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Loaperitd

Jn S bon moment

Qu'il soit suivi d'un repas, pris
simplement entre amis, ou organisé
enmode dinatoire, il fait partie

de notre vie, puisqu'en France, nous
organisons des apéros en moyenne
1,3 fois par semaine®; c'est ce que
I'on appelle le « French Art de Vivre » |
Dans ce nouveau magazine hors-
série, nous déclinons ce moment en

une multitude de savoureuses
recettes. En version décontractée,
tranche de terrine, part de tarte fine,
petites verrines. .. En version tapas,
pour une touche chaleureuse

et conviviale. Sur un air de fétes,
pour des idées plus gourmandes
et un brin raffinées.

Nous avons toujours une bonne

raison d'inviter famille et amis,
autour d'un verre et de quelques
bouchées, I'essentiel est de se
régaler ensemble. Vive le PARTAGE
etla CONVIVIALITE !

La rédaction

*Etude « Les Frangais et I'Apéritif »,
Arcane Research, mai 2017.
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Ce numéro comporte un encart abonnement collé en page 3 sur la France métropolitaine hors abonnés et export ; un encart abonnement jeté destiné a la Belgique.
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ENQUETE

Par Emma Zrour

L’apeéro une tradiion
pleu, blanc, rouge

Que I’'«apéro » soit juste avant un diner ou
se prolonge toute la soirée en «apéro dinatoire »,
il s’agit la d’un véritable art de vivre a la francaise!
Les maitres mots ? Convivialité et partage!

Une parenthése de liberté

Pour Jean-Pierre Corbeau, professeur en
sociologie de I'aliment a I'Université
Frangois-Rabelais de Tours, ’apéritif est
un véritable rituel du vivre ensemble. 11
correspond a de nouvelles attentes et af-
firme des notions de « sociabilité alimen-
taire ». C’est également un moment de
partage qui s’inscrit dans un temps don-

né et sans consommer la méme chose
que les autres convives. Le Syndicat des
Apéritifs a Croquer conforte également
ce lien social notamment avec I’étude
« Manifesto Apero » menée par I’agence
de tendance Nelly Rodi. Selon cette ana-
lyse, I’apéro devient un moment de liber-
té absolue o1 I’on crée ses propres tribus,
on lache prise et on se fait plaisir.
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On vient quand

pour 'apéro ?

Lapéritif reste associé a la fin de la se-
maine et au week-end pour 80 % des
Francais. Le samedi soir, c’est apéro pour
62 % et en toute saison pour 57 %. 47 %
d’entre eux déclarent également ne ja-
mais le planifier et proposent ce qu’ils
ont dans leurs placards, alors que pres de
50 % achetent un petit complément.
(Enquéte Apéricubellfop/2016)

Comment le prend-on ?

Selon une enquéte The NPD Group,
I'apéritif est « une institution francaise
généralisée ». Dés le Moyen Age, il est
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ainsi présent sous forme de premier mets,
appelé « ’assiette de table » et se com-
pose de pain grillé, de fruits et de cresson
pour la digestion. A partir du XVI¢ siécle,
le « coup d’avant » (I’avant-repas) per-
met d’accompagner un vin coupé a I’eau
avec du paté. Et petit a petit, les habi-
tudes se transforment jusqu’a évoluer
vers les auberges, les brasseries et pour fi-
nir dans les restaurants. Aujourd’hui,
23 % des personnes qui entrent dans un
restaurant ou un bar commandent un
apéritif, soit un ticket moyen entre 11,90
et 14,40 € (20 % en plus sur le total).

Les années d’aprés-guerre vont égale-
ment voir 1’apparition des apéros infor-
mels entre copains avant de devenir une
véritable « institution » ol I’hdte se met a
préparer du fait-maison. Avec I'arrivée
des beaux jours, I’envie de sortir se fait
sentir et 'apéritif se transforme en format
pique-nique. Allo Resto a profité de cet
engouement pour créer « JustPicNic »,
des livraisons sur les quais, les parcs...
(Enquéte The NPD Group/2017)

Et chez nos voisins

européens ?

La consommation d’apéritifs dans la res-
tauration est surtout répandue dans les
pays du sud de I'Europe, avec par

exemple 28 % de consommateurs en Es-
pagne et 34 % en Italie. Le contenu de
I’assiette reflete la situation géogra-
phique. Et un apéritif copieux peut rem-
placer un diner classique. Nos compa-
triotes privilégient les planches de
charcuterie et de fromage. Les plats
« tendances » sont aussi a ’honneur
avec les tapas (+ 35 %) ou les empana-
das, trés appréciés dans les grandes villes.
Les Espagnols restent fideles aux tor-
tillas, jambon et autres tapas ; les Italiens
aux pizzettes, crostinis, bruschetta, mais
également olives ou jambon... Les pays
du Nord sont moins enclins a ce mode
d’alimentation. Quant aux Britanniques,
ils se retrouvent dans les pubs entre amis
ou entre collégues.

(Enquéte The NPD Group/2017)

Le saucisson sec est-il
toujours le roi des apéros ?
Non, il s'est fait détroner par les nou-
veaux modes de consommation, notam-
ment par le snacking. L’offre des produits
apéritifs a fortement progressé depuis
ces dernieres années avec une augmenta-
tion des linéaires spécialisés proposant
des chips aromatisées ou classiques, des
fromages apéritifs, des biscuits ou encore
des tartinables. Mais le saucisson et le

jambon se retrouvent tout de méme dans
la plupart des rassemblements. Selon
I’enquéte Apéricube/Ifop/2016,67 % des
Frangais pensent que la nourriture pro-
posée joue un rdle crucial dans le succes
des apéros dinatoires. Et la plupart des
sondés disent proposer des produits
pleins de couleurs et de saveurs tandis
que les plus jeunes (18-35 ans) apprécient
toujours autant les basiques (chips, caca-
huetes...). Enfin, les Frangais dépensent
en moyenne 62 € par an en accompagne-
ment pour leur apéritif (enquéte The
NPD Group).

Et la boisson dans
toutca ?

@ Pour 'apéritif, les Francais citent

en premier le vin pour 34 %,

suivi par les cocktails pour 29 % et

les softs pour 27 %. 22 % des

jeunes affectionnent la biére, tandis
que les alcools forts sont autant
appréciés, pour 22 %, par les jeunes

et leurs ainés.

(selon le sondage Deliveroo/OinionWay/2017)

@ Le vinrosé est I'apéritif préféré

des Frangais en été, surtout chez les
femmes, suivi par le mojito et la biére.
(enquéte de la plateforme d’opinion Mingle Trend,
2015)
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TENDANCES

Le péle-méle des news du moment

: - associatif « le Foyer de la Madeleine ».
Restaurant seliddire: s e i e e i
Le chef du meilleur veut pas de soupe populaire, mais il
restaurant du monde nommé  souhaite proposer une cuisine de qualité,
en 2016, I'ltalien Massimo Bottura, faite par des chefs formés par des étoilés.
ouvrira en 2018, a Paris, Massimo Bottura s’est fait connaitre, entre
un « restaurant réfectoire » pour les autres, lors de I'Exposition universelle a
démunis, dans la célebre crypte voltée  Milan, en 2015, puis aux Jeux Olympiques
de I'église de la Madeleine. Ce lieu de Rio, en 2016, en préparant des repas
accueille depuis 40 ans le restaurant pour les plus démunis.

Boutique : 189, rue du faubourg-
Saint-Honoré, 75008 Paris,
01456102 58.

packaging, pour plus de transparence.
Lait UHT « Les éleveurs vous disent
Aeprhens MERCI ! », Intermarché, 0,88 €.

“e"ques chiffres
Foire de Paris N eb ' O/WMSA
Si vous avez besoin
d'un tire-bouchon 9 Frangais sur 19
magnétique, d'une ontconsommé bio en 2016 |
essoreuse gain de place, etprés de 7 sur 10 6
d’une machine qui cuisine a H disent en co nsom
votre place ou d'un lave-vaisselle régulier mer
qui range directement dans eément Vi n-l-oge
les placards, rendez-vous a Letop 5 _
I'événement parisien ouvert au des produits bio 83% fonf Le roi du chocolat-grand
grand public ! Cette nouvelle 78 % fruits et légumes c on fl cru quvre sa pr.emlere
édition honore les produits 71 % produits laitiers dnce | boutique parisienne
du terroir, les découvertes 65 % ceufs aux apres Voiron (Isere), Lyon et
gastronomiques ou les derniéres 51 % épicerie . Grenoble. Les connaisseurs
innovations culinaires. 49 % viande pProduits trouveront I'ensemble de la
Foire de Paris, du 27 avril i b io gamme tablettes, bonbons
au 8 mai, Porte de Versalilles. 7 milliards traditionnels de chocolat et
. d'euros de Pourquoi ' gateaux de voyage. Lhistoire de
LE PLUS GRAND v ;"gduﬂs bio consommer bio '3 maﬁ:;e"%z“‘g‘oce e't‘ 188’;
SALON D'EUROPE . Vendusen2016 g6 % pourlasants, ERIESAIFSEAESS ERES NN Nl
POUR LA MAISON [ 58 % I'environnement, la téte de la maison familiale et
56 % la qualité et le go(it. crée son atelier de chocolatier
y : torréfacteur. Bien des décennies
" Un lait citoyen plus tard, c’est Stéphane
% Agromousquetaires et = Bonnat qui reprend les rénes de
Infermarché s'engagent aux ctés \ la chocolaterie, avec toujours
5 des éleveurs partenaires de la Laiterie I'envie de privilégier le savoir-
> Saint-Pere (44) en leur reversant 0,44 € faire et I'excellence des matiéres
g sur une brique de lait vendue 0,88 €. premiéres.
E. La répartition des prix est affichée sur le Bonnat-chocolatier.com/fr
g
H
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LE CONCOURS DE R DU 02 AVRIL AU 20 MAI

L’ APERO PARFAIT
AVEC
68 SETS DE 2 ROULETTES

silikomfart

MADE INITALY_

, 9 ,
é' »  SNACKN ROLL
—_—

« Roulettes 100% Made in Italy

« Poignée ergonomique

« Livret de recettes inclus |
VALEUR DU SET : 21,80€ www.silikomart.com

POUR JOUER AVEC MAXI CUISINE, C’EST FACILE !

Iéph
N par téléphone N ou envoyez

i | e | 74400+,

mmnmwwammmnamm&m Réglement complet disponibie sur www.maximag.fr/reglement. au 74400a (0,75€ par SMS + prix d’un SMS x 4)
Rembou bie, sur Mhlﬂs, d'affranchissement postal et/ou de service sma/voix en numéro surtaxé,
mmnmmmuuw Selon la loi 78-17 du 6 janvier 1978 modiiée vous

disposez d'un droft etdeecn!m des données & cernant et faisant |'objet de
- Y ; m g@ 100 06 s de Les gagnants seront définis par instants gagnants (tirage au sort en di

BAUER MEDIA rance. 1 s ne o Sounntez s, vous pouvez cocher I case i onire ) au e fres commerciaes do Vous saurez immédiatement si vous avez GAGNE !

nos partenaires, sl vous ne ke souhaitez pas, vous pouvez cocher ia case ci-contre (L Merci de nous {'indiquer par courried 2
I'adresse sulvante : serviceprol uermedia.fr.




C’EST NOUVEAU

Par Olivia Delaunay ........................

Ca croustille
léger!

Parfaits pour un
apéritif gourmand
sans étre trop lourds,
ces crackers de mais
au quinoa sont bio,
super-croustillants
mais affichent 65 %
de matiéres grasses
en moins, par rapport
a des biscuits apéritifs
ou des chips.

Corn Crackers au
guinoa, N.A 1, 1,69 €
(50 g).

Guacamole parfait |
Un instrument qui a une double
fonction, celle de pouvoir
préparer un guacamole top
chrono et de le conserver.
Un bol de service, une grille
pour y déposer I'avocat,

un pilon en bambou et un
couvercle de conservation.
Vivement I'apéro !

Cookut, 29,90 €.
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Moulin universel
Grace a son mécanisme
congu en céramique fine,
sans piéce de métal,

ce moulin réglable permet
de broyer sel humide,
épices, graines et poivres.
Un bocal en verre,

5 coloris, lavable au lave-
vaiselle, ce moulin est

un outil pratique mais
aussi un bel objet a poser

%' t Parfait combo
) Alliez le plaisir du petit déjeuner
urtle 24 avec un porridge saveur
banane/chocolat et le bien-étre,
puisqu’il est préparé sur une
base d’avoine compléte sans
gluten. Ajoutez du lait (animal
ou végétal) ou de I'eau chaude
et régalez-vous !

sur la table. Porridge Bio Choco &
Moulin universel réglable, Banane, Gluten Free, Turtle,
Kyocera,a partir de 28 €. 4,99 € (400 g).
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" Savoureuses, prathues Utles

Des nouveautes
a essayer !

Envie de tarte ?

Une jolie pate dorée et croustillante pur beurre,
a la farine de blé et aux farines multi-céréales
(compléte, épeautre semi-compléte, seigle
compléte) issues de I'Agriculture biologique.
On se met vite en cuisine !
Péte brisée pur beurre bio,
BioBleud, 2,80 €.

Chouette

des frites !
Croustillantes a
souhait, elles sont
godteuses et donnent
au repas un aspect
plus authentique,
puisqu’elles ont
conservé leur peau.
A préparer au four
ou en friteuse.

Cété Resto, MeCain,
\ 2,49 € (650 g).



Made In Tunisie
Cette huile d’olive

est produite avec un
assemblage

4 de 2 variétés

8 dolives rares et
] trés parfumées.
Résultat, une

saveur prononcée Tri esthétique
o afﬁmes Parce que dans une
fruités cuisine la poubelle
puissants. prend de la place et
Huile que quand il s'agit
d'Olive de trier les déchets,
e Vierge I'affaire se complique,
Extra : Brabantia propose une
Sélection, solution esthétique
Terra avec ces poubelles 2
Delyssa, pédale, disponibles en

SITTITID ?}g':f)' 8 coloris contenant

Bien élevé, a partager
La marque de charcuterie
responsable Brocéliande a décidé
d'aller encore plus loin dans sa

D"OLIVE

démarche de qualité de produits. HUILE D'OLIVE o 1,20u3 seaux

Dorénavant, les cochons seront " : intérieurs amovibles

nourris sans OGM et élevés sans x pour trier.

antibiotique dés la naissance. Bo Touch Bin,

Ces mini-saucissons trouveront Brabantia, a partir

facilement une place sur le buffet de 139 €.

d'apéro !

Les Mini Saucissons « Bien

f:;;‘;,;, g'rfﬂando, 4p8€ Chips trop chou !

Lapéritif va se transformer en
un moment original et sain, avec ces
chips de kale, qui ne sont pas cuites

dans I'huile, mais juste séchées et
aromatisées a la tomate et au piment.
Chips de kale a la tomate et au piment,
Authentic, 3,50 € (40 g).

Facon barmaid
Avec ce nouveau
sachet de glagons
fagon glace pilée, les
cocktails vont vite étre
préparés. Pratiques

a remplir, ils sont
surtout astucieux a i»
démouler et & doser. - .

Le plus ? Des petits = \_./
formats de glagons = S5 o,

qui ne fondent pas

trop rapidement dans Comme un pro
les boissons. Avec cette superbe gamme de couteaux, la cuisine n'aura plus
Sachets Glace Pilée, de secret pour vous ! Des lames forgées, une ligne stylisée aux
Albal, 2,15 € formes ergonomiques sont la garantie d’une qualité irréprochable.
(15 sachets). Gamme Riviera White, Arcos, a partir de 27 € le couteau office,

48 € le couteau cuisine 200 mm.

100 % végétal

Miam, la gourmandise en version
végétale ! Du lait de coco, des perles du
Japon et du coulis de mangue...

Ni lait, ni beurre, ni ceuf, ni additif et
pourtant, c'est si bon !

Les Incroyables Perles, Michel et

Augustin, 3, 85 €.
Adresses p. 106
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Décoration romantique, champétre, joyeuse ou classique,
suivez le langage des fleurs pour sublimer vos tables de fétes.

™

Toujours en vogue, le blanc et les couleurs
pastel sont régulierement plébiscités lors

des cérémonies. Associez-les pour une belle
décoration d'assiette : rabattez les cotés d’une
serviette et entourez-la d'une autre serviette

en crochet (si vous n’en avez pas, posez un
napperon ou un ruban trés large). Prenez 3 fleurs
(type lisianthus), attachez fleurs et serviettes
avec un ruban épais en satin rose (ou bleu),

puis posez le tout sur les assiettes des invités.
Déposez ¢a et la des verres transformés pour
I'occasion en mini-vases et placez-y 3 ou 4 roses
de couleurs assorties.

12 Maxi Cuisine

Tala Doetiau

Une ravissante idée de récupération facile a faire.
Nettoyez des bocaux en verre. Courbez

un fil de fer et faites des crochets aux extrémités.
Entourez un bocal de deux autres fils de fer et
rejoignez-les en formant un anneau de chaque
cOté. Faites entrer les crochets et suspendez les
pots. Remplissez-les d'un peu d’eau et garnissez-
les de quelques fleurs aux teintes délicates.

Letemps de la féte,
détournez de jolis verres
(sérigraphiés, c'est
encore plus élégant !) en
autant de petits vases.
Disposez-les un peu
partout sur le buffet ou
en farandole au centre
de votre table pour

une décoration touten
finesse. N'hésitez pas
aassocier de grosses
fleurs comme les roses
etles renoncules avec
de plus petites comme
les alstroeméres ou

les freesias.

A

Le citron n'est pas seulement
délicieux, il peut étre trés
graphique ! Glissez des rondelles
de citron vert ou jaune contre

les parois d'un vase transparent
accueillant vos bouquets.
Aidez-vous éventuellement
d’une cuillére en bois pour

les placer sur toute la surface.
Originalité garantie !

PHOTOS LIVINGSMEDIA
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Soupe froide
. tomate-poivron

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
REFRIGERATION : 13 H
CUISSON : 15 MN

u 800 g de tomates grappes
trés mires ¥ 2 poivrons rouges
¥ 2 concombres B 1/2 botte

de basilic ® 1 gousse d’ail

® 1 oignon blanc 1 10 cl d’huile
*+ d'olive extra-vierge ® 200 g de
mie de pain ® 10 cl de vinaigre
de xérés u sel H poivre.

Ebouillantez les tomates
. 30 secondes, refroidissez-les
' aussitotetpelez-les. Coupez-les
en quartiers et épépinez-les.
Réservez. Grillez les poivrons
sous le gril dufour. Enfermez-les
guelques minutes dans un sac
ou du papier journal, puis 6tez
la peau. Ouvrez-les, épépinez-
les et détaillez-les grossiére-
ment. Epluchezles concombres,
- coupez-les en dés.
Lavez, séchez, effeuillez et
ciselezlebasilic. Pelezethachez
I'ail, épluchez et émincez I'oi-
gnon. Mettez tous les légumes
dans un saladier avec I'huile
d'olive. Salez et poivrez. Mélan-
gez, couvrez et placez 12 h au
réfrigérateur.
Emiettez la mie de pain dans
le bol d'un mixeur et arrosez de
> vinaigre de xérés. Ajoutez les
légumes marinés et leur jus.
Mixez finement jusqu’a obtenir
une préparation lisse et homo-
géne, puis passez au chinois.
Rectifiez I'assaisonnement,
.. couvrez et placez encore 1 hau
' frais avant de servir.
Servez éventuellement sau-
poudré de sel de céleri (méme
sion ne le fait pas en Espagne ).

S

L o161
| e gaspacho est une recette typique
| dusud de l'Cspagne. On le trowse
i Eoplement dans le sud du Poriygal, | 4
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. Feuilletés
ala tapenade
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 10 MN
CUISSON : 10 MIN

¥ 2 rouleaux de péte feuilletée m 1 pot de
tapenade noire ¥ 1 pot de tapenade verte.

Préchauffez le four a 180 °C. Découpez
les pates feuilletées en bandes un peu
larges. Piquez-les a la fourchette, tartinez-
les de tapenade et repliez chacune en
deux dans la longueur, en appuyant bien
sur les bords.

Posez-les surla plague du four couverte
de papier cuisson etenfournez 10 mn envi-
ron. Sortez la plaque, laissez refroidir.

i Variations
i Ganwasser les fewilletzs, au dhoix, de |
i comcassie de tomates, fromage |
i fondutypelaVache qui rit, pesto,., |

Salade
de pommes de terre

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
REFRIGERATION : 1 H CUISSON : 20 MN

PARTIE DE CAMPAGNE

Dip avocat-
coriandre

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN

® 3 avocats ® 1 citron vert ® 2 oignons
nouveaux ¥ 1 tomate ® 1 bouquet

de coriandre ® huile d'olive ® piment en
poudre B 3 c. 4 soupe de créme fraiche

(facultatif) m sel.

Pressez le citron. Epluchezetémincezles
oignons. Ebouillantez la tomate, pelez-la,
épépinez-la et coupez-la en petits dés.
Effeuillez et ciselez la coriandre.

Ouvrez et dénoyautez lesavocats, préle-
vez la chair. Ecrasez-la a la fourchette,
ajoutez les oignons, le jus du citron vert,
la tomate, la coriandre, du piment, du sel
et 3 c. a soupe d’huile d'olive.
Servezéventuellementsurunlitdecréme
(pour les trés gourmands), qui adoucira le
c6té pimenté. Proposez avec des tortillas
chips ou des tranches de pain grillé.

Oignons et échalotes
en tempura

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN
CUISSON : 5 MN

¥ 4 pommes de terre & 1/2 poivron rouge
1 6 cornichons ® 1/2 concombre

u 2 échalotes & 250 g de fromage blanc
a 20 % m 3 ceufs B 3 c. a soupe

de mayonnaise ® 3 brins de ciboulette

u sel m poivre.

Faites cuire les pommes de terre al'eau
20 mn. Faites durcirles ceufs 10 mn. Rafrai-
chissez-les, écalez-les et coupez-les en
petitsmorceaux. Pelezles pommesdeterre
et coupez-les en cubes.

Epluchez les échalotes et émincez-les
finement. Taillez les comichons en petits
dés ou enrondelles.

Epépinez le poivron et détaillez-le en
mini-dés, ainsi que le concombre. Rincez
et ciselez la ciboulette.

Mélangez le fromage blanc avec les
échalotes et la mayonnaise, puis salez et
poivrez généreusement.

Réunissez tous les ingrédients dans un
saladier, assaisonnezde sauce au fromage
blanc, remuez. Couvrez, placez 1 haufrais.
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u 4 oignons moyens ¥ 6 échalotes
u 50 g de farine ® 50 g de Maizena
u 1 ceuf m100 g d’eau gazeuse

bien froide ® huile pour friture u sel.

Epluchez les oignons et les échalotes.
Coupez-les en lamelles, en quartiers ou
taillez-les sans détacher complétement les
morceaux (voir photo page précédente).
Préparez la pate : fouettez vivement la
farine, la Maizena, I'ceuf, I'eau et le sel.
Chauffez I'huile de friture. Trempez les oi-
gnons et échalotes dans la pate et faites
frire jusqu’a ce qu’ils soient bien dorés.
Egouttez sur du papier absorbant.

D’ou vient la tempura ?

L pate A tewpura est d'origine
Joponaise. Plus légire que

wotre pate & beignets, elle se worie
ovec toutes sortes d'ingrédients :
legumes, crevettes, poissons,..

Salade de carottes
et pois chiches
ala grecque
POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN

TREMPAGE : 12 H
CUISSON : 1H30

¥ 250 g de pois chiches secs 83 belles
carottes ® 1 citron ¥ 1 oignon ® 1 échalote
¥ 160 g de yaourt a la grecque 5 1 feuille
de laurier m 1 ¢. a soupe de cumin

¥ 1 c. a soupe de curcuma ¥ 1 pincée de
coriandre B 1 c. 3 soupe de moutarde
 huile d’olive m sel ® poivre.

Laveille

Faites tremper les pois chiches dans
de l'eau.

Le jourméme

Pelez et coupez 'oignon, mettez-ledans
un faitout avec les pois chiches et le laurier,
couvrez d’eau et laissez cuire 1h30, puis
égouttez.

Faites chauffer une poéle huilée, sau-
poudrez-y le cumin et remuez. Ajoutez le
curcuma, lacoriandre etun peud’eau. Ver-
sez cette préparation sur les pois chiches,
salez et mélangez.

Réapezlescarottes pelées, ciselez/'écha-
lote. Mélez le yaourt, le jus du citron, la
moutarde et I'échalote. Salez et poivrez.
Mélangez les pois chiches et les carottes
avec I'assaisonnement.

Servez bien frais.

Sauce au cheddar

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 3 MN
CUISSON : 10 MN

® 200 g de cheddar (ou autre fromage,

type gouda) ® 1 boite de lait concentré

non sucré B 1 c. a soupe rase de fécule
de mais ® 1 bonne pincée de piment

d’Espelette.

Rapezgrossiérementle cheddaroucou-
pez-le en petits morceaux. Délayez dans
une petite casserole la fécule de mais avec
unpeudelaitconcentré. Incorporezlereste
de lait en filet en fouettant et a feu doux,
pour éviter les grumeaux.

Ajoutez le cheddar et faites fondre en
remuant. Assaisonnez de piment d’Espe-
lette. Servez chaud avec des nachos.



Tarte fine a la courgette

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 20 MN

u 1 pate a pizza ou brisée
rectangulaire ® 2 courgettes
u 1 botte d'oignons fanes

u 1 pot de tapenade noire
(100-110 g) m 50 g d'olives
noires dénoyautées ® huile
d'olive m paprika (facultatif)
u sel ® poivre.

Nettoyez les courgettes et
otezlesextrémités. Détaillez-les
en fines laniéres a I'aide d’un
couteau Econome dans le sens

de la longueur, sans les peler.
Ebouillantez-les 30 s, et égout-
tez-les sur du papier absorbant.
Nettoyez et ciselez les oignons
fanes avec leurs tiges vertes.
Préchauffez le four a 210 °C.
Déroulez la pate, tartinez-la
généreusement de tapenade.
Parsemez des olives coupées
en dés et des 3/4 des oignons
ciselés, puis déposez harmo-
nieusement les laniéres de cour-
gettes en long et parsemez du
reste d’oignons. Arrosez d’un
généreux filet d’huile d’olive.
Salez, poivrez.

Enfournez 20 a 25 mn, puis
parsemez de paprika.

' Rayon Angleterre ou Inde
Allez voir du cote du ragom cuisine du wonde, vous i
trouverer des pickles, ces legqumes ajgre-doux em bocal. |

Sandwichs
de campagne
aigre-doux

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN

u 6 tranches de pain de
campagne (type Poilane)

¥ 12 tranches de jambon cuit

u 6 grandes feuilles de salade
5 80 g de fromage (emmental,
comté, gouda, cheddar...)

u 1 pot de légumes a laigre-
doux ou pickles (mais, chou-
fleur, poivron) ® pot de moutarde
sucrée (type Savora) ® poivre.

Tartinez généreusement les
tranches de pain de moutarde
sucrée. Répartissez surlamoitié
des tranches le jambon en ac-
cordéon, le fromage coupé en
lamelles, les légumes aigre-
doux, les feuilles de salade, re-
couvrezdurestedetranchesde
pain, coté moutarde alintérieur.
Coupez chaque sandwich en
2 ou en 3 selon la longueur des
tranches de pain et servez-les
éventuellement maintenus avec
de lajolie ficelle de cuisine.

¢ Couleurs originales

I oenaltzrmance !

Sl vous e trowser, ubliser uae courgette ywume
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Facon assiette
nordique

Croque-
crackers

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN

B 24 crackers apéritifs

¥ 12 tranches de fromage
pour croque-monsieur

H 6 tranches de jambon

M poivre (facultatif).

Coupezlestranchesdefro-
mage en deux et les tran-
ches de jambon en quatre
rectangles.

Faire des croque-crackers
ensuperposantuncracker, un
rectangle de jambon, un rec-
tangle de fromage et surmon-
tez d’'un second cracker.
Servez 2 croque-crackers
parpersonne, éventuellement
poivrés.

2 b Server égplement
i d'autres sandwichs
Club saumon | avecdelatrute,

| dubaddeck,
POUR 6 PERSONNES i de langulle fmés.
PREPARATION : 15 MN
u 6 tranches de saumon fumé Tartinez légérement les
u 12 tranches de pain de mie tranches de pain de fromage
u 125 g de fromage frais (type frais et parsemezd’aneth ciselé.
St Moéret) m 100 g d’emmental Couvrez la moitié des tranches
#1/2 bouquet d'aneth. de saumon et de fromage, puis

Grillezlestranchesde painde
mie sous le gril du four. Coupez
le saumon fumé et 'emmental
en laniéres.
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recouvrez de la seconde moitié
du pain, fromage a l'intérieur.
Pressez le tout légérement,

découpez chaque sandwich en
quatretriangles. Maintenezavec
de jolies piques apéritives.
Dattes de Bayonne
POUR 6 PERSONNES les laniéres de jambon.

PREPARATION : 15 MIN Détaillez le piment en fines

rondelles tout en I'épépinant

u 6 tranches de jambon de et répartissez-les dans les
Bayonne B 24 dattes séches bouchées.
H200 g de fromage frais (type Servez les bouchées saupou-
Petit Billy) ® 1 petit piment drées du reste de piment en
rouge ¥ 1 c. a café de piment poudre.
en poudre.

Mélange d’épices
Dénoyautez si besoin les Vous trouverer dons
dattes. Coupez les tranches les supermarclids
de jambon en quatre laniéres wa meloange d'épices,
chacune. Mélangez le fromage le ros el-kanout, qui
frais avec la moitié du piment seradélicieux. parsemi.
en poudre. Farcissez-en les aur ces bouchzes.

dattes et enroulez-les dans

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 15 MN

Péte : w160 g de farinem40 g
de parmesan rapé finement
® 100 g de beurre mou

m2 ceufsm1/2 c. a café de
levure chimique m sel.
Garniture : ®4 tranches de
saumon fumé u 3 avocats
bien miirs ® 1 sachet

de mélange d’épices pour
guacamole u le jus d’1 citron.

