
 
 



Mini Pizza 
Source : Greet Lybaert / Pour 12 personnes (donnez ici votre 
appréciation)  

         
 

 

Ingrédients: 
 
- pour la pâte: 
 
- 500 g de farine 
- 25 g de levure 
- 260 ml d'eau tiède 
- 25 g de margarine 
- 7,5 g de sel 
 
- pour mettre dessus: 
 
- des tomates passées au tamis 
- des saucisses Zwan TV 
- 2 paquets de mozzarella 
- 100g de salami 
- 1 petite boîte d'ananas 
- 2 tranches de jambon      

  

 

 
Préparation de la pâte à pizza :  

1. Liquéfiez la levure avec un peu d'eau. 

2. Mettez la farine et le sel dans un bol. 

3. Faites un petit trou au milieu. Versez la levure liquide dans le trou. 

4. Ajoutez le restant d'eau et la margarine. 

5. Bien mélangez avec une cuillère en bois et bien malaxer. 

6. Couvrir et laisser reposer 20 minutes. 

 
 

 

 
 

 



 
Préparation:  

1. Bien aplatir la pâte à l'aide d'un rouleau à pâtisserie. 

2. Découpez en petits cercles. 

3. Mettez de la sauce tomate pour pâtes par-dessus et des saucisses zwan 
coupées en morceaux. 

4. Parsemez de petits morceaux de mozzarella. 

5. Cuire 10 minutes au four à 200°C. 
 

http://www.100facons.be/EzShop/Search/food/FR_food_detail.asp?article_id=877 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Cocktail pamplemousse-mandarine 
Source : Greet Lybaert / Pour 2 personnes (donnez ici votre 
appréciation)  

         
 

 

Ingrédients: 
 
- 1 pamplemousse 
- 1/2 pamplemousse rose 
- 8 mandarines 
- (de la grenadine)      

   
Préparation: 

1. Pressez la mandarine et versez le jus dans une assiette profonde. Mettez 
le sucre dans l'autre assiette profonde. 

2. Trempez le bord du verre dans le jus, ensuite dans le sucre. 

3. Pressez les mandarines ou clémentines, le pamplemousse et le 
pamplemousse rose. 

4. Coupez une tranche de mandarine. Faites une fente jusqu'au milieu de 
la tranche pour pouvoir l'accrocher au verre. 

  

 

 

Connaissez-vous une recette délicieuse ou une astuce ? Faites-
là nous parvenir et peut-être votre article apparaîtra bientôt 
sur ce site...    

 

 

 

http://www.100facons.be/EzShop/Search/food/FR_food_detail.asp?article_id=882 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Ramequin de fromage-cœurs 
Source : Greet Lybaert / Pour 8 personnes (donnez ici votre 
appréciation)  

          
 

 

Ingrédients: 
 
- 50 gr de margarine 
- 50 gr de farine 
- 250 ml de lait 
- 70 gr de gruyère 
- 40 gr de parmesan 
- 50 gr de emmenthal 
- 200 gr de jambon cuit 
- poivre de Cayenne 
- noix de muscade 
- 1 petit pain blanc 
- 6 œufs 
- 2 boîtes de chapelure 
- graisse à frites 
- 1 citron 
- persil      

  

 

 
Préparation: 

1. Faites fondre le beurre dans un poêlon. Ajoutez-y la farine. Mélangez 
jusqu'à ce que cela bouillonne. Mélangez-y petit à petit le lait. 

2. Laissez bouillir 1 minute. La sauce va s'épaissir, continuez à tourner 
dans la sauce pour ne pas avoir de grumeaux. 

3. Quand la sauce bout, diminuez le feu et laissez mijoter jusqu'à ce 
qu'elle soit épaisse et crémeuse. Mélangez-y le fromage, ensuite retirez 
le poêlon du feu. 

4. Ajoutez sel et poivre. 

5. Ajoutez-y le jambon cuit(ou des crevettes). 

6. Prenez les tranches de pain. Piquez des petits cœurs dedans. 

7. Mettez la sauce fromage sur les cœurs à l'aide de deux cuillères à café. 

8. Battez le blanc d'œuf avec une fourchette. 

9. Mettez de la chapelure dans une assiette profonde. 

10. Tournez les ramequins d'abord dans le blanc d'œuf, ensuite dans la 

 



chapelure. 

