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Les Fromages de Suisse t
des saveurs riches et intenses ! **

»
RACLETTE .«

Convivial. Au lait cru et affiné 3 mois
minimum, Le Raclette du Valais AOP
est un fromage de caractere a la saveur
ncomparable. A daguster fondu
ou sur un plateau,

Vacherin Mont-d'Or "g, . o

E W I TIXITERLAND
Onctueux. Fromage a pate molle, atfine
gans sa boite d'épicea pendant plus de
4 semaines, Le Vacherin Mont d’Or AOP
est particuligrement crémeux. Sa saveur
douce est légérement tanique
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% Vacherin®

© A | FrlhouEems »
;ﬁﬁ Généreux. Imposant ' . Intense.
wsas - fromage a pate extra-cure, | Au lat thermisé, sa pate est onctueuse,
Le Sbrinz AOP suisse | crémeuse, d'une grande finesse.
est fabriqué au lait cru. Affiné de | Le Vacherin Fribourgeois AOP
18 a 36 mois, Il offre un godt fruité, | offre un goit puissant &t raffiné.
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intensément aromatique.

ROSS! conseil » RCS Paris B 422 496 018 « Crédit photo : Caroline Faccioli
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Crémeux. Fromage a pate molie

4 cro(te fleune, La Tomme Vaudoise
est un délicieux petit palet tendre

et tout en subltilité.

L
V (<2
Authentique.

Au lait cru, fabriquée uniguement
dans les alpages des Alpes et Prealpes
vaudoises de fagon traditionnelie,

L'Etivaz AOP &st un sommet de raffinement.

Retrouvez + de 270 recettes T —
sur notre site

SWITZERLAND

Les Fromages de Suisse.

Suisse. Naturellement. www.fromagesdesuisse.fr

Pour votre santé, mangez au moins cing fuits et légumes par jour.
www.mangerbouger.fr



TARTE
- SOLEIL

PREPARATION
20minutes

CUISSON
SSminutes

- 300gd'épinards
:ldisqusdep&he
feuilletée

250gdericotta

1jouned’ceuf
sel et poiure

"= Préchauffezlefoural80°C
- (th.6).Dansunecasserole,

" faitesfondreetsécherles
épinardsjusqu'acequ'ils
aientrendutoute leureau.
Laissezrefroidir puismélangez
etécrasezfinementala
fourchetteaveclaricotta, salez
etpoivrez. Posezldisque
depétefeuilletéesurune
plaguerecouverte depapier
cuisson. Etalezlapréparation
. enlaissantunebandede
- 2cmenbordure. Humidifiez

labordure aupinceauavec
del'eau.Recouvrezdel'autre
disque de péte, pressezles
bordsavecles doigts pour
bienles souder. Badigeonnez
lapateaveclejaune d'ceuf.

Disposezunverreretourné
aucentredelapéateetcoupez
. 24bandesdepéteapartirdu
“'s.. centreversl'extérieur.Pour

i, ladécoupe,coupezd'abord

. enquatrepuischaque quart

- entroispuischaquetiers

%' endeux. Retirezleverre
%7 puistorsadezchaque bande
T4 depétetrésdélicatement
<. pourqu'ellenesedéchire
+  pasalabase.Enfournez
pour40a45minutes.

#Populariséexlyaquelqussmoispa.rlablogueusel’lusunamiettedansl’assiatte lesrecettes detartesoleil " 2
ontsuséduire parlasimplicité deleurréalisation. # '};

#Lacollection « Petits plats » de Maraboutad'ailleurs consacré unjoliouvrage surle sujetaveclablogueuse. ‘.,
«Tartessoleil », Aretrouverenlibrairie, 7, 99€pourunma.xd’1deescroustﬂlant;es # gl
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2 /o Noél, c'estlemoment des cadeaux... @@
Ve Onneparleplusquedeca... De2a102ans (oui, 7 vy @{
il a77ans, cétait avant...), on s'agite autour des cadeaux WAV ¢
R que l'on va recevoir, de ceux que l'on va offrir... Mais sinous
.7 levions la téte de notre Caddie pour réfléchir deux secondes ?

12y ' Quelle est la chose qu'on ne peut modifier ?Qui est laméme pour les
Hac riches, les pauures, quels que soient [‘dge, le sexe, le lieu ? Le temps. ¥

“f
= r £:a o \ . s )
R C'est lachose la plus précieuse, qui a le plus de valeur a offrir dans un monde ou S5
l'on court sans cesse, ot l'on essaie de « rentabiliser » la moindre seconde. ? 5

s L0 Mais comment offrir dutemps ? Oui, grdce a la cuisine bien str. De mille et une fagons. L

bty N D'abord en cuisinant pour les autres : réueillon, golter, petit déjeuner... Ou tout ‘™
‘ simplement en passant du temps a préparer de petits cadeaux gourmands: biscuits, '-,, .
ol confiseries, terrines, confitures, synonymes de bons moments a venir. :

2 Mais aussien passant du temps avec les autres. Pourquoi ne pas profiter des fétes
A e pour apprendre a vos proches a cuisiner ? Leur offrir du temps, du savoir, du plaisir ?
- oh Un petit atelier thématique autour de la cuisine indienne ? De la tartiflette ? De la R
e ~ quiche?Desmacarons ou des calissons pour les plus expérimentés ? Ainsi, on o
e transmet du temps, du plaisir et du savoir. Elleest pasbellelavie?

'Sf - Q, T h Y
PrASS JoyeuxNoél atoutesetatous,




Cook Expert

MON ROBOT CUISEUR

®e >
Cuisson
o MaQimix
é’ff =AY

2 < 7;;-*
¥ Hfii?‘
TOUT REUSSIR DE L'ENTREE AU DESSERT

12 Programmes - Multifonction - Cuisson induction

Pour mijoter, préparer des soupes, cuire a la vapeur @
Emincer, raper, hacher ou émulsionner des sauces
Pétrir, battre les blancs, réaliser des sorbets... m Q gi mix

Recettes et astuces sur I'appli gratuite
magimix.fr ® Fipmtioe pr Google i Cuisinez comme un chef
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Larecettequimonte : Tartesoleil
Newsadévorer
Newsinsolites.Onaaimé...oucarrémentrigolé!
NewsMarmiton

News conso. Jeter cacraint

Lespetits débats qui agitentl'équipe Marmiton
Lespetitesexpériencesdel'équipe Marmiton
Portfolio: saint-jacques, lacoquillereine
Dossierrecettes.Souslacrofitelego(it!

Cahier pratique

58Les fromagesad la féte, 100 % francais
60... et venusdailleurs
62....lebrietruffé

64 Lesrestesdemon plateau de fromage, j'en fais quoi?

66 Shopping. Mon plateau

de fromage aussi beau quebon
68 Quel Noél pour lesenfants cetteannée?
70 Lefoiegras maisoninratable!
74 Lesiphon pour qui, pour quoi, pour moi?

20 ® Mamiton® e e o




C'est pour vous, c'est cadeau...

76 LeGloubi-Boulga

78 LediplomatedeRachel et Les doubitchous

80 Les 14 questions les plus posées juste avant Noél
82 CequivoussaouledNoél ! Tranches de vieet
psychologie decomptoir...

84 Noéletvous

88 Quelques anecdotes pour meubler la conversation
90 Lessujets a éviter pendant Leréveillon

ContedeNoél. Pour quelques croissants de plus
Shopping. Noél voitrouge

Shopping. Faut queca brille

Shopping. Beauxlivres

Shopping. it- cuisine de Noél

Coquillageet crustacés. Les trésors delamer

Shopping. lesindispensables pour
leplateau decrustacésréussi

Foiegras et exquisesvolailles
Shopping. Volaille, foiegras et... nosindispensables

Al'heuredel'apéro. Chouxet gougeéres
Charcuteriemaison. e saucisson, c’est fait maison

Doityourself. les étoiles
enorigamipour latablede fétes

13mini-dessertsdeNoél
Cavabiicher!

Lesbiiches lesplusdélirantes deNoél
Vud'ailleurs. 'Alsace féteNoél
MarchésdeNoél

LemotdelaFAIM:lagalettedesRois

Pour vous abonner, rendez-vous sur
Marmiton.org ( ique Magazine)

ce0®®fMarmiton® @ e »
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COOKING CHEF

_ Unssavoir-faire unique
# _en patisserie comme en cuisine

Le robot cuiseur Cooking Chef de Kenwood est unique : l'ingéniosité
de sa conception en fait un véritable robot pdtissier et un robot de cuisine
ultra-polyvalent. Le must-have des fétes de fin d’année...

Coteé sucré...

} : En patisserie,
le Cooking Chef
de Kenwood offre
M unecuve de grande
' capacité. C'est
indispensable en
patisserie, pour pétrir
ou émulsionner
dans les meilleures
: . conditions. Grace au
mouvement planétaire et au kit patisserie (fouet, pétrin,
batteur), vous pouvez réaliser des pains, des brioches,
des desserts de fétes et des entremets absolument parfaits.

M 'Recommandé par |'Association|
/ 7~ des Meilleurs Ouvrier-s de France|
Patissiers Confiseurs

" *
Coté salé... *

En cuisine, il faut aussi les bons
outils. Le Cooking Chef permet
d’émincer de fagon réguliére,
de raper les légumes et

9 @ - le fromage, de mixer, de hacher...
PO | . plus de 15 fonctions !

Le Cooking Chef de Kenwood se distingue aussi
par ses fonctions de cuisson... Equipé de la cuisson
a induction (plus précise et plus rapide) ce robot
peut tout cuire. C'est le robot idéal pour réaliser
des plats mijotés, des recettes vapeur, des crémes,
des sauces et plus encore !

Découvrez pourquoi le Cooking Chef

est un robot cuiseur pas comme les autres
sur le nouveau site www.cookingchef.fr

d



PUBLI-COMMUNIQUE

Pas si
accessoire...

Cerise sur le gateau,

le Cooking Chef est
évolutif ! Pour réaliser
de véritables terrines,
on y adapte un hachoir
de boucher.

Avec un laminoir
et une filiere a pates,
vous realiserez des

lasagnes ou des
tagliatelles fraiches
incomparables.

“v \..
[ 4 g
Envie d'un délicieux jus
de fruits ou

de légumes ? Rien

de plus facile, avec

le presse-agrumes

ou la centrifugeuse.

L
JG CHEF

KIN
co0

Des cours de cuisine gratuits

Rendez-vous dans notre nouvel espace de démo
Cook&Coffee a Lyon et toujours a Paris.
Inscrivez-vous sur www.cookandcoffee.fr



NEWS

A DEVORER

Gloine an
LauréatduPrixdela
photographieculinaire, le
photographeMarcel Ehrhard
sublimelefromagesur
104 pagesd'unouvrageou
mimolette, banon ou pouligny-
saint-pierrese dévorent
d'abord des yeux.
«L'Harmoniedes fromages,
des painset desvins »,
25€,ed. CarréBlanc.

TOP

LeMixStick devrait révolutionner le monde du cocktail. Le
principe: une fois connecté a un téléphone via Bluetooth,
L'utilisateur choisit une recette disponible dans 'application
Getmixstiket poselebdton dansun verre ouunshaker, Labarre
connectées'allumeen fonctiondelarecette, chaque couleur
des leds correspondant a une quantité précise d'un ingrédient.
Enattendant sa commercialisation, rendeg-voussur le site mixtick
et sur la plateforme de financement participatif Kickstarter

64,9 du
# %.c'esblepouroentaaedermnqaisma.ngeantbiochaquemois, selonlesrésultats ’
«m-,dmw%chmuemmm.m%ommmthmsmhmmtqudquesmamslmnée,

10
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Le chocolat, grand vainqueur des desserts
préférés des Francais. 1.a mousse au chocolat
arrive en téte (26 %), suivie par le fondant au
chocolat (25 %) a égalité avec le tiramisu.
«sondage réalisé par L'Institut Harris pour Le compte de L'association Menu (Mouvement pour L'équilibre nutritionnel). »

valeuns

EN HAUSSE

4 LEKEBABGOURMET
Finilasaucedu
chefetlesandwich
collantal'estomac,
latendanceestala
version produits
locauxdumarché
ethautequalité.

cd

LEPOP-CORN
DELUXE
Aprésl'ouverture
d'unepremiére
boutique dédiée
I'annéederniére,
KristinFrederick,la
créatricedu Camion
quifume, vientde
lancerson PopCorn
BaraucinémaMK2
Bibliothéque, d Paris.

Coupdechapeau

alamarqued’eau

desourceCarola

encettefind'année

quis‘associeau

Secours populaire

d’Alsace pour venir LACUISINE

enaideauxplus COREENNE

démunis avecune Vousconnaissezle

édition limitée kimchi, lesnouilles

fétesde find'année SujebiouleBibimbap?

associantundonde Ct‘:-?emientklla

075 E'pourquue cuisine coréem;e

bouteitlevendue. devrait forcément

passerchezvous!
= ———————"
sondage Toluna pourlemagazine
et 18,9 %jamais. #



Innovation
that excites

NISSAN MICRA

A PARTIR DE

99 € /MOIS”

SANS APPORT - SANS CONDITION®
4 ANS D’ENTRETIEN INCLUS®

NISSAN"

NOTRE PROMESSE. VOTRE EXPERIENCE

+ Véhicule de remplacement gratuit.
4 Entretien Nissan au me
+ Nis assistance gratuite illimitée
+ Diagnostic systématique offer:.
Contactez-nous 24h/24, 7)/7 :

En France 0805 11 22 33

De I'étranger +33 (0)1 7267 69 14

SANS CONDITION | D’PENTRETIEN
SUR LA GAMME NISSAN

RIEN A PREVOIR: ON A TOUT PREVU.

SANS APPORT ‘ +4ANS

DEMARREZ

L'EXPERIENCE

Réservez votre essai sur nissan.fr

Innover autrement. *Maodeéles concernés : Nissan MICRA, Nissan NOTE, Nissan PULSAR, Nissan JUKE, Nissan QASHQAI et
Nissan X-TRAIL. **Dans cadre opéralions d'entrelien ; Condilions sur nissan.ir/promesse-client. (1) Exemple pour une Nissan
MICRA Visia 1.2L 80 neuve en Location Longue Durée sur 49 mois, 40 000 km maximum, premier loyer de 2 312 €7 puis 48 loyers ce
99 € entretien inclus™. Restitution du véhicule chez votre Concessionnaire en fin de contrat avec paement des frais de remise en état
standard et des kilométres supplémentaires. Sous réserve d'acceptation par Diac - RCS Bobigny 702 002 221. Modéle présenté :
Nissan MICRA Connect Editon N-TEC 1.2L 80 avec option peinture métallisée, premier loyer de 2 285 €% puis 48 loyers ce 155 €
entretien inclus™, (2) Premier loyer pris en charge par votre Concessionnaire NISSAN. (3) Comprenant les prestations d'entretien et
pieces d'usure (hors pneumatiques) selon conditions contractuelles sur 49 mois/40 000 km (au premier des deux termes échus),
incluses dans le loyer financier pour 1€/mois. Offre réservée aux particuliers, non cumulable avec d'autres offres, valable jusqu'au
31/12/2015 chez les Concessionnaires participants, NISSAN WEST EUROFE SAS au capital de 5 610 475 € - RCS Versailles
B 699 809 174 - Parc d'Affaires du Val Sant-Quentin - 2, rue René Caudron - CS 10213 - 78961 Voisins-le-Bretonneux Cedex.

Consommations gamme cycle mixte (I/100 km) : 4,1 - 5,4. Emissions CO; (g/km) : 95 - 125.



News
INSOLITES

Capartensucette!

Lesitecrockfun est unemine a cadeaux uenusd’uneautre planéte. Aumenu, dessucettes
auscorpion, delaviande degombieséchée, desinsectes a croquer, duvindecobra, des
saucesarracheur detéte... Bref, vous laurez compris, du food complétement barré!

/’/‘J.’(.ﬁ'('lf

TARTE A GUEULE

Lemythiquestudio Harcourt,
avecses photos|égendaires de célébrités, féte
cetteannéel'Epiphanieen faisant tirer leportrait
dune...galette! L'idée vient dutraiteur Dalloyau
quioffrirad chaque acheteur de cette galetteune
photo cabine Harcourt du plus bel effet. 45€ pour
6/7personnes, & partirdu 1*janvier d Laboutique
Dalloyau, 101 ruedu Faubourg-Saint-Honoré, Paris ¥,

12

Lancéilyadeuxans par trois Frenchies, leprojet Do

Eat créedesverrines quisemangent avec leur contenu.

Finiles coruées, lavaisselleadugolit et lerevendique.
Encoreendéveloppement,la
start-up s'est lancéesur lesite
definancement participatif.

Lesverrines |
qui se mangent i

Eetbare schaaltjos

BARBE A NOUILLES

C'estnotrechouchou
Instagram du mois. Originairede San
Francisco, Incredibeard met enscéne
salonguebarbedansunesériede
clichésles plus étonnants. Commeles
100000 followers dugargon, onrit
asesdéliresles plusdinguescomme
manger desnouilles ou unburgerdans
sa proprebarbe. Bon appétit, bien sir!

PICAPAIN

Inventé par Nicolas Valanchon,
unrestaurateur parisien du
Vil*arrondissement, le Pikape bouscule
lescodesdel'artdelatableen proposant
une nouvelle présentation autour

du pain, simple en apparence, mais
permettant degagnerdelaplaceatable
et facilitant Leseruice. Uneinuention
priméeau concours Lépineen 2011,
vendued plus de 5000 exemplaires et
qui pourrait bientot arriver cheguous.



St-Jacques snackeées et
tagliatelles de légumes sublimées
par boursin Cuisine

' \Q\iw);__’;
boursin

La touche de Créez, sublimez, savourez!
Vincent Ferniot

Joumnaliste culinaire & restaurateur

Pour le plaisir des yeux et
des papilles, vous pouvez méler
graines de sésame blanc et
graines de sesame noir. Et si
vous désirez des tagliatelles
de legumes fondantes, taillez
des lamelles de moins de
5 millimétres.

Fromageres Bel SA ~ 16 bd Maesherbes 75008 Pars — RCS Pans 582 088 067
Cradits photo : Le plat : Bric Fenot - Vincent Farniot : Aban Couturiot

POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR. WWW.MANGERBOUGER.FR



MARMITON

NEWS

Vos courriers, nos actus...
Cette page est aussilavotre!

N'hésitez pas & nous écrire sur notre mur
Facebook oua Chef@marmiton.org
pour partager avec nous toutes vos
idées, remarques, envies, Coups
de coeur ouméme coups de gueule. ..

14-15 novembre 2015

Ne manquez pas Happy Happening

au Carreau du Temple, a Paris | Deux
jours pour découvrir, partager et réfléchir
ensemble aux mutations de notre
société. Retrouvez-nous atraversune

conférence autour du «Mieuxmanger>». ..

ainsi que sur le stand Marmiton ouvous
pourrez découvrir nos nouveautes
ettenterde gagnerdes cadeaux!

www.happyhappening.fr

viaea H;@Sﬁ'@g

[ —— o veus -

s mna oy v
R L R R T

12-13mars 2016

Onvous donne rendez-vous a Paris
pour LES Journées Marmiton (oui,
on passe d'une journée a deux, sinon
ilyatrop de monde!;) ). Ateliers,
conférences, démonstrations
dégustations. .. demandezle menu!

www journeesmarmiton.fr

ﬁl::) jeurnées | ‘ Ly

marmiton

L

e
v s

1 avaemmit 70

————te
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Par Christophe Duhamel

IDEES CADEAUX

Du bio trois étoiles
Marmiton était partenaire de I'événement Les Toques Bio,
organisée par Priméal-Ekibio en partenariat avec

Bioaddict.fr, Marmiton et BioLinéaires. Le jury était présidé par
Régis Marcon, chef trois étoiles accessible et passionnant.
Apres des courses au marché d’Annonay, les trois finalistes,
Giuseppe, Nathalie et Stéphanie, ont préparé des plats a

base de petit épeautre. Loccasion de découvrir que la levure
maltée donne a des plats végétaliens un go(t de fromage.
Retrouvez le site de la gagnante : hittp://pigut.com

eo0® Mharmiton® @ e »

4

Edition limitée Quoi offrir ? A
Kitchen Trotter et Unabonnement ?

Marmitonontcréé pour  Unustensile ? = -
vous un coffretspécial  Des goodies ’
bache pour laréussir Marmiton ?Un

atous les coups et livre ? Laréponse

la rendre aussi belle est forcément dans

que chezle patissier. notre sélection

Indispensable ! cadeaux

Attention :iln'yen Marmiton.org/boutique 1

aque 600...

Marmiton.org/kitchentrotter

A SAVOIR
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Nous élevons Nous les Nous les élev?hs
nos cochons AOurTissons en Framnce !

’—_——- ————

Nous, c'est qui ?

Nous sommes des éleveurs regroupés en coopérative.

Avec nos produits Bien Elevés Brocéliande, hous défendons

le qott et La qualibé, nous Luttons contre it'antibiorésistance.

Rekrouvez noktre histoire ek nos recetbes
sur www.broceliande fr ——e—

—_—

ttez aussi le reste
g:?a famille Bien Elevee'

BRocéLlANDE@

Mijotons un monde meilleur




® ‘,'mgam‘se“t
Lesgcteursdelarestauration
collectivesemobilisent
contrelegaspillaged échelle
internationale par lebiais
L'association Food Waste
Coalition, présidée par Damien
Verdier, directeur stratégies,
rechercheetinnouation cheg
\ Sodexo. Premier chantier
@l des janvier 2016 dans
trois pays européens (le
Royaume-Uni, Ultalieetla
France) autourdes poubelles
descantinesscolaires.

parvossoins:3gommettes
«sapin» etletourestjoué.

Est-ce la conférence sur le climat, la convention signée en aotit dernier entre le ministeére
de UEcologie et les grandes surfaces ou la semaine du goiit qui s'engage cette année
sur le theme du gaspillage ? Quoi qu’il en soit, ¢a bouge pour la planéete ! On assiste a
une véritable prise de conscience et les initiatives se multiplient. Par Héléne Natale

Les, applications Wm CONGLLATION,
Avossmartphones! «Zerogachis», pionnier danslegenre, permet |es prOdU|tS laltlers aussl

deprofiterdes promotionssurles produits proches deladatede A . .
péremption danslessupermarchés partenaires. Abon entendeur’ lelaitentieret

Avec « Checkfood», uous scanneg le code-barres des produits, rentrezla et lebeurre peu vent passer dansle
datedepéremption pour étrealerté quelquesjoursauant cettederniére, OS ’
congelateur dans leuremballage

Lapetitederniére, c'est «Partage ton frigo», un réseau social pour faire

dondeses «bonsrestes» ou organiser des apéros frigos. dadickatyporan d'origine et Y rester 6 mois. Méme
Et bientdt pour Les étudiants «what the food ». Actuellement etparFrancals ol . B
en phasede testdans 3 restaurants universitaires parisiens pumtlon pour lacreche ffG'Che
(RU), elleinformerasurlemenuet letempsd'attented entiére' il fOUt seulement la battre
préuoir pour manger un morceau. Ona plus d'excuses! LY
T PR E@@ a un peu avant et lamettredans

uneboite en plastique. Quant aux

E @@ fromages, leur congélation ne
pose pas de probléme pour les

pdtes pressées. Enfin, sachezque

eurOS latexturedesyaourtschangeala

leprixdugaspillagepar 41 ki e :
S congelatnon, ma:snlfzst tou1.ours
possible des'en seruir en cuisine.

16
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www.rhum-charrette.com
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Une question qui a agité les discussions au sein de lequzpe et a laquelle
des pédiatres et une nutritionniste ont apporté leur éclairage...

; Claire: N,
Effectivement,

7 il faut peut-étre )

5' banaliserla rencontre ‘;

W i aveclebonbon.C'estjuste }
v ".' uningrédient commeun ;' '

autre.Sionlinterdit, ,
* Stéphanie: N, on lerendspéciol.
3 /. Detempsentemps @™ ...
S etparfoissansraison. ¢ 4
Sicestpourrécompenser  §
i  lenfant,celaentraine [
i uneassociation«sucre= |
3 A récompense»quipeutétre /
"'\ néfasteal'dgeadulte.

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

«Interdire demanger desbonbons dunenfant ne
sertd rien, car lorsqu'ilua les découurir, casera pire»,
expliqueVirginie Parée, auteure de l'ouvrage « Mais
pourquoipersonnenenous ledit? L'alimentation
santédesados». «L'idéal, c'est deleur proposer des '
bonbons bio ou naturels (au mielou d laréglisse g
naturelle, parexemple), mais souvent les enfants ;
neles aiment paset préférent Les gélifiés remplis
decolorants! Plutot qued'interdire, je conseille
decompenser acoté parcequejappelleune
alimentation protectrice. Cela consiste d éduquer les
enfantsdés leur plusjeunedge d manger des fruits,
deslégumes et desaliments pauures ensucre.»

/v"é‘a

SR Pour occuperlesenfants, placezune
nappeuniesurlatable,dessinez-yun
sapinetdemandez-leurdeledécorer

avecdesfeutres. Ressortez-leur
I'annéed’aprés, souvenirsgarantis!

18

s .
..

e S /" Chrlstophe

3V Desbonbons,ily

¢ enapartout, lesinterdire
:-" estimpossible. Onpeuten
{ revanchebien leurexpliquer R »
| lesméfaitsdusucreet éviterune § ,u NG
i consommation quotidienne l' y Stéphanie:
,  enlesréservantpour &/  Lesparents
. descirconstances ’ doivent montrer

B exceptionnelles, .4 1 lexemple.Pasfacile
____________________ 1 quandcesderniers
e ~. aiment les
. bonbons... 4
/7 Labonneidée md® e
' Clestderéaliser
aveceuxleurspropres
",.rfiondises,qu'ils auront ,,-‘
3 encoreplusdeplaisir /
b dmonger.
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CE QUE LES PEDIATRES

interrogés nous enseignent
» Dans nossociétés, ot I'accésd lanourriture

esttrésaisé, ilest trésimportant de bien
gérercequel'onoffreanosenfants.

® Sion neveut pas leur donner dusucreréguliérement,

nelessoumettonspasa latentation et nemettons

pasd'aliments sucrésdans nos Caddies en faisant les

courses:s'iln’y apasdesirops, bonbons ougdteaux
dlamaison, nos enfants n'en mangeront paset
éduqueront leur appétit avec de «urais » aliments

(pain, féculents, viandes, laitages, fruits, légumes...).

» Lorsqu'ilsrencontreront lessucreries, soiten

dehorsdechez nous, soit cheznousal'occasion
desfétes familiales, d cemoment, iln'est pas
questiondeleureninterdire laconsommation. Les
sucreries participent alorsausentiment deféte,
demaniéreexceptionnelle, et lefonctionnement
deleur organismen'enserapas modifié.

®» Nepasfairedenosenfantsdesdroguésdusucre,

leur donner les moyens desavoir l'apprécier
sansen étredépendants, c'est lerdledetoute
éducation, c'estlerdledesparents.
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Passez du salé au sucreé
en un tour de main.

PerfectPastry, |'un des accessoires indispensables de la Kitchen machine MUMS5,
pour des préparations culinaires simplement parfaites.

Retrouvez tous les accessoires de la Kitchen machine MUM5 @ BOSCH
et les différents modéles sur notre site www.bosch-home.fr B/

Des technologies pour lavie

G R
ZANS S
Ve Z
—
PerfectPastry VeggielLove PastaPassion
Pour les amateurs de sucré ou de salé, Pour les amateurs de fruits, de légumes Pour les fans de pates, le kit PastaPassion
le kit PerfectPastry réalisera toutes vos et de crudités, profitez de I'ensemble vous permettrade réaliser de délicieuses
envies. Pates, tartes ou pizzas : vos plats des accessoires VeggieLove pour réussir pates fraiches comme si vous étiez en
préférés n'auront plus aucun secret tous vos plats. Réalisez ratatouille Italie : lasagnes, raviclis, tagliatelles,
pour vous. Et s'il vous reste encore une provencale, légumes asiatiques cannellonis, tortellinis, cappellettis,
petite faim, il vous permettra de réaliser croquants, galettes de pommes de nouilles... en toute simplicité.
brioches ouiles flottantes... en toute terre,..mais aussi entrées et apéritifs
simplicité. en toute simplicité grace au MUMS.

@3 Rejoignez-nous sur notre page Facebook. www.facebook.com/BoschHomeFrance
f Votre avis nous intéresse ! N'hésitez pas a donner votre opinion sur nos produits sur bosch-homa.fr



PETITES
EXPERIENCES

Dansuneautrevie, j'avaisun boulot qui consistait & golter
desproduits puis a écrire dessus. C'était Le paradis puisque
j'étais payée pour fairece quimeplait leplus dans la vie:
manger et écrire. Unjour, a lapproche de Noél,onm'a
demandé de participer enamont d La sélection des foies
grasquifigureraient dans notrecatalogue. Au programme:

dégustation de43 foies gras. Surlecoup, j'ai sauté dejoie. Plus
de10ansaprés, j'avoue qu'ilm'est difficilede regarder une

terrine de foie grassans éprouverune petite appréhension. Car
sij'adoreenmangerunpeu, en déguster 43 d'affilée, est une

expérienceque jenecomptejamais renouveler de ma vie. Au
5 débutonprend un grosmorceau, voire on enreprend pour étre
biensiirqu'il est trés bon. Au bout du dixiéme, on fait moinsla

fiére, au quingiéme, on réduit L portion a peau de chagrin et au
Whe cite de boews

vingtiéme, clairement,ona enviequecas‘arréte. Moralité: du

< A foiegras oui, mais de qualité et en petitequantité,al'a
d'wn kidy déxvviee

péroou
€n copeauxsurmasoupe!

\ -
a mov toute W ¢
Jesui ne«uiondurde»,uneumle.Deodleqmestdugenremrl;\:; .
s restaurant «bleus'iluousplait» quandonmed ;
sonsc?seﬂ !onuce mmbsonethiconsidéreqmc'estur:mmrdja
s jstédgxdire«c‘:polnt».séﬁeusement,one;tdocga .
lélsae-cll:.aperdtoutesasaoeurquandeuee'sttropculte? ref...“mumde

e ettzndrem’oinuitée,pourNo'el.dt.msql‘\eaubergemuéw
e (domleSud-Ouest),j'ouolsdéjomoncou <l
prefdem%mmonboutdegmsbéslepasdelaportz,onsen (:mt
mﬂl{!pourtoﬁlef. oeotgpiqueetlndlemhéedmslnc!ud.leon'héﬁte
m'uwrem“eemémt:orcenuxdeuianden'g&pospoyrner'l.Jen. ;
mdeuesbr:ioet:lregordantl’ordoise:oesemunecoted'losounen.
Imsur}eMc?leuxgross&soﬁtest:uim:dansl'c“ltreet,quondlassi.atené;x;‘m(et
?a:‘n},u‘:::l::‘;xntmoi,j’oilzsentimentd'éh‘esorgonhla.Let:‘;:‘rou;)lq i ]
cuislnierl)expl]quequec’estlulquiproduitla\ﬂande.

onsaitquel'on &enh:n:::.ux e

amoureux, avecde

::r:eouxdeuiondedequalité.
Jen'espérequ’uneseulechose:y
retourner! Jenevousdonnepas
ladresse, ellesedonnedebouche
aoreille.;)
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Les cadeaux
sont dans le sapin.
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EDITION LIMITEE
SAPIN SURPRISE

30 piéces apéritives

et leur présentoir

6 recettes,
la boite de 240 g,
soit 587 le kg

e
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#PicardFood p l C a PJ

-
Produit disponible a partir du 16 novembre 2015.

Dans la limite des stocks disponibles. .

’ Suggestion de présentation. Prix valable jusqu'su 3 janvier 2016, Photo: Michas! Roulier - R.C.S. 784 939 688 Melun - S0FE DOE"

Pour votre santé, pratiquez une activité physique reguliere. www.mangerbouger.fr
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POUR 1 PERSONNES

PRECHAUFFEZ LE FOUR TH7 +

PREPARATION : 15 MN «
CUISSON : 30 MN

« 2¢. a5, de Lesieur Duo Huile &
Beurre « 500 gr de filet mignon
de porc « 300 gr de champi-
gnons de Paris « 1 pate feuilletée
préte a dérouler « 50 gr d'em-
mental rapé « 1 ¢. a s. de mou-
lu(I( de Meaux « *: chou rouge »
: litre de vin rouge « 40 gr de
sticre semoule « 1 pomme golden
o 1ouf

Photo: Francis Hammiond
Recette: Evic Retfthler

X
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FILET MIGNON OE PORC CROUSTILLANT PARFUME A LA
MOUTARDE DE MEAUX ET CHOU ROUGE BRAISE

Effeuillez, lavez et émincez le chou finement et ciselez l'oignon.

Dans une cocotte chaude avec Lesieur Duo Huile & Beurre, faites suer
les oignons sans coloration pendant 1 mn puxs ajoutez le chou rouge
et le sucre. Remuez le tout puis déglacez au vin rouge. Salez, poivrez
et cuisez a feu doux et a couvert pendant 20 mn. Ajoutez une pomme
golden coupée en petits cubes et cuisez 10 mn.

Coupez le pied des champignons, lavez émincez-les grossiérement
et poélez-les 5 mn avec une gousse d'ail hachée. Coupez-les tres fine-
ment et réservez cette duxelle de champignons. Dans la méme poéle
avec une c.a s. de Lesieur Duo Huile & Beurre, colorez le filet mignon
de porc sur chaque face et assaisonnez-le. Refroidissez-le pendant 10
mn au réfrigérateur.

