Recettes en plus de la part de nos rédacteurs, Joël, Linda, José, Jeannette, Odile, Armelle, Blandine, Virginie, Pierre. 
Pas très écolos, plutôt classiques, nous en espérons d’autres venant de vous. 
Vous trouverez aussi dans le cahier 3 en partie quatre : « A table » la recette du levain, des brioches, du pain au levain, des fondants à la chataigne et quelques idées pratiques quand on est fauché ou pressé.. 

Tarte au maroille
« L’odeur va imprégner toute la maison, vous aurez des remarques désobligeantes, vite oubliées une fois la tarte dans les assiettes. On peut en faire trois et congeler facilement ou offrir »
300 g de pate brisée maison (totalement incomparable). 400 g de fromage blanc, 4 œufs, 
200 g de maroilles, une cuillère de farine
( Laisser reposer une heure la pate disposée dans son plat
( Mélanger, bien battre les ingrédients
( Verser, cuire30 à 40 mn à 200°
Odile


Sauce bolognaise avec légumes

Un poivron rouge et un poivron vert (ainsi les enfants mangent des légumes avec plaisir et sans s’en rendre compte) - 8 tomates - Persil ou basilic - Quatre courgettes, 6 gousses d’ail, poivre sel,  - Huile d’olive, un coulis ou une purée de tomate. Et viande hachée selon votre appétit en viande et quantité de sauce souhaitée, entre 200 et 600g 

Laver les légumes bien sûr, ne pas éplucher s’ils sont bio, couper en petit morceaux, cuire à feu doux, mouliner (ne pas mixer), ajouter la viande, 
Préparer à l’avance et réchauffer à feu très doux, cette sauce avec un coulis de tomate du commerce à moins que vous n’en fassiez vous-même.
Odile via ma sœur aînée
Tarte cache-cache au reblochon
Pâte feuilletée (quantité selon votre bon plaisir) ( 1 à 2 tomates ( 4 œufs – crème fraiche – oignons – lardon si on aime – sel et poivre
( Préchauffer le four 180°
( Étaler la pâte sur le moule et la piqueter avec une fourchette
( Couper et faire revenir les lardons et les oignons (inutile d’ajouter de la matière grasse) et les étaler sur la pâte.
( Couper le reblochon en gros morceaux et le répandre régulièrement sur la pâte.
( Couper les tomates en quartiers (ne pas en mettre trop à cause de l'eau qu'elles rendront) et les disposer sur le reblochon.
( Dans un saladier, battre les œufs ajouter la crème fraîche. Saler et poivrer et muscader.
( Verser cette préparation sur le mélange.
Couvrir avec la deuxième pâte.
Mettre au four pour une durée de 25 à 30 mn environ, la pâte doit pouvoir se décoller du moule sans problème.
( Servir avec une salade verte aux noix. 
« Entre la tarte et la tourte, cette recette est un véritable réconfort de début d’automne. Bien que calorique, elle reste raisonnable si vous l’accompagnez d’une salade. Les gourmands y ajoutent aussi parfois des champignons ou des marrons de nos belles forêts. Bon appétit ! » 
Joël
Curry de poulet:
« J’adore le curry, c’est facile à réaliser, ça sent bon dans toute la maison, c’est jaune et je trouve ça beau, c’est sain, c’est économique... Et surtout je détiens cette recette d’une mauricienne qui me recevait chez elle et c’était du bonheur ».
500 g de poulet désossé en dés
4 tomates hachées, 2 oignons émincés
Le jus d’1 citron, 1 yaourt nature, 1 cuillère à café de curry, 1 cuillère à café d’ail écrasé
( Faire mariner le poulet 30 minutes dans le yaourt, l’ail et le jus de citron.
( Faire revenir les oignons dans la poêle (huile d’olive ou margarine ou beurre).
( Faire Griller le curry dans la poêle.
( Y jeter le poulet avec la marinade. Saler et poivrer.
( Ajouter les tomates.
( Faire réduire la sauce.
Servir chaud avec du riz basmati (et, facultatif, du piment en purée).
Blandine