Préchauffezle foura 180°C.
Mélangez le beurre mou avec
les ceufs entiers. Ajoutez la
farine, le parmesan, la levure
et une pincée de sel, puis
remuez. Tapissez la plaque
du four de papier cuisson.
Faites des petits tas de péate
en les espagant bien et en les
aplatissant un peu avec le
dos d’une cuillere. Enfournez
10mn.

Coupez le saumon fumé en
laniéres. Mixez la chair des
avocatsaveclejusdecitronet
le mélange d’épices jusqu'a
obtenir une texture lisse et
mousseuse. Mettez-la dans
une poche a douille cannelée.
Déposez duguacamolehar-
monieusement sur l'intérieur
des coques de biscuits, met-
tez une laniére de saumon sur
la moitié d’entre eux et recou-
vrez-les de la seconde moitié
des biscuits, cété guacamole
sur le saumon. Maintenez le
tout avec de jolies piques.



Douceur melon-concombre

POUR 6 A 8 PERSONNES
PREPARATION : 40 MN

® 2 concombres ® 2 melons
canari (melons jaunes)
m400 g de yaourt nature

B 2 bouquets d’aneth

m 1/2 citron m sel m poivre.

Lavez, essuyez et coupez les
concombres en 4, détaillez-le
en rondelles, puis recoupez-les

en 4. Saupoudrez-les de sel,
mélangez et laissez dégorger
30 mn dans une passoire.
Egrainezles melons, puiscou-
pez la chair en cubes. Ciselez
I'aneth finement. Mélangez le
yaourt, I'aneth et un filet de jus
decitrondans un bol. Salez, poi-
vrez. Nappezle concombreetle
melonaveclasauceetmélangez
de nouveau. Réservez au frais.
Présentezletoutdansunbocal
achamiere (type Le Parfait).

Ca se mange un canari ?

L2 melon canars est wa fruit yaume de forme ovale,

wa peu cotele, A dunir yaune pale. Il et fondmnt,
parfumi et sucré. | se diguste A l'apirits, en entrée,

e dessert et weme en sorbet ou e swootne.

On l'appelle camar: & couse de s couleur, mais on le
trouve égplement sous la dénominstion de melon d'eau

Muffins aux légumes

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 20 MN

H200 g de farine m4 ceufs

u 100 g de fromage rapé

u 100 g de tomates séchées
u 10 cl d’huile d’olive®20 g
d’olives noires dénoyautées
u 1 sachet de levure
chimique ¥ sel B poivre.

Préchauffez le four a 180 °C.
Coupez les tomates séchées
enquatre. Dans un saladier, ver-
sez lafarine et la levure. Ajoutez
les ceufs, 1 pincée de sel, 'huile
et mélangez.

Incorporez le fromage rapé,
les olives et les tomates. Salez
et poivrez. Mélangez jusqu’a
obtenir une pate homogéne.

Huilez et farinez des moules a
muffins (ou mettez-y des petits
moules en papier cuisson), ver-
sez la préparation.

Enfournez 20 mn environ.

Le Muffin’s Show
Prodique,

cette recette toute
awple peut

& déclner aloisir,
pour notre plus grand
pladair. € version
sucrée, ou chocolod,
avec des bonbons ou
desfruits ; wass

ousa salée, authon
et antichauts, ou
fromage et graimes, ..
Bref, vive

la créabivide (
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PARTIE DE CAMPAGNE

Trio de verrines

gourmandes

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 45 MN
CUISSON : 15 MN

Trifle noisette

u 3 poivrons jaunes 8400 g

de chévre frais (type Petit Billy)
150 g de poudre de noisette

u 1 c. a café de curry en poudre
u1 c. a soupe de chapelure
u20 g de beurre.

Faites noircir la peau des poi-
vrons sous le gril du four, 10 a
15 mn. Laissez refroidir dans du
papier d'aluminium, puis retirez
la peau et les pépins. Mixez la
chair en une purée fine. Répar-
tissez-la dans les verrines.

Fouettez le chévre frais. Ré-
partissez-ledansles verrines sur
la purée de poivron jaune.

Mélangez la poudre de noi-
setle, le curry, la chapelure et
le beurre fondu jusqu’a obtenir
un sable grossier. Parsemez-en
le dessus des verrines.

Croquant de féves a la thaie

u 8 grosses crevettes roses 100 g de féves
surgelées m 1 citron vertm 5 brins de coriandre®1 c. 3
soupe de miel ®1/2 c. a soupe de sauce soja® 10 g de
graines de sésame ® huile d’olive ® sel ® poivre.

Décortiquez les cre-
vettes. Mélangez le miel
avec la sauce soja et le
sésame, puis ajoutez les
crevettes. Enrobez-les
biendumélangeetréser-
vez au frais.

Faites cuire les féves a
I'eau bouillante salée,
6 mn. Egouttez et laissez

refroidir. Pressez le jus
du citron, lavez et ciselez
lacoriandre. Mélangez le
jus du citron avec un filet
d’huile d'olive et la co-
riandre. Incorporez les
féves au mélange, salez
et poivrez. Placez dans
des verrines et terminez
par les crevettes.

L ]

p -

Douceur de poivrons

H 3 poivrons rouges ¥ 3 poivrons jaunes 820 cl de
créme fraiche épaisse ® 3 gousses d'ail # 8 brins
de persil plat m huile d’olive  sel m poivre.

Faites noircir la peau des
poivrons sous le gril du four,
10 & 15 mn. Laissez refroidir
dans du papier d’aluminium,
retirez la peau et les pépins.
Détaillez-les en dés en sépa-
rant les rouges des jaunes.

Pelez et ciselez I'ail. Mélan-
gez-le aux poivrons avec un
filet d’huile, le persil, sel et
poivre. Laissezmariner30mn.

Mixez la moitié des poi-
vrons jaunes avec 10 cl de
créemefraiche. Répétez'opé-
ration avec les poivrons rou-
ges. Rectifiez I'assaisonne-
ment et versez dans des
verrines en commengant par
la créme de poivrons jaunes.
Mélangez les dés de poi-
vrons restants et ajoutez-les
dessus. Réfrigérez.

.

.




Serpentins tricolores

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 15 MIN

u 3 pates feuilletées w200 g
de pesto vert 8200 g de pesto
rouge ¥ 200 g de mayonnaise
u1 c. a café de curry

#40 g de graines de sésame
u1 jaune d’ceuf.

Déroulezlespatesfeuilletées.
Tartinezgénéreusementchaque
pate d'un des pestos ou de
mayonnaise mélangéeaucurry.

Parsemez des 3/4 des graines
de sésame. Préchauffez le four
a180°C.

Repliezchaque pate endeux,
bord a bord en appuyant bien
pour les souder, puis coupez-
les en bandes d’1 cm de large,
maintenez-les en accordéon
sur des piques. Disposez-les
sur la plaque du four recouverte
de papier cuisson. Badigeon-
nez-les de jaune d’'ceuf battu,
puis parsemez-les du reste de
sésame.

Enfournez 15 mn environ. Ser-
vez chaud ou froid.

Croissants frais

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 20 MN

B 2 pates feuilletées m 250 g de
fromage frais (type St Moret)
5 1 bouquet d’herbes
aromatiques mélangées au
choix (ciboulette, coriandre,
persil, aneth, origan...)®1¢c. a
soupe de graines de sésame
21 c. a soupe de graines

de pavot ® 1 jaune d’ceuf ® sel
H poivre.

Ciselez finement les herbes
aromatiques et mélangez-les
au fromage frais. Salez un peu,
poivrez généreusement.

Déroulezles patesfeuilletées,
coupez-les en 8 parts comme
pour une tarte. Tartinez les

triangles obtenus du mélange
aux herbes, puis roulez-les en
croissants en terminant par la
pointe et en rabattant éventuel-
lement les cotés.
Disposez-les surla plaque du
four recouverte de papier cuis-
son. Badigeonnez-les de jaune
d'ceuf battu, parsemez la moitié
de sésame, |'autre de pavot.
Enfournez 15 a 20 mn jusqu'a
ce qu'ils soient bien dorés.

Pliage gourmand
Réutiliser ce plinge
& Cronssmat e
rbnant o pate de
conbiture, ou de
pate Atartiner pour
un petit déyewner, ou
wa bruach, /
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PARTIE DE CAMPAGNE

Terrine de lapin aux noisettes

POUR 6 A 8 PERSONNES
PREPARATION : 45 MN

CUISSON : 1 H 30 MARINADE : 24 H
REFRIGERATION : 48 H

u 800 g de lapin désossé ® 400 g de poitrine
fumée de porc 8 3 échalotes ¥4 brins

de thym m 3 feuilles de laurier § 1/2 bouquet
de persil plat m 75 cl de vin blanc

H 2 c. a soupe de cognac ¥ 60 g de noisettes
u 1 crépine de porc B2 clous de girofle

u sel m poivre.

Coupez la poitrine fumée et le lapin (sauf
les rables) en gros dés et mettez le tout dans
un saladier avec le thym, le laurier, le persil
plat, les échalotes ciselées. Salez, poivrez.
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Versez le cognac et le vin, mélangez bien et
laissez mariner 24 h au frais.

Egouttez les viandes et les rables, puis
hachez-les, mélangez cette farce avec les
noisettes. Préchauffez le four a 150 °C apres
yavoir préparé un bain-marie. Faites tremper
lacrépinedans plusieurs eaux, puisrincez-la
bien et égouttez-la sur un torchon propre
(évitez le papier absorbant, ¢a colle !). Tapis-
sez-en une terrine (ou a défaut un moule a
cake)enlafaisantdépasser. Posezlesfeuilles
delaurieraufond, puisdéposezlafarce, plan-
tez-y les clous de girofle, repliez la crépine.
Couvrez de papier d’aluminium.

Enfournez 1 h au bain-marie. Retirez la
feuille de papier d’aluminium et les clous de
girofle et cuire encore 30 mn environ. Laisser
refroidir et réfrigérer 48 h avant de déguster.

Grenailles
emmaillotées
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 20 MN
CUISSON ; 35 MN

¥ 1,2 kg de pommes de terre grenailles
a chair ferme m 24 tranches fines

de poitrine fumée 4 brins de romarin
125 g de beurre 1 sel B poivre.

Lavezlespommesdeterreetséchez-les
soigneusement. Coupez-les endeuxdans
lalongueur.

Hachez les aiguilles d’1 brin de romarin
apres les avoir retirées de la tige. Répar-
tissez-les entre les deux moitiés des
pommes de terre. Préchauffez le four a
210°C.

Coupez les tranches de poitrine fumée
en autant de laniéres qu'il y a de pommes
de terre et emmaillotez ces demiéres de
poitrine fumée. Faites fondre le beurre.
Déposezlespommesde terre emmaillo-
tées dans un plat a four, badigeonnez-les
debeurrefondu, salez, poivrez et mettezle
reste des brins de romarin a cété.
Enfournez 35445 mnjusqu'ace quelles
soient bien dorées.

: Version sucrée-salée

i délicieuse avec wne compotie
d'oignons ou des cludneys
etnles entre les deux woitiés

t de pownes de terre.




Rillettes
alitalienne |

. POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN ! ~

® 3 boites de filets de
maquereaux au naturel ou 3
I'huile m 200 g de tomates
confites a 'huile 250 g de
ricotta ® 1/2 bouquet de basilic
u sel B poivre.

Egouttez les filets de maque-

reaux, hachez-les grossiéere-

ment. Egouttez et hachez les

tomates confites. Lavez les feuil-

les de basilic et ciselez les 3/4.

Fouettez la ricotta et mélangez

le tout. Salez, poivrez. r
Servez surmonté du reste du
basilicavecdupaingrilléoudes i
crackers. /

Déclinaison

de saveurs

E Factes cette méme §

recette ovec oes .s - ——

Llets de sardines et
Iwfr 2 frovs (bape - —
wa.O%’:f‘\/ﬂé S (I4PE —
Corcefrovs), de . § g
l'anetis et des coturs ’:&.‘ :

-
darticheuds allule. 3 “jgt- -~
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Quatre-quarts
tout chocolat

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 50 MN

14 gros ceufs 150 g de choco-
lat noir a patisser m 250 g de
sucre 8250 g de beurre + pour
le moule m250 g de farine + pour
le moule ® 1 sachet de sucre
vanillé m 1 sachet de levure m sel.

Préchauffez le four & 180 °C.
Mélangez la farine, la levure et
1 pincée de sel. Faites fondre le
beurre et le chocolat dans une
casseroleafeudoux. Cassezles
ceufs dans un saladier, ajoutez
lesucreetlesucrevanillé, fouet-
tez jusqu’a blanchiment. Incor-
porez le chocolat fondu, puis la
farine. Mélangez jusqu’a obtenir
une pate homogene.

Beurrez et farinezunmoule 3
cake et versez la pate. Tapez le
moule sur le plan de travail plu-
sieurs fois afin de chasser les
bulles d’air. Enfournez 45 mn.
Démoulez et laissez refroidir.
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Crumble champétre

POUR 4 A 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
REPOS : 30 MN CUISSON : 35 MN

1500 g de mélange de fruits
rouges frais ou surgelés

m 250 g de farine ™ 1/3 c. a café
de levure chimique m125 g de
beurre demi-sel ramollin100 g
de sucre glace® 1 ceufm2c. a
soupe de cassonade ¥ farine
et beurre pour le moule.

Si les fruits sont congelés,
placez-les dans une passoire et
laissez-les décongeler. S'ils sont
frais, lavez-les et séchez-les.

Versez la farine dans un sala-

dier, ajoutez la levure, puis tra-
vaillez avec le beurre en mor-
ceaux et le sucre glace. Quand
vous obtenez un effet sableux,
prélevez-en 3 cuillerées et
réservez-les.

Ajoutez I'ceuf dans la pate, tra-
vaillez-la et formez une boule.
Couvrezetplacez30mnaufrais.
Préchauffez le four a 180 °C.
Etalez la pate au rouleau ou,
pour un effet plus grossier, avec
lapaume des mains. Garnissez-
en un moule beurré et fariné.
Répartissez les fruits sur la pate
et saupoudrez de cassonade.
Terminez en émiettant la pate
Enfournez30a35mnetservez.

Saveurs de noisette

i Pour wa crumble plus fort en golt, remplacer la ol
i delafarine por de la poudre de noisette.

| | Le bon calcul

Le terme

quatre-quarts viemt dufast que ce gitesu

eot comstitul

de 4 ingridients (farime, sucre, beurre et ctufs) em quantits
égple. Pour wéweriser facilement |es proportions , on part
d'l kile que l'on divise par &, soit 150 g de clwgque ingréidient.




Cupcakes jolie cueillette

POUR 6 A 8 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
REPOS : 10 MN
CUISSON : 20 MIN

Pour la pate : 83 ceufs m140 g
de sucre en poudre®150 g

de farine m 1 c. a café de levure
chimique ® 150 g de beurre
doux m1/2 c. a café d’extrait
de vanille ® quelques gouttes
d'aréme fraise. Pour le glacage :
1500 g de mascarpone

u 80 g de sucre glace ®ardme
fraise ® colorant rouge.

u 10 fraises environ.

Préparez la pate.

Cassez les ceufs dans un bol,
fouettez-les légérement au bat-
teur électrique. Ajoutez le sucre
en poudre et battez pour que le
mélange blanchisse. Incorporez
la farine et la levure, mélangez

jusqu’a I'obtention d’'une pate
lisse et homogéne.
Faitesfondrelebeurre, versez-
le dans la pate en fouettant. In-
corporezl'ardbmefraise etl'extrait
de vanille. Préchauffez le four a
180°C.

Garnissez un moule a muffins
de caissettes en papier et rem-
plissez-les aux deux tiers de
pate. Enfournez 15220 mn. Sor-
tez les cupcakes du four et lais-
sez complétement refroidir.
Réalisez le glagage.

Battez le mascarpone avecle
sucre glace et I'ardbme fraise.
Ajoutez une pointe de colorant
rouge. Fouettez jusqu'a ce que
lacréemesoitlisse. Garnissez-en
une pocheadouillecrantée. Pla-
cezau frais 10 mn, puis décorez
les cupcakes avec cette créme.
Surmontez de demi-fraiseset
réservez au frais jusqu’au mo-
ment de servir.

Le saviez-vous ?

depuis les amnées 2000,

L'origine des cupcakes est amiricaine. Leur nom est
forme de “cup“(trase) et “cokes(giteour).

Tres populaires dans les amnies <o, ou les méres de
fomille en confeckionmaient pour toukes les fotes,

e disparurent avant de redevenir trés a la wede

PHOTOS FOOD & FOTO, HAMBURG ; SUCRE SALE/STOCKFOOD ; SUCRE SALE

Croustillants fruités

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 15 MN

® 500 g de fruits rouges ® 140 g
de farine 8125 g de beurrem45 g
de sucre glace 50 g de sucre en
poudre u 20 cl de créme liquide
entiére W extrait de vanille.

Préchauffez le four a 210 °C.
Mélangez, alamain ouaurobot,
le beurre coupéendésavec1c.
acaféd'extraitdevanille, lafarine
et le sucre glace jusqu’a obtenir
une pate homogéne.

Travaillez la pate quelques mi-
nutes, puis étalez-la entre deux
feuilles de papiercuissonsurune
épaisseur de 5 mm. Coupez la

pateenrectangles, disposez-les
sur la plaque du four recouverte
de papier cuisson et faites des
petits trous sur la surface.
Enfournez 15mnensurveillant:
dés que les biscuits commen-
cent a blondir, parsemez-les
dusucreen poudre etremettez-
les au four. Laisser refroidir sur
une grille.

Fouettez la créme trés froide
en chantilly avec 1a2 c. a café
d'extrait de vanille. Servez les
biscuits recouverts de chantilly
et surmonté de fruits rouges.

Quatre saisons
Foites cette recette
toute 'anie avec
lesfruits de aassom !
Dés de poire,
d'ananas, de bamane,
lawmelles d'orange. ..




COCKTAILS

petites recettes

2 deéguster bien fraiches!

Par Olivia Delaunay

b3
VL B

- Le Bellini

'POUR 1 VERRE

' m8 ¢l de champagne ® 1 trait
de sucre de canne M1 péche.

Pelez, dénoyautez et
coupez la péche en morceaux.
Ecrasez-la en purée.
Ajoutez 1 trait de sucre de
canne, couvrez et
laissez mariner au frais 2 h.
Versez dans une flite
et complétez avec ¢ /
le champagne, /

mélangez, /
N Servez.
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\/avec alcool

Le Spritz

POUR 1 VERRE

Piha colada
POUR 1 VERRE

u 5 cl d’Apérol ® 10 cl de prosecco
H eau gazeuse ¥ glagons
=1 rondelle d’orange.

Déposezdans unverre apied (verre
a vin) des glagons, versez dessus
I’Apérol, puis le prosecco. Ajoutez
1 trait d'eau pétillante et décorez de
l'orange.

Une histoire de famille

Clest e 919 que Luigi et

Silvio Barbiers ont mis au point
la recette de 'Apérel. Il afallu
7 A8 & ces L fréres, Leritiers
de lafabrique de ligueur de lewr

pere, pour créer cetopiritt.

u 4 cl de rhum ambré = 4 cl de rhum
blanc # 12 cl de jus d’ananas

u 4 cl de lait de coco = glagons

¥ ananas pour la déco.

Verseztouslesingrédientsdansun
shaker avec 5 ou 6 glagons et mélan-
gez en secouant.

Versez dans un verre et décorez
d'ananas.

i Labelle Portoricaine

| Lapina colada surait 22
L aaventie e 954, APorto Uico |
| on ellefid diclacie boison |
| nationle en (978,




Lauthentique mojito

POUR 1 VERRE

&ur wa ploa
¥4 bouchons de rhum Havana Club detravad
3 ans u 2 branches de menthe fraiche avent de les
2 c. a café de sucre m 1/2 citron vert placer dans
¥ eau gazeuse ¥ glagons. le verre.

Mélangez le jus du demi-citron avec le sucre dans un verre.
Pilez le tout avec les 2 branches de menthe complétes.
Versez les bouchons de Havana Club avec des glagons,

complétez d'eau gazeuse.

Le vitaminé
POUR 1 VERRE

# 1 orange a jus mire

¥ 1/2 pomme rouge 56 cl de
tequila = 40 g de fruits
rouges surgelés m 1/2 cm de
gingembre frais.

Pelez le gingembre et
l'orange. Détachez les supré-
mes d’orange. Epépinez la
pommeetretirezle pédoncule.
Mixez tous les ingrédients.
Servezaussitot pour préserver
les vitamines.

a la pasteque
POUR 1 VERRE

1 belle tranche de pastéque
m 1/2 citron vert u 8 cl de rhum
2 1 brin de menthe m glagons
u pastéeque pour la déco.

Détaillez la chair de la pas-
téque épépinée en dés.
Mixezlapastéqueaveclejus
de citron et le rhum

Ajoutez quelquesfeuillesde
menthe et des glagons.

Fraicheur
du jardin

POUR 1 VERRE

¥ 200 g de framboises

¥ 1 citron vert m 70 cl d’eau
gazeuse ¥ 10 cl de sirop
de sucre de canne

u 5 feuilles de menthe

¥ 1 c. a café d'eau de fleur
d’oranger m glace pilée.

Mélangez le jus de citron
avec le sirop de sucre de
canne et I'eau de fleur d’oran-
ger, versez dans un verre.
Complétez d’eau gazeuse,
de glace pilée et ajoutez les
framboises.

Virgin Mary

© POUR1 VERRE

: m1clde jus de citron® 1 cl
. de Tabasco 1 cl de sauce
. sauce Worcestershire

: m15cl de jus de tomates

. m1 branche de céleri

¢ m1/2rondelle de citron

. mglagons.

: Dansunverreremplidegla-
¢ gons, versez tous les ingré-
: dients. Mélangez et décorez
. delabranchedecélerietdela
. demi-rondelle de citron.

Pink Virgin
Margarita

¢ POUR1VERRE

. mglace pilée = le zeste

¢ d'1/2 citron u 4 cl de d’eau
¢ m4clde sucren4clde jus
¢ decitron®4 cl de jus

- de cranberry = 1 rondelle de
. citron.

¢ Versez tous les ingrédients
- dansunverre, dontvousaurez
: préalablement humecté et
. sucré le bord.

i Mélangez parfaitement et
. décorez de la rondelle de
. citron.

&

Coconut Kiss

POUR 1 VERRE
m3cldejusd’ananas®4clde
jus d'orange® 2 cl de sirop de
noix de coco® 3 clde créme
fraiche liquide m ananas (déco)
mglagons.

Dans un shaker rempli de
glagons, mélangez tous les :

ingrédients. Versez dans un
verre, décorez d’ananas.

Cendrillon

POUR 1 VERRE

u 3 cl de jus de citron® 3 cl
de jus d’'orange u3 cl de jus
d'ananas 6 cl de limonade
u 1 rondelle d'orange

u glagons.

Versez dans un shaker tous

les jus de fruits, mélangez.
Versezdansunverre, complé-

tez de limonade et de gla-
cons. Décorez de la rondelle

d’orange.

Myrtille tonic

POUR 1 VERRE

m 1/2 citron vert bio

= 10 myrtilles # 1 ¢. a soupe
de cassonade ® tonic

(Schweppes).

Détaillez le citron en ron-
delles, placez-les dans un

verre avec les myrtilles et la

cassonade. Ecrasez au pilon

et complétez avec du tonic et

des glagons.

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A cc
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Par Olivia Delaunay

Velouté
froid coco-
concombre-menthe
POURENVIRON Pelez et émincez les oi- Retirez les
15 MINI-  gnons, faites-les revenir  brins de men-
VELOUTES dans une cocotte huilée the, mixez le
PREPARATION:  quelques minutes. velouté, couvrez et
10MN  Otez les extrémités des placez au frais au

REFRIGERATION: 2 A3 H
CUISSON : 30 MN

- Ve
olzes
gourmandes
pOuUr recevoir

concombres. Ouvrez-les et
épépinez-les, détaillez-les

moins2a3h.
Versez le velouté

en dés. Versez dans laco- dans des mini- Houmous
2 concombresm60 clde  cotte, 5mn en remuant. verrines et dé- aux tomates
lait de cocom2 oignons  Versez le lait de coco, le  corez d’une
m 40 cl de créme liquide  bouillon de volaille et les  feuille de SéChéeS
u 1| de bouillon de volaille  brins de menthe. Laissez  menthe. POUR6 PERSONNES Egouttez les tomates
¥4 brins de menthe + pour  frémir 15 mn. PREPARATION : 10 MN  séchées, réservez I'huile.
la décomhuile d'olive  Ajoutez la créeme liquide, Pelez Iail.
msel et poivre.  salezetpoivrez, laissez cuire ®1boite de 400 gde pois Egouttez et mixez les pois
5 mn encore. chiches m 10 belles tomates  chichesenajoutant progressive-
séchées al'huilem2 c. asoupe  ment4 cuillerées a soupe d’huile
de tahini (purée de sésame) des tomates, le tahini et |ail
- m1gousse d’ail  jusqu'aobtention d’'une purée.
FeUIIIet_és 1 petit citron® 1 pincée  Ajoutez les tomates séchées et
chévre-ép|nards de cuminmselet e jus du citron, puis mixez de
poivre.  nouveau.
POUR 6 PERSONNES  laissez-lesfondre quelques Assaisonnez de sel, poivre et

PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 35 MN

u 500 g d’épinards ® 500 g de pate
feuilletée m 200 g de chévre frais

m 2 échalotes ® 1 jaune d'ceuf

m 6 c. 4 café de pesto® 2 c. & soupe
d’huile m farine ® sel et poivre.

Equeutez etlavezles épinards. Pelez et cise-
lez les échalotes, faites-les fondre dans une
poéle huilée. Ajoutez les épinards, remuez et
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minutes. Assaisonnez.

Préchauffez le four a 210 °C.

Etalez la pate feuilletée sur le plan de

travail fariné. Découpez 12 rectangles
dedans. Déposez un peu d’épinards

sur la moitié de chaque rectangle avec
1rondelle de chévre et 1 c. a café de pesto.
Poivrez et rabattez la pate sur la garniture.
Soudez bien les bords.

Diluez le jaune d’ceuf avec un peu d’eau,
badigeonnez-en les feuilletés. Posez-les sur
la plaque du four couverte de papier cuisson
et enfournez environ 20 mn.

cumin.




POUR ENVIRON
25 PIECES
PREPARATION :
30 MN

(A COMMENCER
LAVEILLE)
CUISSON : 1 H 25

5600 g de courgettes
u 100 g de pois chiches
secs 825 g de polenta
fine ® 1 ceuf m 1 oignon
H 1 gousse d'ail

u 1 échalote m 1 bouquet
de coriandre®1c.a
café de curry mhuile
d’olive m sel et poivre.
Pour la sauce :

u 1 yaourt

® 1/2 citron.

.
i N

Flan
de légumes

Chauffez une poéle avec le
beurre et une goutte d’huile,

POURG A

Boulettes
pois chiches-

La veille : faites tremper
les pois chiches dans de
I'eau froide.

Le jour méme : faites
cuire les pois chiches rin-
cés 1 h a l'eau bouillante.
Salez en fin de cuisson.
Egouttezlespoischiches
et mixez.

Coupez les extrémités
des courgettes, lavez,
séchez, puis rapez-les.
Egouttez-les bien en les
pressant dans un linge.
Pelezetémincezl'oignon,
I'échalote et hachez Iail.
Mettez-les a revenir dans
une poéle huilée, ajoutez
les courgettes rapées
10 mn en remuant, puis
assaisonnez.

Lavez, effeuillezetciselez

Boulette parfaite

courgettes, sauce yaourt

la coriandre.

Mélangez bien

les pois chiches
mixés, les courget-

tes, la polenta, I'ceuf,

le curry et la coriandre.
Fagonnez des boulettes
de cette préparation,
posez-lessurlaplaquedu
four couverte de papier.
Préchauffez le four 3
180 °C. Enfournez environ
15 mn, en surveillant que
les boulettes ne soient
pas trop seches.
Mélangez le yaourt
etlejusducitron, salez

et poivrez. Servez

avec les boulettes.

Pour une présentadion autop,
foites des boulettes trés réguli

& vous aidant de woules o pop

cakes, dans lesguels vous pouver
cuire les boulettes aufour.

de cumin en poudre ¥ huile
u sel et poivre.

Pelezetrapezlescarottes. Cou-

pez les extrémités des poireaux,
ouvrez-les dans la longueur,
lavez-les abondamment et
émincez-les.

Variations a l'infini
coke se dé

PHOTO SUCRE SALE/STOCKFOOD

omelette avec le lait et
la créme, assaisonnez.
Versezdansle moule
en répartissant bien.
Parsemez du fromage
rapé et enfournez
35mn. Laissezrefroidir,
démoulez et coupez
en petits carrés.

oussl bien tidde que froid.
préporer e version pommes de terre/corottes, wavets/

courgettes, epinards/ponmes de terre.,., d sadapte
A presque toutes vos emvies |

m 250 g de farine m 120 g de beurre
1150 g de roquefort®m 10 cl de
créme liquide ® 1 c. a café de curry
u 1/2 sachet de levure chimique

21 jaune d’ceuf B 1 pincée

de sel ® poivre.

Pourles sablés, travaillez la farine
avec la levure, le beurre, le curry
en une péte sablée. Puis ajoutez
I'ceufetlesel, pétrissezencore

un peu et fagonnez une
boulede pate. Couvrezet

placez 30 mn au frais.

8 PERSONNES  mettez les poireaux a fondre de-
PREPARATION:  dans 5 mn, ajoutez les carottes, ,
25MN  laissez cuire 15 mn en remuant Sablés
CUISSON:55 MN  réguliérement. Assaisonnez de aucurry, ala
sel, poivre et cumin.
m250 gde carottes  Préchauffez le four & 180 °C. crémg de quuefort
H250 g de poireaux®50g  Huilez un moule a cake, POUR ENVIRON 25 PIECES  Etalez la pate surun plan
de semoule finem15clde  versezleslégumesdedans. PREPARATION : 20 MN  detravail fariné en une épais-
lait® 15 cl de créme liquide ~ Saupoudrez la semoule REFRIGERATION : 30 MN  seur d’environ 0,5 cm. Décou-
m2ceufsm30gdebeurrem30g  dessus. CUISSON: 10 MN  pez dedans des disques de 2 &

de parmesan®1c.acafé Batlez les czufs en 3 cmde diamétre.