Déroulez la pate feuilletée sur le plan de travail et étalez la moutarde
de Meaux au pinceau sur toute la surface. Etalez regullerement les
champignons et parsemez de gruyére rapé. Placez au centre le mignon
de porc et rabattez la pate de chaque c6té de fagon a bien envelopper
celui-ci. A I'aide d'un pinceau, badigeonnez la pite du jaune d'ceuf, et
enfournez 15 mn Th7 puis baissez le four a Th5 pendant 15 mn.
Réchauffez doucement le choux rouge.

Servez le filet mignon de porc croustillant accompagné du choux
rouge. Vous pouvez décorer de quelques lamelles de pommes revenues
a la poéle avec un peu de Lesieur Duo Huile & Beurre.

Plus de recettes sur www.lesieur.fr/Produits/Duo-Huile-Beurre

Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliére.

www.mangerbouger.fr
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CHURROS DE POMME DE TERRE,
MOZZARELLA ET CHORIZO

POUR 1 PERSONNES

PRECHAUFFEZ LA FRITEUSE A 160°C «
PREPARATION : 15 MN « CUISSON : 30 MN

« Huile Frial 1L de Lesieur « 350 gr de pommes de terre «
100 gr de chorizo « 100 gr de mozzarella « 4 feuilles de basilic
« 1 cuillére a soupe de Lesieur Duo Huile & Beurre « 70 gr de
farine « 2 ceufs

Moto: Francis Hommond
Recelte: Erie Reithler

Epluchez et lavez les pommes de terre. Mettez-les dans une casserole
avec du gros sel et cuisez-les a feu doux pendant 25 minutes. A terme,
égouttez-les et écrasez-les a la fourchette dans un saladier.
Pendant ce temps, taillez le chorizo et la mozzarella R
en trés petits cubes, puis émincez finement les

feuilles de basilic. Ajoutez le tout aux pommes

de terre écrasées et mélangez I'ensemble.

Chauffez dans une petite casserole 1dl d'eau avec 1

cuillére a soupe de Lesieur Duo Huile & Beurre. A
ébullition,ajoutezlafarineet remuezsanscesseala

spatule pendant 1 mn. Hors du feu, incorporez les

ceufs un a un et versez cette pate dans le saladier

de pommes de terre, chorizo et mozzarella.

Mélangez et remplissez une poche de

pétisserie munie d'une douille cannelée.

Dans un bain d’huile Frial de Lesieur a 160°C,

formez des churros d'environ 10 cm de long que

vous laisserez frire jusqu’a ce que la mozzarella

apparaisse en surface des churros. Egouttez-les

et placez-les sur un papier absorbant.

Vous pouvez les déguster avec une salade verte

assaisonneée au vinaigre balsamique et quelques

herbes fraiche.

Business:
Atigrosoft o poquire @
new IT oompany in
NYC. Soe more pags 32
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DE VOTRE CUISINE

Tous les mois, My Little Box surprend ses abonnées
avec des découvertes beauté et lifestyle.
En novembre, on vous réserve une My Little Sweet Box

gourmande qui va vous bluffer.

-
OFERE SDECIME\_ g
MARMITON
Votre 1*™ box a

13,90€
{(au lieu de 1690€)

jusqu'au 27 Novembre
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Les fonds
sablonneux d@ N
la mer demeurent =
son terrain de jeu, son T
repaire. La coquille

la plus chic de toutes

'HEXAGONE...

a tout pour elle: ... dont un quart
des bienfaits santé seuLAernent venues
es _len an de cotes francaises
multiples (vitamines, puisque a plupart
oligoéléments, acides e
gras excellents pour étals viennent
I'organisme), une Rc:)e loé:r"c:;glj:'

: . 1,
teinte nacrée délicate... Chill Pérou Ftols:
Mais surtout une belle Unis, Canada sont
polyvalence en cuisine . ﬁm&‘:
qui la rend indispensable. . & - en France.

Par Julien Trubert . 25



ENDECEMBRE:

LEPIC DELA PECHE (ET
DE LA CONSOMMATION)

La péche ouverte depuis le

1¢ octobre a lancé La saison

de la coquille Saint-Jacques,
mais C'est en décembre que

la période est La plus haute.

En effet, Les pécheurs francais
gagnent alors Le droit d'accéder
aux gones les plus reculées, L
ou les coquilles se cachent pour
mieux grandir. Le 15 mai sonne
La fin de la péche et le temps

du repos pour la saint-jacques.

26
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UNE PECHE TRES CALIBRE

| #) QUOTAS:LAFRANCE

i dESTBONNEELEVE!

¢ La France sait que le cheptel

i desaint-jacques est fragile, le
i long de ses cotes normandes,
i bretonnes et charentaises. Un
i systéme de quotas a doncété
i mis en place pour préserver

: Lespéce tout en permettant

i unepéche annuelle. Probléme:

i seule la France applique ce

i systéme vertueux. Les autres
{ pays européens péchent

i doncla saint-jacques tout

i aulongdelannée...

| # 48 HEURES:C'EST

|« LEDELAIENTRE

i LAPECHEETLA

i COMMERCIALISATION

i Les «coquilliers », ces bateaux
i spécialistes de la saint-jacques,
i draguent les sols sablonneux

{ pour dénicher les coquilles

i avant de les mesurer. Pour

i pécher la saint-jacques, un

i permis spécial est nécessaire

i tant le gisement est fragile

! et ainsi préserver les

i coquilles les plus petites.

e o0 ® Mhamiton® ® ¢ »
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Mi_ , Vousn'étespasfanducorail

Nelejetezpas, il peut servira confectionner des fumets depoisson
(faites-les réduiredansun petit bouillon delégumes, puis mixez
letout) ouunesauced'accompagnement, enlesfaisant revenir
&hpo&hpuhmlumimntamdchuht&&hﬂhmdn

(ORAIL PARFOIS MAL-AIME

C'estlaglande sexuellede lasaint-
jacques. Certainslaconsomment,
d'autress endébarrassent .Lecorail

TENDRE NOIX

Elkuredmdta@uncml&én jacques normandesque bretonnes.
pulsonmﬂue,aummeaulepkd Lesproduitsétrangersensont

dépouruvus, laplupart dutemps.

P



ee sur un cote et parfaitement plate de
l‘autre, voici une Pecten maximus, la uraie saint-
Jjacques, donc, dans toute sa splendeur ! Cette
sithouette permet de La différencier des pétoncles
venues principalement d’Argentine qui, elles, se
montrent plus arrondies, ou de Leur consceur, Pecten
jacobeus, la pétoncle péchée en Méditerranée.

DEUXLABELS
ARECHERCHER!

Pour sassurer de déguster une
saint-jacques francaise, regardez
les labels « coquille Saint-Jacques
fraiche et entiére » et « Saint-
Jacques décortiquées » présentés
sur les étals. Ces deux labels
rouges gagnés en 2002 et 2009
assurent une coquille péchée




JUSTEUNALLER-RETOUR! Les saintjacques doivent étre bien séchées auant de filer dans
La poeéle. De l'huile d'olive trés chaude Les y attend pour une cuisson de 30 secondes sur chaque
face, seulement. Un papier absorbant se charge d'enlever la graisse juste auant le service.

PORTEOLI0

LU LU RLRLLRRR LR R LRI LR LR LR L

LA SAINT-
JACQUES
EN CHIFFRES

BATEAUX
200 bateaux en baie de Seine,
250 autres dans Le golfe
normand-breton... la flotte
francaise pour La péche de la
coquille Saint-Jacques reste
importante malgré les quotas.

Entre 25000 el
30 nnes
sont 6es par
an, en ce
representant
40 millions
d’euros.

N

C'est la taille minimale que
doit avoir une coquille pour
petites sont rejetées en mer et
y continuent Leur croissance.

LU L LD LR LR L L L
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Recettes
PORTEOLIO

VERRINE DE
SAINT-JACQUES,
PUREE DE PATATE
DOUCE

POURG6personnes
PREPARATION 35 minutes
CUISSON 30minutes

* 6 noixdesaint-jacques

*2 patates douces moyennes
#15cldelait

*40gdebeurre
#2bellestranches depaind‘épices
#sel, poiure, muscade

1Emiettezle paind'épices et amalgamez-le
enpuréeenlechauffantdansune casserole
aveclamoitié dubeurre. Laissez refroidir puis
réservezaufrais pour formerune pate compacte.
2Lavezlespatatesdoucespuisfaites-lescuire
15minutesal'eaubouillante avecleur peau,

puis pelez-les, Ecrasez-lesalafourchetteou
passez-lesau presse-purée. Ajoutezlelaitchaud,
lerestedebeurre, dusel, dupoivre et quelques
pincées demuscade. Mélangez soigneusement.
3Préchauffezlefour3180°C(th.6).Rincezet
épongezles saint-jacques. Etalezune couche

de purée aufondde 6verrines supportant
lachaleur. Posez par-dessus 1 noix de saint-
jacques, puisunpeude patedepaind'épices.
Enfournez10 minutes. Servezchaudoutiéde.

PETALES DE SAINT-
JACQUES VELOUTE
DE POTIRON

POURG personnes
PREPARATION 40 minutes
CUISSON 30 minutes

#6noixdesaint-jacques
#3finestranchesdelardmaigre fumé
#400 g depotironoude potimarron
*60gdebeurre

+1blancd'ceuf

#40gdefarine
#75cldebouillondevolaille
#70gdecopeauxdeparmesan
#35gdegrainesdesésame+2c.acafédegraines
dorées

#6¢.dsouped'huiled’olive
#2c.dcafédemiel liquide *sel et poiure

1Portezlebouillonaébullition. Découpezla

chair dupotironengros cubes. Faites-les cuire
20 minutesdanslebouillon. Filtrez. Mixezle
potironpour obtenirunvelouté. Incorporezle
beurre.Rectifiezl'assaisonnement enselet
enpoivre. Préchauffezlefour3180°C(th.6).
2Dansunsaladier, mélangezle sésamenongrillé
avecleblancd'ceuf, lafarine, le miel, 2 cuilleres a
souped'huile et 1pincée de sel. Recouvrezune
plaque 3 patisserie de papier sulfurisé. Etalez des
languettesde patede3x12cm. Glissezlaplaque
dansle four et faites dorer 7a 8 minutes. Décollez
lestuiles. Etalez-les. 3Faitesdorer lestranchesde
lardasec dans unpoéle.Epongez-les. Découpez-
lesenpetitsmorceaux. Coupezlesnoixde
saint-jacquesentrésfinestranches. Faites-les
macérer dans4cuilleresasoupe d'huiled’olive,
puisdorer Iminuteapeinedansune poéle
tréschaude. Salez et poivrez. &4 Répartissez
levelouté dansdestasses, ajoutez quelques
copeaux de parmesan. Recouvrezd'unetuileau
sésame. Déposez des pétales de saint-jacques
etunmorceaudelardcroustillant. Serveztrés
chauddécorédegrainesde sésamegrillées.

MILLE-FEUILLE DE
SAINT-JACQUES,
POIREAUX

POURG6 personnes
PREPARATION 45 minutes
CUISSON 40minutes

*18 grosses noixdesaint-jacques

#3 poireaux

*25cldecrémeliquide
*60gdebeurre

#150 g deparmesan (enunmorceau)
#15cldevinblancsec
#1pincéedefilament desafran
*quelques herbes pourladécoration
#sel, poivre

1Préchauffezle four 3180 °C(th.6).Rapezle
parmesan. Faites18 petitstasespacéssurune
plaque recouvertede papier sulfurisé, Utilisez
uncercleapatisserie de 8cmde diametre pour
leur donneruneformebienronde et étalezle
parmesanal‘aide d'une petite cuillére.Mettezau
four 5minutesenvironensurveillantlacoloration.
Laissezrefroidir. 2 Faitesinfuserlesafrandansle
vinblanc. Nettoyez soigneusement et émincez
les poireaux. Faites-lesrevenir Sminutes
avec20gdebeurre. Salez, poivrez, versez

levin, couvrez et laissez mijoter 1I5minutes.
Poursuivezensuite lacuissonsur feu plus vif
adécouvert jusqu'aévaporationcompléte
duliquide. Versezlacréeme et faites épaissir
Sminutes. Retirezdufeu.3Coupezlessaint-
jacquesendeuxdansl'épaisseur.Poélez-les
rapidementdanslerestedebeurresurfeu

vif. Salezet poivrez. 4 Monter les mille-feuilles
surlesassiettesdeserviceenalternant les
tuiles de parmesan, les poireaux et les saint-
jacques. Terminez parunetuileetdécorezde
quelquesherbes. Servezsansattendre.
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SAINT-JACQUES
AUX (EUFS
DE SAUMON

POUR6personnes
PREPARATION 40minutes
CUISSON 35minutes

#18 noixdesaint-jacques sans corail
#50gd'ceufsdesaumon

#600g depommesdeterre (bintje)
*1citron*40gdebeurre
#quelques brins deciboulette pour la décoration
#sel,poivre

1Préchauffezlefoural80°C(th.6).Pelezet
lavezlespommesdeterre.Rapez-lesavecune
rapeagrostrous et ajoutez30 g de beurre fondu
filtré. Salez, poivrez. 2Remplissez 6moules
atartelettesdepommesdeterrerapéesen
tassantlégérement. Enfournez25minutes.
Démoulezlesgalettes, retournez-leset
remettez-lesadorer 5minutessurlaplaque
dufour. 3Rincez et épongezlesnoixde saint-
jacques, faites-lesreveniralapoéledansle
beurrerestantl minute surchaqueface.Salez,
poivrez. 4Répartissezlessaint-jacquessurles
galettesde pommesdeterre. Disposezie tout
surlesassiettesde service.Parsemezd'ceufs
desaumon etarrosezdejusdecitron,décorez
dequelquesbrinsdeciboulette. Servez chaud.

Ao
/]

Proposezcestroisentréesde
fétedvosconvivesintolérants
augluten. Cartonassuré!

NOIX DE
SAINT-JACQUES
FACON ROSSINI

POUR 6 personnes
PREPARATION 40minutes

CUISSON 20 minutes

#18 coquilles Saint-Jacquessans corail
#300gdefoiegrasdecanardcru
#1truffede20g(facultatif) *20cldecréme
liquide*30gdebeurre*200gdepolenta
#10cldejusdetruffe (en boite) # 5 cld’huiled'olive
#1tablettedebouillon depoule sel, poiureblanc

1Faitesouvrirlessaint-jacquesparle poissonnier.
Rincezet épongezlesnoix, réservez-lesaufrais.
Taillezle foie gras en 6 petites escalopes.Dans
unecasserole, portez25cld'eauaébullitionet
faites-y dissoudre latablette de bouillon, laissez
frémir10 minutes. 2Dansune autre casserole,
portez30cld'eausalée aébullition, jetez-yla
polentaenpluie. Laissezcuireafeudoux, le
temps que lapolentaait absorbétoutleliquide
(entre3et5minutes). Etalezensuitela polenta
dansunplat, surune épaisseurd'environ5a
6mm. Laissezrefroidir (vous pouvezréaliser
cetteopérational'avance).3Découpezensuite
6cerclesde8cmdanslapolentarefroidie.
Faites-lesdorer des2cotésaubeurredansune
poéle. Egouttezetréservezauchaud. 4Faites
chauffer'huiled'clive danslaméme poéle
essuyée, et saisissez-ylesnoix de saint-jacques
1minute surchaqueface. Salezet poivrez-les.
Faites chauffer une poéle antiadhésive et mettez
lesescalopesde foie acuire 1 minute de chaque
coté. Salez et poivrez-les. 5 Pour servir, déposez
unegalette de polentaaucentre dechaque
assiette, recouvrezde 3noixdesaint-jacqueset
recouvrezd'uneescalope defoiegras. Garnissez
d'unerondelle de truffe. Mettezle bouillonde
pouleréduit sur feuvif, ajoutezlejusde truffeet
lacrémeliquide. Fouettez pour émulsionnerla
sauce et versez-laautour des saint-jacques.

co®®fhamiton® e e o

Recettes
PORTEOLIO

CARPACCIO DE
SAINT-JACQUES AUX
PISTACHES ET AU
CITRON VERT

POURé6personnes
PREPARATION 30minutes

REFRIGERATION 60 minutes

#12a18 noixdesaint-jacques (selon Leur taille)
préparées par votre poissonnier
#1citronvertbio

*30g depistachesmondées
*6c.asoupedhuiled’olivedequalité

#sel, poivreblanc

1Rincez et épongezles saint-jacques.
Mettez-lesaucongélateur 30 minutes pour
lesraidir. Préparez 6 assiettes, badigeonnez-
lesd'huile d'olive aupinceau. Concassezles
pistaches.Prélevezlezesteducitronverta
l'aide d'unzesteur.Pressezsonjus.2Pour
chaque assiette: coupez2noix desaint-
jacquesenfineslamellesetdisposez-lesen
rosace.Versezsurledessusunfiletdejusde
citronetunfiletd'huile d'olive. Parsemezde
quelqueszestesdecitronvert, poivrez, salez
etterminezpar despistaches.3Procédezde
méme pour lesautresassiettes. Réservez
30 minutes auréfrigérateur avant deservir.
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Par Claire Debruille

Il y a deux types de croiites: celle qui enveloppe et celle qui recouvre.
Avec le premier, I'aliment cuit dans son jus, enfermé dans la croiite
il est alors moelleux a souhait et bien parfumé. Avec le second,
l’aliment est recouvert d’une croiite superficielle dont le
goiit n'a, quant a lui, rien de superficiel. Aussi, lorsqu’il
est I’heure de casser la croiite, il vous suffit de
piocher parmi les 20 recettes qui suivent !

e

Filet mignon * Rosbif =* Pdté =* Poulet * Poisson




Cassons
la crodte!

Le filet wiquon eft a la aroiite ce ¢ -
| alli¢ de duoix. Habillé de pate feuilletée, de jambon av
ov d herbe(, le filet wiguon a toujour( le duic d etre exqui(.

FILET MIGNON EN (ROVTE FILET MIGNON EN (ROUTE DE JAMBON (RV
Pournepasabimer lacroiite lorsde ladécoupe, N'hésitez pas a couvrirlefilet mignond'un

utilisezun couteau d pain pour I'entamer (lesdents papiercuisson oud'aluminium pour éviter que
ducouteau permettentdescier sanscasser). ledessus dujambon crunesedesséche.
Recettesaretrouverenp.38-39

34
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= Cassons
[a crofite!
St il

FILETMIGNONDEPORC
rlesplats,ellessont
aussitrésdécoratives. Faitesle
pleind’herbesséchéesavantles
fétespourréaliser dedélicieuses
nfusions (oufaites votremélange
maisonpourToffrir:thym-
citron-gingembre, par exemple)

)




Cassons
la crodte!
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Cassons
[a erofite!

FILET MIGNON EN (ROVTE.A LITALIENNE

PR >
,3.: ré(\i_;:v*’\d . g
FILET DE VF.AU EN (ROUTE DE HENNANT




Cassons
1a crofite!

EN CROUTE

....CUISSON1hSmin = =~

#*2 filets mignonsde porc

- *4tranchesdejombon

> *2grosoignons

~ *200gdegruyeérerdpé
~ #2jaunesd’ceufs

#25gdebeurre

*2 feuilletées

#sel et poiure

1Préchauffezlefoura200°C(th.6/7).Pelez
. puisémincezlesoignons. Dansune sauteuse
~ aveclebeurre, faltes-les suer puisretirez-les.
"~ Remplacez-lesparlesfiletsmignons et faites-les
~ revenirdetouscotés. Laissez cuire10minutes
afeudoux. Ajoutezles oignons et poursuivezla
cuissonSminutes. Salez, poivrez etréservez.
2 Déroulezles patesfeuilletées. Sur chacune,
étalez 2tranches dejambonetcouvrezde
100gdegruyere. Assaisonnez et déposez

. dessuslfiletmignonaccompagnéde

~ lamoitié delasauceauxoignons.

:  3Rabattezlapatesurlagarnitureenla

soudantaujaune d'ceufavecunpinceau,
Enfournez pour45minutes.

L’avis des internautes

LILYMIAM Parfait | Suivant les commentaires,

jai utilisé du bacon d la place du jambon,

et déglacé mes oignons au vin rouge. Afin

que la viande garde tout son jus et son

moelleuy, il ne faut surtout pas la piquer et

bien la Laisser tiédir auvant de la mettre dans

la péte. Servi avec une salade de pousses

d'épinard. Tout le monde a adoré !!
LT

FILET MIGNON
AUX POMMES EN
CROUTE
DE JAMBON CRU

POUR4personnes
PREPARATION 15 minutes

CUISSON30minutes
#1filetmignon deporc
#8 tranches épaisses dejamboncru
*4 pommes granny-smith
#herbesdeProvence
#seletpoivre

1Préchauffezle foura180°C(th.6). Recouvrez
lefondd'unplatdetranchesdejambonen
lesplagantdanslalargeur. Réservezcelles
restantes. Pelezpuisépépinezlespommes
etcoupez-lesenlamelles. Assaisonnezlefilet
mignonde sel, de poivre etd'herbes de Provence.

2 Surlejambon, répartissezlamoitié des
pommes. Déposez dessuslefilet mignon.
Recouvrezaveclerestedesfruits. Rabattezsur
I'ensembleles cotésdestranchesdejambon.
Pour enfermerle tout, complétezaveccelles
restantes et maintenezavecdespicsenbois.

3 Enfournez pour 30 240 minutes selon

I'épaisseur dufilet. Placez1lverred'eauacéotédu
plat pour quelaviande ne se desseéchepas.Une
fois cuite, coupez-laentre chaque pic et servez.

L’avis des internautes
ESTHER_38 Alors la, bravo !! C'est simple
et délicieux !l! Par contre, faime avoir de la
sauce alors j'ai récupéré le jus de cuisson,
ajouté un peu de cognac et de créme puis j'ai
savouré. A faire et d refaire sans hésiter !!

-~

FILET MIGNON DE
PORC EN CROUTE
D'HERBES

*1filet mignondeporcd'environ400g
#2échalotes

*1bouquetdepersil
*1bottedeciboulette

*1goussedail

#100gdebeurremou
*50gdeparmesanrdpé

*%, debaguettede pain rassise
*5cld’huiled’olive

#sel et poivre

1Préchauffezlefoural80°C(th.6).
Badigeonnez lefiletmignonavecl'huile.
Salez, poivrezetréservezaufrais. Pelez

les échaloteset|'ail. Aprés|'avoir lavé puis
essoréaveclaciboulette, effeuillezle persil.
Coupezenmorceauxle painrassis.

2 Al'aide d'unrobot, mixezensembleles
échalotes, l'ailetlesherbes. Ajoutezle
pain, leparmesanetlebeurre, puistournez
longuement afind'obtenir une consistance
semblable aune pate. Assaisonnez.

3 Tartinezlefilet de cette pate sur
environ1cmd'épaisseur. Enfournez pour
20230 minutes pour que laviande garde
sonmoelleuxetresteroséeacoeur.
REMARQUES Si Le pain n'est pas suffisamment
sec, ily aunrisque que des morceauxse forment.
Vouspouveg remplacer Laciboulette parun
autrearomate et ajouter des épicesdlapate.

L’avis des internautes
BORGNELON2 Excellent ! Herbes du jardin,
estragon, basilic, persil et ciboulette !

Jai utilisé 1 tranche de pain de mie et de

la chapelure. J'ai fait cuire 30 minutes,

mais en réduisant la température a
160 °C (th. 5/6) en chaleur tournante.

|
o
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ROSBIF EN CROUTE
D'HERBES

POURG6personnes

PREPARATION 10 minutes

CUISSON 35 minutes
REPOS 10minutes

#1rosbif
*5c.asouped’herbes ciselées (persil, basilic,
thym)

#*1goussed'ail

*4c.dsouped’huiled’olive
*4c.asoupedechapelure

*50gdepignons

*3c.asoupedepesto
#2a3c.asoupedemoutardedl'ancienne

1 Préchauffezle four2180°C(th.6).Dansune
poéleavec!'huile, faitesrevenir rapidement
lerosbif surtoutes sesfaces. Laissez tiédir.

2Pelezetpressez|'ail. Dansunsaladier, ajoutez
lereste desingrédients et mélangezle tout pour
enfaire unepate. Couvrez-enlerosbif pour
I'entourer d'une crotte épaisse. Enfournez
pour 30 minutes environsuivant sataille.

3 Sortezlaviande dufour, couvrez-laavec
dupapier aluminium et laissezreposer 10
minutes. Coupezentranchesetservez
avecdes patesfraiches (safranées)
oudeslégumesalaprovencgale.

L’avis des internautes

Parfait ! pasa
augmenter les doses pour la elleest
asseg.

tellement bonne qu'il n'y en a jamais
| LI

- o
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FILET MIGNON
_ENCROUTE
A LITALIENNE

POUR 6 personnes
PREPARATION 10 minutes

#1filet mignondeporc

*5tranchestrés finesdejambon fuméitalien
#20 cl decréme fraiche (allégée ounon)
#*1boulede

#1pdtefeuilletée
#6pétalesdetomateséchéea 'huiled’olive
*herbesdeProvence

*poiure

1Préchauffezlefour 2200 °C(th.6/7).Sur
lapatefeuilletée, disposezlestranchesde
jambonlesunessouslesautres. Découpez
entrancheslamozzarellapuisrépartissez-les
surlaviande sansqu'elles se chevauchent.
Parsemez despétales de tomate égouttés.

2 Surl'ensemble, déposezlefilet mignon.
Poivrez, saupoudrezd'herbes de Provence
etarrosezdelacréme.Repliezlapatesurles
2extrémités puissurles 2 cotésdelaviande.
3 Surunplat, retournezle rétiaveclajointure
endessous. Enfournez pour45minutes
environsuivantlataille dufilet. Silacrotte
foncetrop, recouvrez de papier aluminium.

L’avis des internautes
CHOUBIDOUA Recelte essayée a tout hasard
et ce fut excellent, merci beaucoup ! La viande
est trés moelleuse et le mélange des saveurs est
réussi. J'ai doré avec un jaune d'ceuf et fait des
dessins sur la pdte pour une belle

x", &‘* /) ﬁ..\\ o 2

présentation.
Ce plat est trés rapide d faire et d La fois original !

Cassons
1a crofite!

*1filetdeveaude600g
#8tranches de poitrine fumée

* 8 échalotes

#4 pommesreinette

#*beurre
*30gdepistachesnature
#30gd'amandesentiéres
#3c.dsoupedevinaigredecidre
#2c.dsoupedemiel
#*moutardefine

1Préchauffezle four3200°C(th.6/7).Epluchez
puis épépinezles pommes, et coupez-lesen
quartierspastroppetits. Pelezles échalotes.
Versezletoutdansunplatcreuxavecle

miel et levinaigre puislaissezmacérer.

2 Badigeonnezde moutardelefilet deveau.
Concassezgrossierement lespistaches
etlesamandes. Roulezlaviande dedans
pourl'enrecouvrir entierement. Bardez-la
aveclapoitrineet ficelezle tout.

3 Placezlefiletdansunplatallantaufour.
Entourez-ledumélange auxpommes
égoutté. Parsemezdenoisettesde beurre.
Enfournezpourenviron40minutes
selonledegré de cuissonsouhaité.

» - .
L’avis des internautes

secs, 2 tranches fines de lard par morceau
de viande et je cuis le tout 20 minutes.
LURLLRRERRRTIREN
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Cassons

ROTI DE PORCEN (ROVTE D'ERICES A CANANAS MAGRET DE. CANARD EV ROUTE. DE SEL

Adaptez les épices dvosenvies! Cette Un conseil: précassezlacroiitedla cuisine
recettesucréesaléeest parfaite avantde l'apporterdevant vos convives.
pour laisser parlervotrecréativité. Unmorceaudeselquifinitdansun

décolletén'estjamais unebonneidée;-)
Recettesaretrouverenp. 44-45

40
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Cassons
1a crofite!
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Cassons
la crotte!

-
-
-
.

POULETJUTEUXENCROUTEDESEL
Pensezalacroiitedesel pourtousvosplats, ¢avachanger votrefagondecuisinerlesvolailles, mais
aussileslégumesracinesetlesfruitsentierscommel'ananas. Vous aurez ainsil'assuranced'avoir
desplatstréssavoureuxet quicuisent toutseuls (et ca, pourlesfétes, c'estun GROSavantage).




(VISSE. DE. POVLET EN CROUTE. DE. MOUTARDE.

Saviez-vous que lamoutarde nese contente
pasdeparfumer ?Elle nourrit aussi
leschairs! A tester surtoutes lesviandes.

Lacroiitedesel, vous maitrisez ? Passez a lacrofite
depain (enplus, ellesemange!). Pour laréaliser
vous-méme, suivez le guide.

co0®fMharmiton®® e



Cassons
1a crofite!

¥

ROTI DE PORC EN
CROUTE D’EPICES
A T’ ANANAS

POUR4personnes
PREPARATION 15 minutes
CUISSON1h5min
~ #1rdtideporcdel,3kg
~ *1grosananas*2 échalotes
*4 feuilles desauge (ousaugeen bocal)
#15gdebeurre
#4c.dsoupede poiuresmélangés (noir, blanc,
vert, rose) oudemélange 5 baies
#2c.dsoupedemiel #2c.dsoupedemoutarde
- w1c.asouped’huile(d'olivedepréférence)
.~ *1c.dcafédegrainesdecoriandre*sel

1Préchauffezle four3180°C(th.6). Salezle
roti puisfaites-le dorer dansune cocotteavec
I'huile etle beurre quelques minutes de chaque
coté. Laissez-letiédir etjetezlagraisse.

2 Dansunbol, mélangez e miel etlamoutarde puis
badigeonnez-enlerdti. Concassezlespoivres
~ etlacoriandre, puisparsemez-enlaviande.

~ Replacez-ladanslacocotte puisenfournez

~ pour30minutesenl'arrosant1ou2fois.
3Epluchezl'ananas, retirez-enle coeur duret
coupezlachairenmorceauxpastropgros.
Pelez puis émincezles échalotes. Ajoutez
'ensemble aveclasauge danslacocotte.
Poursuivez lacuisson30 minutes.

- REMARQUES Lacocolteen fonteest Laplus
appropriée pour réaliser cetterecette.

B [.’avis des internautes
- TOTOOURS Ji pris des ananas en boite et
~ jaifait cuire le roti avec le sirop. J'ai mélangé
le miel, de la moutarde « normale » et de la
moutarde g l'a

il

MAGRET DE
CANARD EN
CROUTE DE SEL

*3 bthsdeﬂmm!l'aculhotlr)

#*3 brins de romarin (facultatif)
#6blancsd’ceufs
#1,5kgdegrosseldemer
#300gdefarine
#20gdepoivreengrains

1Préchauffezle four3200°C(th.6/7).
Incisezencroisillonslapeaudes magrets.
Dansune poéle trés chaude, colorez-les
rapidement c6té peausanslescuire.
ezsurunegrille etlaissezrefroidir.

2Pendant cetemps, préparezlapateasel:
dansunsaladier,mélangezlerestedes
ingrédients. Versez-enunebonne couchedans
unplatafourtapissé de papier sulfurisé.

3 Assemblezles2magrets chair contre chair,
puisdéposez-lesdessus. Recouvrezdurestede
pateasel. Enfournezpour 30 minutes. Laissez
reposer 30 minutes horsdufour avant de servir.
REMARQUES Cetterecetteest vraiment
tréssimpleet régalera vos amis une fois

quevous auregcassé devant Leurs yeux

celte fomeuse croiite de sel. Serveg avec
despommes deterredlasarladaise.

L’avis des internautes
CHDUF A ne pas manquer, un must
dans les repas entre amis. Des saveurs
d varier en gjoutant peut-étre d'autres
ingrédients dans la pate d sel.

» N Ay

*800gd‘échinedeporcdésossée
*1lobedefoiegrasdénervé
*150gdefoiedeporc#1ceuf
*350gdepdtebrisée*10cl degeléeaumadére
*50gdepistachesmondées (facultatif)
*5cldecognac+2pincéesdequatre-épices
#seletpoivre

1Préchauffezle four190°C(th.6/7).Hachez
I'échine et lefoie de porcenlaissantdes
morceaux. Concassezgrossierementles
pistaches.Versezle toutdansunsaladier.
Ajoutez-yl'ceuf, le cognac etle quatre-épices.
Salez, poivrez puis mélangez et pétrissezalamain
pour obtenirune consistance bienhomogéne.

2 Coupezlelobedefoiegrasen3ou
4morceaux.Dansuneterrinechemiséede
papier sulfurisé, étalezlapéateenlalaissant
largement déborder. Remplissez-laenalternant
laviande etle foiegrastout enessayant de
laisser le moins d'espace libre possible.
3Rabattezlesbordsdelapatesurlaviandeet
soudez-les pourbienfermerletout. Percez
unpetit trouaucentre surle dessus pour
permettrealavapeur de s'échapperaucours
delacuisson.Enfournez pour 1heure.

& Laisseztiédirlaterrine horsdufour.
Versezdélicatementlageléeparle
petittrouducentre. Attendez ensuite
qu'ellerefroidisse complétement.

L’avis des internautes
NANOU_150 Eh bien ce premier essai ful
une réussite totale !!! J'ai suivi la recelte
sans mettre de foie gras car nous n'en
sommes pas fanatiques. La présentation
était parfaite et nous nous sommes
vraiment régalés ! Je la referai. Merci!



T e
PREPARATION 10 minutes

o CUESONIN SN

*1poulet fermierd'1,8 kga2kg
#12blancsd'ceufs

#*1kgdegrossel

#*600gdefarine

*fines herbes séchées: Laurier, thym, romarin

1 Préchauffezlefour2220°C(th.7/8).
Dansunsaladier, travaillezensemblele sel,
lesblancsd'ceufs, lafarine etlesherbes
(soyezgénéreux)jusqu’al’'obtentiond'une
pate.Ajoutezdel'eausinécessaire.

