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Le Marquier, un savoir-faire français depuis presque 50 ans !
L’aventure Le Marquier débute en 1971, lorsqu’un ferronnier d’art ins-tallé à Bayonne, en plein cœur du Pays-Basque, décide de se lancer dans la production d’accessoires de cheminée puis de cuisson. De cette décision naît bien vite la plancha telle que nous la connaissons aujourd’hui, inspirée du mode de cuisson populaire utilisé lors des fêtes de village de la région. 
Souvent copiée mais jamais égalée, la maison Le Marquier tire sa renommée d’un savoir-faire unique, résultat d’une grande exigence qualitative, au niveau des matériaux sélectionnés ainsi que du mode de fabrication. Certifiées origine France Garantie, les planchas Le Marquier se distinguent aujourd’hui par l’utilisation de brûleurs en inox assurant une cuisson rapide et homogène des produits, ainsi qu’une plaque de cuisson fabriquée en partenariat avec les meilleurs artisans émaillers de France. 
C’est avec beaucoup de rigueur et de passion que les 53 salariés de la maison, installés dans l’atelier de Saint-Martin-de-Seignanx, conçoivent chaque jour des produits d’exception, véritables invitations à la convivialité, au partage et à l’authenticité ! 
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La plancha : l’indispensable de vos soirées d’été
L es beaux jours sont arrivés, le soleil tape, les cigales chantent, les copains rient, bref la détente est au rendez-vous ! Alors pourquoi ne pas com-pléter cette idyllique scène estivale par un bon repas préparé à la plancha ?
Pas besoin de grands talents culinaires ni de beaucoup d’in-grédients pour cuisiner d’excellents plats sur la fameuse plaque chauffée ! Ce système de cuisson ultra-simple, qui consiste à saisir les aliments à très haute température, permet de révéler tous les arômes des produits grâce à une caramélisation rapide et homogène, appelée « effet Maillard ».
La chaleur facilement ajustable de la plaque permet une cuis-son uniforme des produits, pour un résultat bien plus savoureux et léger que lors d’une cuisson au barbecue. En effet, la plancha per-met de limiter la quantité de matière grasse utilisée. De plus, même les aliments très pauvres en graisse supportent volontiers ce mode de cuisson, sans se déssecher. Viande, poissons, coquillages, légumes et même desserts : tout est possible. Mille-feuilles aubergine et mozzarella, magrets de canard rôtis et chutney de mangue, piments jalapeños farcis au fromage, cru-cuit de fraises au basilic et poivre du Sichuan... vous l’aurez compris, la plancha invite à la découverte de nouvelles saveurs, pour une cuisine adaptée à tous les goûts !
Plus conviviale, plus saine et plus savoureuse, la cuisine à la plancha a définitivement tout bon ! Lancez-vous donc sans crainte dans ces 43 recettes au bon goût du Sud-Ouest, on vous promet que vous en redemanderez !
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petits piments
farcis 
au fromage


Pour 6 personnes 
Préparation : 20 min
Cuisson : 10 à 15 min


•	6 piments verts jalapeños
•	200 g de fromage frais de brebis
•	1 échalote grise ciselée
•	1 gousse d’ail hachée
•	1 œuf
•	1 c. à soupe de persil plat haché
•	huile d’olive
•	sel et poivre du moulin
•	12 mini-piques en bois


1Ouvrez les piments en faisant le tour du pédon-cule, sans le couper. Épépinez-les.
2Faites chauffer la plancha pendant 5 min pour une cuisson douce. Faites suer sans coloration l’échalote et l’ail. Réservez.
3Mélangez le fromage de brebis avec l’écha-lote, l’ail, le persil et l’œuf. Assaisonnez avec le sel et le poivre, ajoutez un filet d’huile d’olive et mélangez à nouveau.
4Garnissez les piments du mélange à l’aide d’une poche à douille jusqu’à un demi-centimètre du haut. Refermez-les avec le pédon-cule et bloquez avec une ou deux piques en bois.
5Faites chauffer la plancha pendant 15 min pour une cuisson à chaleur forte.
6Huilez abondamment la plancha avec un pin-ceau culinaire résistant à la chaleur et faites cuire les piments pendant 10 à 15 min en les retournant régulièrement.
7Quand leur peau est brune et se décolle facile-ment, les piments sont cuits. Retirez-les de la plancha et servez aussitôt.
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apéro & entrées




•	12 mini-chorizos crus
•	1 poivron rouge coupé en lamelles
•	1 poivron jaune coupé en lamelles
•	2 piments frais émincés
•	huile d’olive
•	sel et poivre du moulin


mini~chorizos
 
 poêlés, 
 poivrons et piments compotés


Pour 4 personnes 
Préparation : 10 min
Cuisson : 15 min
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1Faites chauffer la plancha pendant 15 min pour une cuisson à chaleur forte.
2Huilez la plancha avec un pinceau culinaire résistant à la chaleur, et mettez les poivrons et les piments à cuire pendant 10 à 15 min. Remuez sans cesse, puis assaisonnez avec le sel et le poivre. Les légumes doivent compoter sans prendre de coloration.
3Mettez les chorizos à cuire à côté des poi-vrons et retournez-les régulièrement, pendant 12 à 15 min. Huilez les poivrons avec l’excédent de graisse rendu par les chorizos.
4Dressez sur un plat de service et dégustez aus-sitôt.
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