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« Bricks » au thon

Recette de « bricks »au thon et au riz

Ingrédients :

Reste de riz, environ 100 g
Reste d'une boite de thon
1 ceuf

Sel

Poivre

Huile pour friture

5 feuilles de brick

Préparation de la recette :

Mélanger le riz, le thon et I'ceuf. Saler, poivrer.

Faire des boules du mélange précédent, de la taille
d'une noix.

Couper la feuille de brick en 3 bandes.

Mettre une noix du mélange sur la bande de feuille
de brick et plier pour obtenir en triangle.

Renouveler I'opération.
Faire frire les bricks dans I'huile.

Safouane 5°2



Cake lendemain de Raclette
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Galette de coquillettes aux lardons
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Galettes a la viande
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Gaspacho aux légumes d'été
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S’il vous reste des poivrons rouges et verts, des tomates, un citron, de I'oignon,
du pain et de I'ail, vous pouvez faire un gaspacho aux [égumes d’été.

1. Préchauffez le four en position grill.

a. Lavez et essuyez les poivrons. Faites les griller sur la plaque du four
recouverte de papier aluminium, jusqu’a ce que la peau noircisse.
Sortez-les du four, laissez les tiédir et retirer la peau. Coupez les
poivrons en deux et retirez les graines.

2. Pelez et hachez Iail. Lavez les tomates et 6ter leur pédoncule. Plongez les
tomates 30 secondes dans de I'eau bouillante, puis pelez et épépinez-les.

3. Pelez les oignons. Pressez le citron. Coupez une tomate, le poivron vert et
I'oignon en petits dés. Mixez le reste des tomates et des poivrons, I'ail, le
jus de citron et 3 cuilleres a soupe d’huile. Salez et placez au frais pendant
2h.

4. Au moment de servir, coupez le pain en dés. Faites les griller a la poéle
avec de I’huile d’olive.

5. Répartissez le gaspacho dans les bols. Décorez de dés de tomates,
poivrons oignons et petits croutons de pain grillés.

6. Servez trés frai



Gratin de légumes
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Gratin de restes

- Pour ne pas gaspiller les restes alimentaires,
: on peut faire un gratin !

Pouf le gratin de pétes»au jambon
2 tranches de jambon (de préférence déja ouvert)
75g de fromage rapé (de préférence déja ouvert)
150g de reste de pates cuite.

Recette

Coupez les tranches de jambon en morceaux.
Dans un saladier, mélangez les pates,
le jambon et le fromage rapé.
Versez le tout dans un plat a gratin et
saupoudrez d’encore un peu de
fromage rapé (Si il en reste).

Enfournez dans un four préchauff¢ a 180°C,
une dizaine de minutes, sur position grill.
Surveillez toutefois la cuisson pour que

votre gratin ne gratine pas trop vite.

Voila qui est prét a manger, Bon appétit ! |

Ylosseren
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Gratin de tagliatelles

SHARKAWI 5°2

Estéban

Astuce pour accommoder les restes alimentaires et éviter le gaspillage :

Faire un gratin avec les restes .Exemple :faire la recette d’un gratin de
tagliatelles fraiches aux restes de raclette :

-Chauffer le four en mode grill.

-Cuire les pates comme indiqué sur I'emballage (environ 3 mn), les couper un
peu et réserver au chaud dans le faitout.

-Décrodter les fromages et les couper en morceaux.
-Couper la charcuterie en morceaux.

-Mélanger les pates, les fromages (sauf le brebis) et la charcuterie, verser dans
un plat et poser les tranches de brebis par dessus.

-Enfourner pour 9 mn,

Bon appétit.
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Hachis Parmentier de restes de pot au feu

Thomas Bouzat 5°2

RECETTE DU HACHIS PARMENTIER

A PARTIR DES RESTES D’UN POT AU FEU

1/ Hacher le reste de viande.

2/Ecraser a la fourchette le reste de pommes de terre.
3/Ecraser a la fourchette le reste des Iégumes.

4/Dans un plat a four, disposer : une couche de viande,
une couche de légumes, une couche de purée de pomme
de terre.