Les tagliatelles au saumon fumé ont du succès
Pâtes, oignon, saumon cru, crème fraiche, citron, concombre, aneth
Cuire 500 gr de pâtes. Pendant ce temps faire fondre un oignon très finement émincé, mettre la crème fraiche) ou crème soja à feu très doux. Découper en lamelles environ 500 gramme de saumon fumé, laisser cuire doucement 10mn (ou le déposer cru selon les goûts en fin de cuisson des pates), mettre le jus  des 3/4 d'un concombre extrait à la centrifugeuse ou mixé pour en faire une purée. Ajouter de l'aneth et un filet de jus de citron, laisser cuire doucement encore quelques minutes et verser sur les pâtes.
Linda
Pailles au fromage
Lourd mais délicieux
100 grammes beurre 100 g farine, 120 grammes comté, un œuf, sel poivre de Cayenne, grains de carvi. 

Four + ou moins dix minutes

Râpez 120 grammes de comté

Pétrissez à la main ce qui amène le beurre juste au degré d’amollissement voulu avec 120 g de farine, 100 g de beurre et une pincée de poivre de Cayenne (ou autre bien sûr)

Salez

Poudrez légèrement de farine planche et rouleau
Abaissez la pâte à cinq millimètres d’épaisseur

Battre un œuf badigeonner au pinceau trempé dans l’œuf battu toute la surface de l’abaisse

Parsemez de graines de carvi

Découpez la pate en bâtonnets de 5 sur 10mm

Beurrer tôle à pâtisserie
Disposez les bâtonnets en les espaçant.

Odile
Soupière au potiron

Un petit ou un gros potiron

Un pot de crème fraiche

100 grammes de gruyère

Quelques brins de cerfeuils ou de ciboulette pour la couleur verte sur l’orange et pour le cru vitaminé
- Découper un chapeau au sommet du potiron, enlever les graines avec soin, verser la moitié de la crème fraiche dans le creux, saler poivrer suffisamment, mettre à four très chaud pendant une heure
- Découper la ciboulette 

Ajouter le reste de la crème en fin de cuisson et le fromage, 
Bien mélanger avec une cuillère en bois

Parsemer de ciboulette, servir très chaud en soupière… Avec son couvercle

Cela fait mi soupe mi ragout, servi avec des pommes de terre. On a besoin d’une louche pour le liquide et on racle les parois du potiron pour déguster la chair fondante. Tout le monde aime même si la présentation dans l’assiette (creuse ou bol) est un peu surprenante. 

Je conseille de mettre le potiron dans un plat allant au four et pas directement sur la plaque, en cas d’éclatement, ce qui ne m’est jamais arrivé. 

Odile

Gâteau au chocolat 1
« Le chocolat plaît aux petits comme aux grands enfants, il est facile à réaliser, il ne contient pas de levure, je ne l’ai jamais raté, il est facile à transporter, il se conserve bien au réfrigérateur, cela sent bon, je peux le préparer la veille, c’est économique... et surtout parce que je détiens cette recette d’une collègue de travail qui confectionnait spontanément ce gâteau pour régaler tous ses collègues ! »
125 g de chocolat à croquer. Entre 80 et 100 g de sucre (Tenir compte de la quantité de sucre dans le chocolat), 3 œufs (Attention, séparer les jaunes des blancs !). Entre 80 et 100 g de beurre ou margarine fondue, 50 g de farine.  Environ ½ verre d’eau, 1 pincée de sel
( Attention, un gâteau au chocolat ne doit jamais être trop cuit ; il doit être fondant !
( Préchauffer le four 10 minutes
( Faire fondre le chocolat au bain-marie si possible dans environ ½ verre d’eau.
( Travailler les jaunes + le sucre jusqu’à ce que le mélange soit « blanc ».
( Ajouter la farine. Retravailler.
(  Ajouter le beurre fondu ou la margarine fondue, le chocolat fondu, les blancs battus en neige avec une pincée de sel.
( Verser dans un moule tapissé de papier sulfurisé (démouler le gâteau devient ainsi un jeu d’enfant !) (NB : le moule à cake s’y prête très bien)
( Cuire doucement (25 minutes à 180°).
( Sortir du four dès que c’est cuit et laisser refroidir avant de démouler. Servir avec crème anglaise, un coulis de fruits rouges, un peu de Chantilly ?
Blandine