11. Cuisez les ramequins de fromage à la friteuse à 180°C. 

12. Servez avec un morceau de citron et garnissez avec une branche de 
persil passée à la friture. 

Astuce: 
Vous pouvez congeler ce plat. Ne pas dégeler les ramequins avant de les cuire.  
   

 
http://www.100facons.be/EzShop/Search/food/FR_food_detail.asp?article_id=904 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
Poitrine de dindonneau à la sauce cherry 
Source : Greet Lybaert / Pour 4 personnes (donnez ici votre 
appréciation)  

         
 

 

Ingrédients: 
 
- poitrine de dindonneau : 150 à 200 gr par personne 
- environ 100g de beurre 
- poivre et sel 
- sucre 
- 1 verre de vin blanc sec 
- 1 verre de cherry 
- 250 ml de crème 
- 1 boîte de champignons 
- Maïzena Express 
- 1 boîte de petits pois 
- 1 oignon 
- 1 boîte de cresson 
- 8 tranches d'ananas      

  

 

 
Préparation:  

1. Laissez brunir une noisette de beurre et cuisez la poitrine de dindonneau. 

2. Epicez de sel et de poivre. 

3. Ajoutez le vin blanc et le cherry. 

4. Laissez cuire 20 minutes. 

 
 

 

 
 

 
 

5. Nettoyez les champignons avec un essuie sec ou une petite brosse. Coupez 
le pied, puis les coupez en 2.  

 



6. Ajoutez la crème et les champignons à la préparation. Laissez cuire 10 
minutes. 

7. Coupez l'oignon. Laissez fondre une noisette de beurre et laissez brunir 
l'oignon. 

8. Ajoutez les petits pois. Assaisonnez de sel, de poivre et de sucre.  

9. Laissez égoutter les tranches d'ananas. Laissez brunir une noisette de beurre 
dans une poêle. Cuisez les tranches d'ananas des 2 cotés et assaisonnez de 
poivre. 

 
 

 

 
 

 

10. Coupez le cresson, et rincez-le. 

11. Retirez la poitrine de dindonneau du jus et servez en fines tranches. 

12. Liez la sauce avec de la maïzena express.  

Servir: 

• Mettez les tranches de dindonneau sur un plat. 
• Arrosez de sauce (servez le reste de la sauce à part) 
• Mettez les tranches d'ananas tout au tour. 
• Mettez du cresson au extrémités des plats. 
• Servir les petits pois dans un plat. 
• Servez avec des croquettes. 

 
http://www.100facons.be/EzShop/Search/food/FR_food_detail.asp?article_id=869 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
Mignonettes de brocoli et pomme de terre surprise 
Source : Lybaert Greet / Pour 6 personnes (donnez ici votre 
appréciation)  

         
 

Ingrédients: 
 
- 1,2 kg de mignonettes 
- beurre/margarine 
- poivre & sel 
- moutarde de blé 
- 50 gr de mie de pain 
- 1/2 c. à soupe de persil haché 
- 1/2 gousse d'ail 
- Iglo Brocolis Cuits Vapeur 
- 9 pommes de terre 
- Iglo Choux-fleurs Cuits Vapeur      

  

 

 
Préparation:  

1. Pelez les pommes de terre. Faites des miettes avec le pain. Hachez le persil. 

2. Persillade: Mélangez à la fourchette: 50 gr de beurre/margarine, 1/2 cuillère à 
soupe de persil haché, poivre et sel et 1/2 gousse d'ail avec 50 gr de miettes 
de pain. 

3. Cuisez les pommes de terre. 

4. Pommes de terre surprise: Mélangez les pommes de terre, à l'aide de deux 
fourchettes, avec 50 gr de beure/margarine dans un grand bol. Mélangez le 
chou fleur à l'aide de deux fourchettres avec 50 gr de beurre, poivre et sel. 

 
 

 

 
 

 

5. Mélangez les pommes de terre et le chou fleur et mettez de côté. 

 



6. Cuisez les mignonettes. 

7. Enrober les mignonettes cuites avec de la moutarde de blé et parsemez de 
persillade. 
Faites cuire sous le grill (pas trop longtemps). 