Préchauffezlefoura200°C.Posez
les disques de pate sur la plaque
du four couverte de papier cuisson,
en les espagant bien. Enfournez 10 2
12 mn. Laissez les sablés refroidir sur
une grille.

Ecrasez le roquefort, mélangez-le
alacrémeliquide, poivrez et garnis-
sez-en une poche a douille.
Couvrez la moitié des sablés

de la créeme au roquefort et
refermez avec I'autre moitié

des biscuits.
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SEQUENCE EMOTION

Souvenirs
souvenirs!

Improvisé ou longuement préparé ? Loufoque ou trés
chic ? Quels sont vos meilleurs souvenirs d’« apéro
dinatoire » ? Nous avons fait le tour de la rédac !

« Un jour, avec un groupe d’amis, on s'est
lancé un défi ! Faire une Spritz Party sur la
terrasse de notre ami Guillaume... en plein
hiver | La déco était de la féte : lampions,
chaises longues. .. et nous en doudounes !
Et pas besoin de glagons ! Nos Spritz sont
restés frais toute la soirée ! » Emma

« Ah, quels souvenirs ces apéritifs
organisés par mes parents pendant nos
vacances d'été aux Baléares ! Il y avait

de lamusique, des amis, des enfants, des
rires, la nuit tombait doucement. .. Et chaque
soirée se terminait immanquablement

par un bain de mer ! » Olivia

« On était tout

un gvoupe A’ Amis « Le jour de
A ' (g s ‘ I’emménagement
A etve (nuités Au vin dans rltwtre r;omt/el
‘ appartement es
A’komtwv &{M MAY w\@& t(?t’T)lbé en pleine
A, 1 féte de quartier :
une GOP(KC. .. MeS nous avons
pAvents Avalent une :"ISE’G‘*?.‘%EE‘:’?
¢ ALz endant I'apériti
1) AVORS impYOLise un one Impre
( T ( our remercier
Ape,\'ﬂ’cl& A(M‘\towe,. .. g s
avaient aidés !
4“[ A MY&JMSAM AU On s'est dit:
thﬂ. l‘ > Véronique ATFO bien !
refaire chaque
année !” Depuis,
« Les meilleurs apéros dinatoires le feu artifice n’est
sont, pour moi, ceux qui se font g:)l:lstl nmugl? la féte
au dernier moment et ou chacun apporte 7 '
quelque chose ! J'aime bien donner Nathalie « ),-5 Aevniex. . . non

un théme comme « un tout fromage »,
parexemple ! » Carole

plutdt. . . le pvoclu\in L sominats
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« Depuis 3 ou 4 ans, avec un groupe

de parents de I'école primaire,

nous continuons les godters d'anniversaire
des enfants par un apéro dinatoire

des parents | Cela nous a permis de faire
vraiment connaissance et de partager

de trés bons moments...

Et les enfants adorent ce petit bonus

avec leurs copains ! » Agnés

« Lorsque mes enfants étaient a I'école
primaire, nous avions pris pour habitude
avec un petit groupe de parents

de nous retrouver pour un apéro dinatoire
sur les pelouses du parc prés de chez

nous deés qu'un rayon de soleil pointait

le bout de son nez ! Ce qui nous a permis

de créer une amitié vraiment forte entre
nous toutes ces années | » Cécilia

« J'ai une recette
hyper-simple
qui fait toujours
son petit effet
et que I'on peut
faire en grande
guantrte 3

es pois chiches
en boite avec du
vinaigre de xéres,
de I’huile d’olive,
de la menthe
ciselée, du cumin,
des tomates
confites et fraiches
ggupées en petits

S

Un délice ! »
Charlotte

« Je me suis trompé
Ae Aate suv le cAvton
A’ invitation :
j’Ai tout pvépave. . .

FO“Y' Y’i&'t (. > Nicolas
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Inspiration
Créez le décor pour votre buffet champétre... Couvrez les tables ou tréteaux
de jolies nappes blanches ou fleuries. Disposez des sets & apéritif,

les boissons, quelques assiettes empilées, sans oublier des fleurs des champs.
Le soir venu, allumez lampions et guirlandes lumineuses !

Une ambiance
bucolique

Les journées rallongent, les oiseaux chantent...
Profitez-en pour organiser un buffet et invitez
vos amis a célébrer le printemps !

Touche de couleur o
Troquez vos couverts
habituels pour un ensemble
joliment coloré. p—
Albert de Thiers,

collection Sphére rose : §
- _}

63 €, les 24 piéces
en acier inoxydable.
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Fontaine vitaminée !
Préparez une orangeade ou un
cocktail sans alcool (voir page 27)
que vous verserez dans

une fontaine : chacun se servira

a sa guise ! Posez pailles,

verres et fruits frais (rondelles

de citron, orange, grains de

raisin, framboises...) juste a cOté.
Et, en cas de grosse chaleur,
n’hésitez pas a mettre des glagons
dans la fontaine.



Jour de féte
Il n'y a pas qu‘au bal du 14 juillet que I'on peut sortir 'y
des lampions. Au contraire, on profite de cette déco N
de style bal musette des les premiers jours du ;

printemps. Suspendez-les a des branches d’arbre
pour donner du volume et jouez sur les hauteurs.
Pour éclairer vos longues soirées d’été, remplissez-les B

de bougies chauffe-plats a plles. ‘

A 'ombre de la glycine
Banc de jardin empilable 2/3 places
en métal vert clair.

Maisons du Monde : 130 € le banc
Holly (P. 55 x L.110 X H.86 cm).

Corbeille
a tout!
. Que peut-on faire avec
‘ ce panier en tissu ?
Un cache-pot pour décorer
le buffet d’herbes fraiches,
un joli sac & pain & poser sur
la table, un range-serviettes. ..
Mini-Labo, collection
botanique : 3,90 €.

Doux dessins

Présentoir a gateaux en porcelaine et peint
a la main pour poser vos petits-fours ou
les cookies des enfants.

Mini Labo : 30,90 € (8 23 et 19 cm,

H. 22 cm).

2 Esprit récup’
Gardez vos boissons au frais en
remplissant plusieurs bassines de
glacons. Et choisissez des coins > L=
ombragés pour les entreposer ! N

Champ de fleurs - ’a

Des serviettes en papier jetables qui fleuriront ‘“
votre table tout au long de votre déjeuner. =

Maisons du Monde, collection . -~ W __
Garden Party : 2,99 €, les ‘ ’&

20 serviettes de 33 x 33 cm.

Vert végétal

Dans la digne lignée d'une
déco champétre, cette cruche
(@ 11 x 26 cm) et son verre

(9 8,4 x9,5 cm) apportent

du naturel a votre table.
Botanic : 22,50 € la cruche et
5,50 € le verre.

PHOTOS PICTURE PRESS, LIVING4MEDIA, PRESSE
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Guirlande home made
Amusez-vous a mélanger les tissus (fleurs, rayures, unis, a pois)
pour créer des fanions cousus main, puis accrochez-les aux
branches. IIs serviront de décoration mais également a délimiter le

Elégance
Lanterne en bambou pour faire la féte
jusqu’au bout de la nuit.

House Doctor : 8 31,5 cm, 70 €.

A
3
N

Ca balance pas mal...
Rien de plus romantique qu’une
balancelle. On y pose un coussin
pour rendre I’assise plus
moelleuse et on se laisse bercer
par la douceur du printemps.

- ® .o
\ \
Flower {+\
power ;
Assiette \
bucolique :
f . _
“ 6\ gLe It!lhearme en *’-'.
* @8 faience décorée.
{ WB°  Novasty,
g21¢em, N
Q‘\ 540€. b
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périmetre des enfants ou a étre un point de ralliement.

Feaww “weN Du sol
Rt .0 a la table
3 ‘Q % Set de 3 dessous-
T @ de-verre en greés
ﬂ. fagon carreaux
) 2 e ‘ de ciment.
l.& 2-‘ Monoprix : 8,99 €.

Etagére éphémere,
a bas prix

Prenez 4 cordes de méme
longueur, entourez chacune
d’un ruban de couleur ou a
motifs fleuris en serrant bien
fort et nouez des rubans a
chaque extrémité des cordes.
Attachez ensemble les cordes
enrubannées a une extrémité.
Prenez une cagette en bois,
et faites traverser une corde
de couleur a chaque coin de
la cagette. Faites un double
nceud a chacune. Votre étagere
est préte a recevoir pots
d’herbes fraiches, condiments,
photophores pour illuminer
votre buffet...

Mise en scéne

Mettez votre buffet champétre

en lumiere ! Disposez des bassines

remplies de sable dans les zones

stratégiques du jardin (et autour du '

buffet). Plantez-y des torches colorées.

Vous pouvez aussi éclairer le chemin

en plantant au sol des flambeaux

et en formant deux lignes paralléles.
=

Ambiance lumineuse
\ Des jolies torches colorées pour
"\ éclairer votre jardin, a utiliser

| avec précaution.
\\ Cocklail Scandinave : 5,50 €
\ les 2 bougies flambeaux
\ de 24 cm.

r
PHOTOS LIVINGSMEDIA, PICTURE PRESS, PRESSE. LES PRIX SONT DONNES A TITRE INDICATIF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS.



Ah! partager un moment entre amis, lever
nos verres ensemble pour trinquer et se régaler
de toutes ces savoureuses petites bouchées!

Crevettes pimentées

aux champignons ............cecuseeaes p. 36
Gaspacho andalou ...........ccuuenee. p. 37
dacosSrolls .. p. 37
Tajine de pommes de terre

AUX MEIGUEZ....veveeeerrnsresssnsssessennes p. 38
Croquettes a la viande.................. p. 38
Guacamole et sauce salsa........... p. 39
Patatas bravas .........cocoeuvevenininnns p. 39
Poulet crunchy........ccccceceeveevecnneee p. 40
Empanadas de beeuf épicé......... p. 40
Palmiers au saumon fumé........... p. 40
(8,42 |[-ra | Rt p. 41
Mini-burgers du soleil .................. p. 42
Piquillos farcis au fromage frais... p. 43
Brochettes de porc au chorizo.... p. 43
Crevettes roses a l'ail.........cccuenneen. p. 43
HOUuMOUS eXPress.........ovueerueusnes p. 44
Créme d’avocat au chévre........... p. 44
Fromage frais

ail & fines herbes........cccccovureenunnee p. 44
Créme mascarpone vanillée........ p. 44
Tortilla espagnole ........cceceeeeununnnee p. 46
Samossas de beeuf au cury ....... p. 46
Fajiitasparty ... s p- 47
Brochettes de volaille,

SERICE SAtAV i i p. 47
Beignets de morue............ccc..... p. 48
Croquettes de jambon
alespagnole........ccoreeerenerreeenee p. 48
Verrines d’anchois

ety CHION... p- 49
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Crevettes pimentées aux champignons

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 5 MN
REPOS : 2 H

m 500 g de grosses crevettes crues

® 150 g de champignons de Paris

® 1 citron ¥ 1 gousse d’ail ® 1 bouquet
de persil plat® 1 piment oiseau  huile
d’olive ® sel ® poivre.

Décortiquezles crevettes. Pelezetécra-
sez l'ail. Lavez et ciselez le persil. Lavez,
ouvrez et retirez les graines du piment.

Emincez-le finement. Pressez le jus du ci-
tron. Coupez le bout terreux des champi-
gnons et passez-les rapidement sous un
filetd’eau froide. Coupez-les en morceaux.
Dans un saladier, mélangez ail, piment,
lejusducitronet4c.asouped’huiled’olive.
Salez, poivrez, puis ajoutez les crevettes et
les champignons. Mélangez. Couvrez et
laissez mariner 2 h au frais.

Faites cuire les crevettes, les champi-
gnons et la marinade dans une poéle anti-
adhésive. Ajoutez le persil, rectifiez I'assai-
sonnement et laissez refroidir. Couvrez et
placez au frais jusqu'au moment de servir.

i Ames sensibles...

i Lea palais fragiles pewsent tout
P Aot aupprimer le piment de la
i recette etle remplacer par wa

i peudereste de combawa rapi.
i Clestorignal et délicieux !




Gaspacho
andalou

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
REPOS:1H

m 600 g de tomates en grappe bien mires
H 1 gros poivron rouge ¥ 1/2 oignon

rouge 1 concombre & 1 gousse d’ail

m 3 tranches de pain de campagne

m vinaigre de xérés m huile d’olive extra-
vierge ® piment en poudre u sel.

Lavez et coupez les tomates et I'oignon
en gros morceaux. Pelez et détaillez le
concombre en rondelles. Lavez, ouvrez,
épépinez le poivron et détaillez-les en dés.
Pelez et écrasez Iail.

Mettez le pain dans un saladier (gardez-
en un peu pour la déco) et versez dessus
5 c. a soupe d’huile d'olive. Ajoutez les lé-
gumes (réservez un peu de concombre et
de poivron), I'ail, 2 c. a soupe de vinaigre,
1 pincée de sel et de piment. Mélangez,
couvrez et laissez reposer 1 h au frais.
Mixez la préparationaublenderen ajou-
tant un peu d’eau de fagon a obtenir une
soupe assez épaisse. Rectifiez I'assaison-
nement. Couvrez et gardez au frais 1 h.
Servez avec des glacons, 1 filet d’huile
d'olive et les dés de poivron, concombre
et pain réservés.

Avec un peu d’huile de coude
Le vre gaspacle se pripare au
wortier, en

par l'adl et le pain. Cela Il donne
wae texdure particulidre,

plus rustigue et authentoue.

Veus le,

{Pow/eL dccompPagner
de dés de melon, c'est un régal !

Tacos rolls

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 40 MN
CUISSON : 40 MN

u 8 tortillas de blé m 800 g de beeuf haché

® 400 g de tomates concassées en
conserve 8300 g de cheddar ® 1 oignon

u 3 gousses d’ail ¥ 1 piment oiseau
(facultatif) m 1 c. a café de cumin ® 1 pincée
d’origan ® huile m sel ® poivre.

Préparezla garniture : pelez et hachez'ail.
Pelez et émincez finement I'oignon. Lavez,
épépinez et émincez le piment. Rapez le

cheddar. Préchauffez le four & 180 °C.
Faites blondir les oignons dans un filet
d’huile. Ajoutez la viande et faites cuire 4 mn,
a feu vif. Saupoudrez de cumin, d'origan et
mélangez. Versez 25 cl d'eau et ajoutez les
tomates concassées.

Laissez mijoter la préparation environ
20 mn. Mélangez régulierement.

Garnissez les tortillas de préparation a la
viande, ajoutez le cheddarenlamelles etrou-
lez-les delamémefagon que pourdesnems.
Placez-les surune plaque couverte de papier
cuisson et enfournez 15 a2 20 mn.

Servez les rouleaux avec la concassée de
tomates.
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Tajine de pommes de terre aux merguez

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 30 MN

512 merguez B 1 kg de pommes de terre

m 230 g de tomates concassées ® 1 oignon
B2 gousses d’ail m 1 c. & café de concentré
de tomate ® 1 c. a café de cumin

H1/2 c. a café de curcuma ® 5 brins de
coriandre ® huile ® sel ® poivre.

Pelez I'oignon et I'ail. Emincez I'oignon et
écrasez l'ail. Pelez et coupez les pommes

38 Maxi Cuisine

de terre en morceaux. Lavez et ciselez la
coriandre.

Faites blondir 'oignon dans un filet d’huile
afeudoux. Ajoutez les pommes de terre, les
tomates concassées, leconcentré detomate,
I'ail et les épices. Salez, poivrez. Mélangez,
puis couvrez d'eau a hauteur. Laissez mijoter
30 mn afeu doux.

Faites précuire les merguez sousle grildu
four. Coupez-les en rondelles et ajoutez-les
aux pommes de terre 10 mn avant la fin de
la cuisson.

Parsemez de coriandre ciselée juste avant
de servir.

Croquettes
alaviande

POUR 4 A 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 10 MN REPOS : 1H

u 250 g de viande cuite (veau ou poulet)

¥ 1/2 oignon 1 50 g de farine m50 g de
beurre u 50 cl de lait 50 g de jambon cru
(serrano) m 1 ceuf m 5 c. a soupe de
chapelure ® huile d'olive & huile de friture
H noix de muscade u sel.

Faites blondir 'oignon émincé dans une
poéle huilée, ajoutez la viande et le jambon
hachés. Laissez cuire 5 mn.
Fairefondre le beurre dansunecasserole,
ajoutezd’un coup lafarineetmélangezala
cuillére enboisjusqu'a obtenir une pate qui
se détache des parois. Incorporezlelait en
filet. Ajoutez une pincée de noix de mus-
cade et salez. Laissez cuire 10 mn a feu
douxjusqu'aobtenirune béchamel épaisse.
Incorporez la poélée de viandes. Laissez
refroidir et réfrigérer 1 h.

Battez I'ceuf a la fourchette dans une
assiette creuse. Mettez la chapelure dans
une autre. Prélevez des cuillerées de pré-
paration, roulez-les en boule. Passez-les
dans I'ceuf, dans la chapelure deux fois.
Faites frire les croquettes. Egouttez-les
surdu papier absorbant et servez aussitot.

Anti-gaspi

Cette recette est idéale pour
utiliser des restes de viande.

Sl Vous e AVeL pAs, Vous Pol/er
cuire le veau ou le poulet au
prealable dans wa court-bowllow.




Guacamole et sauce salsa

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 40 MN

Pour le guacamole : 82 avocats bien

mirs ¥ 1 bouquet de coriandre

u 1 citron vert ® 1 tomate ® 1 piment
oiseau (facultatif) m sel.

Pour la sauce salsa : 85 tomates

® 1/2 oignon rouge ¥ 2 gousses d'ail
u7 brins de coriandre m2 c. a soupe

de jus de citron vert ® 1 piment oiseau

(facultatif).

Quiletcru!
Les duips tortille, devemues
wa embleme de la cunaine
WEXICAING, Aurosemt Et2
== Javenties Alos Angeles dans
les manizes (940,

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A

Préparez le guacamole.

Pelez, retirez le noyau et écrasez grossie-
rement les avocats a la fourchette. Pressez
lecitronvert. Lavez, épépinezetémincezfine-
ment le piment. Lavez et ciselez la coriandre.
Lavez, retirez les pépins et coupez latomate
en dés. Incorporez tous les ingrédients a
l'avocat. Salez et mélangez.

Rectifiez 'assaisonnement et conservez
au frais jusqu’au service.

Réalisez la sauce salsa.

Lavez et coupez les tomates endés, pelez
et émincez l'oignon, pelez et hachez I'ail,
lavez, épépinezetémincezfinementle piment
et ciselez la coriandre.

Mélangez les ingrédients, puis ajoutez le
citron vert. Salezet mélangez. Placezaufrais
jusqu’au service.

consommer avec modération.

Patatas bravas

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 40 MN

u 6 pommes de terre 8250 g de purée

de tomates ® 1 oignon & 3 gousses d’ail

u 1 c. a café de paprika m 6 brins de persil
# Tabasco ® huile d’olive ® sel ® poivre.

Pelezetcoupezlespommesdeterreen
petitsmorceaux. Faites-les sauteralapoéle
dansunfiletd’huile d’olive 10 mn, puis faites
cuire afeudoux20a30mn. Salez, poivrez.
Préparezlasaucebravas: pelezetémin-
cez|'ail etl'oignon. Faites blondir5 mndans g
une casserole. Ajoutez les tomates, le pa-
prika, quelques gouttes de Tabasco, salez

et poivrez. Faites réduire environ 15 mn, a *§
feudoux. RectifiezI'assaisonnement. Lais- 3
sez tiédir, puis mixez le mélange en une 3
préparation lisse et onctueuse. Ajoutez un
peu d’huile d'olive si besoin.

Servezles pommesdeterre,recouvertes
de sauce bravas et de persil ciselé.

Variante trés gourmande
Les podoins bravas sont 'une
destapas les plus typigues
d'Espagne. Elles peuvent
Egplement Btre servies avec
wae sauce blamcle diols.

A. MARTIN/BAUER SYNDICATION, A. SMART/BAUER SYNDICA
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Poulet crunchy

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 5 MN
REPOS:1H

u 6 blancs de poulet m 30 cl de lait

u 2 ceufs m 100 g de corn flakes nature
m40 g de farine ™ 1 c. a café de piment
de Cayenne en poudre 1 c. A café de
paprika 1 c. a café de mélange d’épices
type cajun ® huile de friture & sel ® poivre.

Mélangez le lait avec les épices. Salez et
poivrez.

Détaillez les blancs de poulet en mor-
ceaux. Déposez-les dans le mélange au
lait en les enrobant bien. Couvrez et placez
aufrais1h.

Versez la farine dans un bol et fouettez
les ceufs dans un second, assaisonnez.
Concassez les corn flakes et mettez-les
dans un troisiéme récipient.

Egouttezle poulet, enrobez-les defarine,
passez-les dans I'ceuf, puis dans les corn
flakes.

Plongez-lesdans'huile chaudeetlaissez
dorer environ 5 mn. Egouttez-les sur du
papier absorbant.

Mariage heureux
Les gourmands peuent

ces délices de
poulet avec des frites ou wme
salade de pates. Sivous faites
odtention A votre ligae,
pr:v:l@:u wae salade de
crudites.
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Empanadas
de boeuf épicé
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 30 MN

¥ 400 g de pate brisée m 250 g de beeuf
haché ® 1 oignon ® 2 gousses d’ail®1c. a
café de cumin en poudre ® 1 c. a café

de paprika ® 1/2 c. a café de piment en
poudre B 1 ceuf + 1 jaune ®60 g d'olives
vertes B 6 brins de persil plat ® huile

u sel ® poivre.

Faites cuire 'ceuf 10 mn dans une casse-
role d’eau bouillante. Rafraichissez-le et
écalez-le. Pelez et ciselez I'oignon, hachez
I'ail. Effeuillez et ciselez le persil. Hachez
grossiérement les olives et I'ceuf entier.
Faites revenir l'oignon et I'ail dans une
poéle huilée. Ajoutez les épices, mélangez
1 mn. Versez la viande, I'ceuf et les olives
hachées. Prolongez lacuisson 3mn. Incor-
porez le persil, salez et poivrez. Laissez
refroidir.

Préchauffez le four a 200 °C. Etalez la
pate, découpez-y des cercles (plus ou
moins grands selon votre souhait). Répar-
tissez sur chaque moitié de la préparation
au beeuf. Ramenez I'autre moitié de la pate
surlagarniture et scellez les bords. Posez-
les surune plaque couverte de papier cuis-
son. Diluez le jaune d’ceuf dans un peu
d’eau, badigeonnez-en les empanadas.
Enfournez 15 a 20 mn. Servez chaud.

Palmiers
au saumon fumé

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN
CUISSON : 15 MN
REPOS : 30 MN

u 1 péte feuilletée m 4 grandes tranches
de saumon fumé m 150 g de fromage frais
(type Boursin, St Moret) 1 1 poignée

de graines de sésame B 1 jaune d’ceuf.

Déroulez la pate sur un plan de travail.
Tartinez toute la surface de la pate de
fromage frais. Déposez les tranches de
saumon fumé de fagon a tout recouvrir.
Parsemez de graines de sésame.

Roulez une moitié de la pate jusqu’au
centre. Répétez I'opération avec l'autre
c6té. Couvrez de papier alimentaire et ‘i
placez au congélateur 30 mn.

Préchauffez le four a 210 °C. Sortez la §
péte du congélateur, retirez le film alimen-
taire et coupez-la en tranches de fagon a §
former des petits palmiers. Déposez-les =
sur une plaque allant au four, couverte de §
papier sulfurisé.

Fouettezle jaune d’ceufavecunfiletd’eau.
Badigeonnez-en les palmiers, puis enfour-
nez environ 15 mn.

PHOTOS FOOD &



POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 1H
CUISSON : 10 MN
REPOS : 30 MN

® 400 g de tofu nature en
tranches (ou de carottes cuites
en rondelles) ® 500 g de riz
japonais (ou a défaut de riz
pour dessert) ® 2 ceufs

u 1 avocat ® 1/4 de chou rouge
1 6 feuilles d’algues nori 825 cl
de vinaigre de rizm30 g

de sucre 56 c. a soupe

de chapelure m 4 c. a soupe de
farine m 1 c. a soupe de graines
de sésame noir et blond®1c. a
soupe d’huile de sésame

® huile neutre m sel m poivre.

Emincezle chourouge. Mélan-
gez 1 c. a soupe de sucre, 15 cl
de vinaigre de riz et 'huile de
sésame, faites-y marinerle chou
30mn.

Pelezl’avocat, détaillezsachair
en lamelles.

Fouettez les ceufs dans une
assiette creuse. Salez, poivrez.
Versez la farine et la chapelure

Onigirazu

dansdeuxautresassiettes. Pas-
sez le tofu dans la farine, dans
I'ceuf, puis dans la chapelure.
Répétez 'opération. Faites dorer
lestranchesdetofu2a3mndans
une poéle huilée, puis égouttez-
les sur du papier absorbant.
Rincez le riz, versez-le dans
une casserole et couvrez d’eau
a hauteur. Couvrez et portez a
ébullition. Laissez mijoter a feu
moyen, 12 mn.

Faitesfondre lerestede sucre
danslerestedevinaigre, versez-
le sur leriz égoutté et mélangez.
Laissez tiédir.

Posez 1 feuille d’algue sur du
filmalimentaire. Déposez 1 grosse
cuillerée derizau centre en tas-
sant un peu. Recouvrez d’avo-
cat, de chou rouge égoutté et
d’1 tranche de tofu pané.
Rabattez les pointes de la
feuille d’algue vers le centre sur
le tofu pour fermer le sandwich.
Enveloppez-le dans le film ali-
mentaire. Réalisez les autres
sandwichs. Attendez 2 mn, puis
coupez chaque onigirazu en
deux. Retirezlefilm. Servez par-
semé de sésame.
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POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 45 MN
CUISSON : 20 MN
REPOS:1H20

Pour les buns : #8500 g de
farinem 30 cl de laitm20 g

de levure de boulanger fraiche
m 10 g de sucre m80 g de
beurre mou® 1 c. a café de sel
® 1 ceuf ® huile ® 1 poignée

de graines de sésame.

Pour la gamniture : 83 escalopes
de poulet m 1 oignon B 1 gousse
d’ail m 12 feuilles de basilic

u 1 poivron rouge m 160 g
d’emmental 81 c. a soupe de
mayonnaise ¥ 1/2 c. & soupe de
ketchup B 1 pincée de piment
en poudre u sel B poivre.

Mini-burgers du soleil

Préparez les buns.

Faites tiédir le lait. Dans le bol
d’un robot pétissier, mélangez
la farine avec d’un c6té le sucre
et le sel et de I'autre le lait, le
beurre mouetlalevure émiettée.
Faites tourner le pétrin jusqu'a
ce que la pate se détache des
parois du bol (10 mn).

Formez une boule, farinez-la
|égérement et placez-ladansun
saladier huilé. Couvrezd’unlinge
et laissez lever la pate 40 mn,
horsdelacuisine atempérature
ambiante.

Divisez la péate en petites
boules. Posez-les surlaplaque
du four recouverte de papier
cuisson. Laissez lever encore
40 mn, couvert d'un i

'! i
|
: "I)f)

Préchauffez le four a 90 °C.
Fouettez I'ceuf et badigeonnez-
en les pains. Parsemez de sé-
same et enfournez 10 mn. Lais-
sez refroidir.

Préparez la garniture.

Pelez 'oignon et I'ail. Coupez,
épépinez et détaillez le poivron
en petits dés. Mixez le poulet
avec l'oignon et I'ail. Salez, poi-
vrez et incorporez le poivron.

3

Formez des petites boules
avec la préparation a la viande.
Aplatissez-les légérement.
Faites-les cuire dans une poéle
huilée, environ 10 mn, a feu
moyen.

Coupez les buns en 2, dans
la largeur. Mélangez la mayon-
naise avec le ketchup et le pi-
ment. Badigeonnez-en le pain
du bas. Coupez I'emmental a
la taille des pains, posez 1 mor-
ceau sur la sauce. Ajoutez
1 steak et 1 feuille de basilic.
Fermez avec I'autre demi-pain.
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Piquillos farcis
au fromage frais

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN

® 18 piments piquillos en bocaux ¥ 15 g de
fromage de chévre frais m 250 g de ricotta
m 6 brins de persil ® 1 poignée de roquette
u 3 tortillas (type Old El Paso) ® huile
d’olive m sel m poivre.

Egouttez les piments piquillos. Lavez et
ciselez le persil.

Mélangez le fromage de chévre avec la
ricotta, le persil, du sel, du poivre et 1 filet
d’huile d'olive.

Remplissez les piquillos du mélange au
fromage frais. Coupez les tortillas en
triangle. Posez les piquillos sur les tortillas,
décorez de roquette.

Régal en douceur
de panigue, biem gu

Pos i 82 nomme “ piment “, le piment de pigulllos n'embrase
i pos laboucke, car i west que legirement piguant. Cetupe de poivron produit
H AWﬂmWe&prob@ém la dénomination d'origine “ Pigulle de

| Lodos “. Il est giniralement cut sulour, puis conditionnt e bocal.

Brochettes de porc au chorizo

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 10 MN
REPOS:1H

¥ 600 g de viande de porc (échine ou filet)
¥ 1/2 poivron rouge ¥ 1/2 poivron jaune

u 1 chorizo ® 100 g d'olives vertes

et noires B 1 dose de safran en poudre

# huile d’olive m sel m poivre.

Coupez la viande en cubes. Mettez-la
dans un plat avec 3 c. a soupe d’huile
d'olive etle safran. Salez, poivrez et mélan-
gez. Couvrez et placez aufrais 1 h.

Lavez, épépinezetdétaillezles poivrons
enmorceaux. Pelezetcoupezle chorizoen
rondelles. Egouttez les olives si besoin.
Enfilez 2 olives sur un pic a brochette.
Ajoutez 1 morceaudeviande, 1 rondellede
chorizo, 1 morceau de poivron et renouve-
lez 'opération jusqu’a épuisement des
ingrédients.

