
- Recette - 
 
 

Œufs farcis Chimay 
 

Facebook : Les pieds sous la Table : Cuisine à domicile 
Instagram : Les.pieds.sous.la.table 

Ingrédients  
 
 
30mn                 4 pers. 
 
 
· 6 œufs 
 
Pour la duxelles sèche 
· 20g d’échalotes 
· 200g de champignons de pa-

ris 
· 1 càc de jus de citron 
· 20g beurre 
· 20g  Persil 
 
Pour la sauce Mornay 
· 35g farine 
· 35g beurre 
· 500ml lait 
· 1 jaune d’œuf 
· 40g de gruyère râpé 
 
Pour la finition 
· 40g de gruyère râpé 
· 10g de beurre 
 
 
 

Préparation 
 

&XLUH� OHV�±XIV�XQH�GL]DLQH�GH�PLQXWHV�j�SDUWLU�GH� OD� UHSULVH�
GH�O·pEXOOLWLRQ� 
/HV�ODLVVHU�UHIURLGLU�TXDQG�LOV�VRQW�SUrWV 
(SOXFKHU��ODYHU��FLVHOHU�OHV�pFKDORWHV 
(SOXFKHU��ODYHU��KDFKHU�OHV�FKDPSLJQRQV 
/HV�FLWURQQHU�VL�EHVRLQ 
 
)DLUH�UHYHQLU�OHV�pFKDORWHV�GDQV�GX�EHXUUH� 
4XDQG� HOOHV� VRQW� WUDQVOXFLGHV�� DMRXWHU� OHV� FKDPSLJQRQV� KD�
FKpV��6HO��SRLYUH� 
&XLUH� UDSLGHPHQW� OHV� FKDPSLJQRQV� MXVTX·j� pYDSRUDWLRQ� FRP�
SOqWH�GH�O·HDX� 
 
&RQIHFWLRQQHU�OD�EpFKDPHO� 
 
(FDOHU��ULQFHU�OHV�±XIV 
/HV�FRXSHU�HQ�GHX[� 
([WUDLUH�OHV�MDXQH�HW�OHV�SDVVHU�DX�WDPLV� 
5pVHUYHU�OHV�EODQFV 
 
/LHU�OD�'X[HOOHV�VqFKH�DYHF�XQ�SHX�GH�EpFKDPHO� 
$MRXWHU�OH�SHUVLO�HW�OHV�MDXQHV�G·±XIV�WDPLVpV� 
0pODQJHU�VRLJQHXVHPHQW�HW�YpULILHU�O·DVVDLVRQQHPHQW� 
 
7HUPLQHU�OD�VDXFH�0RUQD\ 
+RUV�GX�IHX�DMRXWHU�� OHV� MDXQHV�G·±XIV�j� OD�EpFKDPHO�HW� UH�
SRUWHU�j�pEXOOLWLRQ�TXHOTXHV�VHFRQGHV� 
,QFRUSRUHU�GpOLFDWHPHQW�OD�SUHPLqUH�PRLWLp�GX�IURPDJH�WDPL�
Vp� 
9pULILHU�O·DVVDLVRQQHPHQW� 
 
)DUFLU�OHV�±XIV�j�O·DLGH�G·XQH�SRFKH�PXQLH�G·XQH�JURVVH�GRXLOOH�
FDQQHOpH�� 
 
%HXUUHU�OH�IRQG�G·XQ�SODW�j�JUDWLQ� 
1DSSHU�OH�IRQG�GX�SODW�DYHF�XQ�SHX�GH�VDXFH�0RUQD\� 
'UHVVHU�OHV�±XIV�IDUFLV�GDQV�XQ�SODW�j�UDLVRQ�GH���PRLWLpV�SDU�
SHUVRQQH� 
1DSSHU�XQLIRUPpPHQW�DYHF�OH�UHVWH�GH�OD�VDXFH� 
6DXSRXGUHU�DYHF�OH�UHVWH�GH�OD�VDXFH� 
 
&KDXIIHU�DX�IRXU�j������TXHOTXHV�LQVWDQWV�HW�WHUPLQHU�OH�JUD�
WLQ�VRXV�OD�VDODPDQGUH�� 

Libérez vous de la cuisine ! 

