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Pâtes à la viande
4
15 min
17 min
basilic
1 petit bouquet haché
crème liquide
20 cl
œufs
4
speck
12 tranches très ﬁnes
pappardelles
400 g
1. Faites tiédir la crème. Ajoutez-y la moitié du basilic.
2. Faites cuire les pâtes 
al dente
 et les œufs 5 min à l’eau 
bouillante.
3. Filtrez la crème, incorporez les pâtes égouttées. Ajoutez 
le speck et le reste du basilic. Servez dans 4 assiettes 
creuses avec 1 œuf écalé par assiette. Salez et poivrez.
Pappardelles crémeuses 
au speck et œuf mollet
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Lasagnes, gratins et Cie
Et aussi un peu de…
beurre 
 (20 g)
4
10 min
25 min
thym frais
1 c. à soupe
ail
1 gousse
crème liquide entière
30 cl
bouillon de légumes
2 cubes
tomme de Savoie râpée
250 g
crozets
500 g
1. Portez à ébullition 1,5l d’eau avec les cubes de bouillon 
émiettés. Faites-y cuire les crozets. Égouttez.
2. Frottez un plat à gratin avec l’ail et beurrez-le. Mettez les 
crozets, nappez de crème et parsemez de thym. Salez 
et poivrez, puis parsemez de tomme. Faites gratiner 
20min à four chaud (180°C).
Gratin de crozets 
à la tomme de Savoie
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Lasagnes, gratins et Cie
4
15 min
30 min
gruyère râpé
80 g
crème liquide
20 cl
huile d’olive
1 c. à soupe
poireaux émincés
2
pétoncles
300 g
ravioles fraîches
6 plaques
1. Faites cuire les ravioles à l’eau bouillante. 
2. Dans une sauteuse, faites revenir les poireaux 10min 
environ dans l’huile. Salez et poivrez. Ajoutez les 
pétoncles et poursuivez la cuisson 3 min en remuant 
délicatement. 
3. Incorporez les ravioles et la crème, puis mettez dans un 
plat à gratin. Recouvrez de gruyère et enfournez pour 
15min à 180°C. 
Gratin de ravioles 
et de pétoncles
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Lasagnes, gratins et Cie
4
5 min
30 min
lait
35 cl
moutarde anglaise
1 c. à soupe
fécule de maïs
1 c. à soupe
cheddar râpé
150 g
macaronis
300 g
1. Faites cuire les pâtes 
al dente
. Égouttez-les. 
2. Dans un saladier, délayez la fécule avec la moutarde, 
puis le lait. Ajoutez les pâtes et le cheddar, salez et poivrez. 
3. Transférez dans un plat à four et faites gratiner 30 min à 
four chaud (200°C). 
Mac 
 
and cheese
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Lasagnes, gratins et Cie
Et aussi un peu de…
huile d’olive
4
15 min
25 min
sauce tomate
350 g
parmesan râpé
200 g
jaunes d’œufs
2
pousses d’épinards
350 g
ricotta
300 g
cannellonis crus
20
1. Faites revenir les épinards 5 min dans une poêle avec un 
peu d’huile. Hachez-les ﬁnement.
2. Mélangez les épinards avec la ricotta et les jaunes 
d’œufs. Salez et poivrez. Incorporez la moitié du parme-
san. Garnissez-en les cannellonis.
3. Étalez 2 c. à soupe de sauce tomate dans un plat à 
gratin huilé. Déposez les cannellonis dessus. Versez le 
reste de la sauce et du parmesan. Faites gratiner 20 min 
à four chaud (180°C).
Cannellonis 
ricotta-épinards
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