Faites cuirelesbrochettesalaplancha,
au barbecue ou alapoéle, environ 10mna
feu moyen.

Crevettes roses a l’ail

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 5 MN
REPOS:1H

m 500 g de crevettes roses crues

¥ 4 tomates B 3 gousses d’ail ® 1 bouquet
de ciboulette m 1/2 c. a café de gingembre
répé m 1 c. a soupe d’huile d’olive u sel

¥ poivre.

Plongez les tomates 30 secondes dans
de l'eau bouillante. Passez-les sous I'eau
froide et pelez-les. Coupez-les en quartiers
et épépinez-les.

Pelez les gousses d’ail. Décortiquez les
crevettes et faites-les revenir 4 mn dans
I'huile d’olive avec I'ail. Laissez refroidir.
Mixez les tomates avec les gousses d'ail
cuites, le gingembre, du sel et du poivre.
Versez le coulis sur les crevettes, couvrez
etréservez au frais 1 h.

Lavez et ciselez la ciboulette. Répartis-
sez les crevettes dans des verrines, parse-
mez de ciboulette.

Pour le bien de tous
Lorsquon wange de l'al,

ol AtZindance A 8'en Souvemir
pendant de longues Weures.
Pour e semtir wa peu mons
“alle “, croquer wa grain de
e, dupersl oude{g'&m
defenaul. Et s ce sont vos waing
gus semtent l'ad, laver-les avec
wa 8o d'acier, 'adeur
disparaitra comme par wagie

Maxi Cuisine 43

PHOTOS SUCRE SALE



TAPAS & CO

g
¢
:

&4 \d2es
a tartiner

Houmous
express

Egouttez 250 g de pois chiches en
conserve et pelez 1 gousse d’ail. Dans le
bol d'un mixeur, versez le jus d'1/2 citron,
ajoutez les pois chiches, 2 cuillerées a
soupe detahini(créme de sésame), 2 cuil-
lerées d’huile d’olive et 1 gousse d'ail.
Mixez jusqu’aobtenirune pate crémeuse.
Salez, poivrez si besoin.

Créme d’avocat
au chevre

Pelezetdénoyautez2avocats. Détaillez
la chair en morceaux. Ciselez 12 feuilles
debasilic. Dans le bol d’un mixeur, mettez
les avocats avec le basilic et 150 g de
chévrefrais. Ajoutez 1 filetde jus decitron,
salez, poivrez et mixez en un mélange
onctueux. Rectifiez 'assaisonnement.

Fromage frais
ail & fines herbes

Mélangez 250 g de fromage frais (type
StMéret)avec 1 échalote, 1/2bouquet de
ciboulette et 1/2 bouquet de persil ciselés.
Ajoutez 1 gousse d'ail hachée, du sel et
du poivre. Placez au frais.

Créme mascarpone
vanillée

Mélangez 130 g de mascarpone froid
avec 250 g de créme fleurette bien froide
(30 % de matiére grasse minimum) et les
graines d’'une gousse de vanille. Fouettez
a petite vitesse les premiéres minutes,
puisaugmentez lavitesse letempsqu'elle
prenne du volume et qu’elle devienne
mousseuse. Ajoutez 5 c. asoupedesucre
glace a mi-parcours. Arrétez de fouetter
lorsque la creme forme une pointe sur le
fouet. Réservez au frais.
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Toppings gourmands

Towades cerises, froises sur guscomwole, roquette,
Wires, radis Emincis au s2same woir, avocst et
sarrosin grille et concasss,., amuser-vous et sover
criodifs, realiser un mix de tArtines gourmandes &

portic des fruits et ligumes de saison.




Tortilla espagnole
POUR 6 PERSONNES en mélangeant réguliérement.
PREPARATION : 15 MN Fouettez les ceufs dans un
CUISSON : 30 MN saladier. Versez les pommes de

u 1 kg de pommes de terre a
chair ferme 8 6 ceufs 82 gros
oignons  huile d’olive u sel

H poivre.

Pelez les pommes de terre.
Détaillez-les en rondelles assez
épaisses. Pelez et émincez les
oignons.

Faites revenirles pommesde
terre 5 mn a feu moyen dans
une poéle huilée. Ajoutez les
oignons. Salez, poivrez. Pour-
suivez la cuisson 20 a 25 mn
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terre dans les ceufs et mélangez
délicatement.

Versez la préparationdansla
poéle ol il y avait les pommes
de terre et faites cuire 5 mn.
Posez une assiette, a I'envers,
sur la poéle. Retournez le tout
rapidement afin de faire glisser
latortilladans/|'assiette. Faites-la
glisserdenouveaudanslapoéle
bienchaude, afinde cuire l'autre
face, 5mn.

Coupez la tortilla en parts ou
en cubes. Servez-les tiédes ou
froids, avec des piques en bois
et des rondelles de chorizo.

Samossas de beeuf au curry

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 40 MN
CUISSON : 25 MN

u 9 feuilles de brick ®350 g de
beeuf haché m 3 échalotesm 1 c.
a soupe de curry en poudre
(ou mieux 1 c. & café de pate
de curry) ® huile ® sel.

Pelezles échalotes. Faites-les
blondir dans une poéle huilée.
Ajoutez la viande et faites cuire
environ 7 mn a feu moyen. Sau-
poudrez de curry et mélangez.
Salezetretirezdufeu. Préchauf-
fez le four a 180 °C.

Coupezlesfeuillesdebricken
deunx. Pliez-les afind'obtenirdes

NS~

1'7‘-7 :

-
A

rectangles. Déposez un peu de
farce a la viande sur une des
extrémités et pliez-les en
triangle.

Déposez les samossas sur
une plaque couverte de papier
sulfurisé. Badigeonnez-les d’un
peud’huile al'aide d’un pinceau
de cuisine. Enfournez environ
15 mn. lis doivent étre dorés.

Mariage heureux
Les somossas

8 déclinent de
nombreuses facons :
aufr , Ala
pomme de terre, au
ton, aux legumes,.,
lacsser place & votre
créotivité et régpler
vos amis




Fajitas party

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN
CUISSON : 10 MN

u 8 tortillas de blé m 450 g de
blancs de poulet ® 3 poivrons

(1 rouge, 1 jaune, 1 vert)

u 1 oignon B guacamole maison
(voir recette p. 39) B 1/2 bouquet
de coriandre ® 1 c. a soupe

de chili en poudre ® 1 citron
(facultatif) ® huile d’olive.

Détaillez les blancs de poulet
enlamelles, ouvrez, épépinez et
émincez les poivrons. Pelez et

émincez finement I'oignon.
Faites revenir dans une poéle
huiléel'oignon, les poivronsetle
poulet. Saupoudrez de chili.
Faites cuire afeudouxjusqua
ce que les légumes soient
tendres et le poulet doré.
Réchauffez les tortillas au
four ou au micro-ondes, entre
deux assiettes.

Déposez un peu de guaca-
mole au centre d’une tortilla.
Ajoutez un peu de mélange au
poulet, quelques feuilles de co-
riandre etarrosezd’unfiletdejus
decitron. Servezaveclerestede
guacamole dans un bol.

Envie de douceur ?

| Pour apaiser le cBth Epich du melange et dowmer encere

i plus de gourmand

u«cwrummm

P omiaudes avant lafin de la cuisson, ayouter | AL culler
i decrime fraiche dans la potle et \nissez. céduire.
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Brochettes de volaille, sauce satay

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 10 MN

m.300 g de filets de poulet
2100 g de beurre

de cacahuéte 3 g de pate
de piment® 8 g de curcuma
u 1 baton de citronnelle

¥ 2 brins de coriandre

H2/3 cm de gingembre frais
u 10 cl de lait de cocon 10 g
de sucre en poudre ¥ huile.

Détaillez les filets de volaille
en laniéres dans la longueur.
Préparez la marinade : pelez
etrapezle gingembre. Retirezla
premiére feuille de la citronnelle
et émincez finement la tige.
Mélangezdansunbol 2 cuille-
réesasouped’huile, lamoitiédu
gingembre, le curcuma, lesucre
et la citronnelle.

Enfilezles morceauxde poulet

surdes piques enbambou, badi-
geonnezdelamarinade. Posez-
les dans un plat creux et versez
le reste de marinade dessus,
couvrezetlaissezmariner20mn
au frais.
Faitesdorerlesbrochettesde
volaille sur une planchaou ala
poéle en les retournant.
Versez dans une casserole le
reste de gingembre, le lait de
coco, la pate de piment et le
beurre de cacahuéte, mélangez
bien. Portez a ébullition quel-
ques minutes, ajoutez de la co-
riandre fraiche et servez avec
les brochettes.

Sauce pour tous
Lasauce abgal
estofiginaire de
Les brochettes de
poulet sauce satry)
y Sont & populaires
quelles sont vemdues
auss: bis dens

la rue, version street

...........
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Beignets de morue

POUR 6 PERSONNES (ENV. 20 BEIGNETS)
PREPARATION : 20 MN

CUISSON : 25 MN

REPOS:24H

u400 g de pommes de terre 8400 g de
morue ¥ 3 ceufs ¥ 1 oignon ® 1 bouquet de
persil ® huile pour friture B sel B poivre.

Laveille, faites dessaler le poisson24 h
en le plongeant dans un récipient d'eau et
en changeant I'eau au moins 3 fois.
Egouttez la morue. Pelez et coupez les
pommes de terre en quartiers. Faites cuire
le tout a la vapeur ou a I'eau bouillante.
Retirez la peau du poisson, les arétes et
émiettez-le. Ecrasez les pommes de terre
enpurée. Lavez et ciselez le persil. Pelez et
émincez I'oignon. Fouettez les ceufs.
Mélangez tous les ingrédients en termi-
nant par les ceufs. La pate ne doit pas étre
trop épaisse, ni trop liquide. Salez légere-
ment et poivrez.

Réalisez des petites boules de pate a
I'aide de 2 cuilléres a soupe et plongez-les
dans un bain d’huile bien chaude. Retirez-
les lorsqu’elles sont dorées.

Croquettes de jambon a espagnole

POUR 6 PERSONNES

le lait au jambon et portez a ébullition sans
PREPARATION : 25 MN

cesserderemuer. Lemélange doit étre épais.
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CUISSON : 20 MN
REPOS : 30 MN

H230 g de jambon serrano 870 g de beurre
m70 g de farine ® 1 | de lait® 1 gousse

d’ail ® 1/2 oignon B 2 ceufs B 7 ¢. a soupe de
farine m 9 c. a soupe de chapelure B noix
de muscade ® huile de friture 5 sel B poivre.

Détaillez lejambon entout petits morceaux.
Pelez et hachez finement I'oignon et I'ail.

Faites chaufferle laitaveclejambon, laissez
cuire 10 mn a feu doux. Laissez refroidir.

Faites fondre le beurre, mettez I'oignon et
I'ail arevenir, sans coloration. Ajoutezlafarine
et mélangez 2 mn. Ajoutez progressivement

Ajoutez une pincée de noix de muscade, du
poivre et du sel, si besoin.
Versezlapréparationdansunplatcouvert
de papier sulfurisé. Laissez refroidir, puis
couvrez et placez au congélateur 30 mn.
Divisezla pate en 20 portions. Fouettezles
ceufs dans un bol, assaisonnez. Versez la
farine dans une assiette et la chapelure dans
une autre. Roulez chaque portion dans la
farine, dans I'ceuf, puis dans la chapelure.
Répétez I'opération ceuf + chapelure pour
une crodte plus épaisse.

Faites chauffer’huile defriture et plongez-
y les croquettes. Elles doivent étre bien
dorées. Placez-les sur du papier absorbant
avant de déguster avec une compotée de
tomates au piment doux.



Verrines d’anchois
au thym citron
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 30 MN
REPOS:1H

18 anchois frais ® 2 citrons

¥ 1 bouquet de thym citron frais
¥ 2 c. a soupe de vinaigre blanc
® huile d’olive m poivre.

Levez les filets des anchois en sec-
tionnant la téte, en entrainant les vis-
ceres. Ouvrez les poissons en deux,
danslalongueur etretirez 'arréte cen-
trale. Coupezles nageoires, puis sépa-
rez les deux filets. Rincez-les rapide-
ment et déposez-les sur un torchon.
Mettez lesfilets dans un platcreux.
Pressez les citrons, versez le jus ainsi
quelevinaigre surles anchois. Couvrez
et laissez mariner 1 h au frais.
Répartissez les anchois dans des
verrines, arrosez-les d’1 filet d’huile
d'olive et parsemez-les de thym citron.
Poivrez. Réfrigérez jusqu’au moment
de servir.

Un soupcon de citron

Comme som nom |'indigue, le thum citrom a wa parfum
legirement citronni. Contrairement au um commusn gus
82 warie avec presque tout, celui-cl est particul@rement
recommmndi pour pArfumer une Lisane, pour accompagner
WA Poisson, du veau ou des sauces pour les crustacés.
Focdle afaire pousser et trés résistmnt, vous aurier tort de
Vous e priver.

PHOTOS SUCRE SALE, b, WILMOT/BAUER SYNDICATION
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ParLucne Boireau et Marine Dairin-Pillet

Apértit dinatoire, cocktall

COTE SALLE
A prévorr...

* Plus de place dans le
réfrigérateur ? Disposez des
glacons dans une grande vasque et
mettez-y les bouteilles. Si vous étes
vraiment nombreux, la baignoire
remplie de glacons est toujours
une bonne solution.
¢ Prévoyez 2 verres a vin
et 2 fliites a champagne par
personne. Vos invités

Vous organisez un apéritif a la maison et vous avez abandonneront certainement leur

peur de prévoir trop ou pas assez ? Utilisez Z"i,’:zj;‘y:‘z"::e‘::iij°:’éf"e s pour
nos conseils pour une soirée réussie et sans stress ! les personmes qui ne dansent pas,

ou qui veulent se reposer entre

l‘% & deux « lambadas ».

* Prévoyez des vases. Il est fort
possible que vos invités vous

COTE REPAS
Pour un apéritif dinatoire

offrent des fleurs.
® Pour 10 pers.  * Pour 20 pers. o * Pour éviter
- 53 pieces salées - 107 pieces salées de retrouver
-27 pieces sucrées - 53 pieces sucrées Pour un bUﬁet des mégots au sol,
¢ Par convive prévoyez des
-6-8 piéCCS apéritives Y e e A Y cendriers
- 250 g d’entrée ou salade jetables que
- 160 g de viande ou de vous placerez
poisson al'extérieur.
-70 g de fromage Wiy
-110gde dessert = iy LR S B SR
-100 g de pain
Les boissons
£ .. Alcool apéritif : 1 bouteille pour 6 pers.
2 J Champagne : 1 bouteille pour 2 pers.
H Vin rouge : 1 bouteille pour 4 pers.

g Vin blanc: 1 bouteille pour 4 pers.

Soft (jus, soda) : 1 bouteille pour 6 pers.

Eau: 1 bouteille pour 5 pers.
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COTE AMBIANCE

¢ Musique d’ambiance (prévoyez une playlist ﬂ /
pour pouvoir profiter de la soirée sans avoir a S
faire le DJ).

* Spots, bougies, photophores ou boule a facettes

pour illuminer la piece et créer une ambiance

o o o i 0 0 douce ou .dynamique.
- Cwiw gy \

puffet froid... ”

¢ Conlfettis, fleurs, boules en papier... créez
une décoration a I'image de votre future soirée.
e Pensez i fixer des souvenirs en installant un

4 n Photobooth (espace photos) avec des accessoires.
XTIy A-Mm» (capacephiotos)
o —l -m. 3

Pour un buffet

a partir de 25 personnes, R
placez plusieur[; tables Deleguez !
disposées a différents endroits Vous ne pouvez pas étre partout :
delasalle: accueillir et parler avec vos invités,
faire le DJ, faire le service... Demandez
¢ 1 table pour Papéritif de I’aide ou prévoyez de prendre
¢ 1 table pour le buffet salé (charcuteries, salades, des serveurs pour vous décharger.
fromages...) N’oubliez pas, cette soirée est
* 1 table qui fera office de bar, pour les boissons aussi la vétre, alors profitez !
¢ 1 table pour le buffet sucré (giteaux, créemes dessert, AN
fruits...) wiadn.

¢ 1 table pour la vaisselle (verres, couverts, assiettes,
serviettes...), les pains et condiments

i e

Boireou M\ & -
oo PN AN
conduire,
il faut choisir !
Le taux d’alcoolémie ne
doit pas étre supérieur a
0,5 g/, ce qui correspond
a 2 verres environ. Pensez *
a prévoir des éthylotests

Check-list : les indispensables

Vaisselle Coté pratique pour étre siire que
¢ Couverts (fourchettes, e Tire-bouchon vos invités
couteaux, petites ® Sacs-poubelles . repartent en
et grandes cuilléres) e Papier absorbant toute sécurité.
e Petites et grandes ¢ Bache de

assiettes protection de sol
e Saladiers et coupelles * Papier toilette
e Verres a pied, gobelets  ® Produit vaisselle -
et fliites a champagne éponge
ooy ¢ Tasses a café et a thé
e Serviettes en
tissu ou en papier
¢ Nappes en tissu
ou en papier

wihists
\‘xl'ih

Maxi Cuisine 51

ILLUSTRATIONS ISTOCK



COTE VINS

Par Romy Ducoulombier

Vins a partager !
En famille ou entre amis

Blancs légers, rosés
fruités et vins rouges
épicés ont la cote lors
des apéritifs dinatoires
chics ou champétres.

ncréedanslaculture frangaise,

laconsommationde vinest gé-

néralement associée auxrepas

ou a l'apéritif. Selon les résul-

tats du barometre E&J Gallo
Winery 2016/SSI, 63 % des Francais consi-
derent le vin comme un produit convivial.
Ce breuvage est apprécié pour d’autres occa-
sions, lors de pique-niques (64 %) ou d’apéri-
tifs en plein air (80 %). L, les vins légers, a
petits prix et faciles & accorder a des salades
de pétes, des sandwichs, des amuse-bouches
oudesgrillades,ontlavedette. Et,de maniére
générale, cela n'empéche pas les consomma-
teurs d’étre attentifs aux origines des crus,
des régions et a leur mode de production.
Selon ’Agence Bio, 1 consommateur de vin
sur 3 consomme bio. Une habitude qui tend a
se démocratiser...

lie

-t v . e

Dinot no

Des vins qui allient

plaisir et praticité

Pensez au c6té pratique pour le service !

Les bouteilles équipées d’une capsule a vis,
par exemple, offrent la possibilité de se passer
de tire-bouchon. Ce qui est pluscommode en
cas de pique-nique et lors du transport d’une
bouteille entamée.

Les formats Bag-In-Box® (ou BIB), d’'une
contenance moyenne de 3 ou 5 litres, sont in-
diqués en cas de « festivités » qui rassemblent
un large comité.

Les magnums (1,5 | ou ’équivalent de deux
bouteilles) apportent une touche extravagante
et chic a 'apéritif ou au repas. En plus de leur
cotéesthétique,ilscontiennentduvinenquan-
tité suffisante pour 8 convives.

1 228
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1. AVEC DES COTELETTES GRILLEES AU THYM

Une robe profonde, des saveurs de fruits noirs surlignées d'épices. ..
Ce rouge corsé raconte la garrigue et le soleil du Midi. Une pointe de
sous-bois affleure en finale. A déguster sur des mets de caractere.
Coteaux-d’aix-en-provence, Réserve des Gardians 2016,
Domaine d’Eole : 11 €.

2. AVEC DES ROULEAUX DE PRINTEMPS...

... aux crevettes | Ou en compagnie de sushis, ce vin blanc d’Espagne
ravira vos papilles. Léger et végétal, il flirte avec la poire et rafraichit

le palais. Green fish, verdejo 2016 : 4,90 €.

3. AVEC DES COURGETTES FARCIES

Lamdre et le cassis sautent au nez. Ce 100 % pinot noir bio est

un charmeur. Sa bouche, gourmande avec ses saveurs fruitées, garde
de la vivacité. Les farcis ou les poélées de légumes rétis lui vont a ravir.
Alias, pinot noir, Ampelidae : 9 €.

4., AVEC UNE TRANCHE DE SAUMON FUME

Ce vin blanc languedocien rassemble les cépages ugni blanc, muscat
a petits grains et colombard. Sa robe jaune péle dévoile des reflets
verts. En bouche, les agrumes se fondent dans un bel équilibre.
Aaccorder avec du saumon fumé ou des poissons crus en tartare.
Epicerie de Castelnau 2016, Domaine de Castelnau : 4,90 €.

5. AVEC UNE TARTE BOURDALOUE

Labouche est ronde, gourmande avec une présence appuyée des
fleurs blanches comme I'acacia et des fruits tropicaux. A servira 10 °C
avec un dessert. Arrogant Frog, chardonnay-viognier, Domaines
PaulMas:4,95 €.

Adresses p. 106

Formats tendance a partager
ob',g-k—‘rubv

Avec une mousse coco... ou des crevettes Colexte
sautées, au choix. Ce rosé 2017 alarobe

pimpante offre un nez exubérant a souhait.

Ony déceéle des notes de bonbon anglais S———

et de nectarine tendres et vives a la fois.

Cétes-de-provence, Colette 2017, Bag- : B

in-Tube®, Chateau de Saint-Martin & La Belle "“‘*—\"

Collection, 31:35 €. 4 Mt

.P nescaRlr |

Avec un sandwich au thon. Souple et vif, ——
=

ce muscadet est idéal pour un pique-nique. <

Un brin citronné, il se marie avec le poisson @

pris en sandwich, ou non. La poche étanche

qui le contient est trés facile a stocker.

Muscadet, La Mariniére, Loire Propriétés, H

31:12€.

[ ]

Avec un tajine. A 'apéritif ou pour accompagner

un plat épicé, ce rosé est a servir bien frais

aux alentours de 8 °C. C’est un cru gourmand, aux
notes de fruits rouges et aux saveurs acidulées. |
Le P'tit rosé des copains, IGP Méditerranée 2017, ‘ E
Maitres vignerons de la Presqu’lle de Saint-Tropez: 7 €. @,

6. AVEC UN TOAST AU CHEVRE FRAIS

Pour I'apéritif, cette cuvée joue la carte de la Iégéreté. La poire et

la péche blanche altement au palais. L'ensemble est légérement
herbacé. Un vin plein de fraicheur qui ouvre I'appétit. Clairette-de-
bellegarde, Clairette d’été, Terre des Chardons : 9 €.

7. AVEC DE LA BRANDADE DE MORUE

Ce nectar a la robe brillante posséde une belle vivacité. Et des notes
de fleurs blanches, caractéristiques du chardonnay. Son Iéger toasté
et sa minéralité lui donnent du relief en bouche. Macon-bussiéres,
Les Clos 2015, Joseph Drouhin : 10,60 €.

8. AVEC DES BROCHETTES DE POULET AU BASILIC

Voici un rosé tendre qui posséde de 'amplitude. Les saveurs de
groseille, de cassis et de framboise qu'il convoque, apprécient la
compagnie d’une volaille relevée. Saint-mont, Un air de campagne
2016, Plaimont Producteurs : 4,90 €.

9. AVEC DU JAMBON PERSILLE

Ce cru al'assemblage complexe (grenache, syrah, cinsault, carignan)
révele ses ardmes de griotte, ses saveurs de poivre blanc et d’herbes
de Provence. Son vignoble, planté au pied du Mont Ventoux,

2300 metres d'altitude, lui confére de la fraicheur et de la longueur en
bouche. Ventoux, La Tuiliére 2016, Domaine de Piéblanc : 13 €.

10. AVEC UNE TERRINE DE CAMPAGNE

Ce rouge du Sud, alarobe sombre, est velouté. En bouche, c'est
une harmonie de fruits rouges de fin d'été et d'épices qui affolent les
papilles. Coteaux-d’aix-en-provence, Terre d’AlXpressions 2015,
Les Vignerons du Roy René : 6.95 €.
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VARIATIONS

Par Marine Dairin-Pillet

autour de la
pate feul

atée

En bloc ou en rouleau, elle est trés
pratique au quotidien et ne demande
aucun pliage savant de patissier !

Brochettes boulettes

Poélez des boulettes de viande
ou végétariennes. Découpez des
bandesde pate feuilletée,enroulez
autour desboulettes. Placezsurdes
piques en bois. Enfournez 15mn a
210 °Cet servez aussitot.

Painauchocolataulait
Déposez 2 barres de chocolat
aulaitsurlebordd’unrectangle
de pate feuilletée, puis roulez.
Badigeonnez de lait et sau-
poudrez de sucre. Enfournez
20mna210°C.

Chausson a laviande

Poélez2steakshachés, 1/2 poivron
et 1 oignon émincés. Ajoutez3c.a
soupe de sauce tomate, de lail et
dupersil. Déposezla viande sur un
coté de pate feuilletée, rabattez et
formezun chausson. Badigeonnez
d’ceuf, enfournez 30 mn a 210 °C.

Tortis feuilletés
Saupoudrezdeschutesdepate
feuilletée de fromage rapé.
Roulez les bandes de péate sur
elles-mémes. Enfournez20mn
a 180 °C.

Filet mignon de porc
en crolte

Faites dorer un filet mignon dans
une poéle huilée. Salez, poivrez et
badigeonnezde moutarde. Entou-
rezle filet dans une pate feuilletée,
soudure dessous. Badigeonnez
d’ceuf. Enfournez 40 mn a 180 °C.

54 Maxi Cuisine

Feuilletés chévre-miel
Déroulez une pate feuilletée et
coupez a l'emporte-piéce des
ronds ou des carrés. Tranchez
uneblchedechévreetdéposez
une tranche sur chaque piéce
de pate. Saupoudrez d’herbes
de Provence. Enfournez 15 a
20 mn. A la sortie du four, ver-
sez du miel dessus et servez
aussitot.

Friands au fromage

Faites fondre 25 g de beurre dans
une casserole. Incorporez 25 g de
farine, puisdélayezavec20cldelait
etmélangezjusquacequelabécha-
mel épaississe, l0mnenviron. Lais-
sez bouillir 2 mn et, hors du feu,
ajoutez25 gde fromagerapé. Salez,
poivrez. Déroulez 2 pétes feuille-
téesettaillezdesrectangles. Répar-
tissez la béchamel sur la moitié
des rectangles et repliez-les sur
eux-mémes. Scellez bien les bords.
Badigeonnez avec un ceuf battu et
enfournez20a 30 mn a200 °C.

Tarte aux asperges

Faites cuire 1 botte d’asperges
vertes a l'eau bouillante salée,
12a15mn.Dansunbol, fouettez
200 gdecrémefraiche épaisse,
2 ceufs et 200 g de comté rapé.
Salez, poivrez. Etalez la pate
feuilletée dans un moule a
tarte.Disposezles aspergesau
fond du plat, puis versez par-
dessus |'appareil a quiche.
Enfournez25a30mna210°C.

Grillé aux pommes
Pelez et coupez 500 g de pommes.
Saupoudrez de 2 sachets de sucre
vanillé. Faites cuire avec un fond
d’eau. Mixez, puislaissezrefroidir.
Déroulez une pate feuilletée sur
une plaque couverte de papier cuis-
son. Etalez la compote en évitant
les bords sur 1 cm. Déroulez une
seconde péte et coupez-la pour
former un quadrillage. Recouvrez
la premicre pate, scellez bien les
bords. Enfournez 35 mn & 180 °C.
Badigeonnez de gelée de coing.

Croissants gourmands
Taillez 12 triangles dans une
pate feuilletée, comme des
parts de tarte. Déposez de la
confiture sur le bord arrondi,
puis roulez la pate sur elle-
méme. Badigeonnez de lait et
saupoudrez de sucre vanillé.
Enfournez 15 4 20 mn a 180 °C.

Mini-mille-feuilles

aux abricots
Taillezdesrectangles de pate feuil-
letée, piquez-les avec une four-
chette. Enfournez 20 mn au four a
180 °C, sur une plaque couverte de
papier cuisson, puis laissez refroi-
dir. Montezune chantilly avec30cl
de créme liquide, 150 g de mascar-
poneet30gdesucre glace. Coupez
en lamelles des abricots en boite.
Déposez-lessur2/3 desrectangles,
recouvrezde chantilly. Superposez-
en2etrecouvrezd'une pite vierge.
Saupoudrez de sucre glace.

Palmiers au pesto
Etalez du pesto sur une pate
feuilletée, saupoudrez de
parmesan rapé. Roulez la pate
sur elle-méme de chaque c6té,
jusqu’au milieu. Enveloppez de
film alimentaire, placez 30 mn
au congélateur. Taillez des
troncgons, enfournez 20 mn a
180 °C.

Brioches suisses
Mélangez 1 ceuf, 50 g de sucre et
50 g de farine. Versez 50 cl de lait
tiede, mélangez. Portezaébullition
sans cesser de remuer. Laissez re-
froidir. Taillez des rectangles de
pate feuilletée. Déposezdessus1c.
a soupe de créme, ajoutez des pé-
pitesdechocolatetrefermezlapate.
Badigeonnez d’1 ceuf battu. En-
fournez20mn a210°C.

Feuilletés

ala saucisse

Déroulez la pate feuilletée,
étalez de la moutarde et enve-
loppez des saucisses type
Knacki. Coupez en morceaux,
badigeonnez d’ceuf battu et
enfournez 20 mn a 200 °C.

Tatin rapide

Pelez, épépinez et coupez en quar-
tiers 1 kg de pommes. Saupoudrez
de 150 g de sucre et disposez dans
unmoule amanqué. Déroulezune
péte feuilletée sur les pommes en
rentrant bien les bords dans le
moule. Enfournez30mn a 180 °C.
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Cette année, vaus avez dé clde de réurtir

e votre Ileogo

J-So

Lancez les invitations

Entre les vacances et les occupations des uns
et des autres, il est difficile de réunir toute la
famille. Ons’y prend bien a I'avance pour étre
slir que tout le monde sera présent.

J-30

Relancez les invités

Certaines personnes oublient parfois

de répondre. Relancez-les gentiment pour
pouvoir faire le point.

