Recette 3 : "Festin du Gryffondor" - Poulet roti en crolGte magique aux épices et aux baies
de sureau

Un plat digne de la Grande Salle de Poudlard, parfait pour un banquet inoubliable | Ce
poulet roti est recouvert d'une crodte doree et croustillante, infusée avec des épices
magiques et des baies de sureau, l'ingrédient secret préfére des sorciers.

Ingrédients :

e 1 poulet fermier

e 2 cuilleres a soupe de miel

e 1 cuillere a soupe de baies de sureau sechées (ou myrtilles séchées pour une alternative

moldue)
1 bouquet garni (thym, romarin, laurier)

e 3 gousses d'ail

e 1 cuillere a cafe de paprika fumé

e 1 cuillere a cafe de curcuma

e 2 cuilleres a soupe de chapelure fine

e 2 cuilleres a soupe de beurre fondu

e Sel et poivre

e Huile d'olive

e Jusde 1 citron

Preparation :

1.Préparer le poulet : Prechauffez votre four a 180°C. Badigeonnez le poulet d'huile
d'olive, de miel et du jus de citron pour une base dorée et sucrée.

2.La crolte magique : Dans un bol, mélangez la chapelure, le beurre fondu, les baies de
sureau hachées, le paprika fumé, le curcuma, le sel et le poivre. Ajoutez le bouquet garni
finement émietté et mélangez bien.

3.Appliquer la crolte : Massez le poulet avec cette préparation, en veillant a bien
recouvrir la peau pour une cuisson uniforme et croustillante.

4, Cuisson ensorcelante : Déposez le poulet dans un plat et ajoutez les gousses d'alil
entieres autour. Enfournez pendant environ 1h30, en arrosant régulierement avec le jus
de cuisson.

5.Présentation : Servez ce plat avec des légumes roétis et un jus aux baies de sureau, pour
un effet enchanteur et visuellement magique !

Astuce magique :

Accompagnez ce "Festin du Gryffondor" d'une purée de potiron fumée ou d'un gratin de
pommes de terre aux oignons caramélisés pour une veritable expérience digne d'un repas a
Poudlard. Bon appétit, sorciers et sorcieres !



Recette 4 : Paté en cro(te a la maniére de Mrs Weasley
Un véritable festin digne d'un repas a la Chaumiere aux Coquillages, ce paté en crodte allie la tradition
anglaise et une touche de magie culinaire avec des épices chaleureuses et réconfortantes. Parfait pour un
repas familial généreux, comme le ferait Mrs Weasley.
Ingrédients :
Pour la pate :
e 300 g de farine
e 150 g de beurre froid coupé en dés
e 1 pincée de sel
e 1jaune d'ceuf
e 50 ml d'eau froide
Pour la farce :
e 300 g de chair de poulet hachée
e 200 g de porc haché
e 1 oignon finement haché
e 1 gousse d'ail émincée
e 50 g de pistaches non salées
e 50 g de cranberries séchées (option moldue magique!)
e 1 cuillere a café de quatre-épices
e 1/2 cuillere a café de cannelle
e 1 cuillere a soupe de persil frais haché
e 1 ceuf battu (pour lier la farce)
e Sel et poivre
Pour la finition :
e 1 ceuf battu (pour dorer la pate)
Préparation :
1.Préparer la pate magique :
2.Dans un bol, mélangez la farine, le sel et le beurre froid jusqu’a obtenir une texture sableuse. Ajoutez le
jaune d'ceuf et I'eau froide, puis pétrissez rapidement pour former une boule. Enveloppez-la dans du film
alimentaire et laissez reposer au réfrigérateur pendant 30 minutes.
3.Réaliser la farce généreuse :
4.Dans un grand saladier, mélangez tous les ingrédients de la farce : poulet, porc, oignon, ail, pistaches,
cranberries, épices, persil, et ceuf battu. Assaisonnez avec du sel et du poivre. Travaillez bien la farce pour
gu'elle soit homogene.
5.Assembler le paté en crodte :
6.Préchauffez votre four & 180°C. Etalez la pate en deux rectangles, 'un |égérement plus grand pour former
la base. Placez la pate de base dans un moule a cake ou sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.
Remplissez généreusement avec la farce. Recouvrez avec le second rectangle de pate, scellez les bords et
découpez I'excédent. Faites une petite cheminée au centre pour laisser la vapeur s'’échapper.
7.Dorer et cuire :
8.Badigeonnez le paté en crodte avec I'ceuf battu. Enfournez pour environ 50 minutes a 1 heure, jusqu’a ce
que la pate soit bien dorée et croustillante.
9.Servir a la maniere Weasley :
10.Laissez tiédir avant de servir avec une salade verte croquante ou des Iégumes rétis. Parfait pour un
banquet improvisé avec Harry, Ron, et Hermione!
Astuce magique :
Ajoutez une touche de muscade ou une pincée de piment d’Espelette pour un goQt encore plus unique. Et si
vous préparez ce plat pour un événement spécial, décorez la crolte avec des motifs inspirés de Poudlard !