5/Parsemer de beurre, saupoudrer de gruyére.

6/Faire gratiner 15 minutes.

11



Méli-mélo rousti de viande
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Pain perdu classique

Recette de pain perdu pour 4 personnes

Temps de préparation : 15 minutes,

Temps de cuisson : 15 minutes.

INGREDIENTS :

-25 cl de lait, A sa.u.%

-75 g de sucre,

-du pain.

PREPARATION DE LA RECETTE :
-mélanger le sucre et le lait. of Q seu.g.

-mouiller les tranches de pain avec ce mélange,

-il faut beurrer un plat a gratin, y mettre le reste du mélange, laisse cuire jusqu’ a ce que les

tranches soient dorées.

13
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Pain perdu fleur d'oranger
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Pain perdu a I'huile d‘olive
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Pizza

Recette pour accommoder les restes

Ingrédient :

-1 une pate brisée
-2 tomates moyennes Cb é& v&eéé ‘

-1 boite de thon (160 g) -150 g de fromage frais
-70 g d’emmental rapé ;
Sel

Poivre

Recette :
1. Préchauffez votre four a 190%(th 6-7), déroulez la pate,
disposez-la dans un plat allant au four et piquez-en le fond avec
une fourchette.

2. Précuisez la pate une quinzaine de minutes.

3. Pendant ce temps, préparez la garniture :

-Mixez la tomate, les épices et les 2 cuilleres d’huile d’olive
-Ajoutez au thon émietté

-Mélangez bien et réservez

4. Sortez la pate du four et étalez le fromage frais.
Versez par-dessus la garniture thon-tomate et saupoudrez
d’emmental rapé.

5. Cuire 20 minutes au four

6. Servez accompagné d’une salade verte

ORTHOLAN CLARA
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Quiche au poulet roti

Quiche au poulet roti

Voici une trés bonne quiche vite faite qui permet de cuisiner les restes d’un poulet roti

Pour une quiche : 1 pdte feuilletée
Un reste de poulet roti
Des oignons
20 cl de créeme liquide
2 ceufs
Poivre
Gruyére rapé
Etaler la pate feuilletée dans un moule.
ey
Répartir l¢ poulet et les oignons en surface.
Mélanger les ceufs avec la créme puis verser sur la quiche. _
Poivrer

Parsemer de gruyére rapé.

Cuire 25 2 30min a 180°C.

K\ og(
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Ratatouille
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Recueil d'astuces

ASTUCES POURLIMITER
LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE

A Avec |es restes de riz, Vous pouvez faire une salade de riz.
[Leo 5°2

A Avec |es restes de purée, Vous pouvez faire unh hachis
Parmentier.
[Leo 5°2

A Avec |es restes de [ésumes, Vous pouvez faire une soupe de
|égumes.
Owen 5°2

A Pensez a réchauffer au micro-onde, les plats qui vous
restent, au lieu de les jeter.
Owen 5°2

A Qi |e soir de NOEl, il vous reste des Carottes, du fromage,
de |a Salade, du foie gras, et du magret, Vous pouvez faire uhe
salade composée avec tous ces ingrédients. [.e magret est a
couper en petits morceauX. [Le foie 8ras fondu avec unh peu de
Créme accompagnera la Salade, cComme une sauce.

Anthony 5°2

19
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Salade de viande.

Salade de viande froide aux
olives et a la menthe

Ingrédients
4 tomates

De la viande froide bouillie du pot au feu de la veille
Une gousse d'ail
Sel
Poivre
Huile d'Olive
8 olives noires
Feuille de menthe fraiche

Persil

Préparation

Couper les tomates et la viande en petits morceaux. Presser l'ailet le mélanger
avec I'huile le sel et le poivre, puis ajouter le persil et les olives et bien
mélanger.

Bon appétit !

21



Smoothie fruits

Recette de smoothies avec de vieux fruits pour 2/3 personnes

Temps de préparation : 5 a 10 minutes.

INGREDIENTS :

-1 banane, -2 poires,

-1 pomme, -5 glagons,

-2 kiwis, -un verre de lait.