Etablissez votre budget
Entrelenombre de convives, lerepasetladéco,
I'addition va vite grimper. En calculant et en
fixantun montantmaximum, vousn’aurezpas
de mauvaise surprise.
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u vos amis pour
,9

82 peUr\
epanique,

Réfléchissez au menu

Il est temps trouver des idées de recettes.
Alors, feuilletez votre magazine de
cuisine ! Pensez a demander aux invités
s'ils ont des allergies. Si vous souhaitez
commander le gateau, il est temps.

J-20

Décidez de maniére définitive

du menu

N’hésitez pas a faire des listes de courses,
d’ustensiles et a mettre de coté les recettes
dont vous aurez besoin.

J-(S

Prévoyez votre déco

Achetez (ou fabriquez) les éléments

de décoration : guirlandes,
photophores, ballons, vases, vaisselle
jetable...

Faites le point sur votre

mobilier...

Ce serait dommage de se retrouver avec une
chaise manquante ! Faites-vous préter ce qui
vous manque : table, chaises, réfrigérateur
d’appoint... ou regardez les sites de location.

Si vous souhaitez vous faire
belle le jour J

Prenez dés maintenant rendez-vous
chez le coiffeur et 'esthéticienne.

Acheter les denrées

non périssables et les boissons
(avec et sans alcool, pensez a ceux qui ne
boivent pas).
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Testez les recettes

Sivous avez prévu une nouvelle recette,

il est préférable de 'essayer en amont
pour ne pas échouer le Jour J et de la faire
goliter a vos proches! ll est encore temps
d’en changer sibesoin... Pensez que

la veille ou le jour méme votre temps sera
compté, il vaut mieux étre s(ire de vous.

37

Achetez les denrées périssables
Préparezuneliste de courses trés précise pour
éviter les oublis et 'aller-retour de derniere
minute au supermarché.

Préparez une playlist

Musique d’ambiance pour un repas ou
plus rythmée pour danser jusqu’au bout
de la nuit ; tout dépend du type de journée/
soirée que vous avez prévu.

Commandez et réservez le pain
et/ou les fleurs si vous en avez
besoin.

Demandezs’il est possible d’étre livrée, sivous
avez peur de manquer de temps pour aller les
récupérer le jour J.

De nombreuses recettes
apéritives peuvent se congeler
Profitez-en pour en préparer dés
maintenant et conservez-les au
congélateur. Vous n’aurez qu’a les sortir
la veille et les laisser décongeler au frais.

32

Pensez a recharger

les appareils photo et a vider les
cartes mémoires

Prévoyez un coin photo en installant un fond
dans une pi¢ce ou a I'extérieur (si le temps le
permet) et agrémentez-le d’accessoires : joli
cadre, lunettes,chapeau... vous pouvezméme
acheter un kit a Photobooth tout prét.

Installez la déco

Sibesoin, bougez les meubles, placez
les tables, accrochez les guirlandes.

Allez chercher (faites-vous aider)
les éléments manquants,

ou ceux que I'on vous préte.

Si vous avez un réfrigérateur ou un congéla-
teur d’appoint, pensez a le brancher.

Préparez une check-list cuisine
pour le jourJ

en précisantles plats a préparera

la derniére minute, ceux a réchauffereta
servir. Notez dans l'ordre de préparation

et de service pour vous faciliter la tache.

Q-

Dressez les tables

Elles ont été installées la veille, il ne vous reste
plusqu’asortirnappesetvaisselle pourlesdres-
ser. Sivous avez prévu une décorationdefleurs,
placezdéja les vases, vous n’aurez plus qu’a les
remplir d’eau et de fleurs fraiches au dernier
moment.

Cuisinez les plats

qui peuvent étre préparés al'avance,
couvrez-les bien de film alimentaire et
placez-les au réfrigérateur.

Mettez les boissons au frais

et pensez a faire des glacons,

de nombreux glacons

S'il fait chaud, il faudra peut-étre prévoir des
seaux remplis de glace pour garder les bou-
teilles pluslongtemps au frais. En cas de grosse
chaleur et si vous manquez de place, vous
pouveztransformer votre baignoire en garde-
bouteilles.

Le soir

Sortez les préparations du congélateur
et placez-les au réfrigérateur pour une
décongélation lente.

v Le matin
Cuisinez tout ce qQui reste,
empauphez tous les membres de la famille
e_t distribuez les taches achacun. Couvrez
bien les aliments et placez-les au frajs.
Répupérez Ceque vous avez commandé :
pain, ﬂgurs. gateau ou autre, Si vous faiteé
appgl aun traiteur, Prévoyez de I'accueillir
enfaisant de la place ay réfrigérateur.
v L'aprés-midi
Pensez a vous reposer un peu,

il ne faudrait pas Que vous arriviez

complétement épuisée & VO
Ak tre propre

v Début de soirée

Vérifiez que les tables sont bien dressées
I;:sa:ez lefj bouteilles surles buffets, ’

eurs dans les vases, les i

les ph’otophores ou bougeoirt:,) 't:ag:;?ndans
coupe.:. Faites-vous belle et souriez,
Vousyy étes, tout est prét ! Maintenant,
profitez de vos invités |




Duo de crudités

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN

Douceur et caractére

u 1 céleri-rave de 500 g ® 1/2 citron
u 1 échalote m 1 ceuf m 4 filets
d’anchois allongés a I'huile d’olive
u 1 c. a soupe de capres égouttées
B 4 brins de persil (ou estragon)

m 1 c. a soupe de moutarde m 20 cl
d’huile d’olive u sel ® poivre.

Rapez le céleri a la grille a gros
trous, arrosez-ledujusducitron pour
le garder bien blanc.

Fouettez le jaune d’ceuf avec la
moutarde, sel et poivre, versez'huile
peu a peu pour émulsionner en une
mayonnaise bien ferme.

Pelez I"échalote, mixez-la dans un
petit mixeur électrique avec les filets
d’anchois, les capres et le persil. In-
corporez la purée obtenue dans la
mayonnaise.

Versez cette sauce sur le céleri
rapé, mélangezavec soinetréservez
au frais.

5\
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La super-vitaminée

¥ 400 g de carottes 200 g

de semoule de couscous 840 g de
cranberries # 30 g d’'amandes
décortiquées ® 1 citron ¥ 1 orange
u 1 petit oignon violet ® 2 brins

de menthe fraiche 84 c. a soupe
d’huile d’olive ® 2 c. a soupe
d’huile de noix (ou de noisette)

u sel W poivre.

Faites gonflerles cranberriesdans

le jus de l'orange chaud. Versez la

semouledansunsaladier, arrosezde
20cld’eaubouillante, couvrez et lais-
sez gonfler 5 mn. Séparez les grains
alafourchette.

Mélangez dans un bol le jus du
citron, I'huile d'olive et I'huile de
noix, ajoutez la menthe ciselée, sel
et poivre. Pelez et hachez I'oignon.
Pelez les carottes, coupez-les en
fins batonnets. Ajoutez-les a la se-
moule, avec les cranberries égout-
tées, I'oignon, les amandes concas-
sées. Arrosez de sauce, mélangez,
couvrez et réservez au frais jusqu’au
moment du repas.




Cubes de polenta au pesto
mentholé et au beeuf

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 30 MN

u 250 g de rosbif déja cuit

1120 g de polentam 50 cl de
bouillon de beeuf 8 2 ceufs

+ 1 jaune B 80 g de beurre

H 6 pétales de tomates séchées
a Phuile d'olive m 60 g de pignons
u 1 oignon B 2 gousses dail

u 2 brins de menthe ® 6 brins
de persil 16 c. a soupe d’huile
d’olive m sel ® poivre.

Pelez et hachez l'oignon,
faites-le rissoler 3mn dans 1 c.
asouped’huile. Pelezet pressez
1 gousse d'ail, coupez les to-
mates en petits morceaux. Pré-
chauffez le four a 180 °C.

Faitesbouillirle bouillon, ajou-
tez la polenta en pluie, faites
cuire 2 mn sans cesser de mé-
langer. Laissez un peu refroidir
et incorporez les ceufs, les to-
mates, I'ail et I'oignon. Ajoutez
40 g de beurre, salez et poivrez.
Versezdansunplatouunmoule
rectangulaire et enfournez
25 mn.

Mixez les pignons dans un ro-
bot électrique, ajoutez I'ail res-
tant, lesfeuilles de menthe etde
persil, le beurre restant, I'huile
d'olive restante, sel et poivre.
Continuez de mixer pour obtenir
une pommade verte.

Coupez la polenta encore
tiede en cubes. Répartissez
dessus le pesto et des petites
tranches de rosbif. Dégustez
aussit6t. Décorez de menthe.

i Achaque saison...

Vous pouver varier (68 Werbes du pesto : Gvidemment, en
P UL, me risister pas o baalic, weis noublier pas le

i délicieuc estr

. Vous pouver auss: le réaliser avec des

| petites foulles de salades : roquette, wache ou cressom.

Makis aux courgettes

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 40 MN
CUISSON : 20 MN

u 6 petites courgettes (vertes
et jaunes) 1 6 grandes tranches
de saumon fumé ® 200 g de riz
rond a sushis (ou a risotto)m 3 c.
a soupe de vinaigre de cidre
E1 c. a soupe de miel liquide

¥ 2 brins d’aneth ® sel ¥ poivre.

Rincez le riz plusieurs fois,
égouttez-leavecsoinetfaites-le
cuire 20 mn dans 40 cl d'eau
bouillante et salée.

Faites chauffer, sans bouillir,
le vinaigre avec le miel, sel et
poivre.

Egouttez leriz, arrosez-leavec
la sauce, mélangez rapidement
et laissez refroidir.
Coupezlescourgettesenlon-
gues laniéres a la mandoline,
faites-les cuire 2 a3 mn alava-

peur. Epongez-les soigneuse-
ment entre 2 linges.

Posez 1/3 des laniéres sur un
rectangle de film alimentaire,
couvrez de 2 tranches de sau-
mon, ajoutez 1/3 du riz et de
I'aneth. Roulez en un long rou-
leau bien serré, couvrez et
réfrigérez 2 h. Recommencez
2 fois I'opération pour finir les
ingrédients.
Coupezentrongonsréguliers,
retirez au fur et & mesure le film
alimentaire. Dégustez bienfrais,
arrosé d'un filet d’huile d’olive
tres fruitée.

Une pointe d'anis...
Pour accemtuer

le cote widiterramien
de larecette,
dncorporer | bonnme
pincie de grames
d'ninis vert dens le riv.
Vous pouv/er Auss:
remplocer le poiston
PAr de fines tramclaes
de yombon cut ume,
OU Wil POUrGuEL PAS,
du.ret: de porc ou

de veau coupé en fines
tromclaes,
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FETES DE FAMILLE

Une version
plus épicée
Ayoutzz wa
peude
ofron et de
piment dons
le risotto,

Calamars farcis en bouchées amusantes

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 45 MN
CUISSON : 45 MN
REFRIGERATION : 12 H

u 1 kg de calamars moyens (environ 100 g
Punité) m 130 g de riz rond ® 1 grosse carotte
u 1 barquette de tomates cerises # 1 oignon
u 50 g de petits pois (frais ou surgelés)

¥ 2 brins de persil 8 2 sachets a infuser de
bouillon lyophilisé Ariaké aux crustacés

u 3 c. 2 soupe d’huile d’olive & sel ® poivre.

Faitesinfuserles sachetsdebouillondans
60 cld’eau chaude. Pelez ethachez 'oignon,
faites-le rissoler 2 mn dans I'huile d'olive.

60 Maxi Cuisine

Ajoutez les grains de riz, mélangez2 mn a
feu vif. Versez le bouillon chaud, ajoutez le
persil haché. Baissez le feu et laissez cuire
jusqu'a évaporation totale du liquide, laissez
refroidir.

Videz et nettoyezles calamars, conservez
seulement les poches. Gamissez-les de riz,
fermez-les avec des cure-dents en bois.
Faites-les cuire 45 mn a la vapeur, ajoutez
la carotte coupée enrondelles 5 mn avant la
findelacuisson. Laissezrefroidiret réfrigérez
une nuit.

Composez les petites bouchées en pi-
quantsurdes cure-dents : unedemi-tomate,
un trongon de calamar farci, une rondelle de
carotte et un petit pois. Accompagnez d’une
mayonnaise ou d’un ketchup maison.

Canapés
a la truite fumée

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN

H 6 grandes tranches de pain de
seigle m 6 tranches de truite fumée
u 300 g de fromage frais (type
Carré Frais) ® 1 c. a café de raifort
m 12 caprons ¥ 2 brins d’aneth u sel
H poivre.

Incorporez raifort, aneth ciselé, sel
et poivre dans le fromage, mélangez.
Toastez les tranches de pain, gar-
nissez-les d’'une couche de fromage
etdetruite, coupez-lesen4. Décorez
de plumets d’aneth et de caprons.

Petits sandwichs
a la hollandaise

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN

® 18 tranches de pain de mie sans crodte
u 6 grandes tranches de jambon fumé

u 250 g de mimolette en lamelles

(12 environ) m 100 g de beurre mousic. 2
soupe bombée de moutarde ® 1 pincée
de graines de cumin ® poivre.

Malaxez le beurre aveclamoutarde, ajou-
tez le cumin et le poivre.

Etalez ce beurre parfumésurlestranches
de pain.

Couvrez 6 tranches de pain de jambon
et 6 tranches de pain de lamelles de
mimolette. Empilez-les 2 par 2, couvrez
des 6 tranches de pain restantes.
Appuyez un peu et coupez-les en quatre
en carrés. Couvrez et réservez au frais.
Servez avec des piques en bambou pour
faciliter la dégustation.

Plus de légéreté et de fraicheur
Remplacer le beurre por la méme

quantits de frowage freds.

Variations moutardées
Vous pouver utliser des woutardes
wrowetisies al'estragom, u piment,




Trilogie
d’amuse-
bouches

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 45 MN
CUISSON : 30 MN

Boulettes a la
sauce orientale

¥ 12 boulettes de
viande (rayons
réfrigérés ou
surgelés) m 250 g de
poivrons rouges
grillés et pelés (en
conserve ou surgelés)
#1100 g de cerneaux
de noix m 1/2 citron
u1/2 grenade

u1 gousse d'ailm1 c.
a soupe de mélasse
de grenade (ou créme
de balsamique) 84 c.
a soupe d’huile d’olive
u 1 pincée de cumin

u 1 pincée de piment
u sel ® poivre.

Réduisez les cer-
neaux de noix en
poudre. Mixez les poi-
vrons en purée fine,
gjoutez I'ail, le jus du
citron, la mélasse de
grenade, les épices et
I’huiled’olive. Incorpo-
rez la poudre de noix,
fouettez pour obtenir
une sauce onctueuse.
Réchauffez les bou-
lettes 2 la vapeur et
servez-les avec cette
sauce. Décorez de
graines de grenade et
de feuilles de menthe.

S W ' une poéle chaude ou sur une plancha.
0\

Brochettes
au fromage et potimarron

u 500 g de fetam 1 potimarron®2c. 2
soupe de graines de sésame grillées
u 6 c. a soupe d’huile d’olive ¥ sel ® poivre.

Préchauffez le four a 210 °C. Coupez le
potimarron en cubes réguliers, éliminez les
graines, gardez lapeau. Faites-les cuire 5mn
a la vapeur. Arrosez-les d’huile d’olive et
faites-les rétir 15 mn au four, salez et poivrez.
Coupez le fromage en cubes de méme
taille, formez des brochettes en piquant le
fromage et le potimarron sur des tiges en
bambou. Roulez les brochettes dans les
graines de sésame et servez.

= —.-' Y » "%

Crevettes hispaniques

¥ 12 gambas crues (fraiches ou
surgelées) B 1 chorizo doux® 4 c. a soupe
d’huile d'olive ® 1 pincée de paprika.

Décortiquezles gambas, badigeonnez-
les d’huile au paprika. Coupez le chorizo
en rondelles. Piquez une crevette et une
rondelle de chorizo surune mini-piqueen
~ bois. Saisissez-les 1 mn par face dans

’ Maxi Cuisine 61
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Rouleaux de jambon

PREPARATION : 15 MN

u 6 grandes tranches
de jambon de Bayonne
¥ 200 g de cheddar
1100 g de roquette
 huile d'olive.

Coupezlestranchesde
jambonen2etlefromage
en batonnets.

Formez 12 petits fagots
de feuilles de roquette,

Canapés
alitalienne

PREPARATION : 20 MN

\

u 18 tranches de pain
pour canapés 200 g de
ricotta m 9 tranches de
bresaola ® 12 radis roses
1 80 g d’olives noires
dénoyautées ® herbe
fraiche (persil, basilic

ou menthe) ® huile
d’olive m sel ¥ poivre.

Hachez grossiére-
mentlesolives, ajoutez
3 c. a soupe d’huile et
mélangez.

Ecrasez la ricotta a la
fourchette, ajoutez 2 c.

., a soupe d’huile d'olive

pour lui donner de I'onc-
tuosité, salez, poivrez.
Divisez en 2 chaque
tranchedebresaola.
Coupezlesradisroses
enrondelles.

ajoutez des batonnets de
fromage et enroulez-les
dans les demi-tranches
de jambon.

Disposez sur un plat et
arrosez d’un filet d’huile

d’olive juste au moment ,

de servir.

tranchesde painetgarnis-
sez-les d'une couche de ri-
cotta. Répartissez dessus
labresaolaetlesradis. Ajou-
tez les olives et leur jus.
Décorez de petites feuilles
de I'herbe de votre choix.

i Alabaguette...

i Vous pouver réaliser ces conapis dans

! destramcesde que vous ferer griller
i aufour. Vous trowserer dans le commerce des
| trancles déya grillées prites Al'ewplos.
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Tomates cocktail
gamies a I'avocat

PREPARATION : 30 MN

¥ 12 tomates cocktail

N2 avocats ¥ 120 g de
fromage Kiri (6 carrés)

u 1 oignon nouveau

u 1 citron vert 8 2 brins de
menthe fraiche ® piment
d’Espelette m sel m poivre.

4 amuse-
bouches

POUR 6 PERSONNES

Canapés de concombre au saumon

PREPARATION : 20 MN

® 2 concombres

¥ 4 tranches de saumon
fumé m 250 g de fromage
de chévre frais®1c.a
soupe de créme épaisse
u 1 échalote ® 2 brins
d’aneth m sel ® poivre.

Coupezlesconcombres
en rondelles assez épais-

ses, épongez-les entre
deux linges. Mélangez le
fromage de chévre et la
créme, incorporez I'écha-
lote hachéeetl'anethcise-
1, salez, poivrez.

Etalez cette préparation
sur les rondelles de
concombre. Répartissez
deslanguettesdesaumon
et décorez de plumets
d’aneth. Dégustez trés
frais.

Coupezen2lestomates,
évidez-les et retournez-
les sur un linge. Eliminez
la peau et le noyau des
avocats.

Réduisez leur pulpe en
purée, ajoutez l'oignon
haché, le zeste de citron

rapé, la menthe ciselée et
le fromage. Salez, poivrez
et mélangez.

Garnissez les tomates,
décorezde petitesfeuilles
dementheetd’'unepincée
de piment. Dégustez trés
frais.

B %
\
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POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 10 MIN

=10 ceufs m200 g de fetam 100 g
de fromage blanc 80 g de
pousses d'épinards u 6 pétales
de tomates séchées a 'huile
d’olive 3 c. a soupe d’huile
d’olive ® sel W poivre.

Faitesramollir2mnalavapeur
les pousses d'épinards. Epon-
ez-les et mixez-les finement.
crasez la feta a la fourchette
avec le fromage blanc pour la

I¥
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rendre onctueuse. Coupez les
tomates en laniéres aux ciseaux.
Cassez 8 ceufs dans un sala-
dier, ajoutez 2 jaunes, réservez
les2blancs. Incorporezlapurée
d’épinards, salez et poivrez,
meélangez a la fourchette. Mon-
tez en neige les 2 blancs d’ceufs
réservés et incorporez-les déli-
catement a la préparation.

Chauffez I'huile dans une

Omelette verte roulée a la feta

grande poéle, versez laprépa- '

ration, laissez cuire 5a6 mn a
feumoyen. Retournezl'omelette,
finissez 2 & 3 mn la cuisson sur
l'autre face.

Faites glisser 'omelette sur

une planche, répartissez des-

sus le fromage et les tomates,
roulez-la rapidement bien ser-
rée. Servez-la tiéde ou froide,
coupée en tranches réguliéres.

Autres verdures

Vous pouver rewplacer 168 pousses d'epinards par

le vert de cotes de blettes, par de la roquette, ou bie
wn mélange d'lherbes fradches.

Sl vous n'aver pas de poile asser grande, faites plutdt
L omelettes dans L podles movyeines, c'est plus focile.

koo AR
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Petits sandwichs
al'anglaise

POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 30 MN

Sandwichs au concombre

® 12 tranches de pain de mie (sans
cro(ite) m 1 concombre 8250 g

de fromage frais (type Carré Frais)
¥ 1 botte de ciboulette u sel u poivre.

Malaxez le fromage a la fourchette,
incorporez la ciboulette ciselée, salez et
poivrez. Coupez le concombre en fines
rondelles. Déposez-lesaufuretamesure
sur un linge. Etalez le fromage sur les
12tranches depain, gamissez6tranches
de concombre et couvrez des 6 autres.
Appuyez un peu et coupez chaque sand-
wich en 4 triangles.

Sandwichs au jambon

¥ 12 tranches de pain de mie (sans
croiite) ® 6 grandes tranches de jambon
cuit ® 120 g de beurre 4 cornichons

u 6 brins de persil.

Travaillez le beurre en pommade,
incorporez les cornichons finement ha-
chés et le persil ciselé. Etalez-le sur les
12 tranches de pain, garnissez 6 tran-
ches de jambon. Couvrez des 6 autres
tranches, appuyez un peu et coupez en
4 petits carrés.

Sandwichs au saumon fumé

¥ 12 tranches de pain de mie (sans
croiite) m 6 tranches de saumon fumé
(ou truite) m 300 g de fromage frais
(type Philadelphia) ® 3 brins d’aneth
u sel ® poivre.

Malaxez le fromage frais, incorporez
I'aneth ciselé, sel et poivre. Etalez-le sur
les 12 tranches de pain, garnissez-en
6 des tranches de saumon fumé. Posez
les 6 tranches restantes, appuyez un peu
et coupez-les en rectangles.

Tous aux abris
Vous pow/er priparer 168 petits samdwichs a l'avmnce,
A condition de 168 cowsrir d'un grand Flm alimendnire paur les

......................................



Mini-quiches i
au fromage de chévre frais

POUR 6 PERSONNES

(24 MINI-QUICHES ENVIRON)
PREPARATION : 40 MN
CUISSON : 20 MN

¥ 2 rouleaux de péte brisée
u 300 g de fromage

de chévre frais ® 3 ceufs

u 15 cl de créme liquide

M 2 oignons violets®20 g
de raisins secs 820 g de
beurre pour les moules

u 1 yaourt au lait de chévre
1 8 brins de ciboulette

N2 c. a soupe de créme de
balsamique ¥ 2 c. a soupe
d’huile d’olive ® sel B poivre.

Déroulez les pates et coupez
desdisquesde8ai10cmdedia-
meétre, garnissez-en des petits
moules a muffins beurrés et
réfrigérez-les.

Fouettez les ceufs avec 200 g
de fromage de chévre et la
créme. Incorporez les raisins,
salez et poivrez.

Préchauffez le four a 180 °C.

Garnissez les fonds de pate de
la préparation au fromage, en-
fournez 20 mn.

Emincez les oignons, poélez-
les 3 mndans I'huile d'olive, ver-
sezlacrémedebalsamiquehors
du feu. Salez, poivrez et laissez
refroidir.

Fouettez le fromage restant
avec le yaourt au lait de chévre
pour lui donner de I'onctuosité.

Démoulez les mini-quiches,
coiffez-les de fromage frais et
d’oignons, parsemez de cibou-
lette et dégustez aussitét.

Version plus rapide...
Renliser wae grande
guiche dens wa weoule
rectangulaire, couper
des carris dedanms

et garnasser-les

de fromage frous et
d'o comme

les mani-guiches, l'effet
sera auss yoli /

PHOTOS FOOD & FOTO, HAMBURG ; SUCRE SALE/STOCKFOOD; SUCRE SALE

Petites tartines de pain noir

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 20 MN

u 6 grandes tranches de pain
noir aux graines 8400 g

de fromage frais (St Moret ou
Philadelphia) m 2 c. & soupe

de créme épaisse ¥ 12 tranches
de bresaola ® 4 tranches

de saumon 8 1 radis noir

¥ 2 oignons violets 1 6 brins de
ciboulette 8 40 g de beurre

H1 c. a soupe de cassonade

¥ 2 c. a soupe de vinaigre

u 1 pincée de muscade rapée
H sel ®poivre.

Pelez et émincez les oignons
violets. Faites-les rissoler 2 mn
danslebeurre, ajoutezlacasso-
nade, le vinaigre et 5 cl d’'eau.
Laissez cuire20mndoucement.
Assaisonnezdemuscaderapée,
sel et poivre et laissez refroidir.

Fouettez le fromage avec la
créme pour obtenir une prépa-

ration onctueuse, assaisonnez,
couvrez, réservez au frais.
Coupez a I'emporte-piéce
3disques dans chaque tranche
de saumon.
Brossezetrincezleradis noir,
coupez-le en fines rondelles.
Garnissez les tranches de
pain d'une couche de fromage.
Coupez-les en 4. Répartissez
dessus le radis noir, la bresaola
ou le saumon. Séparez chaque
couchepardufromage. Décorez
avec les oignons rouges et la
ciboulette.

Savoureuses
variations...

Vous pouver réaliser
ces tnrtines avec
d'audres ingridients
t2ls que la wertadelle
ou bigin wa yumbon.
fumé pour remplocer la
bressola. Vous pouver
oussl rewplacer le
Souwon par des Kilets
de bar warnis, ou
du w;w@mm




Cubes de riz au boeuf mariné

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
REFRIGERATION : 3 H

® 300 g de riz a sushis

(ou a risotto) m 300 g de pavé
de rumsteack u 4 tétes de
champignons de Paris

m 2 citrons ® 1 poignée de
graines germées B 3 c. a soupe
de sauce soja® 3 c. a soupe
de vinaigre de riz® 2 c. a soupe
de sucre® 2 c. a soupe de
graines de sésame grillées
H1/2 c. a café de pate verte

de wasabi m sel.

Rincez plusieurs fois le riz,
puis faites-le cuire 15 mn dans
50 cl d’eau bouillante et salée.
Mélangezlevinaigre, lesucre, la
moitié des graines de sésame
et du sel, versez sur le riz égout-
té encore chaud.

Mélangez rapidement et éta-
lez le riz dans un plat carré ta-
pissé de papier cuisson. Egali-
sezlasurface, couvrezd’un film
et réfrigérez 3 h.

Mélangez la sauce soja, le
wasabi et lejus d’uncitron. Cou-
pez le beeuf en fines lamelles
et faites-les mariner 15 mndans

cemélange. Emincezles cham-
pignons, arrosez-les d’un jus de
citron.
Coupezleblocderizencubes
réguliers, répartissez dessus
les lamelles de beeuf égouttées
et celles de champignons.
Décorez de graines germées
et de sésame grillé. Dégustez
bien frais.




Raviolis complétement crudités

POUR 6 PERSONNES :
PREPARATION : 20 MN

u 1 radis noir m 2 carottes
1 concombre B3 branches
de céleri.

Pelez le radis et coupez-le en
rondelles de 2 mm d'épaisseur
alamandoline. Pelezles carottes
etlecéleriaucouteau Econome.
Rincez etessuyezleconcombre.
Coupez les 3 légumes enfins
batonnets de 6 cm de long.
Répartissez-les surlesrondelles
de radis. Fermez-les en raviolis
et maintenez-les avec des pe-
tites pinces ou des petites
piques en bambou plantées ala
verticale. Conservez-les au

frais sous un saladier retourné
comme une cloche.
Accompagnez de sauces
légeéres du commerce ou
maison.

Sauce exotique
ou au yaourt ?

Pour ’'exotique :
mélangez 2 c. a soupe de
sauce soja, 1jusdecitron vert,
2 c. a soupe d’huile de colza,
2 c. a soupe d’huile de sésame
(ounoix), 1 pincéedegingembre,
1 pincée de piment.
Pour la sauce auyaourt:
mélangez du yaourt velouté
avec 1 gousse d’ail pressée,
1 petit bouquet d’herbes frai-
ches finement ciselées, sel et
poivre.

Croquettes de pommes de terre
au saumon

POUR 6 PERSONNES :
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 30 MN

¥ 600 g de pommes de terre
(bintje) m 1 coeur de filet de
saumon fumé (200 g) @ 2 ceufs
H40 g de beurre m 1 échalote

¥ 2 brins d’aneth m4 c. a soupe
de chapelure ® 3 c. a soupe

de farine 1 bain de friture

u sel ® poivre.

Pelezetrincezlespommesde
terre,coupez-lesengroscubes
et faites-les cuire 20 mn a la
vapeur. Ecrasez-les en purée,
incorporez le beurre, 'échalote
finement hachée et I'aneth

R -

ciselé. Mélangez, assaisonnez
et laissez refroidir au frais.
Divisez le morceau de sau-
mon en 12 cubes. Fagonnez
12 boulettes de pommes de
terre, glissez au cceur de cha-
cune un cube de saumon.
Farinez-les, passez-les dans
les ceufs battus, puis enrobez-
les de chapelure.

Plongez-les, 4 par 4, dans un
bain de friture chauffé a 170 °C.
Laissez-les dorer 3 a 4 mn.
Egouttez-les et posez-les sur
du papier absorbant. Servez.

Une petite

sauce acidulée

Server A cote wne i
pebtite sauce composie ’
de crime epaisse H
additionnie d'wnae
aullerée de vinaigre

de cidre.
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Roulés de fougasse aux olives

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 35 MN
REPOS:3A4H

1500 g de farine® 300 g
d’olives noires dénoyautées
u 50 g de capres égouttées
1 4 filets d’anchois allongés
a P'huile d’olive ® 1 sachet
de levure de boulanger
déshydratée m 1 c. a café de
sucre ® huile d’olive u sel.