Repas magique étudiant : Pates crémeuses facon « Potion économique »
Un plat rapide, savoureux et bon marché, parfait pour les étudiants qui veulent bien
manger sans exploser leur budget. Ce repas simple ne nécessite que quelques
ingrédients de base et une pincée de créativité !
Ingrédients (pour 2 personnes):
e 200 g de pates (type penne, spaghetti ou coquillettes)
e 100 g de fromage frais (type cream cheese ou fromage a tartiner premier prix)
e 1 cube de bouillon (Iégumes ou volaille)
e 1 cuillere a soupe d’huile d'olive ou de beurre
e 1 gousse d'ail (optionnel)
e Une poignée d'épinards frais ou surgelés (facultatif, mais ajoutez une touche « verte
»)
e Sel, poivre, et herbes séchées (origan, basilic ou ce que vous avez sous la main)
Préparation :
1.Cuire les pates : Faites bouillir une casserole d'eau salée, ajoutez le cube de bouillon
pour parfumer, et faites cuire les pates selon le temps indiqué sur le paquet.
2.Préparer la sauce crémeuse :
3.Pendant la cuisson des pates, faites chauffer une poéle a feu moyen avec une
cuillere d’huile ou un peu de beurre. Si vous avez de l'ail, émincez-le finement et
faites-le revenir une minute (optionnel). Ajoutez le fromage frais, une louche d'eau
de cuisson des pates, et mélangez jusqu’a obtenir une sauce onctueuse.
4.Ajouter les légumes (optionnel) : Si vous utilisez des épinards, ajoutez-les dans la
sauce et laissez-les fondre quelques minutes.
5.Assembler le tout : Egouttez les pates et mélangez-les directement dans la poéle
avec la sauce. Remuez bien pour les enrober. Goultez et rectifiez 'assaisonnement
avec du sel, du poivre, et vos herbes préféreées.
6.Servir ;. Servez immeédiatement. Pour une touche spéciale, saupoudrez de fromage
rape, de chapelure ou méme de miettes de chips pour du croquant si vous en avez
sous la main!
Astuce économique magique :
e Pas de fromage frais ? Remplacez-le par un peu de lait et une cuillere de farine pour
épaissir.
e Ajoutez des restes de poulet ou des dés de jambon si vous avez un peu de viande.
e Les légumes surgelés (comme les brocolis ou petits pois) fonctionnent tres bien
pour ce plat!
Un repas a moins de 2€ par personne, rapide, et tout aussi réconfortant qu’'un sort de
Mrs Weasley. Bon appétit !



Repas pour les végétariens : Curry de lentilles aux légumes
Un plat riche en protéines, savoureux et facile a préparer, parfait pour un diner végétarien complet
et équilibré.
Ingrédients (pour 2 personnes) .
150 g de lentilles corail (ou vertes)
1 boite de lait de coco (environ 400 ml)
1 petite courgette, coupée en dés
1 carotte, coupée en rondelles
1 oignon, émincé
1 gousse d'ail, hachée
1 cuillere a soupe de pate de curry (ou 1 cuillere a café de curry en poudre)
1 cuillere a soupe d’'huile d'olive
1 poignée de pousses d'épinards ou de coriandre fraiche pour la décoration
Sel et poivre
Préparation :
1.Faites chauffer I'nuile dans une casserole a feu moyen. Faites revenir 'oignon et l'ail jusqu’a ce
gu'ils soient translucides.
2.Ajoutez les lentilles, les léegumes coupés et la pate de curry. Mélangez bien.
3.Versez le lait de coco et un verre d’'eau. Portez a ébullition, puis baissez le feu et laissez mijoter
environ 20 minutes, en remuant de temps en temps, jusqu’a ce que les lentilles soient tendres.
4.Assaisonnez avec du sel et du poivre. Servez chaud, déecoré de pousses d'épinards ou de
coriandre.
5.Accompagnez de riz basmati ou de pain naan pour un repas complet.
Plat version bio : Gratin de légumes de saison au fromage de chevre bio
Un plat réconfortant, simple et 100 % bio, mettant en valeur des légumes locaux et de saison.
Ingrédients (pour 2 personnes) .
2 pommes de terre bio
1 patate douce bio
1 courgette bio
1 oignon bio
100 g de fromage de chévre bio (blche ou frais)
200 ml de creme fraiche bio
1 cuillere a soupe d’huile d'olive bio
1 pincée de noix de muscade
Sel et poivre
Préparation :
1.Préchauffez le four a 180°C.
2.Epluchez les pommes de terre, la patate douce et l'oignon, puis coupez-les en fines rondelles.
Coupez la courgette en rondelles également.
3.Dans un plat a gratin, alternez les couches de légumes, en intercalant quelques morceaux de
fromage de chevre entre les couches.
4.Mélangez la creme fraiche avec une pincée de noix de muscade, du sel et du poivre, puis versez
sur les légumes.
5.Arrosez d'un filet d’huile d'olive et enfournez pendant 35 a 40 minutes, jusqu'a ce que les
légumes soient tendres et le dessus doré.
6.Servez avec une petite salade verte bio pour un repas complet.
Ces plats sont parfaits pour savourer des ingrédients frais et sains, tout en respectant vos
préférences alimentaires et environnementales.



