


Tout le monde a une recette favorite, celle que 
l’on fait pour faire plaisir à son compagnon, 
quand on a la flemme parce qu’elle est rapide 
ou parce que c’est celle qu’on tient de nos 
parents. Ce livret en condense une douzaine, 
partagées avec amour par quelques habitants
de Beine-Nauroy.



12 des recettes préférées de 4 habitants 
du village de Beine-Nauroy

Recettes salées :
2 ..................................... Bouillon du 26
4 .............................. Bolognaise pour six
6 .................................... Confit d’oignon
8 ............................ Omelette du fromage
10 ............... Tarte au maroilles pâte levée
12 .............................. Velouté de potiron 

Recettes sucrées :
14 ............................ Banana Cake sans E
16 ................................... Cookies Choko 
18 ............................. Figues (pas le fruit)
20 ........................... Pancakes par paquet
22 ........................................ P’tits sablés
24 ................... Tarte au citron meringués

CUISINE À BEINECUISINE À BEINE



◊ Une petite casserole
◊ Un cube de bouillon de poule / végétal 
◊ 500 ml. d’eau 
◊ 1 c. à soupe d’huile de sésame
◊ 1 c. à café de pâte miso
◊ Quelques gouttes d’Arome (Maggi)    
◊ 1 C. à café de Pâte de piment (optionnel)

1. Verser 500 ml. d’eau dans une casserole. 

2. Ajouter 1c. à soupe d’huile de sésame et quelques gouttes 
d’Arome (Maggi) puis porter le tout à ébulition.

3. Ajouter votre cube de bouillon, 1 c. à café de pâte miso 
et 1 c. à café de pâte de piment. 

4. Mélanger régulièrement jusqu’a ce que le bouillon
soit bien homogène.

5. Il temps de le déguster ou d’y ajouter les pâtes !

Parfait pour accompagner tout type de pâtes en bouillon, 
qu’il s’agisse de nouilles ou de pâtes alphabet.

Ingrédients necessaires :

La marche à suivre :

BOUILLON DU 26BOUILLON DU 26

1 personne

5 à 10 minutes



◊ 500g de Boeuf haché
◊ 300g de Veau haché 
◊ 300g de chaire à saucisse 
◊ 300g de lard fumé
◊ 3 gousses d’ail
◊ 1 oignon et 2 carottes  
◊ 1c. à soupe de persil
◊ 1 bouquet garni (Thym, laurier)
◊ 25cl de vin rouge    
◊ 3 boîtes de pulpe de tomate 

1. Éplucher l’ail, l’oignon et les carottes. Couper l’oignon et les carottes 
en tout petits cubes et hacher l’ail. Couper le lard en lardon le plus fin 
possible (ne pas garder la couenne). 

2. Faire revenir les carottes avec l’oignon et les lardons 5 à 6min. à feu 
moyen en remuant régulièrement. Ajouter le boeuf, le veau et l’ail puis 
remuer 5 minutes. Ajouter la chaire à saucisse en écrasant les boulettes 
et remuer 5 minutes.

3. Ajouter le bouqet garni, le vin et la sauce soja. Laisser mijoter 10 min. 
en remuant puis ajouter les boites de pulpe avec un demi verre d’eau, le 
persil et du poivre. Laisser mijoter à feu doux pendant 1h sous couvercle 
en remuant régulièrement. 

4. Goutter, les carottes doivent être fondantes sinon prolonger la cuisson. 
Rajouter de la pulpe de tomate si la sauce devient trop sèche.

De quoi nourrir toute la famille pour une paire de repas. 
N’hésitez pas à le préparer la veille !

Ingrédients necessaires :

La marche à suivre :

6 personnes

1heure 40 minutes

BOLOGNAISE POUR SIXBOLOGNAISE POUR SIX



◊ 2 Gros oignons jaune
◊ 250g de pâtes 
◊ Un cube de bouillon de poule/végétal
◊ 2 c. à soupe de crème fraiche épaisse 
ou 10cl de crème fraiche liquide
◊ Un sachet de fromage rapé (emmental 
ou comté)

1. Prendre les oignons, les découper en lamelles, puis les faire revenir 
avec un bon morceau de beurre et de l’huile. Baisser le feu et laisser le tout 
caraméliser avec une pincée de sel et de poivre pendant 10 - 15 minutes.
 