2 Abaissezlapate puisenfermezle
pouletdedans. Placezdansunplatafour.
Enfournezpour1h15. Pour servir,cassez
lacro(te et découpezlavolaille.Ellesera
bientendre, juteuse et parfumée.

L’avis des internautes
CELIADFD Absolument délicieux !
Petit plus d penser : fourreg le poulet de
pain (méme rassis) qui prendra le jus au
cours de la cuisson. Un urai régal.

POULET JUTEUXEN CUISSE DE POULET
CROUTE DE SEL

1 ASSN\ 2 s

EN CROUTE DE
MOUTARDE

POUR 4personnes
PREPARATION 10minutes

*4grosses cuissesdepoulet
*8c.asoupedemoutarde
*100gdechapelure

#3 pincées depiment d'Espelette
*herbes deProvence
#seletpoivre

1 Préchauffezlefoura180°C(th.6). Dansun
grandbol, mélangezlamoutarde, le piment
etdesherbesdeProvence (selonvotregodt),
puissalezet poivrez. Versezlachapelure
dansuneassiette. Retirezlapeaudescuisses
de poulet sivous préférez pluslight.

2 Al'aide d'unpinceau, badigeonnezles
cuissesde préparationalamoutarde. Roulez-
lesdanslachapelure. Disposez-lesaufond
d'unplat antiadhésif et enfournezpour
45minutesenlesretournant a2 mi-cuisson.
Servezchaudavecune piperade oufroid
avecunebelle salade bienassaisonnée.

L’avis des internautes
NINNIEO7 Recette trés bonne, nous [avons
beaucoup appréciée et refaite plusieurs fois !
J'ai trempé les cuisses de poulet dans un ceuf
battu avant la moutarde et la chapelure et j'ai
gardé la peau, c'était trés goditeux et pas sec!

7ol DS PR
| ‘ i\
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Cassons S8
la crpute! S

VOLAILLE EN

CROUTEDEPAIN |
e ot b ..___..____.__;__.‘.4___.____________,_,_____,__,_ ‘.A'
PREPARATION 15 minutes !\

CUISSON 1heure '

REPOS1h30 Vi

*1pouletde2 kg vidé «1carotte N

#1quartdecéleri boule

*1oignon *4goussesd'ail ‘ j 2
#3brinsdethym # 2brinsdesarriette -
#3 feuilles desauge * 1 feuille de Laurier 1N~
#1kgdepdted pain  farine (\

1Pelezpuistaillezenpetitsdéslacarotte,le .
céleriet'oignon. Etirezlapate pour'abaisser N
surune épaisseur de2cm. Répartissezdessus \ T
leslégumes. Laissezreposer 30 minutes. .

2 Préchauffezlefour 3180 °C(th.6).Rincez ! P
etséchezles4aromates, pelez/l'ail, puis #
farcissez-enle poulet. Enveloppez-le \
danslapéate. Laissezpousser 30 minutes E
dansunendroittempéré.

3 Saupoudrezlégeérement defarinelapate.
Enfournezpourlheure.Placezdansle
fonddufourune plague remplied'eaudont
lavapeur ferabriller votre pain. Laissez
reposer 30 minutes horsdufour.

& Présentezvotre pouletencroite de painavos
convives et découpez-le devanteuxafingu'ils
puissent profiter de tous ses odorants effluves.

L’avis des internautes
ANON}'MBLapﬁbedpammjerals
moi-méme) était asseg cuite, le poulet pas
asseg : je préconise de le faire rissoler ava
de le meltre en pdte et de ne pas oublier
de l'assaisonner. Sinon, délicieux !
I



Cassons
1a erofite!

ave le fel danf la vie ! La prevve avec nof idéef ultra gourmandes.

SAUMON EN (ROUTE DE. MOUTARDE ET PARMESAN | PAVE. DE. SAVMON EN (ROUTE. PARMENTIERE.

Pouruneversion encoreplus parfumée, Pourchanger, faites des écailles de
ajoutez des épicesalachapelure pommede terreentrelesquellesvous
ou remplacez-lapardupaind'épices. placerezles pavésdesaumon.
Recettesdretrouverenp.52
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Cassons
la crofte!

entrenous, ilsonttoutletemps
enviedeseleverdetable!).




€3(&][e][M]

Tout ce que vous devez savoir

sur la cuisson au four!

« La cuisson au four, c’est tres long ! »
FAUX ! Votre temps de cuisson au four peut étre deux fois plus rapide !

Le plus Siemens : Siemens a pensé a tous les impatients que Vous avez désormais le pouvoir d'accélérer la préparation de
nous sommes et vous offre un temps de cuisson divisé par vos plats sans renoncer pour autant a une cuisson parfaite.
deux™*. Grace a la fonction varioSpeed, qui combine cuisson Vous pouvez ainsi économiser prés de la moitié du temps
traditionnelle et micro-ondes, votre four s'adapte & votre habituellement nécessaire.

timing, * Par rapport & un appareil Siemens non éguipé de la technologie varioSpeed.

R 5

Gratin de pommes de
terre en 30 minutes

Pour 4 portions Cuisson avec varioSpeed :
Grand plat a gratin 25-30 minutes
Cuisson sans varioSpeed :
60-80 minutes

Ingrédients : Ajouter également :
* 1 kg pommes de terre * 1 gousse d'ail
fermes a la cuisson * Quelques noix de beurre
* Sel pour le plat
* Poivre du moulin
* Noix de Muscade, Par portion
fraichement rapée 485 keal,
* 100 g d'emmental rapé 47 g Glucides
* 200 ml de creme 30 g Lipides
* 30 g de beurre 13 g Proteines

1. Peler les gousses d'ail, puis les couper en deux. Frotter le 4. Assaisonner la creme avec du sel et de |a noix de Muscade.

plat avec I'ail puis le graisser. Recouvrir les pommes de terre de créme et ajouter des noix de
beurre au-dessus.

2. Peler les pommes de terre, les laver et les couper en fines

rondelles uniformes d'environ 3 mm d'épaisseur. 5. Cuire le gratin en mode Gril air pulsé + varioSpeed a 180°C
pendant 25-30 minutes ou en mode Gril air pulsé seul pendant
3. Former des couches de pommes de terre avec la moitié des 60 a 80 minutes a 170°C.

rondelles dans le plat, assaisonner et parsemer avec environ
50¢ de fromage. Répartir la seconde moitié, ajouter par-dessus
le reste de fromage et assaisonner a nouveau.

Conseil : Laisser 2cm entre la préparation et le
haut du plat. Pour une plus grande quantité, utilisez
la léchefrite. Variez les gratins et remplacez les
rondelles de pommes de terre par des courgettes ou

d'autres légumes.

Flashez ce code pour découvrir les fours iQ700 varioSpeed

- r siemens-home.frifours_iq7
Pour plus de consells et de recettes au four, rendez-vous ou rendez-vous sur www.siemens-home.frifours_iq700

ici - www, marmiton.org/particuisson-au-four/

Siemens est une marque déposée par Siemens AG et détenue sous licence par le Groupe BSH Electroménager,
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la crofte!
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AOP Fourme d'Ambert, |la douceur créative =

Fourme
d’Ambert

Benjamin
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La Javanaise

C'est simple et facile !
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|  SAUMON
- EN CROUTE DE
GROS SEL

~ POURSpersonnes
o PREPARATION Sminutes

,’ *1saumon entier etvidéde2 kg
~ #4kgdegrossel (deGuérandepour
Les puristes)

. 1Préchauffezlefoura210°C
(th.7).Danslefondd'unplatafour,
étalezlkgdegrossel. Déposez
dessusle saumonentier, puis
recouvrez-ledurestedesel.

2Humectezlégérementl'ensemble.
Enfournezpour 40 minutes.

\ 1+ /
S

Qv

BN L’avis des internautes
~ REMY_64 Rapport qualité-prix
~ imbattable, en particulier avec
un saumon congelé (que ai mis
- décongeler ¥:journée avant de le
- préparer). Un petit conseil, mettez
quelques brins d'aneth dans le
poisson avant de le poser dans le
plat... C'est encore meilleur !
Himn

SAUMON EN
CROUTE DE
MOUTARDE ET
PARMESAN

~ POUR2pe
PREPARATION S minutes
CUISSON 20 minutes
*2pavésdesaumon
*100gdeparmesanrdpé
*mgdefromgermls(ouluoourt
nature)

#*50gdechapelure
#1c.dsoupedemoutarde

#50gdepaind'épices
#2c.asoupedemiel
*1c.asoupedevinaigrebalsamique

1Préchauffezlefoura200°C
(th.6/7).Dansunsaladier, mélangezla
moutarde, le parmesanetle fromage
frais pour obtenir une consistance
assezpateuseentrelapateagateau
etcelleatarte. Sibesoin, ajoutez
pour ce faire duparmesan. Pour
laversionfestive,incorporezle
mieletlevinaigre balsamique.

2 Suruneplaquerecouvertede
papier cuisson, disposezlespavés
desaumon.Al'aided'unecuillére,
étalezdessuslapréparation
précédente. Saupoudrezdela
chapelure ou, pour laversionfestive,
dupaind'épicesfinement émietté.

3 Enfournez pour environ20 minutes
suivantlataille des pavés.

REMARQUES Adaptez lapréparation
avotregoiit; sivous aimeg plus fort,
ajoutez de lamoutarde, maissivous
préféreg adoucir, ajouteg du miel ou du
fromageblanc.

Pour gagner un peudetemps
surla cuisson, faites cuire
15 minutes @225 °C (th.7/8).

SAUMON EN
CROUTE
PARMENTIERE

 POUR2personnes
PREPARATION 15minutes

#2 pavésdesaumonsanspeau
de150g*500gdepommesdeterre
(bintje ou BF15) *%; citron (jus)

#1citron (jus)
#100g debeurre*2 jaunesd'ceufs
#2 cldepastis (1boule)
#2c.dsoupedegrainesd’anisvert
# huilepour friture *sel et poivre

1Epluchezlespommesdeterre.
Réapez-lesalamandolineagrostrous
etmettez-lesdansune passoire.
Pressezledemi-citronetarrosezle
toutaveclejus. Laissezégoutter.

2 Salezetpoivrezlespavéssur
toutesleursfaces.Divisezles
pommesdeterreen4tas.Etalezun
petittorchonde25cmde coteé.

3 Surletorchon, superposez
1pavé entre 2tasde pommes
deterreenlesrépartissantbien.
Serrezletoutdanslelingeet
placez3heuresauréfrigérateur.

& Préparezlesabayon:pressezle
citronetversezlejusavecle pastis,
lesgrainesdanisetlesjaunes
d'ceufs battusdansunsaucier. Salez
et poivrez. Placezlaminuterie sur
25minutes puis branchezsur 0.
Laisseztourner Sminutespuisréglez
sur3.Ajoutezle beurre petit a petit.
Laissez épaissirjusqu'alasonnerie.

5 Dansunefriteuseavec!’huile
chaude, cuisezsurtoutesleurs
faceslespavésenrobés.Servez-
lesavecunesaladeverte.

REMARQUESEnl'absencede
saucier, prépareg Le sabayon dansune
casseroleplacéesurunbain-marie.

)UTE DE
SESAME

CUISSON Sminutes

#2steaksdethon
«huiledesésame

*iminsdesésame

*1goussed‘ail
*2cmdegingembre frais
#6¢.asoupedesaucesoja
#4 ¢, dsoupedemirin (saké)
#1c.dsoupedemiel Liquide

1Préparezlamarinade:unefois
pelés, émincezl'ailetrapezle
gingembre.Versez-lesdansunplat
creuxaveclerestedesingrédients,
puismélangez. Plongez-ylessteaks
dethonetlaissezmariner1heure.

2 Egouttezle thon. Avecunpinceau,
badigeonnezlégérementles deux
facesdessteaksavecdel'huile.
Versezlesgrainesde sésamedans
uneassiette et passezle poisson
dedanspourentapisserles2cotés.
3 Dansunepoélebienchaude,
saisissezles steaks2minutes
environsur chaque face pour
qu'ilssoientbiengrillés. Sivous
lespréférezcrusalintérieur,
cuisez-lesmoinslongtemps.

L’avis des internautes
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JUSQU’AU 9 JANVIER 2016’

“COLLECTIONNEZ' LES
PRODUITS DE MA
GAMME DE CUISSON,,

www.actioncl.fr

P —

DI REMISE
IMMEDIATE
DES 10 VIGNETTES

COLLECTEES SUR
LA GAMME DE CUISSON

CYRIL LIGNAC
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GARANTIE
QUALITE:

(44 . . -
Pour Noél,
. ~ offrez les produats du chef !4
: O Sauciere CaSSeroleomqu ; S ek g Sk
K, 1 2€9 21 €99 34€99 : ,“‘
- avec 10 vignettes | lavec 10 vignettes TR
U e e g ol [ X s 117 ol S

PARTICIPEZ AUSSI !

o VOUS REVEZ DE DEFIER UN GRAND CHEF ? 0 <
| LE DEFI \ RENOEZ VOUS SUR L ST LEDEFIDECHIL 2 MUY EURDS A GAGNER

*Fin de distribution des vignettes le 2 janvier 2016
**10 € d'achat = 1 vignette. Voir conditions a l'accueil.

1. Sauf poignées amovibles, couvercles et revétement anti-achérent. Garanties soumises & conditions. Voir conditions sur www.prmco.be.




Cassons
1a crofite!

*confituredemirabelle
* fruitssecs au choix:cranberries,
abricotsouraisins

 1Préchauffezlefoura200°C (th.6/7).

Déroulezlapéte etbadigeonnez-la
deconfiture. Eparpillez dessus
quelquesfruits secsde votre choix.

2Posezlebrieaucentredelapéte
etrefermez-ladessus. Enfournez
pour30minutes. Consommeztiede
sinonlefromage coulerapartout.
Servezavecunepetitesalade.

i

. N

#*300gdefiletsdebar
#100gdechorizo
#*600gdeharicotsblancs cuits
*100gdebeurre
#100gdecrémeépaisse
#50gdebeurremou
#*50gdefromagerdpé+5cldelait
*muscade*40cldefonddeveau

#*40gdechapelure
*sel *poivre

1 Trancheztrés finementle chorizo.
Faitessécher4tranchesaufoura
80°C (th.2/3). Mélangezle chorizo
aveclefromage, lachapelure
et50gdebeurremou.Roulez
enbouleetmettezaufrais.

2 Mettezlereste duchorizodansune
poéleaveclefonddeveau. Faites
réduire puis passezautamis.

3Réchauffezlesharicots.
Réduisez-enlamoitié enpurée avec
lacrémeetlelait. Passezautamis.
Assaisonnezdemuscade, desel
etde poivre.Montezensuiteau
beurre avecunfouet. Découpezle
baren4morceaux, salez, poivrez.

4 Etalez sur3mmd'épaisseur laboule
beurre-chorizoentre 2feuillesde
paplier cuisson. Découpezensuite
alataille desmorceauxdebar.
Préchauffezle foura180°C(th.6) puis
enfournezlebar pour 10 minutesde
cuisson. Disposezlacro(tedessuset
mettezsousle grildufour pour colorer.

5 Facultatif Versezlapuréede
haricots dansunsiphonchaud
avec2cartouchesdegaz. Mettez
2cuillerées asoupede haricotsentiers
aucentredel'assiette, disposezlebar
dessus. Ajoutez le fond de veauréduit
etlapurée haricotssiphonée.Décorez
delatranche dechorizoséchée.

#700gdefiletsdejulienne
*1citronnontraité
*5brinsdepersil
#50gdebeurre

#100g d'amandeseffilées
*sel et poivre

1Préchauffezlefoura190°C(th.6/7).

Disposezlesfiletssurlefondd'unplat
rectangulaire. Salezet poivrez, puis
répartissezréguliéerementdessus
lesamandes pour former lacroQte.

2Rincezpuisessorezlepersil,
Conservez quelques bouquets pour
ladécoethachezlereste.Lavez
etséchezlecitron, zestez-le puis
extrayez-en2cuilleréesacafédejus.

3Dansunecasserole, faitesfondre
lebeurreafeudoux. Ajoutez-yle
persilhachéainsiquele zesteetlejus
decitron.Répandez uniformément
surlasurface desfilets,

& Enfournezpour25minutes
environjusqu'aceque lesamandes
soientlégérementbrunies.
Servezdans|leplatde cuisson
décorédesbouquetsde persil.

L’avis des internautes

TANTINES6 Simple, efficace et trés

bon. Un grand merci de nous faire
cette recelte. J'ai ajouté

3 gousses d'ail et l'ai accompagné

d'un écrasé de pommes de terre.

& PAS

3

#*750gdelangoustines cuites
#400gdecrevettes cuites
*1jauned'ceuf#3 pates feuilletées
*1brickdebéchamel oubéchamel
maison*20cldebisquede
langoustineoudehomard

#150gderig *1pincéedecurry *sel

1 Préchauffezlefour2200°C
(th.6/7).Dansunecasserole,
cuisezlerizal'eausalée (oupilaf).
Egouttez-le.Dansunsaladier,
mélangezlabéchamel, labisque
dehomardetlecurry. Décortiquez
leslangoustinesetlescrevettes.

2Dansdestimbalesindividuelles,
répartissezlerizencouchepas
trop épaisse.Recouvrezdes
langoustines et descrevettes.
Arrosezdelasauce.Déroulezles
patesfeuilletées et découpez-lesa
lataille destimbales. Recouvrez-les
bienensoudantlapéateauxbords.

3 Piquezdélicatement alafourchette.
Délayezlejauned'ceufdansun
peud'eauetbadigeonnez-enle
dessusdestimbales. Enfournez
pour 20 minutes environjusqu'a
cequelapéate soitdorée.

L’avis des internautes
LAVIEESTBELLE Rien a redire !!!
Tous nos convives ont adoré !
Ayant fait trop de sauce, nous
avions mis le reste a disposition

au plaisir de nos invités. Merci

pour celte excellente recette. Nous
la referons sans hésitation.
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A5 Grand cahier pratique c==

Des idées de plateaux de fromage faisant la place belle aux fromages francais et a ceux
de nos voisins, des objets pour les présenter et les mettre sous cloche,
le bon usage du siphon, compagnon indispensable des verrines festives et des conseils
pour un foie gras parfait (poélé ou en terrine), voila le sommaire de notre nouvelle
rubrique destinée a vous faciliter la préparation des festivités.

Plateaux de fromage * Shopping * Siphon +* Foie gras

o0 0fhamiton® 9 e e



Cahier

PRATIQUE

LES FROMAGES

Impossible de se passer de fromages,
méme au moment des fétes. Julien
Pouillot, fromager a Troyes, et Thierry
Hemet, caviste chez Nicolas dans le XII*

arrondissent de Paris, ont concocté des
plateaux de réve avec leur accord
vins/champagnes. Par Julien Trubert

platean 100 7.

~,\—/

1EMMENTAL DE SAVOIE
Leconseil du fromager:
«Cestceluiquetoutle
mondereconnaiten premier.
Onlechoisit bientroué
carcelamontrequ'ilest
parfaitement fermenté
etqu'ilauradoncmoins
depiquant. lemmental
aunecouleurplusjaune
cheglefromagerqu'en
grandessurfacescarle
Laitutiliséest plus fort.»
Lechoixdu caviste:
«Aservirauecun mercurey,
unrougedeBourgogne,
ouun chignin-bergeron,
unblancissude Savoie
commel'emmental. Coté
champagne, jeconseille

un Leroy-Duvalrosé.»

58

Pour Julien Pouillot, notre expert fromager, «il faut
sortir les fromages deux heures avant la dégustation
et les placer dans un endroit pas trop chaud, commeune

a-. esclassiques seretrouvent ici réunis pour gater La tablée.

2BRIEDEMEAUX
Leconseil du fromager:
«Crémeuxetparfumé,je
conseilleunbriedlacrodte o
alvéoléequiannonceun .
godtplusfortgracedun _
bonaffinage. Dublancet N
destouchesorangesur >
Uextérieur sontbonsigne.»

?Lechoixducaviste: «Un

Chdteou LaNertherouge : \ ’

enchdteauneuf-du-pape it ady
4

/ J

convientbienainsiqu'un VL ’
chompagne Bougy de2008.» — _—-

a la féete

cave.» Pour accompagner 'ensemble du plateau, Thierry
Hemet, caviste cheg Nicolas conseille «un bourgogne blanc
de2012 ouun pinot gris Kessler 2011, blanc Lui aussi, des
Domaines Schlumberger. » Parordrede dégustation:

3COMTE 18 MOIS

Leconseildu

fromager: «C'estune

demes meilleuresventes.

Achoisir avecunebellecouleur joune

etdes pointsblancs formés parlesel. Depetits

pointset non des gros pour éviter unesaveur tropsalée!»

?Lechoixdu caviste: « On peut miser surunvinjounedetype
chdteau-chalon ou un blanc plus seccommeun cavigny-
Lés-beaune. Voireun champagne Bruno Pouillard. »

~ - -

Leconseil du fromager: «<Le comté fait bien ressortircechéure
quidoit étre coulant. On regarde doncses extrémités et on évite
unepeau trop lisse quimontreque leproduit estindustriel.»

#Lechoixdu caviste: «Lechoixestuariéici:dublanc
{Domainede Montgilet), durouge avecun saumur-
chompigny, unchampagne brut (Bouvet Trésor Blanc)
oumémeunmuscatde beaumes-de-uvenise.

Leconseil du fromager: « Plusil est bleu et plusil sera
parfumé. Le fromagenedoitsurtout pas présenter

dejussinon celaveut direqu'ilaété malaffiné.»
?Lechoixducaviste: « Jeconseilleun bordeaux blanc (Chdteau
Rolland Barsac2009) ouunchampagnedemi-sec. Pour du
rouge, un banyuls doux (rasteau) apportede larondeur. »

so o O0fharmiton @9 e o




Le secret de Petit Billy ?

Un fromage moulé manuellement
a partir de lait collecté a moins
de 70 km de la fromagerie
garantissant ainsi un fromage
extra frais, et un fondant unique.

Découvrez des recettes originales
et faciles sur petitbilly.com

Pour votre santé, eviter de qrignoter entre [esrepas

www.mangerbouger.fr

ul Letallier

LOWE STRATELS Hustation @ Jean-




Cahier

PRATIQUE

Frmages vehns, d ailleuns

ngleterre, Suisse, Italie... le plateauinternational Lui

aussi, est retiré duréfrigérateur deux heuresauant d'étre

serui. « Et pas defilm alimentaire car le fromagene peut
plusrespirer. Préférez une boite hermétique», conseille Julien

1TETEDEMOINE
Leconseil du fromager: «Lasaveur légéredu fromage
suisse permet de bien commencer la dégustation.

Aserviren petites leursou dlacoupe.»

?Lechoixdu caviste: « Un vin suisse (fendant du Valais 2012)
enblancfait parfaitement Uaffaireainsiqu'un Comtesde
Champagne blancde blancs de lamaison Taittinger. »

-

4APPENZELLER SUISSEEXTRA

Leconseil dufromager: « Jele conseille dgé de 6 mois,
issudemeulessélectionnées. Carpluslefromageua
mirir pendant laffinageet plusson golit va changer.»

?Lechoixdu caviste: « On peut partirici surun whisky
Jjaponaiscommele Miyagikyo ouunchampagne
(BrunoPaillard). Plussir: unmeursault blanc. »
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2PARMESAN 24 MOIS
Leconseil du fromager:
«|Luaattendrirla
dégustationdubleud
venir.ILestassegsecalors
jeconseilledeleserviren
petitscubesa picorer.»

?Lechoixdu caviste:
« Jepartiraissurunvin
jounedetypechdteau-

chalon ousavagnin.

Pourduchampagne,
optegpourunultrabrut
signéLaurent Perrier.»

13

Vousvoulezunetablede
fétesquineressembled
aucuneautre?Rendez-
voussur MySweet
Boutique pourcraquer,
commetoutel’ sur
dejolisélémentsdedéco,
quipermettent dechanger
detablechaqueannéesans
vidersonporte-monnaie.

Pouillot. Thierry Hemet mise, Lui, pour l'ensemblede ce plateau,
surun «rouge hermitagedela CavedeTain, cru2007.» Unuin
auxnotesdefruitsrougeset d'épices.

Parordrede ion:

Leconseil du fromager: « Ce fromageanglais

est peu connu, mais mérite ledétour. ILest ferme,
friable et assezgras. Adécouurir!»
?Lechoixducaviste: « La encore, unchampagne
Taittinger fonctionne bien tout commeun bordeaux
blanc(Chdteau deRolland 2009). Sinon, leporto
Colheita 2004, apportesarondeurintéressante. »

Leconseil du fromager: « Un produit exceptionnel, car
réaliséenhautealtitude. Trés parfumé et asseg salé.
Facedunebande verte, ils'agit d'un fromagejeune. Une
banderougesignifieentre 24 et 36 mois d'affinage. »

Lechoixdu caviste: « Les possibilités sont Larges: whisky 12ans
d'dge (Dalmore), un champagne Grand Siécle de Laurent Perrier
ou, pourduvin, un rouge hermitage (Cave de Tain en 2007) et
unDomaineHortus blanc2012, venu du Pic-Saint-Loup.»
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b, LE SAINT MONT DES ALPES
AU SOMMET DU GOUT

A l'approche des fétes de fin d’année, Entremont vous invite au ceeur
de la Savoie a la découverte d'un fromage d'exception : le Saint Mont des
Alpes. Dégustez un fromage riche et généreux, élaboré a partir des laits
crus de la région et affiné durant 7 mois en cave.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Découvrez

Bﬁg&eﬂ‘ le Saint Mont des Alpes
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Cahier

PRATIQUE

Le roi des
fromages
préparés se réalise
a la maison

ou sachete
directement

chez le fromager.
Attention au
moment du choix
pour ne pas
tomber dans les
nombreux piéges
qui existent des
que la truffe est
dans les parages.

m M’ :
our leréaliser soi-méme, je conseilleun %
briequin'est pas «fait » pour pouvoirle )
couper plus facilement dans son épaisseur. 1

Nappeglintérieur avecunefinecouchede

mascarpone, commedu beurresurunetartine, Pouracheterunbonbrietrufféafindevous
etajoutezlesbrisures detruffe. Reformegle régaler auréveillon, renseignez-voussurla
brieet laissez-lereposerunesemainednu, provenancedelatruffe. Beaucoup deproduits
c'est-a-diresans film alimentaire pour nepas contiennent unevariétéchinoisequin'apasde
qu'ilsefassetrop vite.Siuraiment, vousuvoulez goiit. Lebriedoit étreréaliséaulaitcru. Tournez
utilisez ce fameux film, changez-le tous les ledosauxfromagescontenantdel’huiledetruffe.
deuxjourspourquelebrieneséchepas.» Unvraibrietrufféestremplidebrisures!

nombreuses tétes
couronnées ont
P Le choix du cavisle apprécié le brie!
«C'estbiensiirI'arémedu champignon quivaressortirgracedla Cest en 1815,(1}10
truffe.llfaut accompagner cettesaveur avec, enblanc, unbourgogne Talleyrant le désigna
corton-charlemagne, par exemple. Cevindégageuneforceenbouche, comme roi des
maisaussiuncététrésvégétalquisemariebienaveclatruffe.Les
ardmes desous-bois delaSirénede Giscours2006 conviennent fmmag&

parfaitement, également. Cefameuxmargauxrougedevrait plaire. »
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Prenons la vie céte ,D/cu'sir

Pour votre sante, pratiquez une activite physique reguliere. www.mangerbouger.fr
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PRATIQUE

Les restes de mon plateau de fromage,

Apres gougeres, 9
Jfoie gras, huitres,
dinde et biiche, L |
impossible oy
e AGONAY A
le plateai de  xavectemmental deSavoie
ﬁ'o'mage 20n  UNSOUFFLEBIEN GONFLE
le . Prépareg une béchamel bien épaisse avec 60g debeurre,
resseroira autantdefarine, 40 cldelaittiéde. Et120g d'emmental. Ajouteg -
au brunch du -y 2jaunes d’'ceufset £blancs montés enneige ferme. Beurreg % Aveclatéte demoine
lendemazn’ bien desramequins et hop au four d 180 °C pour 30 minutes. POMMES DE TERRE FARCIES AUSPECK
stir. mais comme V. - @ < . Creuseg lachair des pommesdeterrecuited'eau et conserveg
R o o & - - ¢ Les peaux, écrasegla chairavecdu beurre, desLamelles de
il en restera £ TS ey fromage et despeck pourobtenirunebelle purée. Poiurez
encore, comment \ ™ = -—-' ¥ puisremplisseg les coques depommedeterreet placezau
les utiliser 2 On o *2 foura210°Cpour15minutes.Servegavecunebellesalade.
vous dit tout ! *‘”“""T"‘“""'g" A . * Avecleparmesan / C A
Poi Jaodoiy Dias DESQUARTIERSPANES POURLAPERO SUCETTESPOURLAPERITIF % o
y Battez2 ceufs, coupeglefromageencubeset RépegLeparmesan et déposeg >
trempeg-lesdans les ceufs puis de la chapelure, Faites despetitstasdans une poéle &

friredla friteuseou d la poéle bien chaude. bien chaude. Poiureg, piqueg des

cure-dentset Laisseg rotir quelques

* Aveclecomté . instantsauant delesdécoller. gl
DES GOUGERES | Voirrecette p.134 A

* Aveclebleu deStilton .
* Aveclesainte-maure-de-touraine CHAMPIGNONS FARCIS {

UNESALADE DE CHEVRE CHAUD ETLARDONS
GRILLESPOURUNPLATEAUTELE

Faitesrevenirleslardons, dressez-lesunlitdesaladesurles
assiettes, faites griller du pain decampagne, puis disposez
dessusdestranchesdechéure, arrosezd'un filet demieletun
petittour au gril! Servez avecunevinaigrette aux agrumes.

Faitesrissoler quelques minutes
destétesdechampignon dans une poéle auecunenoix
debeurre. Ecraseglebleudlafourchette, ajoutez des
noix concassées et garnissezLles champignonsavant
delespasserd four pour unequingainede minutes.

% Avecl'appengelleret legruyere
UNEFONDUE. Dans un caquelon frottéd‘ail et avecune

% Avecleroquefort
UNESAUCE POURLEROTIDEBEUF

COMBIEN DE

FROMAGEPOURMON Ecrasez 100g deroquefort dla fourchette, placez-ledansun
PLATEAUDEFETE? poélon et couuregavec 25clcrémefraiche, faites chauffera
Selonlesappétits(grosou  feudoux, untourdepoivredumoulin, lasauceest préte!
petits) etlaréutilisation
qu'onveutenfaire,
prévoyezunplateaude
m;::g::rm * Aveclebrietrufé -
Etplussivousvoulez SAUCE CREMEUSE POUR LES PATES
réaliserdesbonspetits Otegles crolites dubrie, écraseg La pétetrufféedans un poélon
platsaveclesrestes! avecdela crémefraiche épaisse, quelques toursde poiure
dumoulin, puisversegsurun plat detagliatelles fraiches.
64
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PUBLI-COMMUNIQUE
Avec les fromages de chévre
Plaisir et gourmandise au quotidien

Blchefies, crottins ou pyramides, nature, saupoudrés de cendres ou d'herbes aromatiques, les fromages de chévre sont un régal pour I'ceil
autant que pour les papilles ! Au gout frais et Iéger quand ils sont jeunes et plus prononcé quand ils sont plus affings. ils offrent une large
palette de saveurs qui saura en toute occasion faire plaisir au plus grand nombre. En en-cas sur une fartine, a I'apéritif ou en fin de repas,
ils se dégustent quand on veut, comme on veut !

En cuisine. ils scnt trés faciles & utiliser, & chaud comme & froid, et redonnent du peps aux salades, gratins, omelettes et autres plats de pates

Alors n'hésitez pas, c6té dégustation et coté cuisine, les fromages de chéwre, goltez leurs difiérences !

Cété cuisine !

Céte (/p'gu statien !/

Velouté de poireau et pomme de terre
au Pélardon, chips de lard poivré

Pour 4 personnes
Fréparation : 30 mn - Cuisson - 30 min

Ingrédients

3 Pélardon

3 polrecux

| grosse pomme de terme

1 cignon jaune moyen

15 cl de créme liguide

8 tfranches de lard

30 g de beurre

1 ¢. 4 soupe d'huile d'clive
Sel, povre du moulin

Préparation

Netioyez les poireaux, retirez le vert Emincez s bloncs de poraaux et
lavezdes, Epluchez, lovez et coupez la gomme de lerre en morceaux
Epluchez ol émincer I'cignon, Failes-le fondre 3 mn dans une casserole
dans e beurme. Ajoutez les poreaux eminces, [oissez cuire 3 mn en
rermuont. Versez 1,21 d'eau dans ki cassercle, ojoutez les morceaux de
pomme de tene, du se! et du poivie. Loissez cuire 25 mn sur feu moyen
Faites risscler as manches de lord dans une poéle sur feu vt dans
I'huile, poiviezles généreusement. Mixaz le voloutd avec un mixer &
bras. Ajeutez 2 Pélardon cocupés en petits morceoux et la créme. Foiles
boullr 2 mn puis mixez encore. Servez le valoutd dans das assietias
creuses Coupez le demier Pélordon en petits morceaux, déposaz-les
sur le veloud avec les franches de lard au poivie

’) ASTUCE

Si vous navez pas de Pélardon, vous pouvez uliliser de la
buche ou du Bonon

Ajoutez quelques toas!s de chévre graling sur le velould ou
moment de servir

7
.7 lLes
. fromages

de chevre
(Goiitez leurs différences |

Compagna co-nancde oar

2

TELECHARGEZ LE LIVRET RECETTES

n e v\ g
EJ m @ Les fromages de chévre o 1
‘:il":rl:'. g www.fromagesdechevre.com | wmumaT EancpAgriMer __.t-i.(;.‘_"._. Z;
- 'c i Al HATAE O L - nn AIIEY o ATIHITE UAIA ";A n Wl LA AAN AR 0 :
Elgﬂ.g.': POUR YOTRE SANTE, PRATIQUEZ UN2 AGTIVITE PRYSIGUE REGULIERE. WWW MANGERZCUGER. R :
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TOUTEN g
TRANSPARENCE. m
Serviced fromage,132€,

Y ' LSAInternational. [ N

Point important du menu de fétes, le fromage demande un: ;:tg;ﬁo;es
articuliére. Ardoise, bots, verre soufflé, céramique, autan _
zwr habiller et mettre en valeur cet aliment culte de la gastronomae

frangaise. Par Margot Dobreska

BRUT.Plateau « Always
Timefor Cheesee Wine»,

ENFINESSE.