Faites dissoudre la levure
dans 3 c. a soupe d’eau tiede
(pas + de 35 °C).

Versez la farine dans un sala-
dier, faites un puits, versez la
levurediluée, 4 c.asouped'huile,
ajoutez le sucre et 5 g de sel.

Mélangez et pétrissez pour
obtenir une boule de pate élas-
tique. Farinez-la, couvrez-la et
faites-la lever 2 h environ.
Réunissez les olives, les
capres, les anchois et 3 c. a
soupe d’huile d'olive dans le bol
d'unrobot. Mixez.
Etalezlapéteenungrandrec-
tangle, étalez dessus la tape-
nade. Roulezla pate pourformer
un long rouleau, coupez-le en
trongonsde3a4cm.

Posez les trongons les uns
contre les autres sur une plaque
tapissée de papier cuisson pour
formerune marguerite. Couvrez
d’'unlinge etlaissezlever1a2h.
Préchauffez le four a 180 °C.
Arrosez la fougasse d’un filet
d’huile d'olive et enfournez
35mn. Dégustezchaud outiede.

Gagnez du temps...

| Commander la pate & pain cliez le boulanger et
i gawisser d'une bonne tapenade du commerce,.,
Pl existe auss: des boules de pate A padn surgelées,
P etlapate A pia peut auss fare l'affare...
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Biscuits aux trois fromages

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
REFRIGERATION : 30 MN
CUISSON : 15 MN

¥ 300 g de farine + 2 c. & soupe
pour le travail 200 g

de beurre trés froid m 100 g de
parmesan rapé m 2 ceufs

u 150 g de créme de roquefort
1100 g de fromage frais

(type Philadelphia) m 1 pincée
d’origan séché.

Mélangez la farine et le par-
mesandansunsaladier. Ajoutez
le beurre coupé en trés petits
désetl'origan. Travaillezdu bout
des doigts jusqu’a obtenir un

mélange sablonneux.
Incorporez les ceufs a la four-
chette, puisfagonnezuneboule
entre vos doigts farinés. Réfrigé-
rez au moins 30 mn.
Préchauffez le four a 210 °C.
Ftalezlapate aurouleau, décou-
pez des biscuits de 5 cm de
diamétre. Rangez-les sur une
plaque tapissée de papier cuis-
son, enfournez 15 mn. Laissez-
les refroidir sur une grille.
Mélangez la créme de roque-
fort et le fromage frais, dépo-
sez une noisette du mélange
sur la moitié des biscuits, puis
soudez-les 2 par 2.

Plus corsés...
Gornasser les petits
Wﬂ d'wa w2l
Apants égples JLW
roquefort et de beurre
walaxis ensemble a la

fourcdhette




POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN
CUISSON : 35 MN

B 2 pates feuilletées « pur
beurre » ® 1 pot de pesto (160 g)
® 1 jaune d'ceuf m40 g de
pignons.

Etalez 1 pate feuilletée sur la
plaque du four couverte de

Tarte soleil au pesto

papier cuisson. Etalez le pesto
dessus, enlaissantune bordure,
puis badigeonnez d’eau cette
bordure avec un pinceau.
Faites grilleraseclespignons
quelques minutes dans une
poéle. Parsemez-les sur le
pesto. Couvrez de la deuxiéme
pate, soudez les bords en ap-
puyant. Dorez le dessus avec le
jaune d'ceuf battu.

Déposez un verre au centre

-

4

de la pate pour fagonner le
caeur, puis découpez 24 bandes.
Retirez le verre et torsadez les
bandes.

Enfournez 35 mn environ au
four préchauffé & 180 °C.

Lamémeenrouge!
| Vous powves SgAlement pripacer
i cette recette spectrculaire avec

i wa pesto de tonades parsemd de

{ grames de steame.
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Croquembouche
au caramel
croquant

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 1 H 30
REFRIGERATION : 2 H
CUISSON : 30 MN

Pour la pate a choux : @ 3 ceufs

® 100 g de farine 1 60 g de beurre
¥ 1 c. a soupe de sucre en poudre
H 1 pincée de sel.

Pour la créme : 8 50 cl de lait entier
u 2 gros ceufs ® 100 g de sucre

¥ 100 g de beurre 860 g de farine
® 1 gousse de vanille.

Pour le caramel : 8 200 g de sucre
en morceaux # 1/2 c. a café de
vinaigre blanc.

Versez 20 cld’eaudans une casse-
role, ajoutezlesel, lesucreetlebeurre
en petits morceaux. Porteza ébullition
et ajoutez la farine d’un seul coup.
Mélangez énergiquement jusqu'a
obtenir une boule de pate qui se dé-
tache de la casserole. Retirez du feu,
laissez tiédir et incorporez les ceufs,
un & un, sans cesser de mélanger.
Préchauffez le four 2210 °C.
Transvasezlapéatedansunepoche
a douille et déposez des boules de .~ G
pate bien espacées sur une plaque * .+ %
couvertede papier cuisson. Enfournez
20a25mn.

Faites chaufferlelaitaveclagousse
de vanille fendue en 2. Fouettez les
ceufsentiers avec le sucre. Incorporez
la farine et versez le lait peu a peu.
Transvasez dans une casserole et
faites épaissirlacrémesurlefeu. Lais-
sez tiédir et hors du feu, incorporez le
beurre en petits dés au mixeur plon-
geant, puis réfrigérez au moins 2 h.
Garnissezles petits chouxrefroidis
de créme bien froide. Préparez un
caramel avec le sucre, 3 c. a soupe
d’eau et le vinaigre. Retirez du feu
quand le caramel est ambré, plongez
lefonddelacasseroledans|'eaufroide
pour arréter la cuisson.

Trempez délicatement les petits
choux dans le caramel et collez-les
les uns aux autres pour les monter en

De la couture !

:2: f?l: g;i':mﬂg:;nf:tﬁ | Pour rénliser des Rls & lafourchettz, le caramel doit Btre A wne contrine
BERE i templrature, ua peu pateux. |l fout soit adtendre quil refroidisse o'l est
' i tropfluide, soit le réchuuler au bain-warie 8 est trop dur...
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REFRIGERATION : 12 H

g B 60 cl de créme liquide m 250 g de fraises
-~ e u 75 g de sucre en poudre B2 c. a soupe

. | Panna cotta
au coulis de fraises
c POUR 6 PERSONNES
S PREPARATION : 20 MN

- i de miel de lavande B 1 gousse de vanille

- \ 2 5
. Q' i u 3 feuilles de gélatine.
B v ~ : W Fendezetgrattezlagoussedevanilledans
’ y ... . la créeme. Faites-la chauffer sans bouillir,
Jolie palette ajoutez le sucre.
Pour un bulfet, prisemtes les Faites ramollir la gélatine dans de I'eau
B pAA cottn e petites portions froide. Essorez-laet ajoutez-ladanslacréme
- doas des verru?;:rru acole ou chaude. Mélangez, filtrez et répartissez Ta rtelet!:es Plus rapide
de canting). Napper-les de coulis dans des coupelles. Couvrez et réfrigérez pa rfumées Vieus power
wulticoleres Wé& 12h. rwlw la
wortilles, frasses E Lavez, équeutez, mixez les fraises avec POUR 4 PERSONNES pite sablie
- : lemiel. Nappez-enles pannacotta et servez- PREPARATION : 35 MN por des sablés
- les aussitot. CUISSON : 20 MN bredoma.
REFRIGERATION : 2 H
: H ¥ 250 g de fraises ® 4 jaunes d’ceufs
Tuiles facon tartelettes aux poires 25 (e LR 1D 0 o el 170 e
POUR 6 PERSONNES 4 farine m 80 g de beurre demi-sel (mou)
PREPARATION : 45 MN - 10 g de beurre doux ® 1 sachet de sucre
REFRIGERATION : 1 H - vanillé m 1/2 sachet de levure chimique
CUISSON : 30 MN T #1 c. a soupe d'eau de fleur d’oranger
7 7 ® 1 c. a soupe de pistaches concassées
u 1 boite de poires au sirop léger u 6 petits- . u 1 brin de basilic.

f

suisses ¥ 2 blancs d’ceufs 8 60 g de beurre
H60 g de sucre en poudre B 2 sachets

de sucre vanillé 60 g de farine ® 1 orange
u framboises pour le décor.

Mélangez 2 jaunes d’ceufs avec 80 g de
sucre, le sucre vanillé, 2 mn. Ajoutez la le-
vure, 140 gdefarine, puis le beurredemi-sel
en morceaux. Formez un boudin de pate
d'environ5a6 cmdediamétre. Enveloppez-
le de film alimentaire, placez 2 h au frais.
Portez le lait a ébullition. Battez les
2 jaunes d'ceufs et le sucre restants, 2 mn.
Ajoutez le reste de farine, versez le lait en
filet. Faites épaissir dans une casserole
sans cesser de remuer.

Transvasez la créme patissiére dansun
saladier, laissez tiédir et incorporez I'eau
de fleur d’'oranger. Tamponnez le dessus

Faitesfondrele beurre.Mélangezlesblancs
d’ceufs avec le sucre, versez le beurre refroi-
di, puisincorporezlafarine etremuezjusqu'a
obtenir une péate bien lisse, réfrigérez-la au
moins 1 h.

Préchauffez le four a 180 °C. Déposez des
noixde pate surune plaque a patisserie tapis-
sée de papier cuisson. Etalez-les finement
endisquesde 10cmavecledosd’unecuillére.
Enfournez 6 2 8 mn jusqu'a ce que les bords

3

|
soient dorés. - de beurre, couvrez de film, placez au frais. §
Décollez-les rapidement a la spatule, Préchauffez votre foura 180 °C. Coupez
posez-les aussitdt dans des moules a tarte- lapéateentrongonsun peu épais. Posez-les g
lettes, laissez refroidir et durcir. Recommen- : ; surune plague couverte de papier cuisson =
cez/'opérationjusqu’aépuisementdelapéte. C’est pas la saison des et enfournez 15 mn environ, ils doivent étre g
Egouttezetessuyezles poires, coupez-les framboises... dorés. Laissez refroidir. 8
enfineslamelles. Fouettez les petits-suisses Remplacer-les pour décorer les Garnissezune poche adouilledecrdme, 2
avec le sucre vanillé et le zeste de I'orange tarteleties par des baves de gay décorez-en les sablés. Rincez, séchez et §
finement rapé. Répartissez cette créme sur 88chies ou des cramberries, ou coupez les fraises en deux. Disposez-les a
les tuiles, ajoutez les lamelles de poires en encore wne dem-cerise conbite... sur la créme et parsemez de pistaches et g
corolles. Décorez de framboises. - : de feuilles de basilic.
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Bouquet de mini-muffins
alorange
beurre fondu et refroidi. Incorpo-
rez la farine et la levure, puis la

poudre d’'amande.
Posezdescaissettesenpapier

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 12 MN

o 2 ceufs m 150 g de farine plissé dans les empreintes
u 15 cl de créme liquide d’une plaque de moules a mini-
100 g de beurre 8100 g de muffins. Garnissez-les aux
sucre®1orangem75g 3/4 de péate et enfournez 12 mn.
de mascarpone 850 g de Laissez-les refroidir sur une
poudre d’amande ® 1 sachet grille et recommencez jusqu’a

de sucre vanillé ® 1/2 sachet
de levure ® mini-fleurs en
sucre pour le décor.

épuisement de la pate.

Fouettez en chantilly le mas-
carpone et la créme, ajoutez le
sucre vanillé. Garnissez-en une
poche a douille. Décorez les

Préchauffez le four 2 180 °C.  petits gateaux d’une rosace de
Tamisez la farine avec lalevure.  créeme et décorez de petites
Faites fondre le beurre. Rapez  fleurs en sucre coloré.

finement le zeste de 'orange.
Fouettezles ceufsentiersavec
le sucre et le zeste. Ajoutez le

i Plus de moelleux...
{ Humecter les petits
gAeoux. emcore chauds

avec le yus de l'orange
legirement choulf.

Guimauves fraise au coco

POUR 6 PERSONNES 5mnenmélangeantsanscesse.
PREPARATION : 5 MN Versezdansunmoule carréche-
CUISSON : 10 MN misédefilmalimentaire. Laissez
REFRIGERATION : 12 H refroidir et réfrigérez 12 h.

Coupez des cubes avec un

¥ 200 g de sucre en poudre grand couteau a la lame huilée.
u 100 g de Maizena Enrobez-les de la noix de coco.
B4 c. a soupe de noix de coco Dégustez bien frais.
en poudre ®2 c. a café
d’aréme naturel de fraise :
u 2 gouttes de colorant Saveurs orientales
alimentaire rouge. Remplaces 'ardme
froise por | . A soupe
d'ean de feur
Délayez la Maizena dans 20 ¢l d'oranger, oud'eande
d’eau froide, ajoutez I'ardme et rose, pour réaliser wae
le colorant. G/ DX, SNJRUrS
Versezlesucredansunecas- des loukoums
serole avec 20 cl d'eau, faites orienbaux.
chauffer et mélangez pour dis- Roulez s cubes dans
soudre le sucre, laissez bouillir wa mélange A parts
5 mn et versez d’un seul coup le égples de sucre gloce
mélange avec la Maizena. etdeBade.

Baissez le feu et laissez cuire




Allumettes glacées
a lalavande

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
REFRIGERATION : 2 H
CUISSON : 15 MN

¥ 400 g de pate feuilletée pur beurre
m250 g de sucre glacem 120 g

de beurre 100 g de sucre en poudre
150 g de poudre d'amande

u 1/2 citron jaune ® 1 blanc d'ceuf

u 1 c. a café d'ardbme naturel de
lavande m 1 petit bouquet de lavande
en fleurs (facultatif).

Mélangezle beurremouetle sucre
enpoudre, travaillez-lesen pommade,
ajoutezl'aromedelavande etincorpo-
rezlapoudred’amande. Conserveza =
température ambiante.
Etalezlapatefeuilletéeenungrand ¢
rectangle dontlalongueurest3foisla
largeur. Etalez la créme sur toute la
péte, repliez le rectangle en 3 dans le
sens de la longueur pour obtenir un
carré. Etalezanouveau etrecommen-
cez le méme pliage, réfrigérez-la au
moins 2 h.

Préchauffez le four 2 210 °C. Etalez
la pate sur une épaisseur de 1 cm.
Coupez des allumettes de 2 x 10 cm,
en vous aidant d'une grande régle.
Posez-les surune plaque tapissée de
papier cuisson, enfournez 15a20mn.
Versez le sucre glace dans un sala-
dier, ajoutez le blanc d’ceuf et le jus du
demi-citron. Fouettez jusqu’a obtenir
un glagage blanc et nappant.
Recouvrezlesallumettesrefroidies
d’'une couche de A

ce glagage, laissez )
durcir, décorez de i Enversion chocolatée

brins de lavande et i S o le wende waine
dégustez. pos la lavande, vous
aUreL wa fronme succis
avee des allumettes oy
chocolat [ Ayouter dans
le beurre d'amande
| AL culleries de cocoo
mom 8ucré, Décorer
le glacage de Swarties
ou de pepites de
chocolot.
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. .. Petits gateaux fourrés
a lamande et aux abricots secs

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 40 MN
REFRIGERATION : 30 MN
CUISSON : 15 MN

u 3 rouleaux de péte brisée
180 g de poudre d’'amande

u 6 abricots secs 880 g de
beurre mou® 1 ceuf + 1 jaune
pour dorer ® 1 sachet de
sucre vanillé m 1 c. a soupe
de sucre glace.

Malaxez le beurre mou a la
fourchette, ajoutez le sucre va-
nillé et 'ceuf entier. Incorporezla
poudred’amandeetles abricots
secs hachés. Réfrigérez 30 mn

pour faire durcir la garniture.
Préchauffez le four a 210 °C.
Déroulez les pates sur un plan
detravail, coupez des carrés de
8cm. Badigeonnez-lesdejaune
d’'ceuf dilué dans 3 c. a soupe
d'eau.

Déposez surchaquecarréune
noisette de garniture, rabattez
les pointes des carrés au centre
en pingant les bords de pate
pour bien les souder.

Rangez les petits gateaux sur
une plaque tapissée de papier
cuisson. Badigeonnez-les au
pinceau de jaune d’ceuf dilué
et enfournez 15 220 mn.
Laissez-les refroidir, servez-
les saupoudrés de sucre glace

D’autres saveurs...

| Vous pouver mélanger d'autres fruits secs comme
i les dattes, lesfigues ou les raisins secs. Pour eincore
i plus de saveurs, wliéaiter pas A ayouter des restes
| d'agrumes, de l'eau de fleur d'oranger ou du duum...
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Gateau choco et noix

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 40 MN

¥ 160 g de cerneaux de noix

¥ 140 g de beurre + pour

le moule®3 ceufsm125 g

de farine m 120 g de cassonade
1100 g de chocolat

noir B 1/2 sachet de levure
chimique.

Réduisez 120 g de cerneaux
de noix en poudre. Tamisez
ensemble la farine et la levure.
Beurrez un moule a cheminée

o ¥

My

de22 cmdediameétre. Préchauf-
fezle foura 180 °C.

Malaxez 100 g de beurre a la
fourchette pour le rendre cré-
meux, ajoutez la cassonade et
le mélange farine et levure et
incorporez la poudre de noix.
Versezdansle moule etenfour-
nez 40 mn. Démoulez le gateau
sur une grille pour le laisser re-
froidir complétement.

Hachez et faites fondre le
chocolatau bain-marie avec le
beurre restant. Mélangez pour
lisser le chocolat, nappez-en le
gateau et parsemez les cer-
neaux de noix restants.

T4
AN

~—

r Délicieuses variations

i Vous powver réaliser ce giteou avec d'autres fruts secs ,,

i comme les mmandes, les noisettes ou les noix de caou.
E Oser wn ghdeau d'une belle couleur verte e remplagant
£ o8 o par des pistaches.

i -.“uu-unuo

PHOTOS SUNRAY PHOTO ; FOOD & FOTO, HAMBURG



Tartelettes ala créme
et aux fruits

® 2 rouleaux de pate sablée® 150 g
de petits fruits rouges ® 100 g de beurre
+ pour les moules ¥ 2 ceufs ® 30 cl de lait
m 80 g de sucre m 30 g de Maizena

# 3 c. a soupe de confiture de framboises
u1 c. a café d’extrait de vanille liquide.

Fouettez les ceufs avec le sucre, incor-
porez la Maizena. Versez peu a peu le lait
chaud, ajoutez I'extrait de vanille. Transva-
sez dans une casserole et faites épaissir
2 mn sur le feu, sans cesser de mélanger.
Transvasez la créme dans un saladier,
laissez tiédir, puis incorporez le beurre en
petits dés a I'aide d’'un mixeur plongeant,
couvrez et réfrigérez.

Préchauffez le four a 180 °C. Coupez
12 disques de 8 a 9 cm de diamétre dans
la pate sablée. Garnissez 12 petits moules
abords hauts beurrés. Piquez les fonds et
enfournez-les 15 mn. Démoulez et laissez
refroidir.

Etalez sur chaque fond de tartelette un
peu de confiture de

POUR 6 PERSONNES e~ WS framboises. Garnis- . ,
PREPARATION : 30 MN P NI Szt ine cull i ;’:frhez yl}rpeu.
CUISSON : 20 N PRa- ¥ decréme etrépar- : ., T
‘o o tissez les fruits ooy, taram:
Brownies au coco AT & seulement
. 4 r B 'w yrmw& oles 3
- fartelettes et o) E\
¥ 200 g de chocolat® 120 g de 3 g j;“dsz“f » O‘:Ljiu o\
beurre mou + 20 g pour le moule f s {45&;; s 3
23 ceufs m 100 g de sucrem60 g Sids (,;zr;&}
de farine 8 2 c. 2 soupe de noix \22@}5;:%;&) P
de coco en poudre B 2 c. 3 soupe Bl L {2 ‘ e =
de gelée de groseilles. VIS T - o LA v |
< « 4 . »
Beurrez et chemisez un moule
’ carré de 22 cm de cété. Faites

fondre le chocolat au bain-marie.
. Préchauffez le four a 180 °C.

Malaxezlebeurreaveclesucre,
incorporez les ceufs entiers, la fa-
rine etle chocolat. Mélangez éner-
giquement, versez aussitét dans
le moule et enfournez 20 mn, lais-
sez refroidir.

Démoulezetcoupezencarrésde
4 ou5cmdecdté. Badigeonnez-les

A ammeaanny 330

3 au pinceau de gelée de
groseilles, puis enrobez- .
‘ lesdenoixdecoco.Réser-  : - gjen meilleurs...
vezaufraisdansuneboite | . ous pripaces les browmies la vedle

@zguz vous |28 gardes wae it au
i relrigeradeur, bien enveloppis dons du
Flm dlimendnire.

hermétique.




Un soupc¢on de romantisme
En cette fin de matinée, le soleil pointe timidement le bout de son nez.
La dentelle est de sortie, on I'exploite sur tout le mobilier jusqu’aux guirlandes
faites maison. On enfile sur une longue ficelle blanche de plusieurs metres

des petits napperons en tissu, tous les 5 cm environ, en nouant avant et apres,
afin que les décorations ne glissent pas les unes sur les autres. Profitons-en
pour sortir les plus belles pieces de la ménagere, en mariant I’argent de la
vaisselle de famille a la modernité du bronze. Les bougeoirs posés sur la table
seront sollicités a la nuit tombée, pour un effet intimiste.

Un joli moment ds

Fétons ensemble le printemps et inaugurons les fétes de famille, anniversaire, mariage
ou communion, avec une déco digne de ces émouvantes célébrations.

- Chic
Suivez la lumigre
. gréce a cette
lanterne en métal
J F qui éclairera vos
. ! douces soirées.
~ e Casa, lanterne
s/ Platina, 12,99 €.

4 \ Fé.minine
Touche romantique | | | e v N Lo
Collez avec du sirop de glucose porcelaine apporte une
des mini-cceurs sur du sucre en touche féminine,

si délicate. Alinéa,
Merveille, 23,94 €
le lotde 6..

morceaux. Yous pouvez aussi les
dessiner avec des stylos alimen- \ /
taires (rayon aide a la patisserie). '
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Classique

Les incontournables
candélabres illuminent
une soirée douce,

so romantic ! Coté
Table, chandelier

en métal argenté,
30x37,5¢cm, 135 €.

Alice au pays
des merveilles
Pelle & gateaux en
céramique rose pour
distribuer et servir
cupcakes et parts de
gateaux.

Green Gate, Alice
Pale Rose, 26,2 cm,
9,90 €.

. Etincelante
Uy Il est interdit de salir cette jolie nappe en lin
et coton, sauf si vous étes la mariée !
La cerise sur le gateau, nappe Lina biscuit
pluie or (160 x 160 cm), 69 € ; lot de 2
. Sserviettes de table assorties (40 x 40 cm),
18 €.

/]

U] “

ﬂ Charme

m Couverts en Inox et plastique pour
' une table classique et élégante.
Cité Table, Lucie, 3,50 € I'un.

Passons a table e
Honneur a la mariée, avec cette ravissante décora- = -
tion florale. La simplicité et I'élégance ferontdece &
repas un moment magique pour tous les convives. ~
Dessinez une étiquette sur du papier cartonné, puis
utilisez-la comme patron et découpez-en plusieurs. A
Au feutre or, redessinez les contours et inscrivez

le nom de I’heureux élu. Accrochez-y un fil en laine A J
ou une cordelette. Posez le tout sur un assemblage

de belles assiettes fleurs avec une serviette unie en N~
lin ou en coton. Maisons du Monde i

PHOTOS DECO & STYLE, SUCRE SALE/STOCKFOOD, PRESSE. LES PRIX SONT DONNES A TITRE INDICATIF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS.
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IDEES DECO

.

Donnez une ambiance bal musette a votre féte,
avec des boules en papier, a suspendre sur un fil
accroché a deux branches d'arbre. Suspendez
également une guirlande de fanions pour
apporter de la couleur et cassez les codes du
classique. Chinez des soupieres, théieres, verres

a pied, tasses a I’ancienne que vous utiliserez

en vases et des verres a eau (épais) qui serviront
de porte-bougie chauffe-plat. Amusez-vous
arassembler plusieurs chemins de table et
posez-les en superposant légerement les bords.

¥ S

Dessinez un cceur sur une
feuille (il vous servira de
patron). Posez le cercle
dessus et fagonnez votre
modgle en travaillant le

fil de fer.

Enroulez a plusieurs
reprises le fil de fer en
un cercle. Avec I'une
des extrémités, entourez
I'ensemble des fils afin
de les maintenir.

et piquez des pétales

des fleurs.
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Coupez un fil assez long

dedans en alternant avec

Epicurien
Champagne !

Un moment pétillant
mérite d’étre servi

dans une jolie flite.
Madam Stolfz, Cutting,
A6 x 17 cm, 6,76 €.

L)
NNy ?ﬁ" &
/ '.. -l ' S e 0
s A~ )
/ -~ ‘
"\'\ -~ » I ’
r 4 '
”~< ')\‘/V\/ <1
(< Porte-nom
] ’ - — ! : :
- - Pour retrouver son verre sans piquer celui

de son voisin ! Zoé Confetti, marque-place
Romantigue (7 x 4 cm) 2,39 € les 12.

Mondanité
Des verres a eau
chics, c’est le
signe d’une belle
tablée. Santé |
Madam Stoliz,
Cutting, 8 8 x
10cm, 6,76 €.

) Ly

¢
q
\

KSR X

-
-

|

=

Passez ce fil fleuri autour
du cceur en fil de fer, en
veillant 2 bien équilibrer
la décoration.

Faites plusieurs tours

si votre fil est trop long
et ajustez votre cceur s'il
est tordu.




: Bouquet flottant
y ’-‘ Découpez au niveau des tétes des
fleurs (roses, pivoines...) en gardant
jusqu’a 1 cm de tige. Placez-les
dans un vase bas rond, rempli d’eau.
Ajoutez des feuilles, du feuillage

et décorez de bougies flottantes.

En hauteur
Plat sur pied en ve
avec cloche, pour abriter
meringues, cookies,
cupcakes. Mais on peut
ausslydépo r la figurine

Esprit boudoir
Inspiré par les anciens
flacons de parfum,

ce joli contenant en

verre donnera un style
romantique a votre table,
vous pouvez y verser des
sirops colorés. Alinéa,
Lise, 8 6 x 14 cm,

a partir de 3,50 €.

Sans poisson rouge

Recyclez votre aquarium en carafe a
cocktails. Versez de I’eau gazeuse

avec des glagons. Accrochez une branche
de menthe a I’aide d’une cuillere

en bois. Ajoutez-y des rondelles de citron
et laissez infuser. Une boisson
rafraichissante pour toute la famille.

-~
-
«
Moment gourmand
Fabriquez vos propres nids de dragées, .
en superposant plusieurs caissettes

de pétisserie en papier (ou en silicone).
Mélangez les dragées afin d’avoir
plusieurs couleurs. Posez le tout sur
une assiette a dessert décorée

de petites perles en forme de cceur.

PHOTOS M.
LES PRIX SONT DONNES

Maxi Cuisine 79



ENQUETE

Par Marine Dairin-Pillet

. /00€

c’est le prix moyen pour I'achat
d'une bague de fiancailles.
] 42 % des Francaises optent
‘ pour de l'or blanc et 56 % ne
/ sont pas contre des diamants.

(OpinionWay pour Gemmyo, 2014)

Concemant

-
la premiere danse
lors d'un mariage, N
Ed Sheeran est en téte depuis quelques
années avec sa chanson Thinking
out Loud, puis on retrouve des titres
plus classiques comme At Last
d’Etta James ou Let’s Stay Together
d’Al Green. (spotiy, 2016)

- Cest Iheur

Anniversaire, baptéme, communion, mariage...
\ ~autant de bonnes raisons pour réunir famille et amis.
* of Yo " Sondages, enquétes, infos sur ces bons moments !

C=o =9
: =7

NN ey e\ E e G

c AI >
anniversaires,

on féte surtout ceux des
petits, méme siles grands

ne sont pas en reste | On ne dit jamais

Quand la musique est bonne (bonne, bonne, bonne !)

non a une petite célébration.

A partir de 18 ans, on marque Et qui dit féte, dit danse... Les années 80  on retrouve The Black Eyed Peas
i plus les années clés : le passage : restent en téte des charts pour une soirée  « I Gotta Feeling » Cindy Lauper « Girls
i des dizaines, surtout, avec une bien animée, presque aucune féte just want to have fun » et Earth, Wind
i grande préférence pour la fiesta n'échappe a Gilbert Montagné ni & and Fire « September » dans le Top 10*.
des40ans! Emile et Images. Et sur les playlists pour *“Top 50 des meilleures chansons de mariage

..... danser jusqu’au bout de la nuit, par Spotify (2016)
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Avec ‘
228 000 -
mariages en 2017 v
en France®, le mariage est
une des raisons principales des -
réunions de famille et d’amis.
Et si 88 % des couples se marient
par amour, ils avouent a 37 %
se marier pour faire la féte™.
*Inses, 2018 ; ** Ipsos pour le Guide de
la réception et du mariage, 2017.

Le «fashionably late»*,
c’est la tendance qui consiste
a arriver en retard a une féte
pour montrer que I'on est trés occupé.

Une étude américaine a sondé les
Américains, Canadiens et Européens...

En moyenne, les invités arrivent entre 30 mn

et 1 h aprés le début supposé de la féte.
Attention, I'étude montre aussi que plus

vous avez d'invités, plus ils seront en retard.

* Source : https://fivethirtyeight.com/features/how-to-
estimate-when-people-will-arrive-at-a-party/

Pour

- <
Dans la lignée
des petits cadeaux
offerts aux invités de fétes,
il y a deux écoles:
celle des traditionnels qui offrent
des dragées ou, leurs cousins éloignés,
des chocolats ;
celle des plus originaux qui préférent
suivre les tendances du moment, a
savoir des petits pots de confitures ou de
miel, des petites bouteilles d’huile d’olive
ou méme des savons personnalisés.