Gâteau au chocolat 2
170 g de sucre - 250 g de chocolat - 180 g de beurre - 1 verre de lait - 150 g de farine - 4 œufs
( Faire fondre le chocolat avec le lait, y ajouter le beurre. 
( Mettre les jaunes d'œuf dans une jatte et ajouter le sucre en travaillant bien le mélange jusqu'à ce qu'il blanchisse. 
( Ajouter la farine, puis incorporer peu à peu le chocolat fondu. 
( Lorsque le tout est bien homogène, rajouter les blancs montés en neige. Verser le contenu dans un moule et mettre le four en chaleur tournante à 160 ° ou normale à 200°, sans préchauffage et laisser cuire 20 à 40 minutes. 
« Transmise par une de mes belle-sœur. Vraiment bon. Un grand classique des anniversaires ».
Armelle

Gâteau au chocolat 3
200 g de chocolat pâtissier, 200 g de sucre, 140 g de farine, 100 g de beurre, 6 œufs, 1 cuillerée à soupe et demie de rhum
( Casser le chocolat en morceaux, le mettre à fondre avec le beurre, à feu très doux, au bain-marie. 
( Quand le chocolat est fondu, ajouter à cette pâte les jaunes d’œufs, l’un après l’autre, la farine et le sucre. 
( Mettre ensuite les blancs battus en neige et le rhum. Bien mélanger le tout. 
( Verser dans un moule beurré et fariné et mettre au four à feu très doux (180°C – 200°C). A la sortie du four, démouler sur une grille et déguster après complet refroidissement. On peut recouvrir le gâteau avec un glaçage au chocolat pour un effet plus festif. 
«  On peut remplacer la moitié de la farine par le même poids de maïzena, cela donnera plus de légèreté au gâteau.
Mon gâteau au chocolat inratable et qui a toujours un succès fou. A  deux, on le fait en 20 minutes, on le cuit en 30 et on le mange en... 5 minutes !»
Virginie
Cookies aux corn flakes
50 g sucre - Sachet vanille - 75 g farine - 50 g corn flakes nature - 1 œuf - 60g beurre
( Mélanger dans une terrine tous les ingrédients; disposer des petits tas de pâte sur la plaque du four beurrée, faire cuire 8 à 10 mn, dans le four préchauffé à 200° laisser refroidir les cookies quelques minutes avant de servir.
Pierre (recette trouvée sur boite corn flakes)Petits gâteaux très bons
«  Un peu moins riche ! Faire la même recette avec 100g de beurre - Ne jamais mettre de l’huile avec la levure de boulanger quand il y a un œuf dans la recette, mélange nocif mauvais pour le cœur - On peut mettre à la place du sucre du parmesan ou du gruyère râpé (délicieux). C’est la recette de pâte à tarte du docteur Carton »
Beurre et pas d’œuf - 1kg de farine type 45, 200 g de beure, 1cm cube de levure du boulanger, sel.
( Faire fondre la levure dans l’eau tiède. ( Beurre fondu + levure diluée + eau= 2 grands verres ½, à mélanger avec la farine. (On peut d’ailleurs faire une tarte avec la moitié de la pâte)
( Etaler la moitié de la pâte (si on en fait plus d’un coup, la pâte étalée est trop grande) 
( La saupoudrer sur la moitié de sa surface avec deux paquets de sucre vanillé mélangé dans du sucre cristallisé ou de la cassonade (vergeoise). 
( Replier la pâte deux fois. 
( Rouler à nouveau. 
( Etaler à nouveau du sucre
( Replier deux fois, rouler encore pour faire une épaisseur de ½ cm ou moins. ( Découper en petites galettes, piquer à la fourchette. 
( Laisser lever à l’air ou dans le four à la température la plus faible. 
Quand les galettes sont un peu gonflées les cuire jusqu’à ce qu’elles soient dorées. 
Jeannette
Ma recette de gâteau express : le célèbre gâteau au yaourt
1 pot de yaourt -1 pot de sucre - 3 pot de farine - 1/2 pot d'huile - 3oeufs - 1 sachet de levure
( On mélange tout et 1/2 heure à four 180°
Humm mm! "Yapluka" déguster 
« Facile pour moi et pour les enfants, pas de balance, rigolo à faire, on peut varier les goûts à l'infini, banane, chocolat, vanille, citron, amandes, noix de coco .... Et mixer les goûts ».
Virginie