PRATIQUE. Fila fromage CheeseWire,
Fromager detable, 49,99 € Mathon. : 32,10€, Annabel James.

s e
BLANCETCHIC.
CAMEMBERTPOPART.Un :  Lensembledequatre
servicedequatreassiettes, toutes i SOBRITISH!Plateaudefromages . couteauxdfromage,
estampilléesd'uncamembertcoloré, ! ToBrieor Not toBrieCheeseBoard, i 28,30€ envente

60€, Home autourdu monde. i 20,10€, The Contemporary Home. i surCreative-tops
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0> Cantal

s'invite a votre taQIe

L)

pour les fétes |

Ingrédients 6/8 personnes * . ; g B e
3 ceufs entiers : : ) (il u‘: ;‘*ff—
500 g de farine ' RNy s
100 g de suere Délayer la levure dans le lait tiédi. Dans une
125 g de beurre fondu jatte, bien méler dans I'ordre la farine, le sucre == - =
20 cl lait tiedi < 37° C. et le sel. Faire une fontaine. Verser les ceufs =
15 g levure de boulanger battus, le lait tiédi, le beurre fondu. Mélanger
400 g de de Cantal jeune le tout et bien travailler la pate. Couvrir d'un
1 €. a café de sel fin linge humide et laisser lever durant 224 3 h a une
| jaune d'ceuf pour la dorure température ambiante supérieure a 22° C. Incorporer
le Cantal jeune, former une boule sur un plan fariné
et la faconner en forme de couronne de 25 cm de
diametre. Déposer la couronne sur une téle légérement
beurrée et farinée. Couvrir avec le linge humide et laisser
lever 1 h, toujours a la méme température.
Cuire dans un four préchauffé a 210° pendant
{ ‘ 3 20 a 30 mn. Dorer avec le jaune d'ceuf en fin
- de cuisson. Vérifier avec une lame de couteau.
- w A la sortie du four, déposer sur une grille. Déguster tiéde le matin de
: 2’ 7 & Noél. Ne pas oublier d’en laisser une tranche pour le Pére Noél. Cette
- vg recette peut se réaliser avec de la tome fraiche de Cantal.

Recette de Dominique Peythiew,

»K- ; restaurant Le Garage, Trizac, Cantal. ja i m e I eca nta I s com
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PRATIQUE

Montezunpetitspectacle
aveclesenfants.Au
menu:poémes, chansons
etsketchspourlesplus
grands. Avantage:les
répétitionslesoccupent
entrelesplats. Alaclédes
souvenirsinoubliables

pourtoutelafamille.

C'estsouventlegrand
rassemblementdecousins
detousdges,danscecas,
lesplusgrandsveillent
surlespluspetits. Une
tablepourlesenfantsnon
loindecelledesgrands
ainsiqu'unepiécedaleur
dispositiondanslaquelle
ilspourront seretrouver
estbienpratique.lls

pourraienty écouter
descontesdeNoélavant

68

Quel Noél pour les enfants

CETTE ANNEE?

Quelle joie pour eux de participer aux préparatifs, ils font partie de la féte !
Alors on les associe du menu a la décoration en passant par la cuisine bien siir.

émesic’est bien plus que ¢a pour eux, Noél

estavant tout synonymedecadeaux.Aleur

décharge, il esturai queles publicités dejouets
abondent danslaboiteaux lettres et surles petitsécrans...
ILnetientqu'd nousdeleur faire apprécier lambionce
familiale particuliérequi flotte dans Uair tandisquele
calendrierdel'avent commenceson comptedrebours

Riendetel pour Luifairetoucherdu doigt Les traditions familiales,
deluitransmettreletourdemaindemamygateauou lesastuces
detontonpinard. Larégled'or? Lui consacrer du temps. C'est
pourcetteraisonqu'iLest difficiledeprévoir 'atelier decuisinele
jourméme (d moins quevoussoyez hyperorganisé!). Silarecette
annonce 30 minutes, on préuvoit ledouble, onsedétend surla
propretédelacuisineetons'organise pour les courses aprésauoir
choisiensembledes recettessimplissimes. Lejourmémesera
dédiéaladécorationdelatable auecdesactivités qu'il peut foire
seul:piquer desmandarines avecdes clousdegirofie (en plus
gasentbon!) ouencoreconfectionnerdejolismarque-places.

Momentsexceptionnelsrimeauvecrepasexceptionnel ! IL faut
serendred lévidence, Les enfants profitentrarement desrepas
deNoél, lepied garnidusapinestdrolement plusintéressant.
Néanmoins, on peut leur concocter un repassur mesurequi
resteradanslesannales. L'option buffet assis quisurfesur

latendance«[inger food » est particuliérement adaptée

pour cesrepasde féte. Posegsur leur table, dés'apéritif, des
canapésgarnis, desverrines crudités, feuilletés a Lauiande,
minilégumesatremper dans des sauces au fromageblanc...
Lesavantagessont nombreux. Facile dréaliser, vous pouueg
lespréparer a4 mains, pasdeserviced prévoirpourla tablée
etlespossibilités derecettes sontinfinies. Au final, Leur repas
seraéquilibrécarilsn‘auront pasremplileursestomacs auec
les biscuits apéritif... Coté boisson, pas question deleurdonner
duchampagne, mais en guised‘apéritif, on peut leur proposer
descocktails colorés avec du Seven up, deleau gageuse
etdujusderaisin ou encore dujus defruits avecdusirop.

C'estlemoment leplusattendu desenfants, et ldseposela
grandequestion:auantou apréslerepas du 24 ausoirou
le25 aumatin?ILyadeuxécoles.La premiére, adeptedu
grand débollage le 24 ausoir (aprés la messedeminuit, bien
s(ir), table surunenuit pluslongue. En effet, pas deréueil
auxaurores pour découurir cequi se trouve au pied du sapin.
Laseconderespectedlalettrel'histoirede tous leslivres
pourenfants. Le Pére Noél fait sa tournéelanuitdansun
tourdumondeet passe parla cheminée pourapporter les
cadeaux. Unlever aux aurores, certes, mais quelques heures
derépit pendant queles enfants découurent leurs cadeaux
(@ moins de devoir monter le chdteau de Barbie Les yeux
rivéssur lesinstructions minuscules). A vous dechoisir...

.ﬂ."
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Pou vous faige plaisie...
on a fait pousser des céelales
dans le chocolat !

FERRERD FRANCE COMMERCIALE 803 788 827 RC S ROVEN



Cahier

PRATIQUE

Le foie gras maison

@

mm=ra=ta=ble !

Frais poélé, en terrine classique

ou au micro-ondes, tout se que
vous avez toujours voulu savoir
sur le foie gras. Par Jérémy Diaz

qualité, estampillé premier choix—et non tout-uenant—

élevé, gavé et abattu en France. ILdoit étre bien bombé,
Luisant et sans trace rougecequiindiquerait qu'ila été
maltraité. Evitegtant que possiblelefoiegrassurgelécarle
rendu final nesera paslemémequ’avecdes lobes frais...

Poun. Ce foie en tonine

H e premier commandement: choisirun foiefraisde

Bon, 'opération est assez délicate, C'est urai. Faciledese
retrouveravecdela charpie plutot quede beauxlobes
entiers (voir notreastuce), Laisseg tremper leslobes
uneheuredansungrandsaladierremplid'eau froideet
deglacons, épongeg délicatement au papier film.

ASSAISONNEZLESLOBES ENLESFRICTIONNANT.
Lesproportionsidéales: pour500 gdefoiefrais7g
desel soit2 c.acaféraseset 3 g de poivredumoulin
environ1c.d caférase. Sivous désirez laromatiser avec
unalcool {Armagnac, Cognac, Sauterne) arrosez-le
avec3c.asoupepaspluset Laissezreposer1heure.

La necetle testée el approuvée

LA TERRINE DE FOIE GRAS
AV MIRO-ONDES

Placezles lobes dans une petite terrine (mieux vaut
tasser qu'utiliser uneterrine trop grande)
*Compteg 20 secondes pour 50 g de poids

*1foiede400 g cuit environ 2 minutes et 20 secondes
apuissance 800W

* Poseg un poids dessus et Laissez reposer 48 hau frigo.
Cetteterrine de foie grasfraisne contient ni
conservateur niantioxydant, ilfautdoncle
consommer rapidement, avant2semainesgrand
maximum.
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SALON
SAVEURS

DES PLAISIRS GOURMANDS

www.salon-saveurs.com #SalonSaveurs @ © ©

NOCTURNE VENDREDI 4 DECEMBRE JUSQU'A 21:30 - FERMETURE LUNDI 7 DECEMBRE A 18:00

o< >3
2 ENTREES GRATUITES *sur présentation, aux caisses du salon, de ce bon a découper. ‘E

* Offre valable pour 2 personnes se présentont aux caisses du salon Saveurs des plaisirs gourmands du 4 au 7 décembre 2015 Espace Champerret, munies du présant document oniginal Toutbon £
non présenté dans son inkgralité et/ou photocopié sera refusé. Offre non cumulable avec d'autres promotions. Ce bon ne peut dire vendu ou reprodult sous peine de poursulles ou de sanclions. =

5005 10 parrainage de

4,
w SAVEURS wigdame 7209 ’2{ @

Podtraten Pramee 103.9™
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PRATIQUE

LY

" Poun Le foie frais poéle

Coupeg-leen tranchesépaissesd'environ2cm.Dans
un foiede 450 g, vous obtiendrez doncenuiron 6 belles
escalopes. Saleg et poiureg généreusement Les deux faces.

Lesavissont partagés... Certains chefs le conseillent,
d'autres non. Sivous opteg pour, un Léger voilesuffit,
dequoiobtenir unetrés finecrodtecroustillante.

ILfautquelefoiesoit croustillant a lextérieur et moelleuxa
Uintérieur, surtout pascru. C'est pour cetteraison qu'iluaut
mieux ne pas congeler les escalopes avant de les poéler.
Prévoyez 2 poéles chaudes mais nonsurchauffées. Placeg
lestranchesdansla premiére poéleet cest partipour
2minutesde cuisson. Le foieva rendreun peu degraisse (ou
plussilaqualitéest moindre), c'estnormal. Débarrassez
ensuiteles escalopessurl'autre face danslaseconde poéle
pour lessaisir rapidement de l'autrecoté. De cette maniere
lestranches de foiene baigneront posdans lagraisseet
lesdeux cotésseront aussi croustillants'un quel'autre.

Récupérez-la dans un petit récipient hermétique. Sivous
nel'utilisez pastout desuite (pour rotir parexemple

des finestranches depommesdeterredlasarladaise
avecde lail et du persil, miam!), Laissez-Larefroidir
avant de la conserver 2 semaines maxau frigo.

Servez les escalopes poélées avec un trait de réduction de vinaigre
Isamlqu(, des pommes roties dans du beurre ou tout simplement une

salade de roquette bien vinaigrée et des tranches de pain de campagne
< légerement grillées.

ba
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JE §UIS LA PURETE

D/UNE BLANCHEIR MMACVLEE

| JE SIS UNE FLEVR PRECEVSE QU1 F »
| . e (HAGE PATUN EVENEMENTUNIUE-
- ’ ANS

g

Glenn CARIOU, paludier. Producteur de sel, adh de lacooperative

d€ s fmmo(m
Arbindatdni !

Sel de Guérande el fier de U'élre.

0 Ao Siore

Pour bien saler vos plats, flashez le code
et télechargez gratutement I'appli

ou connectez-vous sur seldeguerande.fr
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Le siphon pour qui,

C'est en fouillant
le fond de mes
tiroirs, a la
recherche d’une
gouttiére a
buche que je

suis retombée
sur un ustensile
que_javais
totalement
oublié : un
siphon. Alors si
on le ressortait
du placard ?
IR

Les 3 astuces a retenir
pour le bon usage du siphon

® 1 Neleremplissezjamais entiérement. Pour quela
préparation puisse mousser, laissez toujours1/3vide.

® 2 [Ipeut sebouchertrésfacilement, filtrezvos
préparations avec unefine passoire.

™ 3 Réservez-le toujours en position couchée pendant au
moins2heures (etjusqu'a1semainemax). A laverticale, la
préparation pourrait semasseraufonddusiphon.

™ & Secouez lesiphon téteen basa l'incorporation dugaz et aumoment
dudressage, avant chaque utilisation. N'hésitez pas da vérifierla
texturede lapréparation dansuneassiette avant dedresser.

® 5 Pour une préparation chaude, utilisezimmédiatement apreés
I'incorporation dugazouréservezdansunbain-marie pour
maintenird température. Attention, lesiphonacorpsenplastique
neconvient pas, ilfaut impérativement unsiphon inox.

Vas, de Siphon

» Sivous aimezfaire des expériences dansvotre cuisine.
Tentezdifférentesinfusions et différents mélanges.

» Sivous aimez préparer des petites bouchées et autres
verrines quand vousrecevez vos amis, il devient 'accessoire
indispensable pour des finitions impeccables.
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dang won placend —

Sivousaviezrésistédlavaguedelasiphoniteaigiie des années 2000, serait-il tempsdes'y mettre?

nNOUr quﬂ@ﬁ,

POUR ]

L'origine, lesiphon neservait qu'a préparer, sanseffort,
A LacrémeChantilly. Maisdanslesannées 1990 grace

auxexpériences duchefFerran Adria, Llatendancedes
mousses salées et espumas'est peu d peu démocratisée avec
l'usagede cefameuxsiphon qui depuisa fait... «pschit! ».

Apréschaque utilisation, Lesiphon demandeunnettoyage
intégral, et manuel (pasdelave-vaisselle!). Vérifiez
qu'itn'yaplusdegag danslacartouche (mainteneg

la poignéeenfoncéejusqu’a cequeplusrien nesorte).
Chaquepiéce doit étre détachée et méticuleusement
récurée pour éviter quela préparation restecoincée
ouempéchelebon fonctionnement dusiphon.

NON
» Siacheter un ustensile de cuisine que vous n'utiliserezsans
doute pas plus de 3 fois par an vous semble une dépense inutile.

« Sivous comptez!'utiliser exclusivement pour
réaliser des chantilly pour vosdesserts. Unfouet, une
pocheetdesdouilles seront bien plus avantageuxet
permettront deréaliser des décors plus originaux.

so o O0fharmiton @9 e »



Avec l'équipe, on sest demandé quoi vous offrir...
Alors on a réfléchi a ce qui pourrait vous faire sourire.
Joyeux Noél !!! par Christophe Duhamel

coo®fhamiton® e e o



Les trois recettes que vous

avez toujours reve d'avoir

Et joyeux Noél Félix ! :-)

Noél, c'est la saison des cadeaux. Alors, chez Marmiton,
on s'est demandé ce qu'on pouvait vous offrir... On a choisi

#chocolatrdpé

76

#saucisses de Toulouse cruesmais tiedes
*bananes miires d point, bien écrasées
*confituredefraise

*moutardedeDijon trés forte

Préparationdelarecette:

1Dansungrandsaladier, vous mélangez
delaconfiturede fraise,duchocolat
rapé, delabananeécrasée,dela
moutardetrésforte et dessaucisses
cruesmaistiédes, c'esttrésimportant.
2Vous pouvez ajouter quelquesanchois,
ouunpeudecréme Chantilly.

trois recettes emblématiques ! Bon appétit, bien sir.
par Christophe Duhamel

LE GLOUBI-BOULGA ussimmmmsnmmmmmsiunnm

Lt

1personne
PREPARATION
Sminutes

PETIT MOT DEL'EQUIPE : recetteréservée
auxamisde Casimir!;-) (Compléments
donnés par Valérie Gauthier)

Legloubi-boulgaest leplat préféré des
Casimirus. C'est dans 'épisode duméme
nom, diffusé le 30 septembre 1974, que
Casimir évoquepour lapremiére fois son
platfavori. L'originedeceplatest située
dans'enfancede Christophelzard...
Pendant laguerre, il était hébergé par une
vieilledamerusse, quipourlefaire tenir
tranquille, luifaisait touiller dusucre et des
Jjaunesd'eeufsdans unsaladier. Elle appelait
cette préparation du « goguel-moguel». A
laLibération, endécouvrant lechocolat,
ils’inventeungoiitertrésnourrissant
composédechocolat rdpé, bananes
écraséeset confituredefraise. Le gloubi-
boulgas'inspiredupremier plat pour lenom
et dusecond pour larecette, légérement
amélioréea lasaucecasimirus...avecde
lamoutardeetdelasaucisse de Toulouse!
Retrouvezcetterecette et son histoire sur
lesitede Casimir: www.casimirland.com.
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. telles curcuma pavot,
hou-fleur,
=@le la truffe pour la céco.
Pecouvrez le secret
& celfe recetfe sut

| blog-primeal.fr

Pour les fétes, apportez une touche
gexotisme a vos papilles avec les
fagliateles curcuma povot PRIMEAL
Leur fabricotion artisanale par laminage
BSSuUre une texture a la £0is ferme et
fondante en bouche. Le séchage a
posse *empemmrp préserve un 70 it
authentiqgue et une bonne q. ité
nutritionnelle. L es tagliateles PRIMEAL
sont fabriquées en France dons nos
atelers et naturellement pa-h«mées
par du Curcuma et du pavOL

| Tagliatelles
| . Curcuma..«Pavot

" Driméad, Ia cuisine bio vegetale ! SO # -

ﬁu\zez les proauits Priméal dons (es magasins spécialisés bio et toutes nos recettes sur Id!oQ -primeal.fr - www.primeal.bio



LE DIPLOMATE
DE RACHEL
(SERIE TV «FRIENDS »)

Pour
6personnes

PREPARATION
30minutes

CUISSON
40minutes

*sautédebceuf

* petits pois * oignons

*framboises

*bananes

*crémepdtissiére faitemaison
*confiture

*créme Chantilly # biscuitsalacuillére

Préparationdelarecette

Disposezdansunmoule hautetronddans
cetordre:

sune couchedebiscuits
sunecouchede confiture

sune couchede créme patissiére
*unecouchedeframboises

sune couchede biscuits

*une couche de beeuf

eune couche de petits pois et oignons
*une couche decrémepatissiére
sunecouchedebananes

sune couchede chantilly

*durhum (pour boireavec ?)

PETIT MOT DEL'EQUIPE : unclassiquedela
cuisinetélévisuelle! Pour lapetite histoire,
Rachels’était lancéedans la cuisine pour
faireplaisir d sesamis... Mais ellemanquait
d'expérience et n'avait donc pasvuque
deuxpagesdu livreétaient restées collées.
Elleadonc mélangé deuxrecettes... Nous
avionsunephoto, maisunraton laveur
nous l'avolé... Ya-t-ilun courageuxpour
essayer cetterecette et envoyer laphoto?

fharmiton

LES DOUBITCHOUS

Pour
4 personnes

#*250gdefarine

*125gdesucre

*50gdebeurre fondu (oudemargarine)
#16 petits carrésdechocolat
*1c.dcafédecacao
#1c.acafédesucreglace
#1/2c.dcafédecannelle

Préparationdelarecette:

1Mélangez tous lesingrédients saufle
sucreglace etle chocolat. Roulezdes
petitsboudinsautourdescarrésde
chocolat et placez-les surune plaqueallant
aufour. 2Faites cuire 15minutesaufour
préchauffé 2180 °C (th.6). Siami-cuisson
lesboudins se décomposent, il suffit de
lesreformeravec2spatules.3Désqu'ils
durcissentet commencentasecraqueler,
onpeutlessortirdufour. Alorsqu'ilssont
encore chauds, saupoudrezde sucre
glace, afinqu'ilfonde etlesrende collants.
Disposezdansune boite enplastique
rouge (c'est Noél) et servezavosamis!

PETIT MOT DEL'EQUIPE : C'est fin, c'est
trésfin, casemangesansfaim... Recette
emblématique proposée par Monsieur
Preskovicdanssaversion «rouléssous
les aisselles » dans lapiéce « Le Pére Noél
estuneordure»concoctéeparlatroupe
duSplendid. Mercid www.cookingmumu.
comdont nous nous sommes fortement
inspirés pour cetteadaptation parfaitement
comestible. Et n'oubliez pas, sivous avez
aimédoubitchou, vous aimerez kloug!




Une recette unique %aaauwde/QZZ
ﬁf‘ w&ased’ayﬁ&wndep&mtwetdenuef

MIBIAHOR! |

Plus doux qu’un vinaigre

Retrouvez recettes et informations sur WWW.melfor.com

Suivez-nous sur facebook.com/Melfor



Les 14 questions les plus

Vous étes nombreux
a nous poser des
questions juste avant
le réveillon. Voici les
plus courantes...

et des réponses !
Par Christophe Duhamel

20 Comment ganden wn
quacamole hien vent ?
Trois choses d faire: placer
lenoyaudel'avocat dansla
préparation, recouvrir dejusde
citron, puis de papier sulfurisé au
contact (pour éviter l'oxydation)

avant deconserver au frais.

24 Comment hien noulen
e bivche de Weék, ?

Déja, Le biscuit doit étreréussi:il
faut bien Le sortir du four désqu'il
commence d peinead dorer, sinonil
sera trop sec. Ensuite, ledisposer
sur un torchon humide, qui Lui évite
dedessécher. Onrecouvreavecla
préparation (créme, ganache...)
eton roule doucement, en évitant
delaisserdel'espaceavecla
couchequi est en dessous.

22

Oui,ilsseconservent congelés 3 a4 mois,
mais de préférenceen partsindividuelles
(sinonilsvontrendredeleaudla
décongélation et seront difficiles a couper).

23 AVECQUOIASSOCIERDU
SAUMONFUMEENENTREE?
Ducresson, dela mdche, untartare
defruits exotiques pour changer, de
laneth avecdu yaourt, desblinis, une
crémeaux ceufs desaumon.

24 PEUT-ONFAIREUN CARPACCIO AVEC
DESSAINT-JACQUES CONGELEES?

Oui, c'estméme plussimple! Dailleurson
conseilledeplacer 30 minutes des noix
desaint-jacques fraiches au congélateur
pour mieux les couper en tranches fines.
Lorsqu'ellessontsurgelées, lesrincer dans
une passoire, puis les Laisser décongeler
10415 minutes auant deles couperen fines
tranchesalorsqu'ellessont encore fermes.

Ouimaisellerisque
derendrebeaucoup
d'eaulorsdela
décongélation
etd'étredifficile
acouper.Lemieuxestdela

congeler en portionsindividuelles prédécoupées.

26 COMMENTEVITERL'EAUDANS
LEPOISSONENPAPILLOTES?

On peut faire de petits trous dans les papillotes
pourquelejussécoule. Pendantlacuisson...
Mais l'idéal est dele garder! D'abord on fait
ensortequecejussoit parfumégraced des
herbes et des épices dont onrecouure le poisson,
ensuiteon récupére cejusdlafindelacuisson
pour Lelieravecunecréme (fraiche, derizou
d'avoine) et seruir unedélicieusesauce!

farmiton

Pourune températurede cuisson de180°C (th.6),
on compteenviron 30 minutes pour 500 g. Ainsi,
unevolaillede2 kg cuira 2 heures,unede3,5kg
cuira 3 h 30. Vérifiez La cuisson avec une pointe de
couteau: lejus qui couledoit étre parfaitement
transparent.

Sipossible, retournegLa volaille réguliérement
toutes les20a 30 minutes et commencezla
cuisson avec les blancs en bas pour bien les
nourrir. Dernier conseil : sortez votrevolaille du
frigoaumoins uneheured lavance! Ce conseil

- s'appliquedailleurs pour toutes les viandes.

28 FAIMISTROPDEVINDANSMA
QUEFAIREPOURL'ADOUCIR?

Pour adoucirunesauce, le plussimpleest
d'ajouter du sucre. Sinon, on peut aussi allonger
lasauceen ajoutant un corps crémeuxquiva
ajouterdelarondeur:créme fraiche, créme

d'avoine, laitde coco... Dernier recours:
masquer lego(t en augmentant Les épices !




dégustation)dunrepas  puépanen a bavance ?
Des petits palmiers apéritifs et autres feuilletés
ou des minipigzas (qu'iLsuffira de réchauffer), des

Can'est pas unequestion de poids, mais
d'épaisseur. Dansun four préchaufféa180°C
(th.6), pour unsaumon frais (non congelé!),on
compteengénéral S minutes par centimétre
d'épaisseursurla partiela plus épaisse. Mais
commecela dépend des fours, gardezun ceil
dessus! Dans'idéal, sivous aveg unesonde,
Latempérature d cceur (au centre du poisson)
doit étrede 54 °Clorsquevous lesortezg du four.

31QUELLEBOISSON SERVIRAVEC
LABUCHEAUCHOCOLAT?
Pasdechampagne avecundessert! Caserait
dugdchis (lechampagneest avant tout un
apéritif), ou a larigueur unchampagne doux
oudemi-sec, mais pasdu brut. Par contre,
unvindoux naturel type banyuls, muscat,

moscatel, un pineau des charentes ou encore
ungewurgtraminer vendanges tardives.

Onpeut les utiliserdansunvacherin
glacé, pourajouter du croustillant
dansunemousse, ou encore pour
faireunsocle (ouunederniére
couche) pour desverrinessucrées.

33 Peut-oh des i enils ?
Oui, depréférence MBmmmﬂ t3 mois. Et
une fois décongelés, consommez-les dans Les heures qui suivent !

F 4
U Tous les 2 mois, e

de nouvelles surprises pour nos abonnés !

Dans ce numéro,
Nous vous avons réserveé :

4 .
"« Tarte en premenade " *

sy
* Mormiron

Pourtenter deles gagner, envoyez-nousunmail
abonnement-magagine@marmiton.org avecen objet « Clubabonné
25»etennousindiquant lelot que voussouhaitez.*
Tirageausortle15 décembre2015

Avousdejouer;-)

*N'oubliez pas denous préciser votrenuméro d'abonné ou
vos coordonnées complétes dans Le corps dumail. 1seul lot
parabonné et par famille. Réservé auxabonnés en coursdu
Marmiton Magaginerésidant en France métropolitaine.

Découureg tous nos autres produits sur notre boutiqueen ligne:

www.boutique.marmiton.org



Ce qui vous saoule a Noel!

Tranches de vie et psychologie de comptoir...

Joie, convivialité

et bonheur... mais

pas que ! On vous a
demandé ce qui vous
hérissait le poil lors

des fétes de fin d'année.
C'est gratiné ! Au final,
mieux vaut en rire...
Décortiqué et commenté
par Christophe Duhamel

)\es cadeaux

» Ledéballagedecadeauxcar
ilyatoujoursdespersonnes
Lésées parrapport auxautres.
Lepropred'unesurpriseest
qu'ellen‘est pas forcément bonne,
sinonol estlesuspense?

» Les cadeaux répétitifs (L'after-
shavealorsquejenemeraseplus).
Mémesi certains cadeaux sont rasoir,
c’estl'intention quicompte,non?

CAPRENDBEAUCOUP,BEAUCOUP
DETEMPSAPREPARER

+ Beaucoup derecherchepour élaborer Lesmenus
Pasdepanique, MarmitonestLd...

» Lapréparationdu dinermesaoule

ILfaut mettrelerhumdansla

biiche, pasdanssonuerre...

+ Lobligation de concocter cerepascejour-la!!!
C'estunpeuleprincipequandle

réveillon alieu cheguous...

« Jesuis exténuéeetilmefaut plusieurs
jourspour m'enremettre.

Faites-vous offrir des vacances en cadeau!

* Quecesoit moi qui fasse tout
deAdaZdepuistoujours...

Allez, l'anprochain,jeparsen
vacances.Raslebol...

LESRALEURSETLES «GRANDESGUEULES»
» Lespersonnesquifontlatéte
Jepréférecellesquifontlafete

» Lespersonnesquirdlent

Lepire, cesontles personnesquirdlent
acausedeceuxquirdlent...

» Lesgensstressés

Pareil, les gensstressés, camestresse...

» Les personnesqui font latéte et quipestent aprés
Lesfétes. Situn'espascontent, restecheztoi!
Quandon fait latéte, lesautres font latéte,
etc.Casseglecerclevicieuxetsouriez!

» Quelqu'unquiimposeson avissur tout avecle
verbehaut, jomais d'accord avec personnemais
sautantdans toutes les conversations. Jedéteste!
Surun forum,onappellecaun «troll».

» Quand quelqu'un cherchedaramener
lessujetsbriilantssurletapis.
Investissezdansuntapisignifugeé...

+ Lesgensquiseprennent au sérieux

Siencoregan‘étaitquaNoél...

+ Lesgensquinefontjomaisun
complimentouun motgentil

Lescompliments, ganecodterienet toutlemonde
enabesoin. Alors faites-enun maximum!

« Lespersonnesquis’endorment atable

C'est peut-étrequelerepasest

VRAIMENT trop long?

+ Lesgens!

ANoél, parfois, Uenfer, c'est lesautres!

TROP,C’ESTTROP...

+ Lesquantitésingurgitéesen quelques
heuresennourriturealorsqued'autres
meurent defaimtout prés!

Alors,un platen moinsetundon

en plusduneassociation?

» Sesentirobligédetoutgoiiteralorsquec’esttrop
Personnen‘estobligé, mais¢a
évitequelesgensralent

+ Onprend 5kilosd tous lescoups
Onvadirequec’est parsolidarité avec
lecanardquiaproduitlefoiegras...

+ Lalongueurdurepas (4 a6 heuresatable)
La, c’esturaimentlong... Proposezd'aideren
cuisineetessayez d'accélérer lerythme!

+ Cas’éternise. Quec'est loooooong !!!
Sivousvous ennuyez, essayez de parler
politique... Cavamettrede lambiance!

« Letrop-pleindenourriture

Lesrepas pantagruéliques, ca finit
pargaver toutlemonde...

+ Lamisérequ'ily adanscemonde
etnousonsegoinfre!

Alleg, onserassure, lapauuretérecule
chaqueannéedanslemonde! (Bon,
paslesinégalitésparcontre...)

TOUJOURSAUTOURDUREPAS...
+ Lesgensquidisent «jen'aimepas»
maisquin‘ontjamais golité
Soigneg peut-étreun peuplusla présentation?



rassurant de voir que « rien » est la réponse la
onnée a cette question ! Alors essayons de rire de
ce qui nous énerve et noublions pas de positiver. Méme
si raler un peu de temps en temps fait du bien aussi...

+ Ceuxquinecuisinent pas et donnent des lecons!

Proposez-leurdefaireleprochain

réveillon chegeux (et bon courage!)

+ Lobligationquelerepassoitbon!
Etlepire, cestquecan‘estpasquaNoél! Les
convivessont biendifficilesdenosjours...

* Lesgensquiboiventtrop!

Proposegduvin basdegamme, ca
lescalmera (saufs'ils boivent pour
oublierquelevinn'estpasbon)...

+ Labiiche

Silabichevoussaoule, remplacegalcool par
autrechose:fleurd'oranger, eauderose...

L'HYPOCRISIE

+ Lesbonssentiments... « Toutlemondeil est
beau, toutlemondeil est gentil » Beurk...
Apréstout,unebonnetartedansla

figure, caremet lesidéesen place! Mais

bon, c'estmoins'espritdeNoél...

+ Etreobligéedefairesemblant...

Essayez denepasfairesemblant, juste
unefois. Jesuissir quel'annéesuivante
voussereglibérée devosobligations!

» Voir ceuxquineviennent que pour les cadeaux
Peut-étre faut-il faire de moins beaux cadeaux?
» Lesconuersationssurla politique
oureligion quijettentun froid
Ca,onsaitqu'iluaut mieux éviter.

+ Lescritiquesdéguisées
Jepréférelesfruitsdéguisés.

MAISAUSSL...
* Lechampagne

Allez, laprochainefois, envoyez-nousuvosbouteilles!

+LaTV

Sionvousinuvitepourleréveillon et qu'on
met latélé, c'estsoit quevousn'étes pas
desconvivestrés bavards, soit qu'il faut
d'urgenceréueillonner ailleurs!

« Quejesoisseulea tout faire

Jesuisd'accord, can'est pasnormal. Lan prochain,

atelierthématique «on prépare
leréveillonensemblex. (.
Cestoriginalettréssympa! | (L% i

+ Débarrasser latable!

Bah oui, mais ganevapassefairetout seul non
plus...Oualorsil faut faireunréveillon 100%
recyclableavecdes couvertsen bambou.

« Latélé, c'estd'ailleurspourcela
quonnel'allumepas!

CQFD.

« Latétedemon mari, radin, qui
comptecequejedépense!
Jaibienunesolution, maisbon, can'est
pastropdanslespritdeNoél...

« Qu'onnesurueille pasles bougies
devantson assiette

Vous étessurdenepasconfondre
auvecunanniversaire?

« LeschantsdeNoél !!
Pourga,ilyauneméthodetrés

efficacedans « Astérix».

« Lattenteentrelesrepas

Oui, c'est terriblequandiln'yaplusriend
manger. Je proposedoncunréuveillon commun
avecceuxquiseplaignentqu’on passetropde
tempsadtable!Caferaunboncompromis.