2. Ajouter un trait de vinaigre balsamique pour déglacer, puis 250g de 
pâtes crues. Des grosses pâtes type «Penne» sont un très bon choix.

3. Laisser cuire pendant 3 minutes environ et Ajouter 60cl de bouillon de 
poule, couvrir et remuer de temps en temps pour que le mélange ne brûle 
pas.

4. Une fois cuit, Ajouter la crème et remuer.

5. Mettre le tout au four en position grill (dans un plat adequat) en 
ajoutant une quantité généreuse de fromage par dessus. Laisser le temps 
au fromage de gratiner, c’est prêt !

Des pâtes revenues dans du confit d’oignons. Voilà voilà, c’est 
trop bon, et c’est végé en plus. 

Ingrédients necessaires :

La marche à suivre :

3 personnes

50 minutes

CONFIT D’OIGNONSCONFIT D’OIGNONS



◊ 4 Oeufs
◊ 3 c. à soupe de lait 
◊ Du fromage rapé
◊ Une buche de chèvre
◊ Du comté 
◊ Origan
◊ Ail semoule

1. Casser les œufs dans un bol et ajouter le lait, bien mélanger, assaisonner 
en fonction des goûts. En parallèle, préparer une poêle avec un peu de 
matière grasse. 

2. Verser le mélange et ajouter une bonne quantité de fromage râpé par 
dessus. Laisser l’omelette cuire des deux cotés en la retournant. 

3. Une fois la cuisson terminée, servir l’omelette dans une assiette. 
Déposer sur une des moitiés : des tranches de chèvres, du comté ou 
n’importe quel autre fromage.

4. Refermer l’omelette sur elle même de sorte à ce que la chaleur de 
l’omelette commence à faire fondre le fromage. Saupoudrer d’origan et 
d’ail semoule. Pour plus de fondant ou si l’omelette a déjà commencé à 
refroidir, quelques secondes au micro-onde et c’est prêt.

Une recette de fin de frigo facile pour un max de calories : une 
omelette, du fromage. Emballer c’est peser. 

2 personnes

25 minutes

OMELETTE DU FROMAGEOMELETTE DU FROMAGE
Ingrédients necessaires :

La marche à suivre :



◊ 1/2 cube de levure de boulangerie (20g~)
◊ 15 cl de lait
◊ 1 sucre en morceau
◊ 250g de farine
◊ 1 oeuf
◊ 1 pincée de sel
◊ 40g de beurre fondu
◊ 350g de maroilles

1. Emietter la levure dans le lait tiède et ajouter le morceau de sucre

2. Mélanger dans un saladier la farine et le sel avec l’oeuf et le beurre 
préalablement fondu. Verser le mélange levure / lait et pétrir à la main 
jusqu’à obtenir une pâte souple. Ajouter du lait ou de la farine si la pâte n’a 
pas la bonne consistance.

3. Laisser reposer 15 minutes dans un endroit chaud.

4. Étaler la pâte en rond, la poser sur une tourtière et laisser lever une 
heure dans un endroit chaud. 

5. Répartir le maroilles coupé en tranches, poivrer, ajouter un peu de 
crème liquide. 

6. Cuire environs 15 minutes au four à 180°C.

Du fromage à pâte molle et croute lavée sur une pâte levée.
Tarte à l’appelation d’origine protégée.