Tarte sucrée à la bière

« L’alcool s’évapore à la cuisson, c’est la recette que tous ceux à qui je la fais me réclament, il y a une version chti et une version Breizh et normandie. »
Sucre, petite bouteille de bière ambrée ou Jenlain 2 œufs, , beurre 
Dans la pâte brisée étalée, saupoudrer 100 grammes de sucre, deux œufs, 20 cl de bière (ou de cidre pour les normands et les bretons), saupoudrer de beurre. Cuire à 180° 35 minutes, manger tiède
José

Caramels au chocolat
« Attention pour faire cette recette tout doit être prêt, les délais d’attente durant la cuisson sont très courts Difficulté 3. Il est utile d’avoir un thermomètre à cuisson. Attention ne pas faire cuire trop longtemps sinon cela se cassera à la place d’être du caramel, ça doit être mou et pliant et non sec et cassant.
Quand les caramels sont finis, attendre une heure ou deux puis mettre au frigo
Conclusion : dans la majorité des cas les recettes plus difficiles sont les meilleures »
150 de sucre - 4 cuillerées à café de lait - 120 g de chocolat rapé -  150 g de crème fraiche -  60 g de miel -20 g de beurre
( Faire cuire le lait avec le sucre à feu vif
( Rajouter le chocolat rapé , la crème et le miel
( Faire cuire au grand boulé 120° tout en mélangeant sans arrêt
( Rajouter le beurre, bien mélanger
( Mettrez la pâte sur une plaque de four avec du papier sulfurisé, beurré ou sur un marbre le temps qu’elle s’étale et se refroidisse
( Découper en morceau ou comme vous le souhaitez avec ciseau ou couteau
Pierre, 12 ans 
Les rochers à la noix de coco
Difficulté 1 - 1 œuf - 1 noix de beurre, 1 tasse de sucre en poudre, 2 tasses de noix de coco, 1 pincée de sel, 1 sachet de sucre vanillé
Dans un saladier, avec cuillère en bois mélanger sucre, sucres vanillés, œuf et sel
Ajouter deux tasses de noix de coco en poudre et malaxer
Beurrer une plaque de four poser 8 tas de pâte en forme de pyramide bien espacés
Faire cuire 12 à 15 mn
« Ne faites pas comme ma mère qui met les proportions au pif, vos tas ne tiendront pas ! »
Pierre
Chocisson
20 petites beurres - 100 g de sucre en poudre - 125 g de chocolat rapé ou en poudre - 125 g de beure fondu - 4 jaunes d’œufs
( Battre les jaunes jusqu’à ce qu’ils soient blanchis
( Ajouter sucre en tournant, ajouter beurre fondu, chocolat mélanger
( Ecraser les petits beurres en miettes, pas en poussière. Les ajouter au mélange
( Rouler la pate comme un saucisson et mettez sur papier cuissons
( Mettre au frigo 3 ou 4 heures
Après ces longues heures retirer du frigo, ajouter sucre galette , le ‘chaucisson’ est à servir en rondelle
Pierre, Recette de mon copain Guillaume 

Le pain d’épices
350 de farine, 1 cuiller à café de bicarbonate de soude, 1 grand verre de lait coupé moitié eau, 3 grosses cuillers à soupe de miel, 10 morceaux de sucre, 4 épices + cannelle ou anis en poudre ou zeste d’orange. 
( Faire fondre le miel et le sucre dans le lait sur feu doux. 
( Mélanger peu à peu à la farine (si on en met trop d’un coup ça fait des boules) ou au mixer si on en a un. La pâte doit être épaisse mais bien coulante, ajouter ou non du liquide
( Versera dans un moule ou un plat comportant un couvercle, enduit de beurre. Ne pas trop le remplir en hauteur pour que toute la pâte soit cuite uniformément. 
( Cuire couvert à four modéré. 
( A la fin de la cuisson on peut chauffer plus fort et enlever le couvercle. 
C’est cuit quand tout a une couleur uniforme, y compris dans les fentes dues au gonflement de la pâte. 
Jeannette

Pour toutes ces recettes usez de bon sens bien sûr en utilisant tous vos sens. Si une coquille (d’œuf ou autre) s’y est glissée, réagissez. 
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