\ D

s

fi

= =

pour 5 veeux

Pour un baptéme,
une communion ou
un mariage, il est de
tradition de se voir
offrir des dragées.
L'usage veut que
I’on offre 5 dragées
qui correspondent
aSveeux:

la fécondité,

la félicité,

la prospérité,

la santé,

1a longévité.

On choisit aussi

la dragée classique,
al’amande, puisque
c’est le symbole

de ’'amour éternel.

O
O des Francais, leur meilleur souvenir

est une féte entl‘e amis. (Sondage OnePoll pour lastminute.com)

Maxi Cuisine 81




VARIATIONS

Par Marine Dairin-Pillet

< id2es

autour de dips pour [apero

Trempez-y des batonnets
de légumes ou des gressins
mais faites-les maison !

Tapenade au chévre
Mixezgrossierement 300g d’olives
dénoyautées, 1 gousse dail, 80 g
de capres, 8 filets d’anchois et 1 c.
a café d’herbes de Provence.
Incorporez petit a petit 'huile tout
en continuant de mixer. Ajoutez
100 g de fromage de chevre, poi-
vrez, mélangez.

Caviar d’asperges
Faites cuire a |'eau bouillante
salée 500 g d’asperges vertes.
Egouttez, passez au mixeur
avec 3 c. asoupe d'huile
d’olive et le jus d"1 citron.
Ajoutez quelques zestes,
salez, poivrez.

Houmous maison
Egouttezune boite de 240gde pois
chiches, retirez éventuellement les
peaux. Mixez-les avec 2 gousses
d’ail, 2 c. a soupe de tahini (épice-
riesorientales)etlejusd’1/2citron.
Versez de I'huile tout en mixant
jusquaobtenirune pate homogene.
Salez, poivrez et saupoudrez de
cumin et de paprika.

Rillettes de poulet
Mixez finement 80 g
d'escalope de poulet cuit,

1 échalote, 1 c. a soupe

de mayonnaise et quelques
feuilles de coriandre. Salez,
poivrez et placez au frais 1 h.

Carotte-cumin

Pelez et détaillez 200 g de carottes
et faites-les cuire 20 mn a 'eau
bouillante salée. Egouttez, mixez
avec 1/2c.acafé de cuminet1/2c.
acafé de curcuma. Salez, poivrez.
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Epinards a la grecque
Faites décongeler 100 g
d‘épinards hachés surgelés,
essorez-les bien. Mélangez
avec un yaourt a la grecque.
Salez, poivrez et saupoudrez
d”1 c. a café dail et d’oignon en
poudre. Ajoutez de la menthe
ciselée et placez au frais.

Faconqueso
mexicain

Faites chauffer 50 cl de lait. Dans
une casserole, faites fondre 60 g de
beurre. Ajoutez 30 g de farine et
mélangez. Versez le lait petit a
petit, jusqu’a ce que la sauce épais-
sisse. Ajoutez 200 g de cheddar,
2 c. a soupe de Tabasco. Salez,
poivrez.

Féves aux herbes
Plongez 450 g de féves
écossées dans l'eau
bouillante 5 mn, puis pelez-
les. Mixez avec 2 oignons
nouveaux, 2 gousses d‘ail,

le jus d"1/2 citron, 4 ¢. a soupe
d’huile, 1/2 bouquet de
coriandre, 6 brins de menthe
et quelques feuilles de persil
plat. Salez, poivrez et
saupoudrez de cumin et de
piment d’Espelette.

Al'orientale

Epluchez et épépinez 2 poivrons
rouges et 1 poivron jaune. Faites-
les cuire 30 mn au four a 180 °C.
Mixez-les avec 1 échalote et
1 gousse d’ail. Ajoutez 3 c. a soupe
de fromage frais. Salez, poivrez
et saupoudrez d’1 c. a café de ras
el-hanout.

Purple dip

Epluchez, puis mixez

2 betteraves sous vide avec
50 g de cerneaux de noix.
Dans un bol, écrasez 200 g de
fromage frais a la fourchette,
ajoutez les betteraves,

salez, poivrez et saupoudrez
de piment d’Espelette.

Créme de petits pois
Faites cuire 400 g de petits pois
15220 mn al'eau bouillante salée.
Egouttez, mixez, passez éventuel-
lement autamis pour dter les petites
peaux, puis mélangez avec 2 c. a
soupe de mascarpone et 3 c. a
soupe de feuilles de menthe cise-
l€es. Salez et poivrez.

Pesto-mozza

Faites dorer 2 c. a soupe de
pignons de pin, puis laissez-
les refroidir. Effeuillez un gros
bouquet de basilic. Mixez-le
avec les pignons, 20 g

de parmesan et 10 cl d’huile
d’olive. Ajoutez une boule

de mozzarella coupée en dés.
Salez, poivrez et mixez a
nouveau.

Rillettes de
maquereaux

Egouttez 2 boites de maquereaux
au vin. Ecrasez les maquereaux et
mélangez-les avec 100 g de créme
épaisse, 1 c. a soupe de moutarde
engrainsetlejusd’l citron. Poivrez
et ajoutez du persil ciselé.

Alindienne

Mélangez 50 g de fromage
blanc, 1c. a soupede

créeme fraiche, 1 c. a café de
moutarde avec 1 échalote
finement émincée. Ajoutez
1/2 c. a café de curry en poudre
ou mieux de pate de curry.

Caviar d’aubergines
Coupez en deux 2 aubergines et
faites-les cuire 40 mn au four a
180 °C. Evidez-les et conservez la
chair dans un bol. Hachez fine-
ment 2 oignons et 1 gousse d’ail.
Mixez le tout avec le jus d’1 citron
et de I'huile d'olive. Salez, poivrez
et placez2 h au frais.

@




LAPERO

Faire la grasse matinée le dimanche et se préparer
un repas sucré-salé, ou préférer se concocter des gourmandises
a dévorer accompagnées d’un thé, un véritable dilemme !

Fagon amandine aux pommes... p. 84

Brioche « escargots »
alacannelleetal'orange............ p. 85
Brioche zigzag au chocolat
framboisé p. 85
Tartines aux tomates
parfumées p. 86
Coeurs de churros au chocolat.... p. 86
CEufs a la coque aux mouillettes
printaniéres p. 86
Gaufres parmentiéres................... p. 87
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Tartines comme a New York........ p. 88
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Pancakes aux framboises........... p. 89
Granola pommes-
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COFFEE N \ Y Cupcakes aux cacahuétes
o ' 3 : et au chocolat .p. 90
, Scones al'anglaise .........cccceunenee p. 91
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BRUNCH ET GOUTER

Par Agnés Taravella et Monique Mourgues

Facon amandine
aux pommes

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 45 MN
REFRIGERATION : 30 MN

m 250 g de farine + 3 c. a soupe

+ pour le plan de travail et le
moule ® 125 g de beurre trés froid
+ pour le moule 4 ceufs

B3 pommes ¥ 185 g de beurre
mou B 265 g de sucre en poudre
u 185 g de poudre d’amande

u 1 sachet de sucre vanillém1c. a
soupe de kirsch®4 c. a soupe
d’amandes effilées m sucre glace
H 1 pincée de sel.

Versez la farine dans un saladier
et incorporez le beurre froid en pe-
tites parcelles en travaillant la pate
ala main. Ajoutez le sel et 80 g de

-
»
-
-
»
”
-

4

obtenirune pate sableuse. Incorpo-

rez 1 ceuf jusqu’a ce que la pate soit
* homogene. Fagonnez-la en boule,
j couvrez et placez au frais 30 mn.
. Etalez la pate au rouleau sur le
4| plan de travail fariné, piquez-laala
fourchette. Beurrez et farinez un
mouleatarte. Garissez-le de pate
et replacez au frais 30 mn.
Préchauffezlefoura180°C.Cou-
; Y vrez le fond de tarte de papier cuis-
’*%’ son etgamissezavec des légumes

i(.\

e secs en tassant bien. Enfournez
& ! 10 mn. Retirez les légumes secs et
s —' le papier cuisson.
Pelez, épépinez les pommes et
détaillez-les en morceaux. Mélan-
gez le beurre mou, les 185 g de
sucre en poudre et les 3 ceufs res-
tants, la poudre d’'amande et le
. sucre vanillé. Ajoutez le kirsch,
3 c. a soupe de farine et remuez.
Incorporez les morceaux de pom-
mes et versez cette préparation
sur le fond de tarte. Parsemez
d’amandes effilées.
Enfournez 35 mn. Laissez tiédir,
etsaupoudrezdesucreglaceavant
de servir.

sucre en poudre. Malaxez pour *

Le saviez-vous ?

........

Lavirinble amondine est celle aux poires. Elles sont

pockies dans wn sirop de sucre, puis coupées en deux et
MMIAU&MJW& foce bombie vers le Lout.

........................




. Brioche « escargots »
ala cannelle et a 'orange

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 45 MN
REPOS : 3 H CUISSON : 35 MN

u 300 g de farine + pour la pate
m 225 g de beurre + pour le
moule 83 ceufs ® 1 orange non
traitée ® 100 g de raisins secs
130 g de sucre en poudre

u 5 c. a soupe de lait

u 2 sachets de sucre vanillé

u1 c. a soupe de sucre

glace ® 1 sachet de levure

du boulanger lyophilisée

u 1 pincée de cannelle

u 1 pincée de sel mdécors en
sucre (confettis, vermicelles...)

Faites gonflerlesraisinsdans
I'eau chaude. Délayez la levure
dans le lait tiéde.
Versezlafarinedanslebold'un
robot patissier, ajoutez les ceufs,
le sel, le sucre en poudre, la le-
vuredélayée. Faites tourner, puis
ajouter progressivement 125 g
de beurre mou. Faites tourner
jusqu’a obtenir une boule de
patelisse etélastique. Farinez-la
et laissez-lalever 1hou2h.
Malaxezlebeurrerestantavec

le sucre vanillé, la cannelle et le
zeste rapé de l'orange. Ajoutez
les raisins égouttés et réservez.
Pétrissezrapidementlapate,
étalez-laenforme derectangle,
répartissez dessus la garniture
aux raisins. Roulez pour obtenir
un grand rouleau, coupez-le en
12 trongons.

Disposez-les dans un moule
rectangulaire (30 cm x 20 cm)
beurré. Laissez lever jusqu'a ce
que la pate remplisse comple-
tement le moule (1 ha 1 h 30).
Préchauffez le four a 180 °C.
Saupoudrez de sucre glace et
enfournez 35 mn.

Servez tiéde ou froid, décoré
de confettis en sucre.

La vie en rose

Remplacer o garmiture
de raaing et camnmelle
Por des pralines roses

Brioche zigzag
au chocolat framboisé

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
REPOS:20U3H
CUISSON : 45 MN

® 300 g de farine + 2 c. a soupe
pour le travailm 3 ceufs®125 g
de beurre mou + pour le moule
¥ 100 g de chocolat noirm 100 g
de confiture de framboises
H.30 g de sucre en poudre

u 5 c. a soupe de lait ™ 1 sachet
de levure du boulanger
lyophilisée 1 pincée de sel.

Délayez la levure dans le lait
tiede (pas + de 35 °C). Versez la
farine dans un saladier, ajoutez
les ceufs, lesucre, lesel, lalevure
délayée dans le lait.

Pétrissez énergiquement, in-
corporez le beurre mou. Pétris-
sezencore pourobtenirune pate
lisse et élastique, fagonnez-la
en boule, farinez-la et laissez-la
lever 1 h.

T de la briodke avec des

Hachez le chocolat, faites-le
fondre au bain-marie, puis hors
dufeuincorporezlaconfiturede
framboises, laissez refroidir a
température ambiante. Beurrez
unmoule acake (7cmx21 cm).
Etalez la pate a brioche en un
grand rectangle de 20 cm x
40 cm. Posez le petit c6té dans
le fond du moule en laissant
dépasser le grand coté. Etalez
une couche de chocolat, rabat-
tez un pli de péate, remettez une
couche de chocolat et faites un
autre pliet ainside suite surtoute
lalongueur de péte.

Couvrez d’un linge et laissez
lever la pate jusqu'a ce qu'elle
remplisse lemoule. Préchauffez
le four a 180 °C. Enfournez
35 mn, démoulez et dégustez
tiede ou froid.

Version plus facile
Otiliser wa robot
pour pétric la pate et
gArnasser les replis
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Tartines aux tomates
parfumées

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN

¥ 600 g de tomates m 6 grandes tranches
de pain de seigle m1 échalotem 1 c.

a soupe de miel de thymm 1 c. a soupe
de vinaigre de framboise ¥ 1 brin

de marjolaine (ou de thym frais) m 6 c.

a soupe d’huile d’olive m sel m poivre.

Pelez les tomates et épépinez-les en les
coupant en petits dés.
Ajoutezl'échalotetrésfinementhachée,
le miel, le vinaigre de framboise, la marjo-
laine hachée et I'huile d'olive. Salez, poivrez,
mélangez et réfrigérez.

Faites griller les tranches de pain et
garnissez-les encore chaudesdelaprépa-
ration aux tomates et de leur jus. Servez
aussitot.

i Latouche végétale
| Vous pouver ayouter sur ces tarkines
i des grames germies
: es fleurettes de wacle.

BRUNCH ET GOUTER

Cceurs de churros au chocolat

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 15 A 20 MN

m 250 g de farine m 200 g de chocolat noir
m 25 cl de lait entier ® 120 g de sucre cristal
u1 c. café de Maizena ® 1 pincée de sel

u 1 litre d’huile d’arachide.

Prélevez 3 c. a soupe de lait froid pour
délayer la Maizena. Faites chauffer le lait,
ajoutez le chocolat haché. Laissez-le fondre
sans faire bouillir, versez la fécule diluée.
Mélangez pour obtenir une préparation onc-
tueuse et lisse, réservez.

Faites chauffer 25 cl d’eau additionnée du
sel, ajoutez d’un seul coup lafarine et mélan-

V-

gez rapidement hors du feu jusqu’a obtenir
une péte bien lisse. Préchauffeza 180 °C un
bain de friture.

Transvasez la pate dans une poche a
douille cannelée. Formez des beignets en
forme de cceurs sur des carrés de papier
cuisson.

Plongezles carrésde papier cuisson3par
3danslebaindefriture. Lorsque les beignets
se détachent, retirez tout de suite les papiers
et laissez dorer les cceurs 3 mn environ.
Egouttez-les sur du papier absorbant, puis
roulez-les dans le sucre cristal. Recommen-
cezl'opérationjusqu'aépuisementdela pate.
Dégustez-les bien chauds, trempés dans
le chocolat.

une araignée ! o
Sl vous 428 une 2
adepte des beignets i
et oudres fritures, -
cette sorte i
d'écumeire rinlisie &
enfils defer pecmet
de retirer les
beigretsdubamen i
les& ¢ *
p«gwt Vousla £ °
trow/erer au foppn. Y
winage des gromdes |
surfoces, doﬁ: les 3
drogueries et auss 2
dovas les WoAGASING 5
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CEufs a la coque aux mouillettes printaniéres

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 15 MN

u 1 kg de fines asperges vertes B 6 ceufs
m 150 g de poitrine fumée en tranches fines
H sel H poivre.

Pelez les tiges des asperges au couteau
Econome. Faites-les cuire 8 mn a la vapeur,
épongez-les sur un linge. Entourez chaque
asperge d’une tranche de poitrine fumée,
coupée en deux dans la longueur si besoin,

suivant le nombre d’asperges.
Rangezlesaspergesdansune grande poéle
et faites dorer le lard & feu moyen 2 8 3 mn par
face. Salez, poivrez. Réservez-les au chaud.
Plongez les ceufs 3 mn dans 'eau bouillante
etsalée, retirez-lesdelacasserole et posez-les
sur des coquetiers. Servez avec les asperges
mouillettes et des tranches de pain toastées.

Aritalienne
i Vous pouver remplacer e lard fumé par
i destranches de pancettnoude coppa.




Couronnes
alaricotta
POUR 6 A 8 PERSONNES

PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 25 MN

“

® 300 g de farine ® 250 g de ricotta
® 250 g de sucre 1 3 ceufs B 1 citron
non traité m 1 sachet de levure
chimique ® 1 sachet de sucre vanillé
u quelques gouttes d'eau de fleur
d’oranger u beurre pour les moules.

Préchauffezlefoura180°C.Mélan-
gezles ceufsavecle sucre jusqu'ace
que le mélange blanchisse. Ajoutez
laricotta, la levure, le sucre vanillé et
en dernier la farine. Mélangez a la
spatule en bois jusqu’a ce que le
meélange soithomogéne et crémeux.
Ajoutez quelques gouttes d’eau de
fleur d’oranger et le zeste rapé du
citron. Versezlapréparationdansdes
mini-moules en couronne beurrés
(ou un grand moule & savarin).
Enfournez 20 2 25 mn selon la taille
des moules (30 a 35 mn pour un
~grand). Testezlacuissonau couteau.
Servez démoulé, tiéde ou froid.

Gaufres parmentiéres

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 40 MN

# 500 g de pommes de terre a chair farineuse
(bintje) ® 9 ceufs m 12 fines tranches de poitrine
fumée m 15 cl de lait m 150 g de pousses
d’épinards m 40 g de farine #40 g de beurre

u 1 pincée de noix de muscade B sel ® poivre.

Pelez les pommes de terre, rincez-les, cou-
pez-les en gros cubes et faites-les cuire 20 a
25mnalavapeur. Ecrasez-les en puréeetincor-
porez 3 ceufs, le lait et la farine, ajoutez la mus-
cade, salez et poivrez.

Faites cuire les gaufres dans un gaufrieravec

e

Pour les plus gourmands
i Avent d'emlourner, parsemer de

i aucre, puis d'smandes effllées, elles
f coromeliseront pendant la cuisson.

20gdebeurrefondu,2a3mnparface. Gardez-
les au chaud.

Faites ramollir 3 mn a la vapeur la moitié des
pousses d'épinards, puis épongez-les. Poélez
les tranches de poitrine fumée 2 mn par face.
Faites cuire les 6 ceufs restants 3 a 4 mn dans
le gras rendu par le lard.

Garnissez les gaufres des épinards cuits,
ajoutez une noisette de beurre, les ceufs, la
poitrine fumée et les pousses d’épinards res-
tantes. Servez aussit6t.

| Version plus légére
i Garwasser les gaufres avec des ceuls
i pochis et wne belle cuffonnade

i deynmbon cuit, c'est {ris bom auss: |

b}
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Tartines comme a New York

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 10 MN

u 18 pains bagels coupés en 2 et légérement
toastés

Les gamitures

@) Tomates : 12 tomates cocktail

¥ 1 mozzarella de bufflonne ® 12 olives noires
dénoyautées u 50 g de roquette m créme

de balsamique ® huile d’olive ¥ sel ¥ poivre.
@ Truite : w200 g de truite fuméem200 g
de fromage frais (type St Méret) ® 1 oignon
doux violet m 50 g de capres ¥ poivre.

© CEufs : 6 ceufs 1 6 tranches de lard
fumé m 6 cornichons B 50 g de pousses

de salade ¥ poivre.
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@ Avocat : 12 avocats B 150 g de houmous
du commerce ® 1 citron ® 20 g de noisettes
grillées m coriandre fraiche ® huile de
noisette ® baies roses.

@ Pastrami : m 6 tranches de pastrami

® 1/2 concombre ¥ 10 radis ® moutarde
Savora u estragon.

(® Fromage de chévre : 8300 g de
fromage de chévre frais cendré m 150 g de
fraises M2 c. a soupe de miel ® poivre.

© Arrosez d’huile d’olive 6 tartines (3 ba-
gels), garnissez de feuilles de roquette, de
fines tranches de tomates et de mozzarella,
parsemez d'olives hachées, salez, poivrez et
arrosez d'un trait de créme de balsamique.

@ Etalez le fromage frais sur 6 tartines,
couvrez de fines tranches de truite, ajoutez
des fines rouelles d'oignon doux, parsemez
de capres et poivrez.

© Faites rissoler doucement le lard dans
une poéle. Faites cuire les ceufs4 mndans e
gras rendu. Garnissez 6 tartines de pousses
de salade, répartissez les tranches de lard et
les ceufs, poivrez et parsemez de cornichons
hachés.

@ Garnissez 6 tartines d’'une couche de
houmous, rangez dessus des fines lamelles
d’avocat. Arrosez dejus decitronetd’huilede
noisette. Parsemez de noisettes concassées
et de baies roses, décorez de coriandre
fraiche.

@ Etalez la moutarde Savora sur 6 tar-
tines, ajoutez les tranches de pastrami et
répartissezle concombre etlesradis finement



émincés. Décorezd’estragonoudegraines
germées (alfalfa).

(@ Ecrasez le fromage de chévre a la
fourchette. Equeutez et émincez les
fraises. Répartissez fromage et fraises sur
6 tartines, poivrez et arrosez d'un filet de
miel.

Une farandole de pains...
Commander A l'avamce cher le
boulmnger des pains individuels
fondnisie, vous powser demander
des pains aux olives pour la
towate worrarella et du pain an
cumin pour latruite por
exemple. Vous powser aussl
Jouer sur desformes Jfferemtes.

Scones de la ferme

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 15 MN

® 200 g de farine + 2 c. asoupe® 110 g
de beurre 812 cl de lait® 1 gros ceuf

u 60 g d'emmental rapé m 40 g de flocons
d’avoine B 1 sachet de levure chimique

® 1 brin de romarin frais u sel.

Tamisez la farine et la levure, ajoutez
80 g de beurre coupé en petits dés et 1 pin-
cée de sel. Travaillez du bout des doigts
comme pour une pate brisée. Incorporez
les flocons d’avoine et lamoitié dufromage.
Ajoutez P'ceuf et 10 cl de lait, malaxez le
tout pour obtenir une pate souple et mal-
léable. Si la pate est trop ferme, ajoutez
encore un peude lait. Fagonnezune boule,
farinez-la légérement. Préchauffez le four
a210°C.

Etalez la pate sur 1 cm d’épaisseur,
découpez des disques de 5 a6 cm de dia-
meétre. Rangez-les sur une plaquetapissée
de papiercuisson, lesuns contreles autres
pour former un rectangle.

Piquez des petits brins de romarin, par-
semez du fromage et du beurre restants
et enfournez 15 mn. Servez-les chauds ou
tiedes, coupés en deux et garnis par
exemple de beurre frais.

i Semez des graines !
i lncorporer dans la pade
i des grames de lin, de
i courge oude tournesol.

Pancakes
aux framboises

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 15 MN

® 180 g de farine m 3 ceufs m 20 cl de lait
2100 g de beurre m 100 g de framboises
fraiches ou surgelées (non décongelées)
H6 c. a soupe de miel fluide m 1 sachet
de sucre vanillé m 1/2 sachet de levure
chimique.

Faites fondre 30 g de beurre, laissez-le
refroidir. Tamisez la farine et la levure au-
dessus d’un saladier. Faites un creux et
dans celui-ci cassez les ceufs, ajoutez le
sucre vanillé et le beurre fondu.
Mélangez au fouet en versant peu & peu
le lait. La pate obtenue doit étre bien lisse,
incorporez les framboises a la fin.

Faites chauffer une poéle beurrée et
déposez des cuillerées espacées de pate.
Laissez cuire 1 mn, retournezles pancakes
et faites dorer 1 a2 mn l'autre face.
Déposezles pancakes aufuretamesure
surune assiette ou dans le four préchauffé
a50 °C, continuez la cuisson jusqu’a épui-
sement de la pate.

Servez les pancakes encore tiédes,
généreusement nappés de miel.

Encore plus fruité ?
Vous powver rewplocer
le miel par wa coulis de fruits.
Mixer par exemple (S0 g de
frowmboises avec un yus d'orange
et 3 cullleres de miel.
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Granola
pommes-fromage blanc

POUR 6 PERSONNES Etalez ce mélange sur la le-
PREPARATION : 20 MN chefrite du four tapissée de
CUISSON : 45 MN papier cuisson. Enfournez 20 a

25 mn pour faire caraméliser,
u 3 pommes (golden)m600 gde  mélangez de temps en temps.
fromage blanc lisse® 150 g Sortezdufouretlaissezrefroidir.

de flocons d’avoine & 1 orange
1100 g de fruits secs (amandes,
noisettes, pistaches) + pour

la déco 20 g de graines (lin,
sésame, tournesol)m6c. a
soupe de miel B2 sachets

de sucre vanillé ® 2 c. a soupe
d’huile de tournesol.

Pelezles pommes, coupez-les
en quartiers et épépinez-les.
Arrosez-les du jus de l'orange,
ajoutez le sucre vanillé, faites
cuire20mnafeumoyen. Laissez
refroidir et réfrigérez.
Préchauffez le four a 150 °C.
Réunissez dans un saladier les
flocons d’avoine, les fruits secs
concassésetlesgraines. Arrosez
demieletd’huile,mélangezletout
alafourchette.
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Répartissezlegranoladansle
fond de 6 verrines ou coupelles,
ajoutez une couche de fromage
blancetunecouchedepommes.
Arrosez du jus des pommes et
décorez d’'amandes ou de noi-
settes, dégustez aussitot.

A consommer
sans modération...
Cette recette est une
mine de fLibres, sels
MnEraux, Vithawines
du groupe B,
d'ant onts (
Priparer dl'avance
WAL grande quanLEs
de gramola et shocker-
1o douas wa bocal &
labri de o lumiere.

Cupcakes aux cacahueétes
et au chocolat

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
REFRIGERATION : 3 H
CUISSON : 15 MN

o 3 ceufs m 180 g de farine
1100 g de chocolat noirm 10 cl
de créme liquidem125 g

de beurre de cacahuéte

u 125 g de sucre en poudre

m 40 g de cacahueétes
décortiquées grillées

u 1/2 sachet de levure chimique.

Hachez le chocolat, versez
dessus la créeme bouillante,
mélangez et réfrigérez 3 h.
Posez des caissettes en pa-
pier plissé dans des moules
a muffins. Préchauffez le four a
180 °C. Tamisez la farine avec
lalevure.

Malaxez le beurre de caca-
huéte avec le sucre en poudre.
Ajoutez les ceufs un a un, sans
cesserde mélanger. Incorporez
le mélange farine et levure. Ré-

partissez la pate dans les cais-
settes et enfournez 15 mn. Lais-
sez-les refroidir sur une grille.
Fouettez la préparation au
chocolat au batteur électrique
pour I'émulsionner. Incorporez
lamoitié des cacahuétes grillées
et réservez au frais.

Coiffez chaque petit gateau
d'1 c. a café de la garniture au
chocolat et servez parsemé du
reste de cacahuetes.

Pas de
moules individuels ?
Sl vous n'aver pas de
woules & mufing pour
donner de la stabilite
A canssettes, utliser
3 ou b Epacaseurs de
conssette en m

pour chague gateau.
Anns, o casssette est
plus rigide et ne se

déforme pas quand om
la garnit de pade.
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POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 15 MN

u 250 g de farine m80 g de
beurre m 1 ceuf m 10 cl de lait
u 1 sachet de levure chimique
¥ 1 c. a café de miel.

Tamisez la farine et la levure
au-dessusd’unsaladier. Ajoutez
le beurre coupé en trés petits
dés, travaillezla pate duboutdes
doigts pour obtenir un mélange

sablonneux. Ajoutez I'ceuf, la
moitié du lait et mélangez. La
péte doit &tre malléable, ajoutez
un peu plus de lait sielle est trop
ferme, puis fagonnez une boule.
Préchauffez le four a 210 °C.
Etalez lapate aurouleau surune
épaisseur de 1,5 cm. Découpez
a I'emporte-piéce des disques

-

A-\

Scones a I'anglaise

de 6 cmde diamétre. Disposez-
les sur une plaque tapissée de
papier cuisson. Badigeonnez-
les du reste du lait mélangé au
miel.

Enfournez 15mnenviron. Ser-
vez-les encore tiédes, garnis de
crémeépaisseetd’unecompote
maison.

Compote maison

Dons wne casserole, réuwniaser 600 g d'oredlons de

aurgelés, 120 g de sucre roux, | gousse de vandlle femdue en 2
etleyus d'l/L citrom. Fastes cuire 1S & 30 win A fou wouei

e melongeont de temps e temps. Augmentzr le feu a lafin
pour Eliminer l'excds de yus. Vous pouver conserver cette
compote 3 yours au réfrigirodeur.




MIEUX CONNAITRE

\Vous prendrez b\en

1
o i
1

43,3 % des Francais
boiventduthé le matin
41,9 % lajournée
14,7 % lesoir

(Chiffres 2016 du Syndicat
durhéetdesplanms

une tasse de thé?

Terminée I'image « vintage » de la dame anglaise buvant
une tasse de thé dans sa vaisselle a fleurs, la boisson
la plus consommée au monde (apres I’eau) attire
de nouveaux consommateurs en quéte de naturel.

Le thé se réinvente !

Qu'est-ce que le thé ? La législation le
définit ainsi : « [...] les feuilles ou extré-
mités de jeunes tiges de Thea Chinensis,
[...] convenablement préparées, séchées
et roulées et n’ayant subi aucun retran-
chement de leurs principes utiles ».
Depuis plus de 20 ans, le thé voit sa
consommation et ses ventes augmenter
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annuellement de 2 2 5 %. Désormais
2 Frangais sur 3 en consomment régulie-
rement. C’est la 2¢ boisson la plus bue au
monde apres I’eau avec 25 000 tasses a la
seconde*.

Le thé a profité ces derniéres années de
I’engouement pour la détox, le bio et les
plantes médicinales. Boire un thé devient
une réponse a la quéte de bien-étre des
consommateurs. Le thé vert, notam-

ment, connait un fort succes grace a ses
vertus et bienfaits sur la santé. Au Palais
des Thés, I’achat de thé vert s’est forte-
ment développé ces dernieres années.
Elle est en phase avec la recherche du
bien-étre et ’essor de la healthy food,
nous confirme son directeur.