» Ceuxquidisentqu'onatropmangé!
Etquedemainclest «salade»!

Lasalade, c'est pour accompagner
lesrestesdefoiegras, non?

* Tout cet argent dépensén‘importe comment
C'esturai, quoi, pourquoionnemele
donnepas, toutsimplement!

+ Tout

Aumoinsc'estclair!

* Rien

Ah, enfin quelqu'unquiest content de préparer
unrepasde12 plats pourunebelle-famille
rdleusequise forcerad Lioffrirun cadeau

inintéressant touten parlant politiqueet religion.

« Levin (petiteblague saoule-vin...xD)
Merci!Ca fait du bien devoirqu'on comprend
mesblagues detempsentemps...

La famille...

» Certaines personnes dema famille
Essayez d'identifier cequ'ils
n‘aiment pas, et faites leréveillon
chegvousl'anprochain...

* Labelle-famille

Ehoui, laviedecouple, c'est
L'acceptationdu «package»!
Mais parfois, cesont ses propres
défauts quinous énervent chez
Les autres (@ méditer...).

* Lesdisputes familiales
Unebonneraison pour partir
envacances cettesemaine-la
Lanprochain, non?

+ Lesdiscussions sur Lamaniére
d'élever lesenfants
Sujetbrilant!Lepireétant l'avis
deceuxquin'enontpas...

» Lesdiscussions identiques
d'annéeenannée

Allegvoir notrepagesurles
anecdotesentrelapoireetle

fromage, ca peut vous aider.

» Les sourires narquois demes
belles-filles quoiquejefasse
L'an prochain, faitesun
réveillon masqué, vousnevous
enrendregpascompte!

« Mon petit-fils, quiarriveau dessert!
Distribuegles cadeauxa
Lapéritif, pas au dessert.

» Plusrien puisquenousnele
faisons plus en famille.
Vous voyeg, il y atoujours
unesolution!
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Poun vous, Ces, fetes de fin dannée, cest...

Toutlemonderesteglobalement positif, mémesi

lesdérives consuméristesetle « poids» des calories
et parfois dela famille pésent dans la balance...
e 7\ o A\ A\ N\ e l& L;\w e
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Uneféte  Unmoment Des

Unmoment Uneoccasion Desrepas  Unmoment  Unefétetrés Descadeaux, Delabouffe,
festif agréablede exceptionnels privilégié commerciale descodeoux, delabouffe, débouche  obligation  religieuse destress vacances

agréable  revoirtoutela  oulonse pourles des tropdebouffe dedépenses  familicle  importante &
fomile  régoleavec  enfants cadeaux!!') financiere  inéuitable A8

debons

produits
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MEncore!J'adore... MOui, maisavecmodération... MSion peutéviter... ¥ Stop!!! Ca,jenepeuxpluslevoir.. MJen'aimepas ¢adetoutefacon

231% 52T% 1,26% 6,44%
4,84% 531%
36,10% 2993%
29,38%
20,74%
2,02%
11.21%
Huitres Saint-Jacques

871%

Homnll;d,lmggmuw

En2015, lessaint-jacquessont Le produit
chouchou! Le foie grasa toujours lacote,
tout comme lechocolat et les confiseries.
Lechampagneresteapprécié, tout

commeles crustacés et lesaumon fumeé.

fharmiton



PUBLI
COMMUNIQUE

Madian  SUR TOUTES LES TABLES
GOURMANDES!

Symbiose parfaite entre un terroir et le Tannat, cépage unique et singulier, le
Madiran est produit non loin de I'Adour, a cheval sur les départements du Gers,
TANNAT des Hautes-Pyrénées et des Pyrénées-Atlantiques.

UNIQUE

‘ ‘ Madiran porte haut, les plats riches et chaleureux, que le
Sud-Ouest aime se concocter : magret de canard, confit

L 4 d'oie, salmis de palombes, viandes grillées, haricots tarbais,
omelette aux truffes, aux cepes, foie gras poélé ou encore
les fromages de brebis des Pyrénées. Il faut le découvrir
aussijaccompagnant des plats exotiques : tagines, curry
d'agneau, canard laqué, poulet tandoori, et ne pas manquer
de I ur les desserts au chocolat !
INSeties belle richesse aromatique, robe rubis sombre,
Sensuel et charnu le Madiran révele des aromes de fruits
_Noirs . cerise, mure, cassis. Ample et dense il est caractérisé
par une belle fraicheur, des tannins soyeux et des notes
d'épices. Le Madiran se serta 16°/17°
De bonne garde, il est exporté dans le mende entier

T , ))
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LES VINS DE PACHERENC DU VIC-BILH

Sec. Vin original, d'une belle couleur dorée, vif, frais et fruité, notes d'agrumes, de fruits

exotiques, de péche, d'abricot, et d'aromes floraux. Apprécié en apéritif, il accompagne salades

composees, tartes salées, tians de légumes ou viandes blanches. Il fait merveille avec des ‘
sushis et sashimis. Servira 10°,

Moelleux. Vin intense et complexe. Jolie robe, cuivre doré, vin intense et complexe, aromes

de fruits secs, de fruits exotiques, de confiserie et de miel. Harmonieux, rond, équilibré, belle

o
LES BLANCS DE MADIRAN '-

g fraicheur naturelle. Il se sert 4 8° a l'apéritif, avec du foie gras, des fromages persillés, des
3 desserts aux fruits secs, des tartes a I'abricot ou au coing, mais aussi, plus original, avec un =
canard aux péches ou un tajine d'agneau au citron. - —

www.madiran-story.fr

cooncoan 9
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’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.




Dune année sun Cawbre, manger-vous tes mémes plats ?

8,26%

Oui ‘ Oui, enpartie

38,15%

T ——

‘ Capeutarriver, mais on essaiedevarier

Latradition ca a du bon, mais faut pas pousser... Méme si on garde au menu certains « standards », iLy a une forte volonté de varier Les plaisirs.

Lowsque vous, prépaney
e néveillon, -vou&uonud:te&
wtavampoundnu,&nk)?

TEEEY
TEERY

Oui32,60% Non 67,40%

Unliers des personnesinterrogées essaient
leursrecettes a l'avance. Alors, perfectionnisme
ougourmandise? Avous detrancher...;-)

Mle24ETle25
Mle24ausoir

¥ quand on peut réunir
{ toutlemonde..
Wle25

¥ Autre

M quelréveillon?

Quand on aime, onnecompte
pas! Tant qu'a réveillonner,
autant Le faire deux fois.

Chey vous, te Pire Noél
lou St Nicolas,

outoutauhec’uwmm
pesonhage) passe..

lematin, au pied dusapin,
pour tout lemonde

37,80%

ferail plaigin a Noel ?
M Oui,cameplairait beaucoup MPourquoipas,cameplairait ¥ Passpécialement
W Pasdu tout M Jel'ai déjaj'en aidéja asseg!

116% 405% 8.28%

Un panier ou uneboite Unabonnementa
gourmand(e) Marmiton
Lesoir,apreslediner a1

21,68%
18,08%

Unlivredereceltes Uneréservedechocolat Des gateaux
10,13% ré:lbé“pa'unpmdu apdatisser par:oison fete
7,84% Mais aussi, dans 'ordre: une nouvelle cuisine, un robot ou un Thermomix,
44T% de beaux couteaux, un extracteur dejus, un siphon, des cours decuisine...

86
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wwwi.cinquieme-etage.fr

vs}ww.blancdeboeuf.com
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Comment relancer la
conversation entre la
poire, le fromage

et la buiche ?

Anecdotes distillées par
Christophe Duhamel

quicorrespondde2 a3 foiscellede
la pressiond'un pneudeuoiture.
C'est pourquoi leverre des bouteilles
estsiépaisetlebouchonaune
formespécifique. C'est aussi pour
celaqu'ilyaénormément de
blessures avecdes bouchonsde

champagne, alorssoyeg prudents!!!
Par contre, unefoisla bouteille
ouverte, sachegquemettreune
petitecuillérededans (qu'elle
soitenargent ounon) n'empéche
absolument pasles gagdes‘échapper
(c'estunelégende urbaine).

C'est aussiun excellentbaume
antibactérien a utiliser surles
plaies pour les fairecicatriser,
utilisé dans certains h6pitoux

Al'origine, les couteaux auaient une extrémité pointue.
C'est lecardinal deRichelieu, au XVIi*siécle, qui eut l'idée
dedemander & un coutelier d'en arrondir lesextrémités, car
iLtrouvait peu élégante'habitude des gentilshommes de
la Courdesecurerlesdentsd table auec leurs couteaux.

Lerigfermentéabsorbait 'humidité et aidait a La
préseruation du poisson, mais ceriz était jeté aprés
usage! Can'est quelongtemps aprés soninventionque
certains commencerent @ manger lerig avecle poisson.
Oncommencgaalorsaassaisonner leriz pour améliorer le
goﬁtdes petitesbouchées oujourd’hui bien connuesdetous.

sontliés a deminuscules
particulesdefoinou
d’herbe quitombent
danslelait aumoment
delatraiteetdégagent
desgaogpendantla
fermentation...quicréent
lesbulles!Les méthodes
modernes detravail
fontqu'ilyademoinsen
moins deces particules
danslelait...etdonc
demoinsenmoinsde
trousdansle fromage!

Pourquoi? Parcequelesucrea
besoin d'énergie thermique pour
sedissoudre(c'est pourgaquele
sucresedissout moinsbien dans
un liquide froid). Etdonccomme

une(petite) partiedelachaleurest
utilisée par le sucre pour sedissoudre

(réactionditeendothermique),
votreboisson se refroidit un peu.

sontengénéral recouvertsd'une
poudreblanche.Cen'est nidusel,
nidu talc, mais un champignon
qu'on appellelepénicilium.Ce
nomuousdit quelquechose? C'est
normal:le pénicilium est utilisé
pour fabriquer des antibiotiques
(iLadonnéla péniciline, premier %
antobiotique découvert par
Alexander Fleming en1928).

Ainsi, cette «poudre» protégela
viandependant qu'elleséche. C'est
d‘ailleursle mémechampignon
qu'onretrouvedanscertains
fromages comme leroquefort.

AuxEtats-Unis, Cest exactement Uinuerse: les ceufs sont blancs et une coquillerosecommeen Franceserait
considéréecommesuspecte! Pourquoi? Parcequelesraces depoulesnesontpasles mémes, toutsimplement.

' fharmiton



BORDEAUX

Il y a tant
a decouvrir

Dans la région de Bordeaux, le sol a quelque chose de magique: \/ | N f D P
il offre @ nos vins une variété de styles qu’on ne trouve nulle part ailleurs.

BORDLEAUX




Les sujets a éviter <> 3
pendant le réveillon...

Est-il bon de tout dire ?
Nous avons enquété sur
les principaux sujets

a éviter pour ne pas
gacher le réveillon...
Par Christophe

Duhamel
(d’apres une enquéte réalisée
en octobre 2015)

pris beaucoup de
temps et d’énergie
a préparer, pas
la peine den
rajouter, surtout
S1 0N ne cuisine
pas ! (Toute
ressemblance
avec des faits
réels ne serait
que pure
coincidence ;-) )
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CLAIREMENT, LAPOLITIQUE
(POUR63%D'ENTREVOUS).

D'autant quec'est devenu tellement confusquen
plusdelabataillerangéeentregénérations,
vousrisquezun grosmaldecrdne!

Ensuite, Lareligion (pour 42 %). Ld encore, C'est
trés personnel et sauf sivous étessir(e) de
partager lesmémes croyances (ou lesmémes
doutes), mieuxvaut garder pour soises leviersde
paixintérieure, pour Lamaintenira lextérieur.

L'ARGENT (POUR 40%).

Onsait qu'ilne fait pas le bonheur, mais si vous
commencegd en parler, c'est pire. Au-deld des
petits griefsliés aux préts, cadeauxet autres,

L'argent conduit (trop) souvent d Lacomparaison.

Etsecomparer, c'est ledébut du malheur!Caron
croitquel'herbeest toujours plusverteailleurs.
Et puisd Noél, c'est La générosité quicompte!
Doncon neparle SURTOUT pasd‘argent.

Sy g2
e

74

LE«STATUT»(POUR28%).,

Alors, toujours pas marié(e) ? En couple? IL
arrivequand lebébé? Ces questionssont par
essence embarrassantes, carsionn'enparle
pas, c'est qu'on n'a pasenvied’en parler. Et
souvent qu'onn‘apasenviedeseprendrela
pression familialeen plus. C'est Noél, faut
lacherla bride G ceux quinont rien demandé!

L'APPARENCE (POUR23%).

Vétement, corpulence, coiffure, rasage ou
maquillage...C'est unequestion degodts. Et si
vous pensez que uotre belle-sceur fait de 'lombre
ausapindeNoél, pas la peined'insister. Lamitié
et 'amour, cacommence par lacceptation
desautrestelsqu'ilssont, surtout lorsd'un
réveillon, hein... Et puis, si vous espérezg changer
les autres en faisant des commentaires,
c'estquevouscroyez au Pére Noél !

PARMILES AUTRES SUJETSCITES:
l‘écologie, Les migrants (Laissons-les tranquilles,
c'est Noél!), 'éducation desenfants (quandon
n'en apas, on évite de donner son avis, hein!)...

-
)




POUR MOI, C'EST

IMBATTABLE. 3

fau Minérale
Naturelle

* Yo modalites en magesin et sur netto.fr.
Baguette™ 2500 transformée en France / Sauce bolognaise Netto 4209 / Créme légére épaisse Netto a 15% de Mat. Gr. 50d origine France / Lardons

fumés Netto 20C g transformés en France / Spaghetti Netto 1kg / Eau minérale naturetie Netio 1,51/ Mozzarela Bigi 1259 fromage & 19% de Mat Gr

transformée en Allemagne / Créme dessert chocolat Netio 4x115g soit 4609 transformée en France.

** Pour les magzsing équipés d’un rayon pain pitisserie avec terminal de cuisson.

Suggestion de prése-tation |
TV Almentzire Inamational - RCS Parfs 341182277 - SAS au capital ds 149184¢€ - Sidge social: 24, rus Augusts Chabriéees 75 737 Parks Cadex 15 - The Brand Nation by aashuce

netto.fr LE DISCOUNTER QUI FAIT LA DIFFERENCE

POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS 5 FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR. WWW.MANGERBOUGER.FR



de Noé

etit A petit, Sarah réunissait le bud-
get pour pouvoir prendre son billet
de train. C'était la course contre la
montre car les prix des billets aug-
mentaient vite et il lui fallait réunir
la somme nécessaire avant qu'ils ne
soient hors de prix.

Elle faisait des études de mathématiques, mais le seul job
qu'elle avait trouvé était aide-pétissiére dans une boulan-
gerie du V* arrondissement. Elle se levait 4 S heures tous les
matins pour préparer les giteaux et faisait le service toute

la soirée, ainsi que le ménage.
Le patissier était un homme assez dgé, passionné par son
métier, et elle apprenait beaucoup de lui. Sa femme et sa
fille, qui accueillaient les clients, étaient trés dures. Elles
lui demandaient de faire le plus gros du travail et passaient
leur humeur sur elle en la rendant responsable de tout
ce qui n’allait pas... Une erreur dans la caisse, un client
Ry mécontent, une tache sur la vitrine... Méme les caprices
de la météo ou la hausse des impéts étaient prétextes a
violences verbales. Mais Sarah ne voulait surtout pas
prendre le risque de perdre son travail et elle baissait

la téte, soumise.

Le vieux pétissier semblait ne pas se rendre compte
de leur petit manege malsain et laissait les choses
se faire. On était 2 deux jours de Noél et un froid
glacial avait envahi les rues de Paris. Il était
tard ce soir-la, alors que Sarah verrouillait
la porte du magasin aprés I'avoir nettoyé
de fond en comble, quand elle entendit

DUR QUELQUES?
oissants de plus...

. @ **e8 Mamitcn®e e«

une petite voix. « Mademoiselle, auriez-vous quelque
chose A manger pour moi ? J'ai été mise a la porte de
chez moi et je n’ai plus d’argent. »

(C’était une vieille dame. Malgré des rides qui mon-
traient un dge certainement trés avancé, elle avait
un regard lumineux, presque un regard d'enfant, qui
brillait comme deux pierres précieuses au milieu
d’'un visage maigre. Sarah eut pitié de cette pauvre
dame et rouvrit le magasin. Malgré la consigne du
patissier qui ne voulait servir que des produits du
jour, sa femme avait exigé que Sarah mette de coté
les croissants qui restaient, afin de les proposer aux
clients du petit matin, trop peu réveillés pour voir
la différence.

Elle en prit deux et les donna 2 la vieille dame qui la
remercia et repartit dans le froid.

Le lendemain, elle était en train de remplir les
éclairs lorsque la patronne rentra dans 'atelier en
furie et 'accusa d’avoir mangé deux des croissants
des clients. Elle lui dit qu’elle n’avait plus rien a faire
1a. Mais, pour une fois, le vieux pétissier haussa la
voix. Il était furieux qu'on ait décidé de resservir aux
clients des croissants de la veille et il était hors de
question de se passer de Sarah. Sa femme retourna
servir les clients, furieuse.

Sarah partait le soir méme en vacances et elle se
dit que ¢a tombait bien, elle n'aurait pas a subir la
mauvaise humeur de sa patronne qui durait souvent
plusieurs jours.

Mais I'aprés-midi, alors qu'elle se préparait a par-
tir. Elle vit la fille de la patronne fouiller dans ses
affaires... Mais elle n'eut pas le temps de réagir.

« Tu les vois tes billets de train ? Eh bien, regarde-
les bien, car tu ne vas plus les voir. » Elle déchira
les billets et jeta les morceaux dans la rue, qui
s'envolérent aussitét. « Et ¢a n’est que le début ! Tu
vas voir ce qu'il en cofite de semer la zizanie dans
notre famille. »




S
a P

souve
précieusement un peu d’arg
stire de rejoindre sa famille a No€l...

Les larmes montaient a ses yeux. Elle n’avait pas
d’autre moyen d'imprimer ses billets : la fac était
fermée et ses billets n'étaient pas nominatifs. Elle
n’en avait aucune trace.

Vers 17 heures, elle quitta son poste. A I'insu de sa
femme, le vieux pétissier lui avait mis de ¢6té un
colis de pitisseries pour sa famille... Elle n'avait pas
eu le cceur de lui dire que ¢a ne servait plus a rien
maintenant qu'elle ne pouvait pas rentrer chez elle.
Elle n'était plus pressée, alors elle marcha, trainant
sa petite valise a roulettes. Soudain, elle apergut
la vieille dame 2 qui elle avait donné les croissants
I'autre soir. Elle lui sourit. La vieille dame s’appro-
cha. Sarah ouvrit son colis de péitisserie et en pro-
posa 2 la vieille dame qui choisit un petit éclair a la
pistache et le dégusta en lui souriant.

« Mademoiselle, je voulais vous remercier. J’ai un
petit cadeau a vous faire. »

« Ce n'est rien, vous savez, je n'ai besoin de rien. »

« Ca n'est pas une question de besoin, c'est Noél et
j'ai envie de vous faire plaisir comme vous m’avez fait
plaisir. Tenez, j’ai 'habitude de ramasser des vieux
papiers, ca peut toujours servir... »

Elle lui tendit un papier rafistolé avec des morceaux
de Scotch. Sarah n'en crut pas ses yeux : ¢'était son
billet de train ! Les larmes montérent 2 ses yeux.

« Ne dites rien, vos yeux disent déja tout. Et comme
jen’en ai pas besoin, je vous donne cette enveloppe.
Promettez-moi de ne l'ouvrir que le jour de Noél. »
Lavieille femme repartit sans un mot de plus.
Sarah courut jusqu’au métro et attrapa son train
de justesse.

Le lendemain matin, alors que tout le monde avait
ouvert ses cadeaux au pied du sapin, elle pensa sou-
dain ala grande enveloppe grise que lui avait donnée
la vieille dame et la sortit de sa valise. Elle contenait
une liasse de documents un peu jaunis. Des actions
au porteur. Etrange cadeau ! Elle demanda 2 son

* @ ® ® fMharmiton

nait d’avoir 21 ans. Elle faisait ses études
navait pas les moyens de rentrer

chez elle, en Ardeche. Alors elle mettait
ent de coté pour étre

frére de vérifier ce dont il s’agissait. Alors qu'il
tapait sur son ordinateur, elle le vit blémir.

« Tu sais ce que c'est ? » lui dit-il, les mots sortant
difficilement de sa gorge.

« Aucune idée. »

« Des actions de la Nanosoft Inc., de L'Argéal et de
Popal. Cing mille de chaque. »

«Etalors ? »

« Etalors, gavaut... Cavaut... »

Ces actions valaient bien plus que ce que Sarah avait
jamais imaginé posséder. Elle essaya de retrouver la
vieille dame, mais elle ne la revit jamais. Dans l'espoir de
la retrouver, elle garda son job a la pétisserie, mais avec la
vente des actions, elle racheta les locaux de la patisserie.
Le plaisir de 'annoncer a la femme et la fille du patissier
fut 'un des moments les plus forts de sa vie. Elle continua a
y travailler, avec le vieux pitissier, mais en se consacrant
ala création de nouveaux giteaux.

Une fois ses études finies, elle s’y consacra a plein temps
etdevint connue dans le monde entier pour la beauté et

la saveur de ses géteaux.

Certains soirs d’hiver, la rumeur courait dans le quar-

tier qu'une jeune femme passait incognito distribuer

de délicieux giteaux a tous ceux qui dormaient
dehors.

meger Ny
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FLASHY. Unrouge Ferraripour
cemoulina poiuresigné Peugeot,
chouchoudes chefs, aux finitions
subtiles avecson bouton enlaiton

‘ nickelé, et pratique avecsa forme
X % & galbée. Pour faireladifférenced
table. Paris coquelicot, d partir
' * * * de33,50€, Peugeot Saveurs.

VIVELESTRADITIONS!Pourle ‘- £ ¥

total Look, mainmise obligéesur ces
sous-assiettes de présentation et leur
frisedesapinsentransparence.2,95€
LUunité (diamétre33 cm), Monoprix.

ENFANTIN, Exit leverreen plastiqueblanc, et place f
aceltesériede gobeletsde fétes, motifsethniquesoud
étoiles.Idéal pour lesenfants. 4,50 €, My Little Day.

Passion, tentation, émotion, le
rouge rayonne pendant les fétes
et libére sa touche d’optimisme
éternel. Par Alexis Chenu

BLJOUX. Effet translucide teinté rouge pour ces couverts
inoxydables mariant Le sauoir-faire et 'esprit moderne. Latradition
adugoit. Coffret 24 piéces, 84,17 €, Albert de Thiers.

NUITMAGIQUE. La touche fun pour habiller vos tables a petit
prixaveccesserviettes auxétoiles rougessur fond blanc. Lot de
20serviettes Dessert Etoiles Rouges, 5,90 €, Holly Party.

HYPNOTIQUE. « Tournicoti, i COSTUMEDEFETE.Le goltdes
Tournicoton», lasériede i festivitésjusque dans lemoindredétail
plateauxspécial fétes lancée L avecces platsquisupportentlefour,

par Habitat devrait fairetourner * o servant surétoiles rougesdindeset
lestétes. Plateauxen mélanine autresrecettes deféte. Plateau by
apartirde5 €, Habitat. * $r r <@ 7 Verdemandarina, 58 €, ChicPlace.
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ICONIQUE. Laguéed'unrouge
brillant, lanouvelle bouteille
Grand Marnier rendhommage
auxcafés parisiens, latouche
ordulettragedonned cette
édition limitéeun parfumde
féte précieux. Grand Marnier,
25€,LeCaféParisien.
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FLOWERPOWER. Pourlatouche[antaisie, on mise aussisur

Lessets et sous-verres transformantvotretab

leenun parterre

fleuri. A partir de9,90 €, Ligne Orchid, Konstantin Slawinski.

AVECSTYLE. Décorétroavec
ceuverredpied tendanceBelle
Epoqueen acryliquepour
tables chics. 9,90 €, Guggini.

'
H

TENDANCE SCANDINAVE. Relooking detab

ledlasuédoise

avec cebougeoir perles fabriqué dans e Jura paramour du
bois. Bougeoir Perles XXL,122 €, Y'apaslefeuaulac.

) >

ESPRITDEFAMILLE. Tradition desrepasde famille, le porte-nomsedéclineicien
PéreNoél. C'est mignon mignon ! Lot de 4 porte-noms Santa, 14,90 €, Habitat.

NN RN

SHOPPING
TABLE

MINIMALISME. Transparence
purepour cettecarafeingénieuse,
intégrant danssonsocleun
élémentderefroidissementgardant
lesboissons fraiches pendant
4heures. Simpleet efficace. Carafe
Flow Slim, 29,90 €, Emsa.
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WHITE LABEL

LREIMS - BRANCE

SOIREECHAMPAGNE. Onnerésistepas
alabouteilleLanson et son White Label
Dry, associant letraditionnel habillage
orsurunebouteilleaublancd’unluxe
raffiné. ChampagneLanson, 75cl,
29,90€ enexclusivité chez Monoprix.

SIS SY.
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FETICHE. lLrevient
chaqueannéed
Noéletsaffiche
dansnosassiettes
letempsdes fétes,
imprimésur coloris
doréinvitantaréver.
Setde4 assiettes
cerf,58 €,Home
autourdu Monde.

Faut que ¢a
BRILLE'!

Tradition oblige pour les fétes, l'or débarque sur
vos tables pour faire vibrer d'éclat la dinde et e
le foie gras. Par Alexis Chenu Dindeetautresplats
defétedeuraientétre
mis en lumiéresur ces dessous
deplatscomposésde 28 boulesen porcelaineblanche,
peintesalamainetenor, et cousuesdefilblanc. Perle Gold

Small (diameétre3 cm), 34 €, Konstantin Slawinski.

AUTHENTICITE. Lecharmedela
porcelaine biscuit revient surnos
tables aveccebol auliseré lustréor
accueillant fruitssecs, apéritifset
autres gateauxdeféte. BlancCiselé
(di 14,5¢m),49€, 16t 12,

ECLATANT. Leduodes Tsé e Tsé pare
d'oruvéritablecesaladier en porcelaine
faitemain.Onopte pour lemodéle
intérieur émaillé or et extérieur blanc.

Petitsaladier Haut Affamé (diamétre
21cm),dpartirde80€, Tsées Tsé.

MAGIQUE. Unecorbeille fonctionnelleet surtout
décorative,imaginée fagon « cagedorée » pouraccueillir
noix, houx, fruits et autres merveilles a déuorer. A faire
troner. Panier, 19,90 €, Open Grid cheg Fleux.

£
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FESTOYONS! Avecces confettis, mixte

defloconsdeneigedoréset brillants

enformedediamants, apportant éclat

etespritdeféte.5,40€, Holly Party.

AVOTRESERVICE. Ultimeattention pour les finsderepas, ce
présentoir d gdteauxjouelatouchesobre, plateauxblancsa
bordures dorées pour conclureen beauté. Présentoir 3 étages
(diamétre20/25/30cm), 11, 50€, Biancaand Family.

i

GLOIREAUXMENAGERES.

AsortirlejourJuniquement,

laménagére Jet et son service
16piéces. Cuisinedehaut niveau

recommandée. Ménagere Jet
(inox), 39 €, Conforama.

i LAPARTDESANGES.Lamaison
Leonardodistillesur les tablesses
angesenorpourundinerdansles
réglesdelart. U'Ange, Collection
Glaciale, 4,95 €, Leonardo.

SHOPPING
TABLE

LEDETAIL QUITUE. Tendance
Art Décoaveccettenouvelle
collectionbaptisée Edge, ornant
verreset fliitesachampagne
d'unepointed’or rosedélicate.
CollectionEdge, 2,55€,LSA.

COCOTTEDELUXE. Noéljusquedansles moindres détails avec cette
minicocotteengrésorilluminant lesfourneauxavecclasse. 6,90 €
(diamétre 9,5 cm), Absolument Maison aux Galeries Lafayette.

QUELALUMIERESOIT. Unimmanquable
desfétesdeNoél:lebougeoirseposeau
centredelatable, version designen formede
cagemétalliquedorée pour la touchechic.
Bougeoir Itai (18 cm), 9,90 €, Absolument
Maison auxGaleries Lafayette.

NN\

MIRACLE. Lebonvieuxgobeleten
plastiquetrouveunedéclinaison
bien plus glamourdansune
version carton et d rayures
dorées, serviettes et assiettes
assorties.Illume Design, packde

10gobelets, 6,90€, Holly Party.
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LIVRES

A dévorer des yeuz, la sélection

des livres de Noél pour tout %)
connaitre des secrets de chefs et
piquer leurs recettes.
Par Alexis Chenu

5 ?
".\’ e b _.J : LR
Q.E@ - '\:\1 cuisine b,’-o*-r' ;
DESSERTS :
" g ",' .. _"!’ '
Condiments \\ e
coulls, sauces \\ Lastar du w:;, Herué Cuisine, LES
dont Les vidéos de recettes . Internet (son doriannn, - Pour changer du du
Lﬁ lpCEJLTNECIEUTUOC l‘}l:-l ourtonnel:lt, vient de sortir son blogspot.canb:ﬁntdef&a'ses e::cr: bane,lncn?s:iém ;t”m'
premier livre. Parti pris: la 10 ans) Dorian Nieto Maria Chi
Sy e i | Doty | o oNN

inratables, régressifs ou

150 recettes réalisées chacune, fétes par des plats sains, bio,
nostalgiques, des donuts a la

avec seulement 4 ingrédients. Pari |  parfois sans gluten ni produit

les produits du quotidien

tarte au citron meringuée, des ¢ compliqué mais réussi avec des Laitier. Cap sur Le potimarron,
gdteaux a étages aux moelleux plats créatifs brillamment mis Le pois gourmand, Lasperge
coulants... Mis en image avec - enpage et faisant littéralement verte, une purée d'amande ultra
humour et praticité, l'ouvrage saliver, du poulet au thym et vin onctueuse ou le petit bol de risotto
est truffé d'astuces pour les - blanc au chocolat Liégeois, en . bien crémeux ou l'équation du

d suivre. « Mes desserts fociles en verrines... « Je cuisine avec « La cuisine bio des jours de
etbluffants »,19,90€,éd.Solar. 4 ingrédients », 19,90€, éd. Solar. | [éte », 22 €, éd. Terrevivante.

[ 4 A
Revelateur de gout
Apres son liure sur les frites, succes

de librairie, Anne de La Forest revient
avec un ouvrage de 65 recettes
de sauces, condiments ou coulis;
meltant un peu de fantaisie dans
nos petits plats du quotidien. Au
programme tout ce qu'il faut
sauoir sur les sels, les poiures, les
épices, les herbes qui changent
le godit, La bonne béchamel pour
accompagner le croque-monsieur,
un ketchup de betterave ou la
meilleure mayonnaise au curry

= 5 B " -
B e T . ]
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A TOUCHE EXO
¢ Tout, vous saureg tout sur les
currys, paneer frit et autres onglnolesetmmhublset
merueilles de la cuisine indienne des astuces pour réussir des
gréce au premier livrede Sandra | présentations 4 étoiles... Vos
Salmandijee, alias Chef Sanjee invités vont étre bluffés!
et auteur du blog Bollywood Au menu : bouchées apéritives

La chef pdtissiére du restaurant
Lasserre a Paris, Claire Heitgler
présente ses desserts cultes, tous

3
%
|
%
|
:
3
%
3
3
:
|
débutants et de pas a pas faciles i passant par lestartesaucitron | simple, du bon et du merveilleux,
1
;
3
:
1
;
)
i
3
|
|
§
3
§
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pourun bur: ger... « La W illustrés de pas a pas, d'extraits |  Kitchen. Lauteure dévoile (brochettes aux crevettes et
de ses carnets d'inspiration Lessentiel pour s'initier aux miel...), entrées (tartelettes aux
touche q“i dw tout ! Pour personnels. A larrivée, une ¢ bases, connaitre Les ingrédients cépes...), plats (gratin de crabe
sublimer les pmduits du série de pdtisseries jomais vues et Leurs différents roles, via et saint-jacques au whisky...) et
= ’ ailleurs, décalées, créatives et , des astuces, des anecdotes, accompagnements (timbales
qum », 16,95 €, ed. Tana. généreuses. A fairebaver:lebaba ¢ des pasa pas... Lensemble est d'aubergines et poivrons...), sans
G 7D croustillant au rhum, cerise et { illustrédeplusde300photos. | oublierles desserts (panna cotta
sorbet mojito et Le finger pistache | Dépaysement garanti, au jasmin...) Vos repas de fétes
et agrumes. « Claire Heitgler « Easy Inde », coll. « Easy », seront inoubliables, 29,90 €.
Pitissiére », 39,90 €, éd. Chéne. 14,95 €, éd. Mango. ¢ A commander sur Marmiton.org
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Marmiton vous ou'érre
les portes de'la

BU lgog i Barbecue coreen

Préparation ; 45 min / Cuiss

‘)4 INGREDIENTS

- £50 g de faux-filet
3 cuilléres a soupe de sauce
soja

- 1% cuillére 3 soupe de sucre

- 3 cuilleres a café de miel

- 3 cuilleres a café de graines de

sésame

- 1 pincée de poivre

<2 PREPARATION

Couper la viande en lamelles
fines d'environ 5 cm x 4 cm,
en prenant soin d'enlever la
graisse et les nerfs.

Eplucher Uoignon, le découper
en deux, dans le sens de la
hauteur. Puis le découper en
lamelles.

N LE SAVIEZ VOUS ?