PREPARATION DE LA RECETTE :

-pel.er les fruits,
-mixer les glacons et mettre les fruits dans le mixeur,
-rajouter le lait,

-remixer tout le mélange et servir.

22



Smoothie Pasteque

Rbes Nhcdkes s
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S’il vous reste de la pasteque, un citron, de I'orange et une tige de
menthe verte, vous pouvez faire un smoothie a la pastéeque !

1. Coupez la pasteque en 4. 2pépiner et épluchez la
soigneusement. Coupez la pulpe en morceaux grossiers.

2. Brossez le citron et I'orange sous un filet d’eau froide puis
séchez les. Coupez-les en fines rondelles.

3. Lavez, séchez et effeuillez la menthe.

4. Mettez les morceaux de pasteque dans un blender. Mixez a
puissance maximale jusqu’a obtention d’une boisson
mousseuse.

5. Versez les smoothies dans des verres.

6. Ajoutez quelques glacons, décorez avec des rondelles
d’agrumes et une feuille de menthe.

7. Puis dégustez

23



Tarte ratatouille

wmenma OCIENCE €t Vie de la terre

Pour éviter de gaspiller de la nourriture dans ma famille nous faisons une tarte
de ratatouille.

Recette de cette tarte:

Prendre une pate a tarte brisée ou feuilletée.

Dans un récipient mélanger le reste de la ratatouille avec un ceuf et un
peu de créeme fraiche + sel et poivre.
Bien mélanger le tout, le déposer sur la pate.

Ajouter du fromage rapé.
Four a 180° pendant 20 minutes environ.

Il n'y a plus qu'a se régaler...©

5°2
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Tortilla de pommes de terre

Tortilla de pommes de terre

Ingrédients :

-ceufs -3 ou 4pommes de terre & @ J@g&&.
-1/2 Qignons -3 gousses d’ail
-huile d’olive -sel

.Eplucher les pommes de terre, les couper en fines tranches. Dans une
poéle, mettre 20cl d’huile d’olive. Chauffer sur feu . modéré puis ajouter
les gousses d’ail. Quand I'ail commence a faire des bulles, ajouter les
pommes de terre. Llaisser cuire les pommes de terre sans les dorées,
laisser cuire 5 & 10 minutes. Hacher finement le demi-oignon, puis
I’ajouter aux pommes de terre. Mettre les ceufs dans un grand bol, les
fouetter a la fourchette et les saler. Quand les pommes de terre sont
cuites, les enlever avec une écumoire, bien les égoutter. Ne pas oublier
d’enlever les gousses d’ail. Puis les ajouter avec les ceufs battus. Bien
mélanger les ceufs et les pommes de terre. Enlever I'huile de la poéle en
en laissant une petite quantité. Laisser chauffer a feu modére . Verser
le mélange dans la poéle, et mélanger comme des ceufs brouillés; Laisser
cuire avec un couvercle. Mélanger de temps en temps a l'intérieur de la
tortilla en laissant cuire le bord. Une fois prét enlever la tortilla de la poéle.
Cest prét.

Maissame 5?2
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Tortilla poulet basquaise

(Korter 22

Préparation : 10 minutes
Cuisson : 15 minutes

- reste d'un poulet basquaise (poulet, tomates, poivrons rouges et verts)
- reste de pommes de terre a l'eau

- un oignon jaune

- cinqg ceufs

- sel, poivre du moulin, origan

- huile d'olive

1. Emincer I'oignon et le faire revenir dans la poéle avec I'huile d'olive.

2. Découper le poulet en morceaux et les pommes de terres en cube puis
les ajouter a I'oignon avec les 1égumes (tomates et poivrons). Réchauffer le
mélange pendant quelques minutes.

3. Casser et battre les ceufs dans un bol. Assaisonner avec le sel, le poivre
et l'origan.

4. Verser le contenu du bol sur le mélange dans la poéle, sans remuer.
5. Laisser cuire a feu doux jusqu'a obtenir une tortilla 1égérement baveuse.

6. Servir chaud accompagnée d'un reste de salade verte.

26



Vos recettes
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