Coté culture, la production mondiale ré-
pond sans probleme a cette demande en
hausse. La Chine reste le premier pro-
ducteur mondial avec 1,9 million de
tonnes, suivie de I'Inde avec 1,2 million*.
Les fabricants rivalisent d’imagination
pour assembler les différentes variétés de
thés et proposer des mariages parfumés.
Ainsi la marque Mariage Freres propose



plus de 800 thés du monde entier. « Nos
clients apprécient les grands crus de Dar-
jeeling ou le Gyokuro du Japon ainsi que
la collection Thé des Signes, un thé blanc
aux agrumes et baies de goji. »

Le Syndicat du Thé et des Plantes a infu-
sion ajoute que les Frangais apprécient
les thés d’origine qui évoquent le voyage,
I’évasion (Darjeeling ou Ceylan...), tan-
dis que les thés parfumés représentent le
plaisir, la gourmandise.

* Syndicat du Thé et des Plantes & infusion

It's tea time

On peut en boire toute la journée. Le
matin au réveil ou plus original pendant
le repas, avec un Genmaicha Yama, un
thé vert japonais mélangé a du riz soufflé.
Au gofiter avec une tarte au citron, on
privilégie un Big Ben et le soir, un thé
faible en théine comme le Oolong. Les
Francais eux aussi se mettent a boire du
thé toute la journée et en tous lieux : aus-
si bien a la maison qu’au bureau.

Pour les consommateurs que la théine
peut empécher de dormir, il existe sur le
marché le Rooibos, surnommé le thé
rouge a tort car il ne fait pas partie des
variétés de thé. Cette plante que I’on fait
également infuser a ’avantage de ne pas
contenir de théine et peut se boire donc
le soir comme une tisane.

Bio ou pas bio ?

Si les feuilles de thé ont été traitées avec
des pesticides, ces derniers se retrouve-
ront dans I'eau chaude infusée. Ceci ex-
plique que la tres forte croissance
connue par le bio depuis une dizaine
d’années concerne fortement le marché
des thés et infusions estimées a 134 mil-
lions d’euros en 2016 (Source Agence
Bio). Si le prix de revient est faible et les
clients nombreux pour un thé classique,
le bio connait une forte augmentation
de la demande avec des prix élevés. Cer-
tains consommateurs privilé-

gient la qualité et sont

préts a y mettre le prix.

Mais il n’y a pas

Lethé

le plus cher au monde
bons résultats, parfois de Un entrepreneur chinois du Sichuan, permet de repro-
maniére plus efficace que gran;gmamqrde@mé.oznmq_\qraalse duire de facon au-
les filieres bio. Les marques n de:em;epm::w tomatiqpe le pro-
Les 2 Marmottes et la Mai- 2650€les50g, cess d’infusion.
son Betjeman & Barton I’ont soit 160 € Quant a la Spécial T.
bien compris en favorisant latasse. de Nestlé, ses dosettes

I'agriculture raisonnée tres forte-

ment contrdlée en Europe. Pourtant,
certaines marques décident de proposer
peu ou pas de thé bio.

Les tendances
Les thés traditionnels (vert, noir...) et
les thés parfumés sont toujours autant
appréciés par les Francais méme si la
deuxiéme catégorie prend un peu
d’avance comme chez Betjeman & Barton
qui vend 60 % de parfumés, contre 40 %
de classiques. Agnes Defontaine, direc-
trice générale, nous explique que pour
les collections classiques, les clients de-
mandent des gammes de plus en plus
« pointues » et qualitatives. Mais cette
recherche de thés de qualité n'empéche
pas le développement de tendances par-
fois surprenantes :
v Un petit « cheese tea» | Cet étonnant
mélange associe I'amertume du thé vert
ou noir a la douceur d’une mousse de
fromage frais. Un véritable succes sur
Instagram et particulierement en Asie.
En France, le phénomene reste timide.
Les jeunes s’amusent a se prendre en
photo avec la petite moustache blanche
tout en signant en clin d’ceil #heytea.
v Un « bubble tea » pour buller ? Cette
boisson chaude ou froide, avec ou sans
lait, est fortement appréciée depuis une
dizaine d’années. Venu de Taiwan, le
bubble tea se compose de thé vert ou
noir et de saveurs aromatisées (fruits, va-
nille...). La vraie originalité réside dans
les perles de tapioca (taille XXL) qui ta-
pissent le fond du gobelet et que I'on
doit aspirer, avec une paille de gros dia-
metre, tout en buvant.
v Les machines a thé et les
dosettes : les amateurs deviennent
plus difficiles dans le choix du
thé et des recettes et dans la

que le bio qui peut Top 3des R préparation. Le leader Lipton
répondre a ce pro- consommateurs de thé (T.O by Lipton) a mis au
bléme de pesti- en Europe point une machine qui a né-
cides. L’agriculture 1-les Irlandais cessité 5 ans de recherche et
raisonnée donne 2-les Anglais de développement. Sa techno-
également de tres 3 -les Francais logie Air Movement Infusion

sont « classiques » mais

la marque met surtout I’ac-
cent sur les 35 variétés de capsules.
Dans certains lieux publics apparaissent
des KusmiKiosk, des distributeurs auto-
matiques de thé Kusmi Tea. En quelques
minutes, les amateurs de la marque pour-
ront déguster leur boisson chaude préfé-
rée 7 jours/7,24 h/24.
v Le thé glacé est la boisson star de
I'été, avec 13,5 % de ventes en plus par
an (source France TV). L offre est de plus
en plus variée avec des saveurs clas-
siques, originales ou fruitées. La Maison
Betjeman & Barton a ainsi lancé la Bulle
de thé, un thé glacé pétillant et artisanal
fait maison. Certaines grandes marques,
comme Coca-Cola, ont bien compris le
succes grandissant de cette boisson et
proposent, a grande échelle, des thés gla-
cés aux gofts différents (et sucrés !).

Le thé passe a table !

On le connait en infusion, mais savez-
vous que vous pouvez l'utiliser

dans de nombreux plats salés (marinade,
condiment...), a la place d’un bouillon
cube (soupe...) oudans une recette
sucrée (brioche au thé matcha...)?
Certaines marques ont bien compris

le potentiel culinaire de ces feuilles
séchées, comme Le Palais des Thés qui
propose « Ma cuisine au thé », un coffret
de 5thés avec un livret de 20 recettes.
Entrées, plats et desserts, on apprend
a marier les saveurs a partir du thé

noir, d’origine ou parfumé, a relever

des jus de viande ou a transformer
gustativement la mayonnaise,

la chantilly et bien d’autres mets.

PHOTOS ISTOCK, PRESSE
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LIVRES

Par Marine Dairin-Pillet

Invitation au voyage gourmand, partage de recettes,
idées de présentation de mets, vins a petits prix,
ces livres regorgent de plaisir !

| )I\ I \l{lls Dépaysement garanti a I'apéro avec ces
& aFHOwIS. LS 11 OR recettes du monde, élaborées a partir de
3 d . i 4ingrédients faciles a trouver. Apéro chaud
1 ou froid, de I'Inde au Mexique, en passant par
; ' le Moyen-Orient et 'Europe, c’est un véritable
tour du monde en 32 recettes. Et en bonus,
des astuces pour un placard idéal et quelques
recettes de cocktails du monde sans alcool.
De quoi voyager, sans quitter son canapé !
Apéros du monde, en 4 ingrédients,
de Nadia Paprikas, éditions Mango, 9,95 €.

Reproduire les plus belles tartes en un tour

de main, c’est facile en suivant les pas a pas,

en photos, de ce livre. Des recettes et des idées
pour rendre vos tartes encore plus belles et
plein d'astuces pour devenir la reine de la pate.

DIY Tartes, omements, tartes rustiques,
pies et €%, de Linda Lomelino,
éditions Marabout cuisine, 15,90 €.

\t GUIDE

ES A ‘_ Avis aux amateurs de

BONS VINS
C\l‘ Petlt:)

bons vins, cette bible de

I';enologie regroupe plus de

200 références a prix réduits. o wgillowy

Néophyte ou connaisseur, bl “ cn

chacun trouvera un breuvage

ason goltetde nombreuses Q
Y

prXx

informations pour devenir
un véritable expert.

Le Guide des bons vins ®
4 petits prix, de David Cobbold ‘4
et Sébastien Durand-Viel, |
éditions Larousse, 12,90 €. Q B
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.‘\g " saucisses-salades, mais aussi des

&, dis BARBE

Ensalade, en plat et méme en dessert,

la nouvelle star, c’est |'avocat. Gourmand

a déguster, ses bienfaits pour notre santé

sont incontestés, il estimpossible de passer
acoté de cette ruée verte ! Faites le plein

de recettes et découvrez toutes les techniques
et astuces pour bien le choisir, le découper

et le présenter.

Avocat, de Clea, photographies d’Emilie Gaillet,
éditions La Plage, 9,95 €.

OUEST-FRANC

Aprés avoir régalé tout Quimper avec ses
tapas, le chef Xavier Hamon nous dévoile
ses secrets et partage avec nous ses bonnes
recettes a déguster avec les doigts !

Les Tapas, coll. Petits secrets de cuisine,
de Xavier Hamon, éditions Ouest-France, 5 €.

Des recettes gourmandes et originales
de viandes, poissons et légumes a
griller pour changer des traditionnelles

marinades, des sauces et méme des
desserts. Cette année, le barbecue et la
plancha auront une tout autre saveur.

Le meilleur de la plancha et du barbecue,
éditions Artémis, 6,95 €.

|
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DANS NOS REGIONS

* Surprenants
AdoMmaiNes

Provence, Val de Loire, Gironde, quand la France des chateaux et des belles vignes
rencontre I'art, ce sont de jolies visites a programmer pour les beaux jours.
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Le chateau La Coste
vins, arts et architecture

Le propriétaire du chateau La Coste, |'Irlandais Patrick McKillen,
a su bien s’entourer : au-dela de son vignoble de 130 hectares, le domaine

est un véritable musée a ciel ouvert et une ode a I’architecture contemporaine.
La partie moderne de la propriété est signée par I’architecte japonais

Tadao Ando qui a imaginé, tout autour, un plan d’eau « habité » par la grande
araignée sculptée par Louise Bourgeois et un mobile de Calder. En vous
promenant dans le domaine, vous croiserez encore une trentaine d’ceuvres
sculpturales mais aussi architecturales, comme le kiosque a musique de

Frank Gehry (fondation Louis Vuitton a Paris), le centre d’art de Jean-Michel
Wilmotte, le pavillon pour la photographie de Renzo Piano et un pavillon de
bois de Jean Prouvé ! Autre grand nom de I’architecture : Jean Nouvel qui

a congu le chai de vinification en 2008. Situé au cceur des vignes et constitué

de deux édifices reliés en sous-sol, il reprend la forme demi-sphérique
traditionnelle mais est entierement recouvert d’aluminium. Le premier
batiment abrite la machinerie pour le tri des raisins et le pressage, le second, plus
grand et monumentalisé par une grande baie vitrée et un imposant brise-soleil
en bois, est réservé a la mise en bouteille et au stockage.

Coté gastronomie, les vins La Coste sont labellisés Agriculture
biologique depuis 2009. Des vins rosés bien sQr, comme il se doit

en Provence, mais le chéteau fait aussi la part belle aux vins rouges et blancs.

Et depuis un an, Gérald Passedat est aux commandes du restaurant
gastronomique Louison. Bref, que vous y passiez une nuit ou que vous n'y passiez
que quelques heures, la visite du chiteau La Coste ne peut pas laisser indifférent !

Le chateau La Coste, 2750, route de la Cride, 13610 Le Puy-Sainte-Réparade.

L e

N < of , v
! ) ! { 2
] :, ¢ ; VAl d " 1 #
PHOTOS © RICHARD HAUGHTON, © ADAGP-ET-CALDER-FOUNDATION-NEW-YORK-SIMON-SCHWYZER, © ATELIER JEAN NOUVEL ET ADAGF, PARIS-SIMON SCHWYZER
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Le chateau
du Rivau

art, potager et
chef étoilé

Apreés vingt ans de travaux, le chateau
du Rivau semble renaitre !
11 est aujourd 'hui classé Monument Historique

ainsi que ses écuries. Mais la visite de

ce lieu se distingue aussi par son univers décalé !
Les propriétaires Eric et Patricia Laigneau,

ainsi que leur fille Caroline, ont souhaité faire de
leur domaine un chéateau féerique, poétique et
ludique : 72 ceuvres d’art étonnantes et atypiques
peuplent les 14 jardins du domaine comme
autant de clins d’ceil aux contes de notre enfance
et a 'imaginaire. Parmi les jardins,

le potager du Rivau lui aussi est
remarquable. Il abrite 76 variétés de
cucurbitacées, dont certaines trés anciennes. Il a
été distingué en 2017 par le « grand prix du jardin
potager innovant ».

Le chef triplement étoilé, Yannick
Alléno, apporte son soutien au chateau
et lance le 5 avril le concours « Les toqués de
demain », ol les étudiants des écoles de cuisine
de la région devront concocter des plats a partir
des produits bio du potager du Rivau.

Le chateau du Rivau, Le Coudray, 37120 Lémeré.

PHOTOS © CHATEAU DU RIVAU, © STEVENS FREMONT



Le chateau
Malromé

vins, miels et
Toulouse-Lautrec

Le chéateau de Malromé a vu, depuis le
XVl siecle, plusieurs familles passer
sous son toit. En 1883, la comtesse Adele
Toulouse-Lautrec, la mére d’Henri Toulouse-
Lautrec, fait I’acquisition du domaine.

En 2013, c’est au tour de la famille Huynh d’en

devenir propriétaire. Elle décide alors de faire
du chiteau de Malromé un lieu de célébration
de I’ceuvre de Toulouse-Lautrec et d’exposition
d’art contemporain.

Mais I'art ne sera pas la seule raison
de votre visite. Nous sommes tout pres de
Bordeaux et le terroir viticole de Malromé est
exploité depuis le XTIV siecle. C’est d’ailleurs
I'un des plus anciens domaines viticoles
frangais toujours en activité. Aujourd’hui, sur
les 57 hectares du domaine, 43 sont consacrés
a la vigne. Ses bordeaux rouges et blancs sont
donc a découvrir a la propriété.

Chaque visite du domaine est
également suivie d’'une dégustation
des miels de la propriété.

Dix-neuf ruches assurent une belle
production dans le respect du savoir-faire des
apiculteurs dAquitaine.

Le chateau Malromé, 33490 Saint-André-du-Bois.
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OFFRE SPECIALE LECTRICES

SEOUrS

goumanads

a prix malins !

A partir de 89 € pour 2 personnes* seulement, profitez d’un diner,
d’une nuit et d’un petit déjeuner dans I’'un de ces 22 hétels de charme, sélectionnés
spécialement pour vous par Maxi Cuisine et Weekendesk

Languedoc—ﬂouss“\on

Garrigae
Distillerie de

Pézenas****

Au cceur du Pays d’'Oc,
a quelques minutes des
plages de Méditerranée,
cette ancienne distille-
rie transformée en bou-
tique-hotel propose des
chambres contempo-
raines décorées avec du
mobilier de caractere.
Maxi Cuisine aime la
convivialité du bar a vins

et sa carte d’inspiration
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Hotel LEsplan***

Dans la Dréme proven-
cale, entre Montélimar et
Orange, cet ancien manoir
du XVI siecle allie style
contemporain et détails
historiques, il possede des
chambres spacieuses et
rénovées.

Maxi Cuisine aime la belle
terrasse du restaurant avec
vue sur la Chapelle Saint-Just
oll vous dégusterez des
produits locaux.

Grand Hotel - Plombiéres-les-Bains***

Au cceur des Vosges
méridionales, dans un
environnement repo-
sant, vous serez séduits
par l'architecture de ce
bel hétel aux chambres
modernes.

Maxi Cuisine aime la
majestueuse salle et

la véranda du restaurant
L'Orangerie o est servie une
cuisine de terroir préparée
par le Chef Frédéric Mory.

-
-
-
-

Hotel Vacances Bleues

Les Jardins de Deauville***

Entre Pont-I'Evéque et Deauville, dans la campagne normande,
cet hétel jouit d’'un cadre verdoyant et paisible. Les chambres
spacieuses sont joliment décorées.

Maxi Cuisine aime la grande salle élégante du restaurant

«Le Carrousel » qui donne directement sur le parc et la cuisine

raffinée aux accents du terroir.




L’Orangerle du Chateau des Reynats***

Au cceur de la Dordogne, ce chiteau du XIXe siécle est situé
dans un parc de 2 hectares avec piscine et tennis. Vous aimerez le
style épuré des chambres de I'Orangerie, la partie contemporaine
du chéteau.

Maxi Cuisine aime la vue imprenable sur le parc arboré dont on profite
depuis la majestueuse véranda du Bistro La Verriére.

=

Hotel Spa
Jules César Arles
MGallery by
Sofitel*****

Cet ancien couvent de
Carmélites, transformé en hotel
= P 1929, a été redécoré par
Chnstlan Lacroix en 2014. Les murs des chambres s’habillent de
fresques colorées sur les themes « monacal » ou « provengal ».
Maxi Cuisine aime la cuisine raffinée aux saveurs méditerranéennes du
restaurant Lou Marqués.

.......

Comment réserver ?

Connectez-vous vite sur Www.weekendesk.fr/maxicuisine
ou appelezle 02 44 81 80 03 (prix d’'un appel local).

Du lundi au vendredi de 8h 222 h, etles samedi etdimanche de9h a
19 h, pour réserver et obtenir des infos sur les offres.

Liste des hétels qui vous accueillent
dans le cadre de cette offre pour 2 personnes*

ALSACE
* Hitel-Restaurant Au Beeuf***..... 129€

AQUITAINE
« Orangerie du Chéteau
des Reynats™* ...
« Quaity Suites Bordeaux.
Mérignac™** ... Apartirde 131 €

AUVERGNE
* Relais du Silence

..118€

BRETAGNE
« Best Westem Auray Le Loch™*... 118€
« Brit Hotel Saint-Brieuc

PN apartir 118€

LORRAINE
 Best Westem Plus Hétel

NORD-PAS-DE-CALAIS

* Holiday Inn Calais
Coquelles™™*.........c.cooorcnn 125€
NORMANDIE
« Hotel Vacances Bleues Les Jardins
de Deauville™............ apartirde 115€
PAYS DE LA LOIRE
* BestWestern Plus Villa
Saint-Antoine Hotel & Spa™**..... 118 €
© PADFEUVOI™* ... 118€
PROVENCE-ALPES-COTE D'AZUR
o Chéteau du Martinet.................. 150€
* Hostellerie du Domaine
de Cabasse................ apartir de 150 €
* Hotel-Restaurant
LaChéneraie™® ... 89€
« Hétel Spa Jules César Arles MGallery
by Sofitel™**__........ apartir de 250 €
RHONE-ALPES
o Hotel Esplan™....................... 129€
o HotelLe Cervolan***................... 118€

Tarifs indiqués pour
2 personnes*

'Aparwdeﬂ9€pour2pLeersomasenh6tebdedparms. Offre valable surla base d'une chambre double

Cedex~RCS Nanterre 482 380 888 -N° Licence agence de voyages : LI 092 08 0005

occupée i
diner ‘deux plats minimum et n'inclut pas les boissons. La réservation est ouverte i
Seules les données du site internet de réservation font foi. Seuls les paiements électroniques (CB, Paypal) sont.

2 personnes (diner et petit déjeuner inclus) et dans la limite
8 inclus, pour des nuitées |t
Weekendesk SAS au capital de 10 000 €, 1

‘au 30/06/18 inclus.
1, avenue Dubonnet,
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COUR DE RECREATION

Occuper les enfnts
endant la fete

Quelques idées futées pour que toutes
les générations s’amusent et profitent
de cette belle journée. C’est parti !

QML ' r's
Aen occudae ¢
Baby-sitter d’un jour

Une cérémonie de mariage, c’est en quelque sorte un
centre d’animation géant ol s'entremélent les générations et ot
les enfants sont invités a ne pas venir déranger les adultes. Selon Manuel
Delcourt, organisateur de mariages chez Wedding & Co, il est courant
de faire appel a de jeunes animateurs pour occuper nos cheéres tétes
blondes. Il estrecommandé de choisir des personnes ayantle BAFA, ou
le titre de puéricultrice diplomée. Certes, c’est un budget en plus de la
soirée, mais la tranquillité n’a pas de prix surtout en mati¢re de sécurité.
Comptez une moyenne d’1 a 2 adultes pour 10 enfants.

G. O.: Gentil Organisateur

Simon, 19 ans, n'a pas envie de venir a la féte. Proposez-
luiunealternative, celle de gagner del'argent,endevenant G. O.,le temps
d’une journée et en faisant appel a2 un ou deux de ses amis (en fonction
du nombre d’enfants et moyennant rémunération). Aidez-le a préparer
un programme pour organiser, selon les ages, les divertissements et évi-
ter les temps morts : jeux collectifs (foot, volley-ball, ping-pong...), «la-
ser game » ou combats de sumo (déguisements en location)... Pour les
petits, les jeux doivent étre plus calmes : histoires, maquillages...

Qoueel, est

Au début de la journée, commencez par des jeux physiques en
privilégiant les jeux collectifs. Foot pour les plus grands, cache-cache
pour les moyens et rondes pour les petits. Au fil des années, Manuel
Delcourt a constaté que les enfants aiment organiser entre
eux des concours et apprécient particulierement les jeux collectifs.

Alternez les jeux dits « remuants » avec des jeux
calmes, afin d’éviter tout débordement. Pour les plus grands, passez
d’un match de foot & un coin relax ol chacun pourra lire une bande
dessinée ou regarder un dessin animé. Pour les petits, proposez-leur
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une histoire, de jouer avec des peluches...
délimiter I'espace pause par des couleurs, afin que chacun puisse venir

s’y reposer.

Et n'oubliez pas de bien

¢ L'atelier maquillage est une activité qui a toujours
son fan-club. Attention, ce n’est pas facile ! Pour les tout-petits,
le papillon ou le nez rouge du clown fonctionnent toujours aussi bien.

* Autre animation dont le succés est garanti: les tours
de magie. Formezlapersonne quivas’en occuperaréaliser quelques
tours faciles grice a des tutos surinternet. Pas la peine de venir avec une
colombe blanche, un simple haut-de-forme fabriqué avec du carton et
une cuillere en bois en guise de baguette magique feront trés bien
I'affaire. Tout est une question d’imagination et de confiance en soi !

* C'estdans les vieux pots qu’on fait les meilleures dis-
tractions. Certains jeux, cache-cache, chamboule-tout (avec des
boites de conserve), chasse aux trésors (des sacs de bonbons a trouver),
connaissent toujours autant de succes.

¢ La mondialisation nous apporte quelques divertis-
sements amusants, comme la pifiata (le chouchou des enfants),
un récipient qui peut prendre des formes diverses, garni de bonbons,
confettis... Suspendez-la a une branche d’arbre, les enfants, les yeux
bandés, tapent dessusles uns apréslesautres, al’aide d'un baton, jusqu’a
ce qu’elle craque et libere ses trésors. On peut en acheter en magasins
de jouets et sur de nombreux sites, ou essayer de la fabriquer maison !



La tendance chez les jeunes (et les moins jeunes) est
de se prendre en photo. Profitezde'engouement desselfies pour
louer des Photobooth ou mettez a disposition des mini-Polaroid pour
s’amuser a se faire tirer le portrait. Chacun repartira avec un joli souve-
nir de cette magnifique journée.

¢ Autre jeu qui fait fureur, l'ooblock ou la péate a pa-
touille. Cette pate a 'apparence d’un liquide, mais devient solide
lorsque 'on exerce une pression dessus. Elle s'obtient en mélangeant de
I’eau et de la Maizena. Une activité ludique et sensorielle dont les en-
fants raffolent, mais attention de prévoir tabliers et nappes !

Manuel
Delcourt, organisateur
de mariages chez Wedding & Co,
propose quelques astuces pour organiser
une féte de mariage ou de famille.
« Pour les petits budgets, chinez sur les sites de bonnes
affaires comme Le Bon Coin. Il y a une mine de jeux,
de location de manége, chateau gonflable, trampoline...
ades prix variables. Si la réception se fait a 'extérieur,
délimitez une partie de I'espace avec des gros coussins (style
Fatboy) ou des petits coussins a bas prix (Gifi, Ikea...).
Les ados adorent lancer des défis. Louez des costumes
de sumo et placez des tapis au sol (Décathlon).
Les enfants aiment bouger et se faire des soirées entre eux.
Organisez une mini-boum dans une salle annexe. Vous n‘avez
pas besoin de beaucoup de matériel. Branchez votre téléphone
ou votre ordinateur sur une enceinte nomade et que la féte
commence ! De La danse des canards a Maitre Gims, il y en aura
pour tous les goits et tous les dges. »

o Qv

1 SELFIE Pour garder un souvenir inoubliable de cette soirée
d'été. Fujifilm, Instax Mini 70, 129,90 €. 2 FETE FORAINE
Rose pour lesfilles et bleue pour les gargons, chacun sa

barbe a papa ! Cette machine vintage transforme les brisures
de bonbons en une gourmandise aérienne, moelleuse et
fondante. Machine a barbe a papa, Siméo, 79,99 €.

3 EN DOUCEUR Ballon léger en plastique pour éviter de

se faire mal en jouant. Ballon arc-en-ciel, Sunnylife chez Little
Michéle & Noelle, a partir de 15 €/ 35 cm. 4 TIPI Tente a poser
en extérieur ou a l'intérieur... Attention, attaque d'Indiens
garantie ! Gifi, 19€.5 AMUSANT Remplissez la pifiatade
bonbons, jouets, confettis et demandez a un enfant de taper
dessus les yeux fermés. Qui sera le gagnant ? La Grande Récré,
Poney, 17,99 €.6 GEANT Des mikados géants pour petits et
grands. Longueur 1 métre. Gifj, 8€.7 TEMPS CALME Posez
ces coussins peluches au sol, ils vont adorer s’y reposer !
Coussins Emoji, Bathroom Graffiti, a partir de 10,90 € (licorne).
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SHOPPING MALIN

Par Marine Dairin-Pillet

En un tour de main

Une soirée sans petits-fours, ¢a n'existe pas !
Préparez-en 19 en une seule fournée avec ce

découpoir double-face. Les rouleaux (plat ou

nervuré) permettent aussi de décorer la pate

pour des petits-fours comme chez le traiteur.
Kit Petits Fours, Lékué, 24,90 €.

Glacons, pizzettes, gateaux
Pratigues, les moules!

Vous organisez un buffet ou un apéritif et vous voulez surprendre vos
invités ? Avec ces bacs a glacons originaux et ces moules a petits-fours
qui changent, vous allez leur en mettre plein les yeux (et la bouche)!

| Apéro a
Pitalienne

9 mini-pizzas

pour 9 fois plus

de plaisir. Elles

se dégustent en

. quelques bouchées
et raviront petits et
~grands. Grace au
fond perforé des
moules, la pate

est encore plus
croustillante.
Moule AsimétriA
mini-pizza, Pyrex,
13,90 €.

et légumes

par jour

Ce petit glagon

ananas n'est pas -
considéré comme

un fruit mais il -

donne une touche

d’originalité a tous -
les cocktails. Avec

un parasol et une -

paille colorée, on se

croirait déja en bord —

de mer cet été.

Moule Ananas, -

Maison duv Monde,

3,59 €.

Avec ce moule flexible, servez de beaux donuts a vos

invités ! Recettes salées ou sucrées, tout est possible...
méme des glagons puisqu'il va aussi au congélateur.

Moule a hoops, Tupperware, 34,50 €. f
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A vos bacs,
préts ? Glacez!

. Pour changer
\ des traditionnels cubes
.~ transparents, suivez nos
. *W astuces... Effet garanti !

- ® Mettez un morceau de fruit
frais, des zestes d’agrumes
o ou des fleurs comestibles
‘ ' = dans les alvéolesd’'unbac a
3l W % Q glacons, complétez d’eau.

S W Simple et efficace.

@ Lavez délicatement des feuilles de menthe
et glissez-en dans chaque bac avant de recouvrir d’eau.
Idéal pour donner plus de peps a vos mojitos.

® Préparez de la purée de
fruits, versez-la directement
dans le bac a glagons. Parfait
pour des smoothies bien frais.

@ Versez quelques gouttes
de sirop dans 'eau

avant de remplir votre moule.
Vous aurez des glacons
colorés et aromatisés.

® Lavez et tranchez finement
des citrons bio (jaune et/

ou vert). Déposez quelques
tranches dans un moule a muffins, recouvrez d’eau et
laissez prendre. Vous pourrez ainsi décorer vos carafes.

@ Le secret pour des glagons bien transparents,
c’estd'utiliser de 'eau déminéralisée ou de I'eau de source
bouillie. Pensez a faire refroidir votre eau bouillie avant

de la placer au congélateur.

2
Le roi Boire g
du congélo ala %
Ce bac a glagons va vous bouteille 5
faciliter la vie : avec son Des glagons %

systéme bi-matiére, a leter dans
ggi':s'gﬁ ::ns Peau une simple pression suffit son verre g
Plout... ces glagons en forme pour démouler les glagons, ouaglisser ¥

de poisson font le grand avec son couvercle, fini 'eau directement
plongeon dans tous les verres. renversée entre le robinet par le d
Le moule est fourni avec deux et le congélateur et sa forme goulot d'une g

autres modgles, fleur et étoile permet d'avoir plusieurs tailles bouteille pour
Plastis (lot de 3 moules) de glagons. Indispensable ! rafraichir ‘g
lkea. 2.50 € \ Bac a glagons Mandine, toutes les :
S I e Carrefour, 5,90 €. boissons. E
‘ % Moule a §;‘;‘
glagons,

Fag gagors, 5
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Merc. de vetre bidelis !
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Les bonnes
choses sont
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SPECIAL SANTE

440 conseils at wlutlows
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440 conseils et solutions pour vous sentir bien dans
votre corps ! Et en plus, un dossier spécial Nutrition.
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sur les accessoires
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Découvrez notre sélection d'ustensiles de cuisine pour découper,
raper, hacher, émincer, tailler, peler comme un pro ! Réalisez vos plus
belles recettes de gratins de Iégumes, de tartes gourmandes ou de

salades colorées en toute simplicité !

Découvrez Yecelles el asluces sur mastrad-family.fr

*hors nouveautés - Offre réservée aux lecteurs de MAXI
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