Le bulgogi est devenu populaire en Corée dans les

anneées 50. Ses tranches fines permettaient d'cbtenir une Hacher la ciboule et ['ail.
viande tendre et le plat ¢ l_nf plus rapide a servir dans les
restaurants, tout cela lur a valu son succes

Dans un saladier, préparer la
Le kimchi est

un autre symbole de la cuisine coreenne. Ce plat sauce d'assaisonnement en
fermenté et mariné avec des légumes existe en plus de 100 ‘
: Sk e g.,_ SR P S melangeant la sauce soja, le
versions différentes ! On trouve des variantes du kimchi selon : 8
les regions, les saisons et les familles dans lesquelles il est sucre, le miel, les graines de
prepare sésame, le poivre, le jus de
Le bibimbap quant 5 lui se compose de riz et d'une poire, Uhuile de sesame, la

grande diversité dingradients. On peut y mettre de ciboule hachee et l'ail hache.

la viande, des fruits de mer el toutes sortes de ‘\-.' \

legumes. Le bibimbap porte bien son nom car . 4
cela veut dire « riz mélangé » & ¢

en francais.

PLUsS t) idPeg de recettes sur www.marmiton.org

on ;: 8 min / 4 personnes

- 6 cl de jus de poire

- 1 cuillére a soupe d'huile de
sésame

- 1 ciboule

- 1 gousse d’ail

- 1 oignon

¥z laitue

Bien mélanger.
Ajouter la viande a la sauce
d'assaisonnement et bien
melanger a nouveau. Ajouter
loignon et laisser le tout
mariner 30 min.

Laver les feuilles de laitue.

Faire griller la viande sur une
pierre de cuisson pendant 3
Retourner la
viande et continuer la cuisson
pendant environ 5 min, sur un
feu plus doux.

min sur feu vif.

Servir feuilles de

laitue.

avec les

) T

‘Ch.l a1‘ to-u Agro-Fisheries & Food

“ ’ SHena and Aest Altaink
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DULIGNACALAMAISON. A défaut d'uneviréecheg|'étoilé, le chefsuperstar Cyril Lignac vient d'éditer uneligned'ustensiles qui
devrait réveiller votre cuisine. Une collectionincluant casserole conique, poéleinox, minisauciére avec double bec verseur, poéle grill
avecrevétement anti-adhésif... Gammeentre 27 et 130 € Cyril Lignac, en exclusivité chez Carrefour jusque januier 2016.

it"¢uisine

Aussi pratique quagréable a regarder, la

sélection de Noél de Marmiton devrait
e oe vous rendre la vie en cuisine plus facile.

Par Alexis Chenu

MACHINE A THE. Pionniéredans
L'universdes machines a capsules,
la Special T.de Nestlé revient auec
un petit bijou detechnologied
fairefrémir deplaisirlaménagére.
! Outrelafonction My Teaajustant
i lintensitédevotrethé, l'innouation
| sympatientousystémed'éclairage

T'ASLELOOK. Idéal pour fairemijoter sur e feu ou au four, cettecocotteen 10 couleursdelafagadeetdu
fonted’aluminium nécessite pasou peu dematiéregrasseetsonrevétement | réservoirdeau pourvarierladéco
céramiquenoirechangedes classiques. Cocotte Eve, apartirde 109€, Cookut. | etl'ambiancedans nos cuisines.
MyT, Special T., 179 €, Nestlé.

SoeiTtem 1
S - H
-4 i

TOP TECHNOLOGIE! Philips
capitalise sursonsavoir-faire et fait
: éuoluerson célébre Multicuiseur.
Désormais, découurez-leen
version connectée, pour unecuisine
encoreplussimple, saineet variée.

! L'application du Multicuiseur connecté
comprend plusd'unecentainede
recettes, ets'enrichitd chaquemised
jourdenouvellescréations.Elleoffre
enoutredes filtres pour choisirses
receltesselon sespréférences:plat,
dessert, uégétarien... ELlepermet

! égalementunsuivietlecontroled
distancedelacuissonet transforme
: vosrecettesen listedecourses! Avec
21programmes decuisson et des
accords mets et vins! Multicuiseur
connecté HD3198/77,300€, Philips.

VA O 8N 4

INDEMODABLE. Vous en révieg, Lamarque Kitchenaid la fait. Grand :
classiquedes cadeauxcuisine de find‘année, lerobot socle Artisan
secouvred‘un coloris doré. Robot 4,8 L Gelée Royale, 679 €. i
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Cuisinez!
Santé

avec

On apprécie Vichy Célestins pour sa pétillance
légére et ses vertus hydratantes et digestives
Mais connaissez-vous aussi son intérét en cui-
sine ?

 N—
E Testez les recettes a

7
i

L3

la Vichy Célestins sur
vichy-celestins.com
rubrique « Cuisinez Santé »

“Tyar

%ﬁl

Coté cuisine, le bicarbonate et les minéraux
naturellement présents dans Vichy Célestins
intensifient la saveur des plats, préservent la
belle couleur des légumes, allégent les sauces...

Cote santé, cuisiner avec Vichy Célestins permet
d'enrichir les recettes en minéraux pour une
cuisine saine et |égére.

Avec Vichy Célestins, je me sens belle...
et je mange bien !

Pascal Ribes

otos

[1) Ueau minérale stimule la digestion - arrété du 14 mars 2007

credit phe

sels non contractuels

EAU MINERALE NATURELLE
NATURELLEMENT mzwslr

vichy-celestins.com
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Par Claire Debruille
Huitres, homards, saumons, crevettes, crabes ou langoustines...
vous en mettre plein la vue, bluffer vos papilles, enchanter
les convives et vous régaler. Cetle année encore le pari
est gagné el ce, en 10 recetles ! Faciles a faire,
_ alliant tradition et modernité, elles ont
tout pour VOUS plaire...

Ilsattendent chaque année les fétes de fin d’année avec impatience /
pour sortir de 'ombre et défiler dans vos assiettes. Leur objectif:



Co uﬂlaﬁes,
. ET CRUSTACES
AUMONIERE DE LANGOUSTINE  RECETTEPROPOSEE PAR CHRISTINE jo7a

Pour *12langoustines crues * 6 brins de ciboulette * 4 feuilles de menthe * 1brin d'estragon
4personnes #*4c.asoupedecréme fraiche * 4 galettes derig * beurre # sel et poiure
. PREPARATION O 1Préchauffezle foural50°C(th.5). Dansunplat d'eaufroide, mettezles
20minutes galettesderizaramollir. Décortiquezleslangoustines et, dans une sauteuse

CUISSON aveclebeurre, faites-lesrevenirjusqu'ace qu'elles soient dorées. Salez.
1Sminutes O 2 Lavez, séchezpuisciselezlaciboulette et les feuilles d'estragon. Rincezla
menthe. Surlesgalettes, répartissezleslangoustines, lacrémefraiche et les
herbes. Assaisonnez. Refermez-les enessayant de coller lapate derizsurelle-
méme. Enfournez pour 5310 minutes jusqu'a ce que ce soit croustillant.

A P



Coquillages
ET CRUSTACES

LANGOUSTE A I’OURSINADE T o—

Pour
2personnes

o)

*1bellelangouste (si possible vivante) ou deux queues de langoustes
*12 oursins * 60 g de beurre demi-sel mou * poivre du moulin

1Préparezunbarbecue ou préchauffezle four en positiongril. Dansune
assiette creuse, coupezen petits cubesle beurre et travaillez-le enpommade.
QOuvrezlesoursins, prélevez-enle corail orange ala petite cuillére et versez-le
dansl'assiette. Mélangez délicatement alafourchette, poivrez et réservez.

2 Coupezlalangouste en2danslalongueur. Aupinceauoualapetite cuillere,
enduisez-enlachair dubeurreal'oursin. Posez sur du papier aluminiumet cuisez
45 minutes aubarbecue, ou enfournez surlalechefrite pour 30 minutes.

CONSEIL: Recettequimevient demafamilledu Cap Corse. A tomberparterre!!!



Pétillant
de Listel
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HUITRES CHAUDES, SAUCE ACIDULEE

g
Pour *32huitres creuses :
4 personnes *ciboulette £
POURLASAUCE: g
PREPARATION *6 échalotes 3
20minutes #100gdebeurre g
*10cldevinblancsec -

ucm *10cldevinaigredalcool

i *seletpoivreblanc

1Préparezlasauce:pelez puisémincezles échalotes. Dansune petite casserole
afond épaisavecle vinaigre et le vin, faites-les réduire a feu douxjusqu'aobtenir
laconsistance d'une marmelade. 2 Hors dufeu, laissez tiédir a60 °C environ.
Ajoutez alorsle beurre par morceaux enremuant doucement. Remettez sur
feutrés doux pour maintenirlatempérature. 3 Dans une grande cocotte, cuisez
leshuitres fermées 3minutes alavapeur. Elles s'ouvriront sans peine. Ouvrez-
lesenjetantle couvercle etl'eau. Nappez-les de sauce. Lavez, séchezet ciselez
laciboulette, puis parsemez-enl'ensemble. Servezimmédiatement.

ANOTER: Recette <humeur princiére », tiréedu livre
« Humeurs Gourmandes » de Geneviéve Lethu.

maximale, on obtient le méme résultat... et on a moins de vaisselle.
T T e e e e e e e e e e e e e e e ey

’ L ’avis des internautes F R |
) ANONYME En mettant les huitres fermées dans un four d température ﬁOM»‘BA 9(' SE

*o®0®fharmiton® 9 e » L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE.



D’AVOCAT
AU CRABE

#170gdechairdecrabe
*1avocat

*1citron

#*2 c.dsoupede mayonnaise
*sel et poivre

1Dansungrandbol, émiettezlachairde
crabe. Ajoutez lamayonnaise et mélangez.
Pelezetdénoyautezl'avocat puis,dans
uneassiette, hachezgrossiérement
lachair. Pressezlamoitié ducitronet
versezlejus dessus.2Dans2ramequins,
répartissezle mélange aucrabeet
recouvrezde celuial'avocat. Servezen
retournant pour démouler. Tranchezen?2
lereste de citronpour présenter avec.

CONSEIL: Cetteentréeestréaliséepar
lerestaurant « LaCriée» a Nimes.

106

HOMARDS A LA RUSSE

Pour i #*2beauxhomardsd’environ800g *4pommesdeterre

4personnes #200 g debeurre * 20 clLde fumet de poisson
#* 2 pincées desafran en filaments * sel et poivre
PREPARATION POURLACHANTILLY : #80gdecaviar
20minutes #10 cldecréme fleuretteentiére # 2 cl devodka
CUISSON #1pincéedepaprika
1h15

1Préchauffezle foura150°C (th.5). Partagezen3les homards: tétes, queues et pinces.
Dans une grande sauteuse, ébouillantez-les 4 minutes. Egouttez. Décortiquezles queues
etlespincespuisréservezlachair.Cassezenmorceauxlestétes et disposez-lesdans
unplat afour, ajoutezle beurre en parcelles puis enfournez pour 1heure. 2 Pendant
cetemps, dansunecasserole, portez aébullitionle fumet de poissonavec le safran. Pelez
etcoupezenrondelleslespommesdeterre et cuisez-les dedans environ15 minutes
pour qu'ellesrestentlégérement fermes. 3 Réglezle four sur positiongril. Préparez
lachantilly : fouettezlacrémeavecle paprikaetlavodka. Incorporezle caviar. Réservez.
Récupérezauchinoislejus de cuissondestétes et versez-le dans une casserole.
Coupezentrongonslachair de homardréservée puis réchauffez-les quelques minutes
dedans. Salez et poivrez, puis prélevez-les enmaintenant le beurre auchaud. 4 Dans
4platsindividuels, répartissez en couche lamoitié des pommesdeterre, puiscellede
chairde homard et celle de créme au caviar. Répétez 'opération, puis décorez d'l pince
surlecété. Enfournez pour guelques minutes. Servezavec le beurre chaudrestant.

,) I.’avis des internautes

FLORENCE_1206 Excellente recette qui met en valeur tout le godit du homard ! Pour
limiter le codt, jai remplacé le caviar par des ceufs de saumon. Résultat : tout simplement sublime!
LT LT L T L LT L T L L L
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Faitesvotreproprehuiledevanille
etoffrez-laenguisedecadeaudNoél:
mélangez1litred'huiled'olivede
bonnequalité et 2goussesdevanille
puislaissezmacérer quelquesjours
ensecouantdetempsentemps.

o A N
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VERRINE DE CREVETTES AUX FRUITS
EXOTIQUES ET HUILE DE VANILLE

Pour #400 g decrevettes cuites décortiquées
12bellesverrines *3 avocats bien mirs
* 8 tranchesd'ananas
PREPARATION *6 fruits dela Passion
15minutes *2citronsverts (jus)
*4c.asoupedesaucesoja
REFRIGERATION *4c.asouped’huiledeuvanille
3heures :
*sel et poivre
: , amnil
1Pelezlesavocats. Découpez-enlachair en petits cubesainsique l'ananas. . . :
Ouvrezlesfruits delaPassionpuis prélevez-entout I'intérieur, graines comprises. de I‘iml
: . 2 A . 3,5% vol s
Extrayezle jusdescitrons. 2 Dansunsaladier, réunissezle tout, ajoutezles
crevettes, saleztréspeuet poivrezgénéreusement. Mélangez. Versezlasauce P E G H E

) AROME NATUREL
sojaet'huile puisremuez soigneusement. Placez3heures auréfrigérateur. '

3 Avant deservir, répartissezdans 12 verrines et présentez aussitot.

20 ®fharmiton® e e » L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE.
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ET CRUSTACES

TARTARE
DE SAUMON
ALHUILE
DE SESAME

Pour
4personnes

PREPARATION
15minutes

CONGELATION
15minutes

POURLETARTARE:

*400 g decceur desaumon frais
#2009 desaumon fumé
#2échalotes

#*4brinsd'aneth
#2c.asouped’huiled’olive
#1c.dsoupedejusdecitron
#1c.asouped’huiledesésame
grillé

*sel et poivre

POURLASAUCE:
#1c.asoupedejusdecitron
*1c.asoupedevinaigredecidre
#1c.asouped’huiled’olive
*1c.asouped’huiledesésame
grillé

*poivre
1Préparezletartare:détaillez
enpetitdéslesaumoncru,eten
petitsmorceauxlefumé. Pelez
puisémincezles échalotes.Rincez
et séchezl'aneth, puisciselezles
feuilles. Réunissezle tout dans
unplat, versezles2huilesetle
jusdecitron,donnezuntour de
moulin, salez peu et mélangez.

2 Tapissezdefilmalimentaire
assezde petits ramequins pour
contenir'ensemble. Répartissez-y
lemélange entassant bien. Placez
15minutesaucongélateur, le
tempsqueca«prenne».3Pendant
cetemps, préparezlasauce:
dansunbol, mélangezleshuiles,
levinaigre etlejusde citron, puis
poivrez. Démoulezlesramequins
surdesassietteset servezentouré
d'unfiletde sauce. Présentez
avecdefinestranchesdepain
grislégérementgrillées.

108
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FEUILLETE AUX ESCARGOTS

Pour *2 dougaines de petits escargols en conserve
4personnes *50gdegirolles ou autres champignons de saison en bocal
*1échalote
PREPARATION *4 brinsdepersil
Sminutes #30cldecrémefraiche

*20gdebeurre

K irmons «4bouchées feuilletées
*sel et poivre

1Préchauffezle four 160 °C(th.5/6). Mettez a égoutter séparément les champignons
etlesescargots. Pelez puis émincezl'échalote. Lavez, séchez, effeuillez et ciselezle
persil. Enfournezlesfeuilletés10 a15minutes pour lesréchauffer. 2 Pendant ce temps,
dansune casserole aveclebeurre, faites fondrel'échalote a feudouxsanslacolorer.
Ajoutezles champignons, versez le créme et laissez mijoter Sminutes. Salez et poivrez.
Incorporezles escargots et réchauffez 2a3minutes jusqu'a consistance onctueuse.

3 Répartissezdanslesfeuilletés chauds. Saupoudrez du persil et servez sansattendre.

CONSEIL: Pourredécouvrir lesescargot. C'est plus digeste que
les escargotsau beurre et moins écceurant que ceuxen cassolette.

’) I’avis des internautes
GHISLAINE_13 Trés bon ! J'ai aussi doublé ou presque les quantités de garniture,

mais c'était vraiment excellent. Pas de girolles sous la main, donc j'ai remplacé par un

sachet de 100 g de champignons des bois surgelés (mélange cépes, girolles et pleurotes).
Je me suis trompée au deébut, et j ai fait revenir les escargots (au lieu des champignons) avec
Les échalotes et un peu de vin blanc. Je n'ai pas regretté, ca ajoutait encore un petit plus !

L R R R L L L O
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CASSOLETTE DE FRUITS DE MER RECEITE ROOSEE TAR TATYVALy

Pour 0 . *2kgdefruitsde mer (surimi, creveltes décortiquées, moules, saint-jacques...)

4personnes *2bouquetsdepersil #1échalote * % d'oignon *2 tiges d'aneth
i *60cldecrémefraiched15%#*1,5Ldecourt-bouillon depoisson *20 cldevin blancsec
PREPARATION ( & | 60gdeMaigena *1c.d caféd’huiled’olive * chapelure fine
1Sminutes ‘o
cuissoN /7™ | 1Préchauffezlefoura230°C(th.7/8).Pelezl'échalote etl'oignon, lavez, séchezpuiseffeuillez
30minutes - : lepersiletlaneth,puishachezletout. Dansunecocotteavec!'huile,faitesrevenirce hachis

quelques minutes. Mouillezavecle vinet portezaébullition. 2 Versez le court-bouillon

et faites & nouveau bouillir. Plongez-y les fruits de mer et cuisez-les 5minutes. Egouttez-
lesenconservant lefond de cuissonetrépartissez-les dans4 cassolettesindividuelles.
3Dansunecasserole, portezle fond de cuisson aébullition. Incorporezlacrémefraiche etla
Maizenapuis laissez cuire Sminutes environjusqu'ace que ¢a épaississe. Répartissezdans
les cassoletteset recouvrez de chapelure. Enfournez pour15minutes. Servez chaud..

CONSEIL: Ilvous resterade lasauce, profitez-en pour faireen plat principal une truite ou un saumon
aucourt-bouillon que vous servirez avec lasauce et duriz. Bon appétit a tous lesgourmands.

] N
’ L’avis des
internaicles

WITCH J'ai choisi d'utiliser

des fruits de mer surgelés.

R faut juste bien penser d les
décongeler dans une eau séparée
et jeter celle-ci. J'ai utilisé de

la biscolte écrasée en guise

de chapelure, c'était trés bon ;)
LR R L



publi-communique

Huitres gratinées

Un trait de caracte’® - —
- -

\
A pMorbier R '

Fplucher et hacher au couteau |a carotte, le céleri et I'échalote. Dans une poéle avec le
gde Morbier beurre, les faire revenir. Les cuire jusqua ce que les légumes soient tendres. Assaisonner
trés leégerement, les huitres étant déja salées.
Ouvrir les huitres. Vider la premiere eau et détacher I'huitre de sa coquille avec la pointe
d'un couteau.

150 ,
16 huitres n’3

1 {;a.’O".'d

1 écha‘OTe APNe - | . A
1 pranche de ceen Couper le Morbier en 16 petits rectangles.
fals ' - . - '
20 g de beurreé ; Dans chaque coquille, recouvrir I'huitre avec le mélange de Iégumes ainsi gu'un morceau
42 ; in forbi
re du Moy de Morbier
el, povr ) ; . . , ,
SC,ise\ pour tenir 1es Disposer les coquilles sur une plaque a four sur un lit de gros sel et les passer sous le grill
h sres droites du four jusqu'a ce que le Morbier soit fondu.
u

Donner un tour de poivre du moulin et servir aussitot.

Troit trés gourmand !

www.fromage-morbier.com




Co uﬂla&es,

ET CRUSTACES

RISOTTO AU
CHAMPAGNE
ET SA POELEE
DE GAMBAS
AUX 4 EPICES

Pour
4personnes

PREPARATION
10minutes

CUISSON
25minutes

POURLERISOTTO:

#3 échalotes
*1c.dsoupedepersilhaché

#150g deparmesanrdpé

#2 c.asoupedecrémefraiche épaisse
#25cldebonchampagne
*200gderizArborio

#3; tablette de bouillon delégumes
*huiled'olive

#sel et poiure

POURLAPOELEE:
#300gdegambasdécortiquées
*1tomate
#1c.asoupedecoriandreciselée
#1c.acafédegingembre fraisrapé
#10cldeporto
*1c.acafédepaprika
#14c.acafédemuscade
*huiled’olive

1Préparezlerisotto:dansunecasserole,
portez50cld'eauaébullitionpuisdiluez-y
latablette de bouillon. Maintenez chaud.
Pelezpuisémincezleséchaloteset
faites-les blondir2minutesavecleriz
dansunecocottehuilée.Versez-yle
champagne et cuisezenviron5 minutes
jusqu'aévaporation compléte. 2 Réduisez
laflamme et ajoutezle persil. Versezun

peudebouillonetattendezqu'ils'évapore.

112

Servirunrisottopourlesfétes,
c'estpossibleetce, sanspasser
toutelasoiréederriéreles
fourneaux. Réalisez-leendeux
temps:mouillezlerizavecla
moitié dubouillon, laissezreposer
sans couvriret,avantdeservir,

Renouvelez cette opérationjusqu'a
utilisationdelatotalité dubouillon.Leriz
doit étre crémeux. Salezlégerement et
poivrez. Horsdufeu,incorporezlacréme
puisle parmesan. 3 Pendantlacuisson,
préparezlapoélée:dansune sauteuseavec
unpeud’huile, cuisez5minuteslesgambas.
Versezle portoet laissezunpeuévaporer.
Nettoyezet coupezendéslatomate puis
ajoutez-laavecles épicesetunpeud'eau.

e 9® Marmiton® e e »

-

Mijotez5autres minutes. 4 Aufondde
4assiettescreuses, répartissezlesgambas
avecunpeude leur sauceetlacoriandre.
Complétezaveclerisottoencouronne..

CONSEIL: A défaut d’Arborio, tout autre
rizrond pourrisottofera l'affaire.
Gardez lerestedelabouteillede
champagne pourlerepas. En hiver,
utilisez des dés detomateen conserve.



L es recettes
de [a mer
s Invitent pour
des fetes -

POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR
WWW.MANGERBOUGER.FR



plateaut
reussi

MOTIFS ADEQUATS. Qua
individuels70 €, un paquet de 20 serviettes 6 €, Gien.

Les indispensables pourle

R

treassiettesplates, 120 €, deuxsaladiers

de erustaces

Le plateau de crustacés pour les JSétes cest
bien, & condition détre bien équipé pour les
déguster ! Petite sélection

avec des pincettes. Par M

PRO.Tablier collection
Homard, 29€,
Ambianceet Styles.

@ ne pas prendre
argot Dobrska

. ’

LN -

f

SOPHISTIQUE. Pinced crustacés Caretta,
apartirde45 €, cheg Culinarion et Mathon.

R, S

GOUTREHAUSSE. Plateaud fruits
demer «Crustacés», 12 €, Equinox.

/SIS

UNEPINCE
QUIENPINCE. R
Acrustacéset
ahomard, 13€,
Culinarion.
\ —
-~ ~ - -

NN

ESTAMPILLE,
Curettesd homard
Pro,9,90 € piéce,
Culinarion.

L S



PESCANOVA saveurs
. marines...

e

s
De la Mer a la Table...
Retrouvez encore plus de Recettes, d’Astuces, de Vidéos
originales sur notre site pescanova.fr
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Par Claire Debruille

Un Noél sans foie gras et sans volaille rotie, ¢'est comme un sapin sans

cadeaux ou un Pere Noél sans son habil rouge (méme si la chemise
hawaienne lui va bien) : triste, non ? Heureusement, nous avons
de quoi vous faire plaisir : 10 recettes ot foie gras ct volaille |
rivalisent d'ingéniosité et de gourmandise pour régaler &8
vos papilles a tous les coups. Ne vous demandez "
plus ce que vous allez bien pouvoir préparer
pour les [€les, la réponse esl 1a, =
SOUS YOS Yeux.
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AUMONIERE DE FOIE GRAS T —

Pour | *4grossestranchesdefoiegras cuit * 8 tranchesdejambon de Bayonne
4personnes i *1grossepommegolden * 4 brinsdeciboulette *1brindepersil * beurre
S TN £ *portoou calvados . | | .
10minutes i 1Pelezlapomme, évidez-laetjetezlesparties arrondies duhaut etdubas.
i Détaillez-lahorizontalement en4tranches. Dansune poéle avecdubeurre,
CUISSON i caramélisez-leslégérement. Flambezauporto.2 Dans4assiettes,
Sminutes | répartissezencroixlestranchesde jambon. Placezaucentrelestranches
de pomme surmontées de celles de foie gras. Rabattezle jambon
dessus. Fermezl'aumdniére enlaficelant aveclaciboulette. Rincez
et séchezle persil, puis décorezl'ensemble aveclesfeuilles.

4 .
, L’avis des
internaules

EYLINE Vraiment extra ! Tout
le monde a apprécié cette
recette simplissime. Jai servi
celte auméniére avec deux
feuilles de salade et une




Pouruneprésentation
spectaculairedigne duréveillon, -
demandezavotrevolaillerde
désosserlechaponencrapaudine
(ilenléveralesosenlaissantla
volailleentiére) et c'estlafarcequi
luidonnerasaforme. Conservez
lescarcasse pourundélicieux
bouillonoufonddesauce.

CHAPON FARCIAUX MORILLES

Pour PREPARATION CUISSON TREMPAGE
8personnes 15minutes 2h05 60minutes

*1chapond‘aumoins2,5kg 1 Dansunsaladier d'eautiede, mettezlesmorilles atremper 1 heure. Pendant ce temps, nettoyez

*150gdefarce«atomate» |  avecuntorchonleschampignonsde Paris puis coupez-les engros morceaux, pelez puis émincez
*100gdeveauhaché | |egéchalotes. Faites suerle tout dans une poéleavec dubeurre. 2 Préchauffezle four 4180°C

*1boudinblancauxmorilles | @, 6)en chaleur tournante. Aprésavoir réservé le jus de trempage, nettoyezles morilles souvent

% i i {
6chomplgnonsdetozn éscrr'\':l%etne: i pleinesdesable.Retirezlapeau duboudin. Détaillez le tout en petits morceaux. Coupezen

#2jaunesd'ceufs petits cubesle pain,imbibez-le dujus de trempage puis essorez-le. 3 Dansun saladier, réunissez
#2bellestranchesdepain | touslesingrédientspréparés.Ajoutezlafarce, leveau, lesjaunes d'ceufset le cognac. Salez,
(style6 céréales) poivrez et mélangez. Farcissez-enle chapon, refermez-le soigneusement al'aide deficelle et,
*5cldecognacouwhiskypurmalt | sipossible, recousezlavolaille. Enfournez pour 1heure, recouvert de papier aluminium. Arrosez-le
*15gdemorillesséchées régulierement. & Retirezle papier aluminium et poursuivezlacuisson1heure sans oublier

* * i <
beurre *sel et poiure d'arroser généreusement. Découpez enmorceaux et servez chaud avecune cuillerée defarce.

CONSEIL: Lafarce peut aussiservir pour une poularde ou une autrevolaille.
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on en fait
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Salade gourmande
mache roquette
betterave au foie gras

Pour 4 personnes - Preparation 15 mn

» 150g de Trio Mache Roquette Betterave Florette « 1 foie
gras frais * 2 branches de cerfeuil » 4 brins de ciboulette «
Vinaigrette : Huile de noisette « Vinaigre balsamique * Sel
de Guérande * Mélange de poivre 5 baies du moulin * 5 cl de
jus de mangue.

1 Mélangez la salade , la ciboulette et le cerfeuil. 2 Préparez la
vinaigrette en émulsuonnant le vinaigre avec le sel, l'huile, le jus
de mangue et le pcnvre } Assaisonnez-en la salade et répartissez
sur les assiettes. 4 Détaillez le foie gras en copeaux a l'aide d'un
couteau bien affuté et déposez-le sur la salade. 5 Poivrez et salez
légérement le foie gras avant de servir.

Conseil Conso
« Anna_75 La betterave ajoute une
note sucrée et une touche de couleur.
On pourrait aussi ajouter des cerneaux de

noix concassés ou des graines de sésame
pour apporter un peu de croguant.

‘ de réeduction sur www.florette.fr !



—
FOIE GRAS ALCOOLISE AU TORCHON

Pour Q i »1lobedefoiefrais
1foiefrais #portooucognac
#*grossel et poivre
PREPARATION 9 ;
10minutes
REFRIGERATION
48heures

1 Emiettezlelobe dufoie pouren bter laplus grosse partie des nerfs (ne vousamusez
pasaenlever lesplus petits, sinongaserait de lapurée). 2 Disposez untorchon propre
surle plande travail, petit coté vers vous. Sur lapartie d'en bas, saupoudrez dugros
sel et du poivre puis versez du porto (sans avoir lamaintrop lourde). Déposez dessus
lesmorceauxde foie, en essayant de reconstituer unseul bloc. Anouveau, salez,
poivrezetaspergezd'alcool. 3 Enroulezle torchonautour dufoie enserrantbienles
extrémités commeungrosbonbon. Serrezbien (a2 personnes c'est l'idéal) defagon
acequelagraisse commence asortir dulinge. 4 Placez48heures auréfrigérateur,
danslebacalégumes. Vous obtiendrez un fole gras mi-cuit, que vous pouvez soit

C REETTEMROOSEEPAR GIRISTIVE seps déguster de suite, soit découper entrongons et mettre au congélateur.
TOAST AU FOIE GRAS ,) L avis des internautes

SANDY_213 Super recelte, la texture change uraiment du foie gras
ETCHAI\/IPIGNONS habituel pour le plaisir de tous. Aprés l'avoir dénerué, je le plonge 24 heures
Pour danslel_ait(qugmqﬁlisaqmi{epwrungm&ngadmngunwpago&u
2personnes I faut bien le laisser 4 jours au réfrigérateur et apres c’est un régal...
""" R e e wnwyymm

PREPARATION
Sminutes

CUISSON
10minutes

*2fines tranches defoiegras

*200 g dechampignons (deParis, pleurotes
oumorilles)

#2tranchesdepain

*crémefraiche

*beurre

#sel et poivre

1 Nettoyezles champignons. Cuisez-les
dansunepoéleavecunpeudebeurre.
Salez, poivrezet ajoutezdelacréme. Portez
afrémissement. 2 Pendant cetemps,
toastezlestranchesde pain.Placez-les
dans2assietteset posezdessuslefoie
gras. Nappez de lasauce auxchampignons.
CONSEIL: Pensezad bien assaisonner
leschampignonssinon larecetterisque
d'étrefade. Variante:unepetite larme
decognacreléveagréablement lasauce.

’) I’avis des
internauies
DELPHINE_2572 Jai utilisé des girolles. Et

moitié toast, moitié pain dépices. Trés bon !
L L U R R L
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VOLAILLE

100%
SRANCAISE

Ve Crodit phate  Getty Image

!

™ ROULES DE POULET AU BASILIC ET AU BACON
| qgmgmg ] de réduction

m‘,’ --& Pour 4 immédiate
’ . , 1 pP'C-Or nes =aUC EINE iche Pour lachat d'ume barquette de La Belle Escalope Le Gavlois
l ‘.-' ik i rrickos ‘ -ONIIC 'emisc ¢C C2 DOM &N C31338. VOIre Magss 0 vous

tee aw, C

2911109919028

Préparation | _ ¢/s anches de bacon fume
10 min | petit houguet de basilic frais
- | tomate
tite gousse d ail
— "L I .Il sivie ¢y moulin

nate endés, Hachez 13 aousse dail. Salez et poiviez L2s Belles Escalopas de poulet Le Gaulois des deux cotes

nutes 3 feu doux



VELOUTE DE CHATAIGNE AU FOIE GRAS

Pour Q | *1foiegrasdecanard crud‘environ400g * 600 g demarrons aunaturel
6 personnes #25 gdetruffe (facultatif) * 1L deLait * 20 cl de créme liquide

* *
et D 4c.asoupede fond devolailleen poudre * sel et poiure
15minutes 1Dansunecasserole, portezlelaitaébullition. Cuisez-y lesmarrons 15 minutes. Mixezle toutentrés
CUISSON O | fine purée. Pendant la cuisson, dansune autre casserole avec 50 cld'eau bouillante, diluezle fond de

30minutes i volaille.2 Ajoutez40 clde bouillon de volaille 3 la purée et chauffez A feu doux. Dénervezle foie gras.
Mixez-en50gaveclereste de bouillon, puisincorporezauvelouté de chataigne. Versezlacréme, salez,
poivrez et laissez cuire 15 minafeudoux. 3 Pendant ce temps, détaillezen petitestrancheslereste de
foiegras. Dans une poéle antiadhésive, dorez-les1 minute a feuvif. 4 Dans 6 bols, répartissezle velouté
puislestranches defoiegras. Garnissez éventuellement de lamelles de truffe et servez aussitot.

présent et trés agreable, le fo:e

gras se marie tres bien avec. Jai :
utilisé des chétaignes sous vide \ N
déja cuites puis passeleueloute -

au chinois une fois mixé pour

> éliminer les petites peaux noires.