Ingrédients necessaires :

La marche à suivre :

4 à 6 personnes

1h 30 minutes

TARTE AU MAROILLESTARTE AU MAROILLES



◊ 2kg de potiron (jaune, rouge ou potimarron)
◊ 50g de beurre 
◊ 1 gros oignon émincé 
◊ 2 cube de bouillon de volaille 
◊ 20cl de crème fraîche
◊ 1 pincée de noix de muscade  
◊ 1c. à soupe de persil
◊ sel
◊ poivre

1. Enlever la peau, les graines et la partie filandreuse des potirons. 

2. Couper la pulpe en de gros cubes et émincer l’oignon.

3. Faire revenir le beurre et les oignons sans les laisser colorer. Ajouter 
ensuite le potiron.

4. Diluer les cubes de bouillon dans 50cl d’eau bouillante. Y verser le 
potiron. Mixer le tout puis incorporer la crème fraîche. 

5. Ajuster l’assaisonnement à votre goût (sel, poivre, muscade).

J’habite une maison citrouille. Rapetipeton le soleil est rond.
J’aime les grenouille et la pluie qui mouille et le velouté de potiron.

Ingrédients necessaires :

La marche à suivre :

3 personnes

35 minutes

VELOUTÉ DE POTIRONVELOUTÉ DE POTIRON



◊ 2 yaourts blancs
◊ 2 bananes mûres 
◊ 30g de beurre fondu
◊ 30g d’huile 
◊ 1,5 pot (de yaourt) de sucre
◊ 3 pots (de yaourt) de farines  
◊1/2 sachet de levure

1. Préchauffer le four à 180°.

2. Faîtes fondre le beurre pour qu’il ai le temps de refroidir avant d’être 
incorprorer par la suite. 

3. Écraser les bananes et les yaourts dans un récipient. 

4. Incorporer le beurre fondu et le sucre. Mélanger vigoureusement. La 
consistence ne devrait pas être trop liquide ni trop épaisse. 

5. Une fois la pâte bien homogène, mettre au four 30 à 45 minutes en 
cuisson convection naturelle. 

Parfait pour utiliser les bananes un peu trop mûres. Je vous 
ai dit qu’il n’y avait pas d’oeuf ?

Ingrédients necessaires :

La marche à suivre :

4 personnes

50 minutes

BANANA CAKE SANS EBANANA CAKE SANS E



◊ 200 g de chocolat Noir
◊ 60g de beurre
◊ 110g de farine
◊ 160g de sucre
◊ 1 c. à café de levure chimique
◊ 1 pincée de sel
◊ 2 oeufs  

1. Préchauffer le four à 160°C. 

2. Faire fondre le chocolat et le beurre dans un bon

3. Mélanger dans un saladier la farine le sel et la levure. En parallèle, 
battre à fond les oeufs et le sucre. 

4. Incorporer les oeufs battu au mélange précédent puis y ajouter le 
chocolat et le beurre fondu. 

5. Hacher 150g de chocolat noir et l’incorporer à la pâte ainsi créée. 

6. Former des petits tas assez espacés sur une plaque à patisser et décorer 
avec les 50g de chocolat haché restants. 

7. Enfourner 10 minutes, déguster !

Une base solide pour un après-midi gourmand seul ou  
accompagné !

Ingrédients necessaires :

La marche à suivre :

4 à 6 personnes

30 minutes

COOKIES CHOKOCOOKIES CHOKO



◊ 200g de chocolat
◊ 200g de beurre
◊ 100g de sucre
◊ 5 Oeufs 
◊ 50g de poudre d’amande 
◊ 1c. à soupe de farine 
◊ 200g de pâte d’amande

1. Préchauffer le four à 200 °C.

2. Dans une casserole, faire fondre le chocolat et le beurre. Une fois le 
mélange lisse, ajouter le sucre. Mélanger avec la poudre d’amandes, et 
ajouter les œufs un à un. Terminer par la farine et mélanger pour obtenir 
une pâte lisse.

3. Verser le tout dans un moule beurré et fariné puis enfourner 20 min. 

4. Laisser refroidir puis placez au frais, idéalement jusqu’au lendemain. 

5. Malaxer la pâte d’amande puis l’étaler entre 2 feuilles de papier 
sulfurisé. Détaillez le gâteau au chocolat en morceaux. 