 



- Recette - 
 
 

Soupe de fraises  
au vin rosé 

 

Facebook : Les pieds sous la Table : Cuisine à domicile 
Instagram : Les.pieds.sous.la.table 

Ingrédients  
 
 
20mn                 4 pers. 
 
 
· 600g de fraise 
· 150g de sucre en poudre 
· 50cl de vin rosé 
· 10 graines de cardamone 
· 1 pincée de cannelle 
· 5 clous de girofle 
· 1 gousse de vanille 
 
 
 

Préparation 
 
 
· Laver et couper les fraises dans un sala-

dier. 
· Ajouter 75g de sucre. 
· Dans une casserole, mettre le reste du 

sucre, le vin et les épices. 
· Faire chauffer le mélange 10mns. Il faut 

qu’il soit bien parfumé et légèrement ré-
duit. 

· A ébullition, flamber. 
· Cuire encore 2mns. 
· Verser le sirop sur les fraises. 
· Servir froid. 
 

Libérez vous de la cuisine ! 

 



- Recette - 
 
 

Le navarin d’agneau 
 

Facebook : Les pieds sous la Table : Cuisine à domicile 
Instagram : Les.pieds.sous.la.table 

Libérez vous de la cuisine ! 

 

Ingrédients  
 
 
60mn                 4 pers. 
 
 
· 900g d’épaule d’agneau 

désossée ou 1.6kg 
d’épaule avec os 

· 1kg de pomme de terre 
· 2 petites carottes 
· 2 gousses d’ail 
· 1 oignon 
· 20g de concentré de to-

mate 
· 1 bouquet garni 
· 2 càs de farine 
· Persil 
· 1l d’eau 
 
 
 

Préparation 
 
 
· Eplucher, laver et découper en petits 

cubes les carottes et l’oignon. 
· Eplucher, dégermer et écraser les 

gousses d’ail. 
· Nettoyer le persil. 
· Eplucher les pommes de terre et les gar-

der dans l’eau froide 
· Désosser et/ou dégraisser la viande et la 

cpuper en cube de 4cm x 4cm 
· Dans uns cocotte qui va au four, cou-

vercle compris, mettre un peu d’huile et 
faire rissoler la viande à feu vif 

· Ajouter les carottes et l’oignon et faire 
suer quelques minutes sans coloration. 

· Ajouter le concentré de tomate et mélan-
ger 

· Mouiller avec l’eau froide et porter à 
ébullition. 

· Ajouter le bouquet garni et l’ail. 
· Saler, poivrer et ajouter un peu de piment 

de cayenne selon votre goût.  
· Couvrir et mettre au four 20mns à 200° 
· Au bout des 20mns, ajouter les pommes 

de terre dans la cocotte et cuire 25mns au 
four à couvert. 

· Décorer avec le persil haché au moment 
de servir 

 



- Recette - 
 
 

La crème brulée 
 

Facebook : Les pieds sous la Table : Cuisine à domicile 
Instagram : Les.pieds.sous.la.table 

Libérez vous de la cuisine ! 

 

 
 



- Recette - 
 
 

Tarte aux pommes  
Normande 

 

Facebook : Les pieds sous la Table : Cuisine à domicile 
Instagram : Les.pieds.sous.la.table 

Libérez vous de la cuisine ! 

 

 
 



- Recette - 
 
 

Escalopes de veau 
« Cordons bleus » 

 

Facebook : Les pieds sous la Table : Cuisine à domicile 
Instagram : Les.pieds.sous.la.table 

Libérez vous de la cuisine ! 

 

 
 



- Recette - 
 
 

Petits farcis Provençaux 
 

Facebook : Les pieds sous la Table : Cuisine à domicile 
Instagram : Les.pieds.sous.la.table 

Libérez vous de la cuisine ! 

 

 
 



- Recette - 
 
 

Crème du Barry 
 

Facebook : Les pieds sous la Table : Cuisine à domicile 
Instagram : Les.pieds.sous.la.table 

Libérez vous de la cuisine ! 

 

 
 