* Jlairemixé aprés la seconde phase

- isson de 15 minutes, au cours
elaquelle il epa:ss:t beaucoup




VOLAILLE
100%
sRANC AISE

w  Crodt phate  Oetty Imaget

SALADE GOURMANDE D’AUTOMNE de réducti
" € reauction
pour3as | INOREDIENTS ] € immédiate

I pETﬁOf nes =300 L aille - Gewlleres & soupe Pour lachat d'un produit de la gamme confits Le Gaulois

SNTTE 'EMHIE G0 Co hor 80 CATI8. Vore MACES A YOUS

d"huile dolive
- 100g de puis gourmands - 1 cuillere a soupe de vinaigre
C)PWW”W” - | sachet de mesclu def se pour les gésiers
15 min 30 g de noiselt 1 cuillere a soupe de
il g de iinaigre de frambaise
Cuisson Une di »beauxcopeaux  pour la vinaigrette

& 15 iy

A

I

e Traitement ScanCoupon e
2916759491524

- Sel el poivre du moulir

re les pois gourmands dans un grand volume d'ezu salée pendant 5/6 minutes [ils dovent rester croquants
s eau frow ; ) chites en fines lametles.
7 du feu das qu'elles commencent & prendre une bells



CAILLE AU MIEL SUR LIT DE POIRES © REENEMONSEETARMIRAS

Pour | *6bellescailles* 6 poires * 10 clderatafia * 1 poignée deraisins secs * miel * beurremou
6 personnes i *mélange5 épices *noixdemuscade*sel et poiure
PREPARATION 1Préchauffezle four 2230 °C (th.7/8). Mettez lesraisins a tremper dans le ratafia. Tranchez
15minutes | latétedescaillesetficelezlespattes.Pelezlespoires,coupez-lesen2et 6tez-enlecoeur,
CUISSON i puisdisposez-lesenlitaufondd'unecocotte et saupoudrez de mélange 5 épices. 2Al'aide
1h30 d'unpinceau, badigeonnezles cailles de beurre puis de miel. Salez, rapez dessus delanoix

demuscade et poivrezun peu. Disposez sur lelit de poires puis versez dessuslesraisins
etleratafia. Fermezlacocotte et enfournezpourlheure 30.3 Dressezles cailles sur unjoli
platetentourez-les despoires. Arrosezd'un peude sauce et présentezlereste apart.

CONSEIL: Accompagnez ceplat d'ungratin dauphinois et d'unejuliennede légumes. Attentiondla
cuisson, j'ai un four électrique et dans un four d gaz, elle sera peut-étre plus courte; d adapter donc.

ﬁ’avis
es

internautes
DANIQUE L'essayer, c'est
l'adopter | N'ayant pas de
ratafia, ai utilisé du muscat
de Samos pour faire gonfler
les raisins de Corinthe.

Les poires Conférence
fondent un peu a la cuisson
et l'ensemble donne une
belle quantité de sauce
savoureuse. Les cailles sont
dorées et délicieusement
aromatisées.




MARRONS
ET AUX RAISINS

PINTADE AUX

*1pintade

#500¢g demarronsaunaturel en conserve
*20ignons

*50cl debouillondepoule
*#150gderaisinssecs
#15cldevinblanc
#1c.asouped’huiled’olive
*1c.dsoupedemiel

*sel et poivre
1Salezetpoivrezlapintade.Dansune
cocotteavec/'huile, faites-larevenir sur
toutes sesfaces. Pelezpuisémincez
lesoignons, ajoutez-les et faites-les
revenir3minutesenremuant. Versez
lebouillon, levin, lemiel et lesraisins.
Amenezletout aébullition, couvrez
etlaissezmijoter 45 minutes. 2 Egouttez
lesmarrons. Ajoutez-lesdanslacocotte
etpoursuivezlacuisson15minutes.

CONSEIL: Accompagnezde haricots
vertsparexemple. Ceplat sucré-salé
réchauffelessoiréesd'automneet d’hiver.

DINDE FARCIE AUX DEUX
VIANDES ET ENTOUREE DE MARRONS

Pour POURLAFARCE:#300gdeveauhaché *150gdepoitrine
8personnes fumée *1oignon * 3 échalotes * 2 gousses d'ail
*4c.asoupedepersil haché *10 cldelait * 1 ceuf
PREPARATION #200gdepuréedemarronsaunaturel en boite
60minutes #100g de miede painrassis * sel et poiure
POURLAGARNITURE: #2009 demarrons entiers
cm I *#40gdebeurre*sel et poivre

1 Pelezet émincezl'oignon, l'ail et les échalotes. Hachez grossiérement le lard fumé.
Ebouillantezles marrons, égouttez-les et épongez-les, puis hachez-les.D'autre part,
faitestremper lamie de paindanslelait bouillant. 2 Faites fondre le lard, 'oignon,
l'ailetles échalotes alapoéle, sur feudoux. Mélangez dans unsaladier lafondue
delapoéle(lard, oignon, ail, échalotes) aveclesmarrons, laviande de veau et lamie
depainessorée, puis liezavec!'ceuf entier battu. Assaisonnez et parsemez de persil
haché.3 Ouvrezladinde, farcissez-enl'intérieur puis recousez I'ouverture. Dansun
platallant au four, versez le vinblanc puis déposezlavolaille. Placez dans|e four froid.
Faites cuirea210°C(th. 7),pendant 2h15a2h 30. Arrosez souvent laviande encours
de cuisson. & Pour accompagner, préparez les marrons entiers : plongez-lesdans
del'eaubouillante salée, puis égouttez-les. Servezladinde entourée de marrons.

125
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CHAPON AUMIEL o e manst ez
DETRUFFE A LA COCOTTE-MINUTE

Pour *1chapond’environ1,5kg
8personnes *500g depommesdeterregrenaille
*500 g demarrons en conserve
PREPARATION #100gdemielalatruffe
10minutes #2,5 céd soupedesucreenpoudre
#3;¢.a cafédegingembremoulu
1hsom | *seletpoiure

'
1

1 Dansunautocuiseur, réunissez le chapon, le miel etlatranche de truffe quis'y trouve,
legingembre, dusel et dupoivre. Couvrezd'eauamoitié. Mettezen pression et cuisez
30minutes. 2 Pendant cetemps, lavez et brossezlespommesdeterre pour les
débarrasser deleur terre. Egouttezles marrons. 3 Préchauffezle foura210°C (th. 7).
QOuvrez|'autocuiseur, rectifiez'assaisonnement puis ajoutezlesmarrons. Refermez

et cuisez5minutes. Incorporezlespommesde terre, remettez en pression et faites
cuire8a10minutes selonleur taille. £ Dansunplat allant au four, répartissez les légumes,
posezdessuslavolaille avec sasauce et saupoudrez le tout du sucre. Enfournez pour

PO[J]'_ARD 10a15minutesjusqu'ace que le chaponsoit doré. Servezaveclasauce apart.

AU CHAMPAGNE CONSEIL: Lechaponseratrésmoelleuxet lachair sedétacheradesos, donc,

faitesattention quandvous lepasserezdelacocotte auplat dfour.

Pour
4personnes

PREPARATION
15minutes

O i

35minutes
*#1poulardedeBressed’environ1,5 kg
#3tomates

#150gdebeurre

#10 cldecrémefraiche
#37,5cldechampagne
#1c.asoupedefarine
*1c.dcafédecognac

*sel et poivre

1 Coupezen8morceauxlapoularde, salez
et poivrez. Dansune cocotteavec100gde
beurre, faites-lesrevenirenlesretournant
souvent. Saupoudrez de lafarine et laissez
dorerenremuantbien. Pendantlacuisson,
pelezlestomates, retirezlesgraines

et coupezlachair enpetits morceaux.

2 Arrosez lapoulardeavecle champagne.
Déglacezafeuvifengrattant bienle fond,
puisajoutezlacrémeetlestomates.
Laissezcuire 20 minutes. Egouttez
laviande, placez-ladansunsaladier
etréservezauchaud. 3 Passezlasauceau
chinois au-dessusd'une casserole. Ajoutez
lereste dubeurre et cuisez3minutes
apetite ébullitionenfouettant. Versezle
cognac, mélangez et transvasezdansune
sauciere.Servez trés chaud, accompagné
éventuellementd'unrizcréole.
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POULARDE FARCIE ROTIE ET SAUCE CHAMPIGNONS

Pour *1poularde *300 g dehachis deveau *250 g dechampignons * 25 cL de créme fraiche
6personnes *100gdebeurre*2 jaunesd’ceufs * 5 clde cognac* 5 cldeporto * truffe * muscade *sel et poiuvre .
PREPARATION 1Préchauffezlefoura180°C (th. 6). Dans unsaladier, mélangez le hachis de veau, les jaunes d'ceufs, dusel, &
15minutes dupoivre et delamuscade. Farcissez-enla poularde et mettez-ladansunplat afour beurré. Enduisez-lade
beurre surtouteslesfaces. Enfournez pour 1heure 30. Arrosez-lasouvent de sonjus. 2 Pendant ce temps,
CUISSON : /
1h40 | nettoyezles champignons. Cuisez-les 10 minutes dans une casserole d'eau bouillante salée. Egouttez

etréservezl'eaude cuisson.3 Débarrassezlapoularde, coupez-laenmorceauxetréservezauchaud.
Déglacezle platau cognacetau portoengrattant bienalaspatule. Versez dans une casserole, ajoutez
lacréme etun peud'eaude cuissonréservée. Réduisez afeudoux puisincorporezles champignons.

& Assaisonnez cette préparation et versez dans un plat de service surles morceauxde poularde. Décorez
dequelqueslamelles de truffe. Servez avec des pommes noisette ou des tagliatellesfraiches.




FLAMBOYANTES. Terrines a foie gras en email résistant
dlacoupeducouteau, 24,90€, Ambianceet Styles.

Volaille, foiegrasiet...
nosindispensables

js1 ] ] laille
Utiles dans la cuisine de tous les jours, les ustensiles a 0o
deviennent indispensables & Uoccasion de fétes de fin d'année. "
Voici notre petite sélection a ne pas mangquer. Par Margot Dobrska

.

222077777,

S S s

ENSPIRAL. Lacet
afarcirpermetde
maintenirlafarceen
placelorsdecuisson,
4,99€, Mathon.

ASTUCIEUX. Rotissoiredvolaille
Chickoenterrecuitevernie, diamétre
25cm, 37,50€, Culinarion.

COT,COT,COT!Tablier | PRATIQUE.Cocotteenterrecuitepourcuireles

Mijotecocotteencoton | glimentsdansleursjussansajoutdegraisse, dpartirde | &
70x90cm, 29,90€, i 11,22€,RomertopfenventechezSiboHomeconcept. |
Ambianceet Styles. | :

oL

| FEFFILEE.Couteau
. | adésosser,lame
S~ effiléemonobloc
i S L3It se . del5cm,31,99€
ROBUSTE. Coupe-volailleorféure enacier forgé, revétement i Berghoffenuente
chrome, Longeur totale25,5cm, 41,99€ Mathon. i chezMathon.
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Les riz de Camarque,
~ les recettes du succes |

RI7 LONG PARFOME

Facle 3 cwSiner, rotrouveZ tous les parfums
dailleurs dans votre assiette |
Igée recette:RiZ long parfumé aux fints

herbes facon Pilaf. Q &

RIZ COMPLET Rovet

Servi chaud ou froid, il tra voS§ ifles !
(ote Sante, Cest mrg:nm i
Idée,rcceHo:ﬂiz rougt d¢ Camargut =~ .
Sautt auy. [Egqumes de Saison. vt A O o

Riz COMPLET BRUN
Riche ¢n fibres sour des plats
gourmands ot éq’uifitrés.
I46e receHe: Salade de viz (or\?‘c{r

a [orientale.

Al Dtnte par naturs, Sa coultur
Stomntra bitn 46§ Cuvitux. S

Idee vecotte:Riz noir d6. Camargut o 177 LS

au boullon d¢ coquillages. N L LA

97 A

& $PLaAL RisoTTO

@ourmand ¢ ttndance, Son onctuositt
fera fondre bitn dos gourmands !

I4ée recetie: Risotto de Camargue
et filet de taurtaun

Les riz de Camargue,
avec I'IGP, ils sont faciles a repérer !

Retrouvez toutes nos recettes sur YWWWW. " ,tv

KFH «10/2015©Richard Sprang




170 ans de Wmm )
et de mOdGI’HItG

L'HERITIER-GUYOT

Depuis 1845, L'Hérier-Guyol mel & 'honneur un savoir-faire
ancré dans le terroir Dijonnais, el reranscrit le godt du fruit dans
ses produits de grande qualité. De la radifionnelle creme de
cassis aux plus modernes cremes de mangue, de violetie ou
de pamplemousse rose, L'Herier-Guyot ne cesse d’innovet
PS : si vous passez a Dijon, faites un tour a la boutique

qui a vu le_jour au coeur de la ville en septembre 2015.

ouel bénéficie gy e 4,
e
7/
Ko D
ecrels de la Creme de Cassis de Dijon & J/%
S 5.
* Un minimum de 400g de sucre par lifre o 2
* Une maceération des baies de Cassis dans l'alcoo - ®
- L'élaboration du produt sur la commune de Dijon,
en Bourgogne X
* Un minimum de 200 grammes de fruils par lifre ?_:J
dont 25% minimum de la varieté Noir de Bourgogne, c
repulée la plus aomatque.

S
o)
v/
9
(45)
~ -

p &
\ ()
AERITIERG .',‘r‘.ERmER;Q

- \O\ :
Sl gf Qux 3 auires ¥

Les Crémes de Fruils se marient parfailement avec
du vin blanc, rosé ou @ bulle :
—_ [IERG
(HERITIER-GUYT —
o f——

GUYD: WTIER GUYDr RITIERGUYY ERITIER GUYC?

e

1 mesure de creme de fruit + 4 mesures de vin,
c'est prét |
L'asiuce

Pour une meilleure conservation des ardmes, placez

les cremes de fruils au réfrigéraleur aprés ouveriure,
Hles n‘en révéleront que plus de saveurs.

Plus d’informations sur www.lheritier-guyot.com

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION



PUBLI COMMUNIQUE

e 0 peach
@d@c S@CI’QT v -cl de tequila

» 3 cl de vodka j * 1 cl de creme de péche

* 3 cl de créme de cassis L'Héritier-Guyot
L'Héritier-Guyot * 6 cl de nectar de poire

* 10 cl de limonade + 2 cl de neclar de cranberry

» 3 quartiers

de cilron vert

Dans un shaker rempli
a moiié de glagons,
Dans un verre fumbler, verser 4 cl de lequilg,

verser tous les ingrédients © cl de neclar de poire,
et remplir de glagons. 2 cl de nectar de cranberry,

1 cl de creme de péche.
Shaker et verser
dans un verre

S & cockiail,
—
\ ,
J
» 2 ¢l de creme de mre % M
L'Hérilier-Guyot des Iinternautes
» 12 ¢l de champagne
» 2 fraises Les crémes de fruits s'ufilisent en mélange
avec du vin ou en cocklails mais pas que |
Dans un verre «piscine» Au moment du desser, fransformer une boule
dé s & ’ — de glace vanille en l'arrosant d'une cuillere ou
poser Ies raises deux de la creme de fruits de votre choix.

legerement écrasées
puis la creme de mare
el le champagne

bien frais.

Rjouter des glacons.

Vous pouvez aussi en gjouter 2 ou 3 cuiliéres
dans les sucs de cuisson des volailles el des
magrels pour parfumer la sauce.

LR LR AR L RR R LR LR R R LA LR LAY

ur www.destinationcocktails.fr

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION



Par Claire Debruille

L’apéro sera chou & Noél! Gougéres et choux se sont donné
rendez-vous a I’heure de Papéro et il v en aura pour tous
les gouits. Nalure, au fromage, au foie gras, au saumon
ou encore aux figues... Choux el gougeres se
déclinent a linfini pour ravir vos papilles.

Gougeres * Petitschouxfourrés = Profiterolessalées * Beignets
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GOUGERES A LA MIMOLETTE AEAETEONSEEIARRARZE

Pour i *5ceufs*12,5cldelait*110gdemimolette *70gdebeurre
4personnes i *120gdefarineautolevante

PREPARATION ! 1Préchauffezlefoura180°C (th.6). Dansune casserole, chauffez a feu doux
15minutes i lelait,12,5cld'eauetlebeurre jusqu'ace quel'ensemble nefasse plus gu'un.
CUISSON ! Quandlemélangebout,ajoutezlafarine. Sortez dufeu puisremuez. 2 Replacez
20 minutes i surune flamme moyenne et continuezamélanger. Hors dufeu, ajoutez1 ceuf
puismélangez. Faites ainsiavec 3autres. Rapezlamimolette puisincorporez-la
petitapetitalapate. 3 Al'aide d'une poche munie d'une douille oud'unsac
congélationpercéauncoin, répartissez-laenpetitschoux suruneplaque
chemisée de papier sulfurisé. Dansunbol, battez 'ceuf restant. Trempezune
fourchette dedans et appliquez-enencarrésurle dessus destasdepéte.
Enfournez pour15minutes environ jusqu'ace queles choux soientbiendorés.

CONSEIL: Mangez les choux froids ouchauds accompagnés d'unesalade.
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A Iheure

DE ['APERD

%

Pourunapérodefétesréussi,
misezsurleschoux!llsse
conserventlongtempsal'air
dansuneboiteenferetonaune
astucepourqu'ilssoientgonfiés
atouslescoups: Sminutes
avantlafindutempsdecuisson,
glissezunecuilléreenboisdans

m...

des mtemautes

B«:dlmt..lbidowlé _ | A%,
les quantités et ajouté a - . gt N A 4
la moitié de la péte des o L7, TR LT
en petits morceaux.
Vraiment génial. Merci.
HE R

ey woeoum

GOUGERES AU FROMAGE
Pour PREPARATION CUISSON
6personnes 10minutes 30minutes

*4 ceufs entiers + 1jaune (pas obligé) 1Préchauffezle four 2200 °C(th.6/7). Dansune casserole, portez 25 cld'eau a ébullitionavec
*150gdecomtérapé 80g de beurre coupé enmorceauxet1cuillerée acafé de sel. Hors dufeu, versezlafarined'un
*95 gdebeurre coup. Mélangez vivement, et faites dessécher entournant 1 minute sur feu doux. Laissez tiédir
*1pincée &ﬁ&ﬁﬁmt:ﬁz quelquesinstants puisincorporezles ceufs unparunenmélangeant bien. Ajoutez le fromage,
#seletpoiure lamuscade, duselet dupoivre.2 Al'aide de 2 cuilléres a café, déposez cette pate en petitstas
sépareés sur une plaque enduite du beurre restant. Vous pouvez dorer au pinceau les petites

gougeresavec le jaune d'ceuf. Enfournez pour 25 minutes et surveillez la finde cuisson.
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GOUGERE EN COURONNE
DE MA GRAND-MERE

Pour *5ceufsmoyens
6personnes #170gde grugére
*75gdebeurre
PREPARATION #250g defarine
10minutes *muscade
CUISSON *sel et poivre
SSminutes

1Préchauffezle four3180°C(th.6). Dansune casserole,
réunissez 30 cld'eau, dusel, du poivre, une pointe de muscade
etlebeurre.Portezaébullition. Dés quelebeurre est fondu
versezlafarine d'uncoup, formezuneboule et retirez du feu.

2 Laisseztiédir puisincorporez-yles ceufsunaunavecune
cuillere enbois. Goltez et rectifiez sibesoin 'assaisonnement.

Détaillezen petits cubesle gruyere, versez-les dedans et remuez.

3 Alaide de2cuilleres asoupe, répartissezlapréparation
par tasdansunmoule ababaencouronne Enfournez pour
25minutes. Augmentezlatempérature dufoura200°C (th.
6/7) et poursuivez lacuisson 25 minutes. N'ouvrezjamaisle
four. Quandlagougére est gonflée et dorée, laissez-latiédir
danslemoule.Débarrassez-ladansunplat et dégustez-la
tiéde pour I'apéro ouavecune salade verte enplat principal.

CONSEIL: Lagougéresesertencouronnedansmafamille
d'origine bourguignonne. Celachangede lasempiternelle
présentation enchouxindividuels. C'est trésjolidserviret
chacunsedécoupe unetrancheadlamesure deson appétit.

-~

Jaillance

signe les plus belles bulles de France -~

Clairette de Die ;

UNIQUE & PETILLANTE

La CLAIRETTE DE DIE
JAILLANCE

VOUS CACHE
QUELQUE
CHOSE...

o ot pickaged) & Shemrarmack Sdsbonsunsd

e o Mare Abod haun
)

o =
.' . ’*}‘Y‘ Mt

HGHEN SHBPPER  LAILIANCE - BUS ROMANS =t 1948 2bs ol

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION



A heure

DE ’APERO

GOUGERES A LANDOUILLETTE

i POURLA GARNITURE:
4personnes *1andouilletted'environ300g * 1grosoignon
*4c.asoupedemoutarde
PREPARATION *huiledolive
15minutes POURLA PATEA CHOUX: *4ceufs
CUISSON *60gdebeurre*120gdefarine*sel et poivre
45minutes

1Préchauffezle four2180°C(th. 6). Préparezlagarniture: pelez et coupezenlamelles
I'oignon. Faites-lerevenir dansune casserole avecun peud'huile. Détaillezenmorceaux
I'andouillette puis ajoutez-laaveclamoutarde. Laissez cuire 15 minutes. 2 Pendant ce
temps, préparezlapateachoux:dansune casserole, portezafrémissements 25cld'eau
etlebeurreenparcelles. Salez, poivrez puis ajoutez lafarine d'un seul coup. Retirezdufeu
et mélangezbienjusqu'aobtenirune pate. Incorporezles ceufsunparun. 3 Réunissezla
pate achouxetlagarniture puis remuez anouveau. Avec 2 cuilléeres asoupe, répartissez
enpetitstas suruneplaquebeurrée. Enfournez pour25a30 minutes selonleurtaille.

CONSEIL: Idéal avec unesalade

BEIGNETS DE
GOUGERES
AU FROMAGE

Pour
4 personnes

PREPARATION
10minutes

O =

15minutes

#*6ceufs
#225gdegruyérerdpé
*75gdebeurre
#225gdefarine

#1pincéede poivrede Cayenne

#1pincéedesel
*huile pour friture

1Préchauffezune friteuse 2120 °C (th.4)
avec/'huile. Dans une casserole, portez
aébullition35cld'eau, lebeurreetlesel.
Incorporezlafarined'unseul coupet

4
,
’

e

remuezvigoureusementjusqu'aceque N
lapéate n'adheére plus aux parois. Hors [
dufeu, ajoutezles ceufsunaun, puis f{'
legruyére etle poivre.2 Al'aide d'une 2
grande cuillere, formezdesboulettes

aveclapate. Faites-lesfriredansla

friteuse. Lorsqu'ellescommencenta
gonfler,augmentez progressivement

latempérature jusqu'a175 °C (th.5/6).
Egouttezet servezavecunesalade.
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GOUGERES A LA MOUSSE DE
POULET, PESTO ET GRUYERE
Pour i POURLESCHOUX:#*3grosceufs
45Gougéres i *100gdebeurre
*150gdefarine*1sachetdelevure
PREPARATION chimique
20minutes *1%;c.dcafédesel
POURLAMOUSSE:
CUISSON *300gdepoulet roticuit (ou plus
SSminutes selon lesgoiits)
*2yaourtsbien crémeux (type
Gervita)
*150gdegruyérerdpé
#1; pot depesto (rossoouvert)

- Jaillance

signe les plus belles bulles de France

\\

1 Préparezleschoux: préchauffezle foura210°C(th.7).Dansune
casserole, portezaébullition25cld'eau et le beurre enmorceaux.
Horsdufeu, ajoutezd’'unseul couplafarineavecle seletlalevure.
Avecunecuillere enbois, remuezjusqu'ace que lapate sedécolle
desbords et forme uneboule. Ajoutezle premier ceuf et mélangez.
Recommencezavecles2autres. 2 Sur une plaque beurrée ou
recouverte de papier sulfurisé, déposez4ou5cuilleréesacaféde
pate en les espagant. Enfournez pour 30 minutes. Laissezrefroidir.
3 Préparezlamousse :hachezfinement au mixeur le poulet roti
pour en faire une pate. Ajoutezle pesto, puis les yaourtsun parun.
Incorporezle gruyére. & Versezlamousse dansune poche adouille.
Remplissez-enleschouquettesrefroidies. Servezbienfrais.

TOUJOURS AUSS
FRAICHES,
FRUITEES

& LEGERES !

Clairette de Die

...LEs 3 PETITES
CLAIRETTE DE DIE

JAILLANCE

e b bossih o padugryg & Skamooock Koabesaure

seadic Mamwaring a Men

Uridin shoso

RS JANAANS A 195 28000l

Clat wlle
de S%e

HIEHC) SHOPPER Ll i AN -
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A Pheure

DE L'APERO

MUECHOU

AU SAUMON FUME
ET CREME

DE CARRE FRAIS

Pour
6personnes

PREPARATION
20minutes

() gusson

#150g desaumon fumé
POURLAPATEA CHOUX:
*4 ceufs

#*12,5cldelait
#100gdebeurre

#150g defarinetamisée
*1carrédesucre
#1pincéedesel

POURLA CREME:

* 34 citron (jus)
#150gdeCarréfrais
#10cldecrémeliquidea5%
*aneth fraisouséché
*sel et poivre

1Préchauffezlefoura200°C(th.6/7).
Préparezlapateachoux:dansune
casserole, portezaébullition1minute sur
feuvif12,5cld'eau, lelait, lebeurre, le selet
le sucreenmélangeant continuellement.
Horsdu feu, jetez-yimmédiatement toute
lafarine entournant vigoureusement
jusqu'al’'obtentiond’'une pate homogeéne et
bienlisse.2 Reposezlacasserole1minute
surfeudouxafinde dessécherlapateen
latravaillant sansarrétjusqu'acequ'elle
sedécolledelacasserole.Horsdufeu,

138

incorporezaussitot les ceufs aumélange
entravaillantlamassealaspatulejusqu'a
texturehomogene. 3 Chemisezune
plaque de papier cuissonfariné.Al'aide de
2cuilléresacafé, déposezlapate dessus
enboulesd'apeupréslatailled’'uneballede
ping-pongbienespacées. Enfournez pour
5minutes. Entrouvrezalorslaporte pour
laisser s'échapperlavapeur et poursuivez
lacuisson15minutes. Laissez refroidir
surunegrille. & Préparezlacréme:dans
unpetitsaladier, écrasezle Carréfraisala

se 0 ® fharmiton® e e »

Poiies,

Pour éviter deneplusavoir faim
apreéslapéro:1/faites]'impasse
surl'apéro;-) 2/imposezune
thématique «légume» sitoutle
mondeest censéapporter quelque
chose(bizarre,ilsn'ont paseu
beaucoupd'idées) 3/ subtilisez
discrétement unepartiedes
amuse-gueulesapportésparles
invités(hopdirectionlecongélo)
&/ faitesletri, enretiranttout
cequin'est pasfaitmaison

fourchette, ajoutezlacréme et fouettez
énergiquement aubatteur oualamain.
Extrayezlejus ducitron,rincez, séchez
etciselezdel'aneth, puisincorporez-les.
Salezavec parcimonie et poivrez. Mélangez
bienpourobtenir une créme onctueuse.

5 Coupezenlamellesle saumon. Découpez
alapairede ciseauxunchapeauachacun
deschoux.Répartissez-ylamoitié du
poisson, recouvrezdelacreme puisdu
restedeslamelles. Servezenapéritif
ouenentréeaccompagné de salade.



CHAMPAGNE:
CANARD-DUCHENE
5 "‘*ir"*@" 2 “ G Ye) o o

a

1-Duchéne |

,j (anarc

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.



A Pheure

DE L'ARERO

PETITS CHOUX FOURRES A LA MOUSSE DE SAUMON

Pour 0 | #2petitesboitesdesaumonau naturel (160g) * 150 g desaumon fumé * % citron
Spersonnes | #150gdefromageblanc#15cldecrémefraiche *25 petits choux préts d garnir #sel et poiure
PREPARATION i1 Egouttezle saumonenboite puisretirez-enlapeauet lesarétes. Mixez-leavecle
15minutes ! saumon fumé jusqu'aobtenir une purée homogéne. Salez, poivrez et citronnez. Ajoutez
Fle fromage blanc et mélangez. 2 Fouettez lacréme fraiche pour lamonter. Incorporez-la
délicatement alapréparation pour obtenir une mousse onctueuse. Placez-ladansune
poche adouille et farcissez-enles choux par une ouverture pratiquée sur le dessous.




PROFITEROLES SALEES
AU FROMAGE ET AUX NOIX

Pour *100gde fromagebleu
4personnes *100gde fromagefrais
* 8 petits choux non sucrés d garnir
PREPARATION *12 cerneaux denoix
10minutes *2c.asoupederaisinssecs
TREMPAGE *1c.asoupedecibouletteciselée
15minutes *poivre

1 Faitestremper lesraisins dansun peud’eauchaude
durant15minutes pour lesréhydrater. Découpezlapartie
supérieure des choux. Concassezlesnoix.2 Ecrasezle
fromage fraisavecle fromage bleujusqu'aobtentiond'une
crémelisse. Ajoutezlesraisins égouttés, lesnoixetla
ciboulette. Garnissez les choux de cette préparation.

GRAND VIN DE BUZE]

|
'ONIRIC

CABERNET SAUVIGNON

ONIRIC INSPIRE

LANGOUSTINES EN CIVET

) N l R [ C AUX LARDONS DE CANARD FUMES

BERNET SWVIGNON ‘ ERIC MARIOTTAT
n (% Michelin - Agen)

INGREDIENTS (rousd riws.)
30 ¢l de vin rouge
8 langousiines

60g de magret de canard fumé
[0g de champigrions
2 patates doucey (500g)

2 échaloites

10g de chocolat noir
Se de furine

Thyim, ail. 5 baies

Sel, poivre...

RETROUVEZ
LA RECETTE
COMPLETE

EN VIDEO —

A DEGUSTE
AVEC ON,
POUR UN
ACCORD PARFAIT

LES VIGNERONS DE BUZET
Thhe incticoltiune uyxc(ucu-u Le. € Aomme et de Ea \M‘-f.uat.

www.vignerons-buzet.fr

LES GRANDS CHEFS



A Pheure

DE ’APERO

PROFITEROLES
AUX DEUX
FOIES GRAS

Pour
4personnes

PREPARATION
- 15minutes

CUISSON
10minutes

#*200gdefoiegras frais
#2009 defoiegras mi-cuit
#200gdepleurotesou autres
champignons desaison
#50gdebeurre
#12 minichouxa garnir
#25 clde fond brun clair
*cognac
*sel et poivre
1Réservez50gde foie mi-cuit
puis,aveclereste,garnissez
lesminichoux. Placezaufrais.
Nettoyez puis émincezles
pleurotes.Dansune poéle
antiadhésive, faites-les sauter
jusqu'acequ'ellesperlent.
Egouttez-lesetréservez-les
ainsiquelejus de cuissonapart.
2 Pendantlacuisson, détaillez
lefoie fraisen4escalopes.
Salez, poivrezetajoutezsur
chaquelgouttedecognac.Dans
uneautre poéle antiadhésive,
poélez-les1minute de chaque
coté.Débarrassezdansles
assiettes. Déglacezaucognac,
ajoutezle fond brunainsique
lejusdechampignonetle
foie mi-cuitréservés. Laissez
réduire. Montezau beurre
etincorporezlespleurotes.
3Danslesassiettes, répartissez
les minichouxa cété dufoie
et nappez-lesde sauce.
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Picpoul de Pinet, |

son terroir, c'est la mer

Le nouveau monde
x = des grands vins

Picpoul
de Pinet

APPELLATION

DORIGINFE PROTEGES

. ’l,'\l, Languedoc |}
. /|\ ZI™ Roussillon

PleOlll de Pmet

GRAND VIN DU
LANGUEDOC
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Le paté aussi d'ailleurs, les rillettes, je les ai
préparées hier. Le boudin, j'en fais toutes les se-
_é"_, _&m’?-, maines ! Ces paroles, bientot, sortiront de votre

bouche. Parce que faire sa propre charcuterie,

a_e cest bien plus facile qu’il n’y parait. La preuve

SAUCISSON [
cest fait .