6. Déposer les morceaux de gâteau au chocolat par-dessus la pâte 
d’amande, à intervalles réguliers. Découpez tout autour en laissant une 
marge puis replier la pâte d’amande sur le dessus de la figue. Saupoudrer 
de sucre glace.

« Mais non pas le fruit, je vous jure c’est le nom d’une pâtisserie ! » 
- client deséspéré à la recherche de figues dans une boulangerie.

FIGUES (PAS LE FRUIT)FIGUES (PAS LE FRUIT)
Ingrédients necessaires :

La marche à suivre :

4 personnes

35 minutes



◊ 250 g de farine
◊ 30g de sucre
◊ 2 oeufs
◊ 1 sachet de levure traditionnelle
◊ 1 sachet de sucre vanillé
◊ 65g de beurre
◊ 1 pincée de sel
◊ 30cl de lait 

Prévoir 1h de repos !

1. Mettre la farine, la levure, le sucre vanillé et le sucre dans un saladier. 
Rajouter ensuite les oeufs entiers et mélanger avec force. 

2. Ajouter ensuite le beurre préalablement fondu puis délayer 
progressivement le mélange avec le lait afin d’éviter les grumeaux.

3. Laisser reposer au moins une heure au réfrigérateur. 

4. Faire cuire vos pancakes de la même manière que vous ferriez des 
crêpes mais un peu plus petites. 

Parce que tout travail mérite sa crêpe, il est temps de se faire 
plaisir en un temps record.

Ingrédients necessaires :

La marche à suivre :

4 personnes

1 heure 15 minutes

PANCAKES PAR PAQUETPANCAKES PAR PAQUET



◊ 500g de farine
◊ 1 sachet de levure
◊ 3 œufs
◊ 125g de beurre 
◊ 250g de sucre

1. Préchauffer le four à 180°.

2. Dans un bol, mettre farine, levure, sucre et beurre en morceaux. 
Fraser la pâte. 

3. Ajouter les œufs entiers battus et rassembler la pâte.

4. Former des boudins de pâte puis les tailles en petits disques.

5. Disposer sur une plaque les disques et cuir au four 5 à 10 minutes 
à 180°C. 

6. Bien laisser refroidir, c’est prêt !

Des P’tits sablés au patés de sable il n’y qu’une dizaine de 
minutes au four. Attention à la cuisson !

P’TITS SABLÉSP’TITS SABLÉS
Ingrédients necessaires :

La marche à suivre :

4 personnes

30 minutes



◊ 4 citrons
◊ 150g de sucre
◊ 3 oeufs entiers et 3 blancs d’oeuf
◊ 50g de beurre fondu
◊ 1 c. à soupe de Maïzena
◊ 1 pâte sablée
◊ 1 pincée de sel
◊ 100g de sucre glace
◊ 1/2 c. à café de levure chimique 

1. Battre ensemble les oeufs et le sucre jusqu’à avoir une crème mousseuse.

2. Presser les citrons et râper leur peau pour récupérer les zestes. 

3. Ajouter aux oeufs battus le jus et le zeste des citrons, le beurre fondu 
puis la maïzena diluée dans un peu d’eau et battre à nouveau.

4. Étaler la pâte sablée dans un moule et piquer le fond avec une fourchette.
Verser dessus la crème au citron et enfourner à 180°C pendant 40 minutes. 

5. Pendant ce temps, monter les blancs en neige avec une pincée de sel. 
Lorsqu’ils sont bien fermes, ajouter le sucre glace et la levure en battant. 

6. Étaler la merringue ainsi créée, sur la tarte et remettre le plat au four 
quelques minutes jusqu’à ce que la merringue soit légèrement dorée.

Quand la vie te donne des citrons...

Ingrédients necessaires :

La marche à suivre :

4 à 6 personnes

1 heure

TARTE AU CITRON TARTE AU CITRON 
MERINGUÉE «FACILE»MERINGUÉE «FACILE»
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DERNIERE DE COUV