8. Rechauffez les pommes de terre surprises et le brocoli au micro-ondes. 
 

http://www.100facons.be/EzShop/Search/food/FR_food_detail.asp?article_id=875 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
Crêpes farcies de sauce spaghetti 
Source : Greet Lybaert / Pour 6 personnes (donnez ici votre 
appréciation)  

         
 

 

Ingrédients: 
 
- 1 boîte de Tomato Frito de Heinz 
- 330 g de mixe à crêpes de Aveve 
- 4 œufs 
- 0,5 l d'eau froide 
- 500g de haché spécial 
- 1 oignon 
- 500g de carottes 
- 2 poivrons 
- 0,5 l de tomates pelées ou écumées 
- du sel 
- des épices à spaghetti 
- Maïzena Express      

  

 

 
Préparation:  

1. Cuisez les crêpes. 

2. Légumes pour la sauce spaghetti. Rincez le poivron, coupez-le en deux et 
enlevez les pépins. Coupez le finement avec un couteau. Mettez-les dans un 
poêlon d'eau froide. 

3. Faites bouillir. Laissez bouillir 1 minute. (=blanchir) Égouttez à l'aide d'une 
écumoire. Laissez couler de l'eau froide par-dessus. 

4. Epluchez les carottes,coupez le haut et le bas. Coupez les carottes en deux. 
Coupez les deux moitiés encore une fois en deux. Coupez en petits 
morceaux. 

 
 

 

 
 

 

 



5. Epluchez l'oignon. Mélangez les morceaux d'oignon à l'haché. Cuisez la 
viande en mélangeant avec une fourchette. 

6. Quand il n'y a plus de viande rose, vous ajoutez les tomates pelées. Ajoutez 
du sel et des épices et mélangez. 

7. Ajoutez les légumes. Mettez le couvercle et laissez cuire. Remplissez les 
crêpes de sauce. Roulez-les. 

8. Réchauffez une boîte de Tomato Frito de Heinz. Recouvrez les crêpes farcies 
de Tomato Frito. 

 
http://www.100facons.be/EzShop/Search/food/FR_food_detail.asp?article_id=873 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
Poulet à l'ananas 
Source : Greet Lybaert / Pour 4 personnes (donnez ici votre 
appréciation)  

          
 

 

Ingrédients: 
 
- 2 blancs de poulet double 
- 1 sachet d'épices pour volaille 
- du sel 
- 6 pommes de terre 
- 2,5 dl de crème light 
- 2 boîtes de morceaux d'ananas 
- Solo Culinesse      

  

 

 
Préparation: 

1. Vous coupez les blancs de poulet en petit morceaux.  

2. Coupez les pommes de terre en très fines. 

3. Faites égoutter l'ananas. Coupez l'ananas en petits morceaux. 

4. Pré-chauffez le wok. 

5. Faites fondre 1 cuillère à soupe de Solo Culinesse dans le wok.  

6. Ajoutez les morceaux de poulet et les épices. Bien remuer. Laissez 
cuire. Mettez à côté. 

7. Faites fondre 1 cuillère à soupe de Solo Culinesse dans le wok.  

8. Ajoutez les pommes de terre coupées. 

9. Bien remuer. Ajoutez un peu de sel. 

10. Ajoutez les morceaux de poulet. Ajoutez la crème et le restant des 
épices. 

11. Ajoutez les morceaux d'ananas. Laissez cuire pendant 10 minutes. Ne 
remuez plus. 

   

 

http://www.100facons.be/EzShop/Search/food/FR_food_detail.asp?article_id=878 
 
 
 



Gaufres en cœur 
Source : Lybaert Greet / Pour 4 personnes (donnez ici votre 
appréciation)  

 
         

  
Ingrédients: 
 
- 150 gr de sucre 
- 200 gr de farine 
- 150 gr de Solo 
- 3 œufs 
- 3 sachets de sucre vanille      

  

 

 
Préparation: 

1. Faites fondre le Solo dans un poêlon. 

2. Versez le Solo fondu dans un bol et ajoutez-y le sucre et le sucre 
vanille. 

3. Battez au mixer jusqu'à ce que le Solo soit crémeux. Ajoutez les œufs. 

4. Battez la pâte au mixer pour qu'elle devienne crémeuse. 

5. Mélangez-y la farine avec une cuillère en bois. 

6. Réchauffez le gaufrier et graissez-le avec le restant du Solo fondu. 

7. Mettez à l'aide de 2 cuillères à soupe de la pâte dans le gaufrier. 

8. Laissez cuire les gaufres 2 à 3 minutes. 

  

 

 

Connaissez-vous une recette délicieuse ou une astuce ? Faites-
là nous parvenir et peut-être votre article apparaîtra bientôt 
sur ce site...   

 

http://www.100facons.be/EzShop/Search/food/FR_food_detail.asp?article_id=901 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