MAISON .*
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Charcuterie
MAISON

SAUCISSE SECHE OU
SAUCISSON DE CAMPAGNE

Pour
4piéces
. PREPARATION
20minutes
. REPOS
3semaines
*1kg deporcmaigre*0,5 kgdelard : -
#*5 g desucreen poudre*5 g dequatre-épices Pour *1,3 kg deviandedebeeufoudeveau
*5gdesalpétre *5gdepiment*5gdepoivremoulu 6personnes *1goussedail
; *350gdegrossel
. Hachezleporcetlelard sans que ce soit tropfin.Dans PREPARATION . *2ou3 carrésdesucre
unsaladier,ajoutez-ylereste desingrédients saufles 15minutes #1pincéedesalpétre (nitrate de potassium cheg
boyaux puismélangez soigneusement. * Partagez CUISSON votrecharcutierou pharmacien)
leboyauen5trongons égauxetliezune des extrémités 1h1§ !
dechacund’eux par unsimple nceud ouavecuneficelle. ==
Remplissez-les al'aide d'unentonnoir par exemple. mcﬂ::no" )
Pouryarriver facilement, il suffit defaire passer toute i

lalongueur deboyausurle bout del'entonnoir et

d'introduirededanslachairasaucisse. Evitezdelaisserde 1 Pelez|'ail. Versez-leavecle gros seletle sucredansungrandplatenverreavec
lairal'intérieur. Ficelezalorsl'ouverture. = Pourprocéder  couvercle ouunautrerécipienthermétique remplid'eau. Mélangez soigneusement

auséchage, pendezles saucisses 3semainesdansune pour dissoudre le sel. Plongezlaviande dansle tout et veilleza ce qu'elle soit bien
, pieceaéréeetrelativement séche (lacuisine peutfaire immergée. 2 Fermezlerécipient et placez-ledanslebasduréfrigérateur 102
I'affaire). Elles peuvent étre déslors consommées. 15jours, pasplus. Vérifiez tousles 3jours que laviande est toujoursbien couverte

d'eaupour gu'elle nes'altére pas, sinonrajoutez-enavecunpeudesel. * Laviande
’ doitalorsavoir prisune apparence bienrose ourouge.Rincez-laet jetezlasaumure.
) R Remplissezd'eaujusqu'amoitié unautocuiseur et portezaébullition. Plongez-y
2 laviande et cuisezjusqu'au premier bouillon. « Jetezlapremiére eaude cuisson,
4 replacezlaviande dans|'autocuiseur, couvrez-lad'eauet placezle couvercle.
Cuisez1heureapartir dusifflement delasoupape. Egouttez et mangezchaud
SoignezlaplaylistdeNoél!lln'yapasqueMireilleMathien  avecunesalade depatates, dansune choucroute oufroid avec des crudités,

quichante Noél, maisaussiFlorent Marchet, KateBush, :
theBeachBoys, Michael Bublé, BobDylanouméme CONSEIL:L'idéalestd'utiliser delalangue. Sinon, prenez

SnoopDogg... (plusd'infos sur www.inrocks.com) delaviandepastropgrasse (poitrinedebeeufoudeveau).
Cejambonest moinsgrasque celuideporc.
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55722 QU AL RSN

BOUDIN BLANC MAISON
Apidces

S

#*750gdeporcmaigre*250gdeporcgras

#2 carottes * 2 oignons

#3 échalotes*1bouquet garni

#*1ldelait* 5 ceufsentiers
#30gdebeurre* 200 gdemiedepain

# 5 cldeportoblanc * 40 g de fécule ou de Maizena
*30gdesel *5gdepoivreblanc
*4gdesucre*2gde4 épices
*2gdemuscade * boyaux * grossel

' Pelezetcoupezenrondelleslescarottesetles
oignons. Versez-lesdansune casseroleavecle lait
etlebouquet garni, puis faites bouillir 10 minutes.
Laissezrefroidir. Pendantlacuisson, épluchez
puisémincezles échaloteset,dansunecasserole
aveclebeurre, cuisez-lesjusqu'ace gu'ellessoient
transparentes. - Dansungrandvolumed'eau
tiéde,immergezlesboyaux. Hachezfinementet
séparémentles2viandesde porc.Filtrezlelaiten
réservantleslégumespuistrempezlamiedepain
dedans. - Essorezlamiede painpuisversez-la
dansungrandsaladier. Ajoutez-ylesviandes
hachéesetlerestedesingrédientsal'exception
dugrossel. Mélangez soigneusement le tout.

“+ Avecunentonnoir ouunpoussoir,emplissez-en
lesboyaux pour préparer lesboudins. © Dansune
casserole, porteza80°Cungrandvolumed'eau
additionnée degros sel. Eventuellement, ajoutez-y
leslégumescuitsréservés. Cuisez-ylesboudins
154220 minutesselonleurtaille. & Sortez-lesdu
bouillonet plongez-lesimmédiatement dans

une eauglacée pourqu'ilsrestent bienblancs.

RECETTE. PROTOSEE PAR CHRISTIAW 56510

SON CONSEIL:Vouspouvezajouteralafarce
despetitscubesdefoiegras, detruffe,de
marronoudechampignonscuits, desherbesou
n'importequelle autrepetitedouceurdevotre
envie.Cetterecetteest également réalisable
avecdupoissonmélé adescrustacésmais
avecunecuissondeseulement Sminutes.

0
i
4
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RILLETTES DE PORC
PARFUMEES A I’AIL

Pour | *1,5kgdecolletdeporc
4personnes | *500gdepoitrinedeporcfraiche
i *1oign
PREPARATION .3;'3“;"&,-0“
10minutes i *1bouquetgarni
CUISSON i *2clousdegirofie
4heures ! *noixdemuscade
: *seletpoivre

Coupezlaviande engros morceaux. Pelez|'oignon et piquez-le
desclousdegirofie. Versezletout dansune grande cocotte avec
lesgoussesdailentiéres, le bouquet garni,dusel,dupoivreetune
bonne pincée de muscaderapée. * Couvrezd'eau, puis portez
aébullition. Réduisez lefeuetlaissezfrémir4heures. ? Egouttezla
viande puistravaillez-laalafourchette. Ajoutezunpeudebouillon
de cuissonsilemélange esttropsec. Placez-ladansuneterrine
etlaissezrefroidir aufrais. Lagraisse vamonter alasurface et figer.
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PATE DE VIANDE (NORMANDIE)

Pour #350 g deveau maigre * 350 g detalon
1kgdepité dejambon *350 g de poitrinede porc
fraiche*1grandebardedelard
PREPARATION i w1grandefeuilledelaurier (facultatif)
1sminutes { #2branches dethym (facultatif)
#*50cldelait *1ceuf
m *5cld'eaudefleurd'orangeroud'alcool

devotregoiit * 1sachetdegeléeen
poudre*1,5c.asoupedefarine
#1c.acafédemuscaderdpée*1c.acafé
desel *¥%:c.dcafédepoivre

REPOS
3jours

Préchauffezlefoura200°C(th.6/7).Hachezfinlapoitrine deporc
puiscoupezenlamelleslejambonetle veau. Versezletoutdans
ungrandsaladier etmélangez. Ajoutezlafarine, 'ceuf, leseletle
poivre.Sans cesser deremuer, versezpetitapetit'eaudefleur
d'orangeretlelait. * Tapissezcomplétementuneterrineapéaté
avecdelabarde.Versezal'intérieurlapréparationprécédente. Si
vousaimez, posezdessusle laurier etlethym. Recouvrezavecdela
barde danslaquelle vous aurez pratiqué desincisions aucouteau.

Enfournezlaterrine pour2heures sansle couvercle. Pour que
le patésoit plusdigeste et plus «light », jetezune grande partie
dugrasfonduquiesttoutautour. Pendant lacuisson,dansune
casseroled'eaufrémissante, préparezlagelée commeindiqué sur
I'emballage.  Versezlagelée surle paté préalablement entaillé par
endroits pour queleliquide pénétre. Fermezlaterrineetlaissez
reposer 3adjoursafinquele paté soitlégérement «rassis ».

RECETTE ISSVE. DU PETIT <« CARNET TERSONNEL STECUAL » PUN (HARGTIER NORMAND.
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Pour les fétes de fin d’année,
Aoste vous suggere...

(c) Aoste - Jean Claude AMIEL

A découvrir avec @ aoste.fr/recettes ..
nos nombreuses autres recettes ! F aostefrance
, aostejamboncru

Et pour sublimer vos plats, découvrez la gamme

d’Aides Culinaires Aoste, a disposer telles quelles
2 . ’ . o

sur une salade ou a marier au gré de vos envies. i

AOSTE SNC - RCS 388 818 726 Vienne



MAGRET DE CANARD

SECHE DE MARIELLE
Pour
8pieces
. PREPARATION
Sminutes

REFRIGERATION
30h +3semaines

*1magretdecanardd'aumoins3509
*1bouquet dethym frais
*1kgdegrosseldemer

*mélange5 baiesdumoulin

1 Danslefondd'unrécipient hermétique unpeu
plusgrand quele magret, étalezune bonne couche
desel.Dessus, répartissezlamoitié duthym
puis déposezle magret. Parsemezlesbranches
restantes puisrecouvrezdurestede sel.Fermez
lerécipientetplacez-le30heuresdanslebasdu
réfrigérateur (au-dessusdubacalégumes). - Sortez
alorslemagret etretirez-enle sel. Rincez-le sous
I'eaufroide et séchez-le soigneusementavecdu
papierabsorbant. - Déposez-le suruntorchon
bienpropre et saupoudrez-legénéreusement
detouscotésdemélangeSbaies. « Enroulezle
magretdansletorchon, puisplacez-le 3semaines
danslebasduréfrigérateur. Pourle déguster,
coupez-leenbiaisentranchestrésfines.

RECETTE. PROPOSEE PAR MARJELLE.

SONCONSEIL: Pourchangerdelasaladelandaise,
j'aiservicemagretséchéala19*Rencontre
Marmitonavecunesaladedeharicotsvertset
desojapuisunevinaigretteal'orange, aumiel
etal’huiledetruffecrééepourl'occasion.
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! FRANCAIS
En repérant ce logo vous avez la certitude de choisir /"_-\

un porc né, élevé, abattu et transformé en France,

issu d’élevages appartenant a des femmes et des hommes attentifs a leurs animaux, soucieux de
garantir de bonnes conditions sanitaires ainsi qu'une parfaite tragabilité de la ferme a I'assiette.
C'est ainsi que vous avez chague jour I'assurance de déguster une viande de porc parfaitement

représentative du savoir-vivre « a la frangaise ».

LES PROFESSIONNELS DE LA FILIERE PORCINE FRANCAISE

Viande et charcuteries, toutes les recettes sur www.leporc.com

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS. WWW.MANGERBOUGER.FR



DO IT
YOURSELE

étoiles en papier comme celles que je vous pro-  d’apprendre 2 les faire avec moi. Avotre droite, une feuille
pose de faire pour décorerlatable. Javaisutilisé ~ de papier décorée d'étoiles rouges va vous permettre de
du papiera carreauxet, al'aide dunebombe de peinture,  vous exercer et de réaliser 21 étoiles. A faire en famille
elless¥étaient habillées d'or. Ellesont euunsucceésfouet  aveclesenfants, carclest simple comme tout. La preuve :

v ne année, pour Noél, j'ai réalisé 300 petites  elles ont fait plusieurs Noél. Aujourd’hui, je vous propose

‘..
ooooo
v

£ ¥

EDécoupezdesbandesdelcm Réalisezunnceudal'une 3Aplatissez-le Enroulezlagrande

d'épaisseur (onestsympa, desextrémitésdelabande. etretirez lepetit bout bandedepapier autour

vousafaitdestraits;-) depapier quidépasse. dunceudenserrant:c'est
simple, il suffit devous laisser
guiderparlepapier!

Z3

Lorsquequ'ilnevous Démdnezlapartk 7Al'aidedeuosongles, Lesétoiles
resteplus quequelques excédentaire. enfoncezdélicatement les sontprétes!
centimétresdepapiera Sfacesplatesdel'étoilepourla
enrouler, passer labandede gonfleretformerlesétoiles.
papiersous laprécédente
pourlabloquer.
Gageons, que vous alley trangfounen tous les papiens, qui passent en éloiles :-)
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Par Claire Debruille

Ces petites bouchées n’ont pas fini de vous en mettre plein
les papilles ! Pour épater les convives, servez-les en
guise de desserts ou de mignardises avec le café.
C’est tout petit, tout mimi,
tout miam.

Tartelettes * . Truffes * Macarons * Minichoux * Religieuses

———e —
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Pourexalterlegoiit duchocolat,
ajoutez-y1cuilleréed soupe
d'extraitdecaféoulpincéedesel
deGuérande, Pensez-y quond
vousréalisez vostruffes deNoél
maisonquevousconserverez

maximum 15 joursaufrigo.

TARTELETTE A LA GANACHE AU CHOCOLAT

Pour n | *20cldecrémeliquide 1Etalezlapate, découpez des cercles al'aide d'unemporte-piéce oud'un petit verre
4personnes : *50gdebeurremou etgarnissezdes moulesaminitartelettes. Piquez-lesalafourchette et réservez
B *200gdepatesablee aufraisle temps de préchauffer lefour 2180 °C (th. 6). Enfournezlestartelettes et
Pl | *250gdechocolatnoir faites-les cuire 15320 minutesjusqu'a ce qu'elles prennent une belle couleur dorée.

| * quelquescerises : :
[equelg 2 Cassezle chocolat enpetits morceaux ou hachez-le grossiérement au couteau.

CUISSON PO Mettez lacréme liquide dans une grande casserole et portez-laa ébullition. Eteignez
25mimutes le feu et versezle chocolat danslacréme chaude. Remuezlonguement avecune
spatule, jusqu'acequelapréparationsoitlisse. Laissezlaganachetiédir. Ajoutezalors
le beurre mou puis fouettezlaganache (aufouet amain ou électrique), pour l'aérer.
3Démoulezlestartelettes et laissez-lesrefroidir. Débarrassezlacrémeauchocolat
dansune poche munie d'une douille cannelée. Juste avant de déguster, répartissez
156 laganache auchocolat danslesfonds de tartelettes. Décorez d'une cerise confite.




PETITS FEUILLETES
AU CHOCOLAT

Pour
6personnes

PREPARATION
40minutes

CUISSON
20minutes

* 1jauned'ceuf

#500g de pdtefeuilletée purbeurre
* 200 g de bonbons de chocolat noir
#* 50 g dechocolat noir patissier

1 Allumezle foura210°C(th.7).Divisez
lapate endeux. Etalezfinementet
séparémentlesdeuxmorceauxsurun
plandetravail fariné, pour formerungrand
rectangle.2 Disposezsurlapremiére
abaisse de patelamoitié desbonbons
auchocolat,enlesalignantenrangées
réguliéres. Recouvrezdelaseconde
abaisse de pate et appuyezlégérement
dubout desdoigts autour desbonbons.
Détaillezle tout enpetitesbouchéesal'aide
d'uncouteau pointu. 3 Disposez les petits
feuilletés surune plaque recouvertede
papier sulfurisé. Dorezle dessusavecle
jauned'ceuf, dilué dansunpeud’eau, al'aide
d'unpinceau. Enfournezet laissez cuire
154220 minutesensurveillant la coloration.
4 Lorsquelesfeuilletés sont cuits, laissez-
lesrefroidir. Détaillez des copeauxdans
lemorceaude chocolat noir. Déposez sur
chaque feuilleté unbonbon de chocolat
noir et quelques copeaux. Réservez
aufraisjusqu'aumoment deservir.
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MINITARTES AU CHOCOLAT

ET AUX SPECULOOS

Pour PREPARATION
10piéces 15Sminutes

CUISSON
20minutes

#10 cl decrémeliquide*1pdtesablée * 160 g dechocolat pdtissier * 10 spéculoos

1 Commencez par préchauffer votre four 2220 °C (th. 7/8). Déroulezlapate et découpez-y
desrondsd'environ7cmdediamétre, Sivous prenez un moule ensilicone, vous pouvez
directement foncerlapate dansles emplacements. Sinonlaissez lafeuille de cuisson
avec.2 Faites-les cuire ablanc dans votre four. Faites fondre 60 g de chocolat avec

1 cuillére a soupe d'eau dans votre micro-ondes (environ 1 minute). Emiettez les spéculoos
etajoutez-lesaumélange précédent. Répartissezle chocolat auxspéculoosdansles
minitartes puisles mettre auréfrigérateur pendant 30 minutes. 3 Pendant ce temps,
faites bouillir lacréme liquide. Cassezle chocolat restant (100 g) enpetits carréset
versez-ylacrémeencore chaude. Remuezet couvrez. Laissezreposer 3minutes. Etenfin,
répartissezle chocolat surles minitartes. Replacez tout celaaufraisaumoins2heures.

REMARQUES: les spéculoos sont de petits gdteauxmarron que l'on trouve
souvent dans les barsaccompagnant les cafés. Pour cuired blanc une
pdte, ilfaut soit mettreduriz, dusel oudes haricots secs sur lapdte.

,) .’ avis des internautes
MARTIALG3 Trés bon ! Jai utilisé les moules d muffins. Avec 7 cm de

diamétre préconisé, j'ai fait 14 tartes au lieu de 10 ! Il serait donc mieux de faire des
tartes de 8 cm de diamétre afin que la pdte monte plus haut dans les moules. J'ai mis
un cerneau de noix sur le dessus: trés croquant! A essayer avec des framboises...

U LR R L L R R R R R R

157

o0 0fhamiton® @ e e

R

bt § RIS

’,.'3« ¥ ¥
e b

: :

l~ .

.




PETITE FORET-NOIRE ,
REVISITEE AUX BISCUITS SABLES

Pour 0 { %24 cerisesdénoyautées
6 personnes *6 ceufs
*50gdebeurre
PREPARATION Q #1padtesabléepréted'emploi
20minutes #200g dechocolat patissier au Lait
CUISSON *1c. a soupedesucresemoule
25 minutes i *1pinceedesel
i

1 Préchauffezle foural80°C(th.6). Faites fondrele chocolaten
morceauxau bain-marie. Ajoutez le beurre et mélangez. Séparez
lesblancs desjaunesd’ceufs. Ajoutezlesjaunes d'ceufs auchocolat
au fouet pour une consistancelisse. Montezles blancs enneige
trésfermeavecunepincée desel.2 Mélangez délicatementles
blancs enneige avecle chocolat ensoulevant avec une spatule.
Réservez auréfrigérateur pendant 2heures. Déroulezlapate et
découpezlesbiscuitsal’emporte-piéce surunefeuille de papier
sulfurisé surla plaque dufour. Saupoudrez de sucre semoule.
Enfournezpendant 547 minutes ensurveillant la coloration.

TRUFFES AU CHOCOIAT ET Faitesrefroidir les biscuits surunegrille.3 Remplissezune poche
A I Q NOI SE’I‘I‘E adouillelisse aveclamousse auchocolataulait. Déposez chaque

biscuit sur des petitesassiettesindividuelles, garnissez chaque

Pour #125gdebeurre biscuit aveclamousse au chocolat au lait, déposez 3cerises
50truffes *2jaunesd’ceufs autour de lamousse et posez le second biscuit, terminez par
une petite touche de mousse auchocolat aulait et une cerise.
Gardezauréfrigérateur jusquaumoment de servir. Dégustez.

*200gdechocolat noir

PREPARATION #125 g denoisettes décortiquées
1Sminutes #125 g desucre (sucreglace pourdes

truffes plus fermes)

*50gdeNutella

*1sachetdesucreuvanillé

*un peu decacao amer

sesnse

1 Faitesfondrele chocolat noir cassé enmorceauxaubain-marie.
Ajoutezle beurre en petits morceaux jusqu'aobtenirunmélange
onctueux. Puis ajoutezle Nutella. 2 Dans unpetit saladier, mettez
lesucre, le sucrevanillé et les jaunes d'ceufs. Mélangez. Puis,
lorsquelemélange chocolat est prét, ajoutez-leaureste. Laissez
refroidir lemélange uneheure auréfrigérateur aumoins. Prenez
lamoitié des noisettes et réduisez-lesentout petitsmorceaux
(avecunmixeur). Mettez les miettes obtenues dans une assiette
creuse. 3 Formezunetruffe enprenant une noisette, enroulez-la
danslapaterefroidie puis faitesrouler dansles miettes (ala
maniére ducacao). llreste un peu de pate pour faire quelques
truffestraditionnellesauchocolat, arouler dansle cacaoamer.

REMARQUES: plus les truffes d lanoisette seront pauvres
enpdteauchocolat, plusvous pourrezfairedetruffes
traditionnelles d c6té. Amesurerdoncen fonction de vos envies.

’ L avis des internautes

NENETTE217 Testées l'an dernier et elles ont fait
l'unanimité. Donc je les refais cette année. Pour plus de gourmandise,
Jje les roule dans le pralin. Du coup, je meks moins de sucre glace dans
la préparation. (Faites sans ceuf pour une plus longue conservation.)
TR e e e e e e e
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PETITS MOELLEUX A LA MOUSSE AU CHOCOLAT

Pour
6personnes

PREPARATION [ .

25minutes

REFRIGERATION ( ), |

15heures

Yini
DESSERTS

POURLES BOUCHEES AU CHOCOLAT: *1ceufentier #10 cLde crémeliquide #1209 debeurremou

*200 g de chocolat trés noiramer d pdtisser * 1sachet desucre vanillé * 1c. d café de cannelle en poudre
POURLAMOUSSE:*3 ceufs (pour3blancset 1,5 jaune) #15 g debeurreramolli

*150 g dechocolat noira patisser d 50 % ou 60 % decacao, pas plus * 23 g desucreen poudre

*1pincéedefleur desel * grains desucre multicolore

1Laveille, faites fondre le chocolat au bain-marie puisincorporezlacréme liquide. Hors du bain-marie, ajoutez le
beurre enmorceaux, lacannelle et le sucre vanillé ; mélangez jusqu'a consistance homogéne puisincorporez
I'ceuf entier enmélangeant de nouveau. Versez ce mélange dans des caissettes en papier et placezaumoins
12heuresréfrigérateur. 2 Le jour méme, préparezlamousse au chocolat : faites fondre le chocolat au bain-marie
puis retirez-le du bain-marie etincorporezlebeurre en parcelles. 3 Cassez les ceufs, séparezles blancs des
jaunes, montezlesblancsenneigebienferme avecune pincée de fleur de sel et enajoutant le sucre ami-
parcours puisincorporez1jaune encontinuant de battre aufouet. Versez ensuite laganache auchocolat surla
mousse et mélangez délicatement alaspatule, toujours ensoulevant dufondvers le bord du saladier. Placezau
frais pendant aumoins 3heures. & 1heure avant de servir, ajoutez un petit ddme demousse auchocolat sur les
bouchées, décorezavec de petitsgrains de sucre multicolore et replacezauréfrigérateur. Dégustezavecle café.

L




MACARONS ,
MERINGUES GLACES

Pour
6personnes
, PREPARATION
/' 20minutes
@““ CUISSON
, - 60minutes
#2blancsd'ceufs
*125gdesucre
*30cldesorbet framboise

1Préchauffezlefoura120°C(th. 4).
Fouettezlesblancs d'ceufs aubatteur
électrique, jusqu'ace qu'ilscommencent
amonter. Ajoutezle sucrelentement,en
continuantafouetter.Remplissezune
poche munie d'une douille enforme d'étoile,
aveclameringue.2 Recouvrezuneplaque
apatisserie de papier sulfurisé et formez
aveclapocheadouilledesrosettesde
meringue enles espagantde5cm. Faites-
lescuireaufourenvironlheurejusqu'a
cequ'ellessoientcroustillantes. Laissez
refroidir complétement dansle four éteint.
3 Sortezle sorbet 15 minutesavantde
l'utiliser pour I'assouplir, puisversez-le
dansune poche munie d'une douille

lisse. Garnissezlamoitié des meringues
desorbet et posezune deuxieme
meringue par-dessus pour formerles
macarons. Servezimmédiatement.
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MINITARTELETTES

CARAMELETC

Pour

6personnes
PREPARATION {'_?m
20minutes y

cuissoN / }
20minutes {;}}

HOCOLAT

#34 citron

#5 cldecrémefraiche épaisse
#1rouleaudepdtesablée
#50g dechocolatnoir
*15morceauxdesucre
*30gdenoisettes
#30gd‘amandes

16°

Soufflezdansleballon: prévoyez
deséthylotestsjetables,de
I'aspirineetdessacsdecouchage
pourqueceuxquinesontpasen
étatdeconduirevousaidenta
nettoyerlamaisonlelendemain
(pourleurplusgrandbien).

1Préchauffezlefoura180 °C(th.6). Hachezles fruits secs au couteau sur une planche a
découper.Pressezle jusducitron.2 Déroulezlapéte et découpezal'emporte-piece avec
unpetitmouleal'envers. Déposeztousles petits moulesgarnis de pate sablée surlaplaque
dufour. Piquezlapéate dansles petits moules avec une fourchette. Enfournez pendant

12 a15minutes ensurveillant lacoloration. Laissezrefroidir lestartelettesavant deles
démouler.3 Rapezlechocolat. Préparezle caramel, faites fondre les morceaux de sucre avec
unecuillereasoupe d'eau, surveillezlacoloration, lorsque le caramel devient doré stoppez
lefeuetversezlejusdecitron. Ajoutezlacréme fraiche et le chocolat rapé enmélangeant.
Répartissezdans chaquetartelette, ajoutezles fruits secs et laissez refroidir. Servez.
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MINIRELIGIEUSES

Pour
6-8 personnes

PREPARATION
1H30minutes

CUISSON
40minutes

POURLAPATEA CHOUX: #50 cldelait * 3 ceufs
entiers * 45 g debeurre * 60 g defarine*1c.asoupe
desucre*1gdesel

POUR LA CREME: *50cldelaitentier *2jaunes
d'ceufs *100 g debeurre # 100 g desucreen poudre
#50g de fécule demais *1goussedevanille
POURLEGLACAGE:*120gdefondantblanc
*30gdeglucose * quelques gouttes decolorant
(jaune, brunetrose)
POURLAFINITION: #20 cldecrémeliquide entiére
*20gdesucreglace

1 Faitesbouillir le lait, I'eau, le beurre, le sucre
etlesel.Horsdufeu, ajoutezlafarine puisde
nouveausurle feu,desséchezlapéte alaspatule.
Al'aide d'unrobot, finissez de dessécher lapate
etlaissez-latiédir. Battezlégérementchaque
ceufavant del'ajouter alapate. 2 Allumezle four
4240°C(th.8).Al'aide d'une poche munied'une
douille lisse, dressez sur une plaquerecouverte

de papier sulfurisé, des petits chouxde15mmde
diametre et des gros chouxde 30 mmde diametre.
Enfournezlaplaque et coupezlefour. Laissez cuire
pendant 15 minutes, four éteint. Rallumezle foura
165°C (th.5/6),achaleur tournante, et terminezla
cuisson pendant 10-12minutes. Laissezrefroidir.

3 Lacréme:faitesbouillir lelait aveclagousse
devanille fendue endeux. Dansunculdepoule,
fouettezlesjaunesd'ceufsetle sucrejusqu'ace
que lemélange blanchisse. Ajoutezlafécule et
mélangez. Versezunpeudelait pour détendrele
mélange, sans cesser de fouetter. Remettezle tout
danslacasserole et faites épaissir sur feumoyen,
enmélangeant sanscesse. Retirezdufeudeésla
premiére ébullition. Laissez tiédir puis ajoutezle
beurre, fouettez vigoureusement pouraérerla
créme. Débarrassez-ladans une poche munie
d'unedouille fine etréservezaufrais. 4 Le glagage:
lorsqueles choux sontbienfroids, percezunpetit
trousurle dessous etgarnissez-lesdecréme.
Faites chauffer lefondant blancavecle glucose,
sur feudoux, dansune casseroleentre40et
45°C.Séparezle mélange entrois. Ajoutezdans
chacununpeude colorant et mélangez. Trempezle
sommet des petits choux et superposez-les deux
pardeux. 5 Battezlacréme bienfroide enchantilly
aveclesucreglace.Débarrassez-ladansune
poche munie d'une minidouille cannelée. Décorez
les petits choux d'une collerette decreme et
réservez-lesaufraisjusqu'aumomentde déguster.




Yini
DESSERTS

TARTE SAPIN
DES ROIS

Pour
6personnes

(), PREPARATION
%’ 30minutes

LBl

*2 ceufs
#120gdebeurremou

#2 disques depdte feuilletée
*120gdesucre
*120gdepoudred'amande
*1c.asoupederhum

A

3 1Mélangezlebeurreetlesucrejusqu'a
obtenirune consistancehomogeéne.
Incorporezles ceufs puismélangez de
nouveau. Ajoutezlapoudre d’amande,
mélangezbien. 2 Préchauffezlefoura
180°C(th. 6). Posezle premier disque de
pate feuilletée sur une plaguerecouverte
de papier sulfurisé. Etalezlapréparation
surlapate enveillantalaisser une bordure
d'environ2cm. 3 Humidifiezlabordure avec
del'eaupuis couvriravecle second disque
de pate feuilletée. Soudezbienlesbords
enappuyant avecles doigts. Badigeonnez

lapatedejauned'ceufalaidedunpinceau.  VM[INTTARTELETTES CHOCOLAT

& Découpezlapéte afinde formerunsapin.

Torsadez les branches dusapinentournant Pour Q | POURLAPATESABLEE:#75gdebeurre+1jaunedceuf
doucement pour qu'ellene se déchire pas 6personnes i *150gdefarine*75gdesucresemoule* 1pincéedelevure
alabase.Enfournez40 minutesenviron. e, | Chimique :

PREPARATION § ) | POURLAGANACHECHOCOLAT/CAFE:#20cldecréme

L v
25minutes .. | |iquideentiére*30gdebeurremou *200gdechocolatnoir
#1c.acafédecafésoluble

y

=
"

. B 4 POURLAGANACHE MONTEE : #15cldecrémeliquide
minutes e
e _ #100g de chocolat noir
REFRIGERATION [ | |
3beures .l |

1Laganache montée:hachezle chocolat et débarrassez-le dansunbol. Réchauffez
doucement lacréme sans ébullition, versez entrois fois surle chocolat enmélangeant
al'aide d'une maryse, jusqu'a obtenir une belle émulsion. Réservez auréfrigérateur au
moins1heure.2 Lapéate sablée: mélangezlafarineaveclalevure, lesucreetlebeurre
afind'obtenir une pate sableuse. Ajoutezle jaune d'ceuf et une cuillere a soupe d'eau puis
mélangez anouveau, sans trop pétrir. Enveloppez dans dufilmalimentaire et mettez
aufraispendant1heureauminimum. Préchauffezle four 2180 °C(th.6).3 Abaissezla
pate surunplandetravail fariné, découpez des cercles al'aide d'unemporte-piéce et
garnissezdes moules atartelette. Piquezle fondalafourchette. Faites cuireablanc
pendant environ15minutes. &4 Laganache chocolat-café: faites chaufferlacremedans
une casserole et ajoutez le café soluble. Versezlamoitié de la creme chaude sur le chocolat,
mélangez soigneusement etrecommencezl'opérationaveclerestedelacreme. Ajoutez
délicatementlebeurre etremplissezles fonds de tartelettes refroidis. 5 Lafinition:
fouettezlaganache aubatteur électrique jusqu'aobtenir une consistance aérienne.
Remplissez de créme une poche avecune douille cannelée et garnissezlestartelettes.
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Mini
DESSERTS

MINICHOUX A LA CREME DE NOISETTE ET SUCRE GLACE ROSE

Ja Pour PREPARATION CUISSON
6personnes 45minutes 20minutes
POURLAPATEA CHOUX 1Versez12cld’eauavecune pincée de seldans une casserole, ajoutezle beurre enparcelles.
*2ceufs Portez a ébullition. Dés quel'eaubout versezlafarine d'unseul coup et mélangez énergiquement
**37559 ‘{:e'}z‘:{: jusqu'al'obtentiond’une pate.Hors dufeu, incorporezles ceufs, 'unaprésl'autre et mélangez
*1c.d co?é denicre bien. 2 Préchauffezle four 2210 °C (th.7). Tapissez la plaque du four de papier sulfurisé. Garnissez
*sel unepocheadouille de pateachou. Faites desronds enspirale de 4 centimétres de diamétresur la
POURLACREMEDENOISETTE plaque dufourenlesespacgant. 3 Enfournez et faites cuire pendant 15minutes enlaissantlaporte
*50gdebeurredatempérature dufour entrouverte. Puis laissez-lesrefroidir dans|e four. Fouettezle blanc d'ceuf en neige ferme.
*1blancd’ceuf & \Versezle sucre semoule dansune casserole et mouillez-le juste pour unsirop épais. Portez a
. *609 desucresenlloul.e ébullition. Versez-le sirop bouillant sur le blanc en neige en fouettant jusqu'arefroidissement.
30gde m“gézgen":ﬁgﬁf Travaillezle beurre enpommade aveclapoudre de noisettes. Incorporez-lesaux blancs. Mettez
#20gdesucre glnoé cette préparation dans une poche munie d'une douille cannelée. 5 Coupezles choux endeux.
#1c.dcafédepoudredebiscuit rose Garnissez-les de creme de noisette. Recouvrez des chapeaux. Mélangez le sucre glace avec
lapoudre de biscuit rose. Poudrezles minichoux de sucre glace rose. Servez sur des pics.
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Mini

DESSERTS

MINITARTELETTES
A UANANAS
:op::mes

B}

CUISSON
15minutes

REPOS
30minutes

POURLAPATE SABLEE:
#1/2orange
*75gdebeurremou
*1jauned’ceuf
#150gdefarine
#75gdesucre
#1pincéedelevure chimique
POURLEFOND FRANGIPANE:
#2ceufs
#120gdebeurremou
#*120gdesucre
#120gdepoudred’amande
#1c.asoupederhumbrun
POURLAGARNITURE:

*5 fraises

*1ananas

#1citronvert
*50gdenoixdecocordpée
*2c.asoupederhumbrun
POURLEGLACAGE:

*1/4 d’orangezestée
*1/4decitrongesté

#200g desucre

#5 feuillesdegélatine (10 g)
*1/2 goussedevanille

1 Mélangezlafarine,lalevure, le sucre,
lezeste d'orange etle beurre enfrottant
touslesingrédients entre vos mains pour
obtenir une pate sableuse. Ajoutezle
jauned'ceuf etune cuillere asouped'eau
etmélangezrapidement lapate sans
troplatravailler. Formezune boule et
mettez sous filmauréfrigérateur pendant
1heure.2 Etalezensuite lapatesurune
épaisseurde2mm, piquezlefondala
fourchette. Détaillez-laavec unemporte-
piece.Déposezlesfondsdepatedans
desempreintesaminitartelettes.3La
frangipane:al'aide d'unfouet, assouplissez
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lebeurre. Ajoutezles ceufsetlesucreet
fouettez énergiquement. Incorporezle
rhumetlapoudre d'amande, mélangez
doucement.Verser lapréparationdans
lesfondsdetarte. Saupoudrez de noixde
coco.Préchauffezlefoura180°C(th.6).
Enfournezlestartelettes et faites-les
cuire15minutes. & Tranchezl'ananas
enrondelles, retirezl'écorceetle coeur.
Détaillezlachairenbatonnets. Sortezles
tartelettes dufour et disposez-les sur
unegrille. Arrosez-lesderhum. Placez
6batonnetsd'ananassurchacuneet
quelqueslaniéresde zeste decitronvert.

o0 ® Mamiton® e e o

Coupezlesfraisesenpetitsmorceauxet
déposez-lessurlestartelettes. Réservez
30 minutes auréfrigérateur. 5 Mettezla
gélatineatremper dansdel'eaufroide.
Portezl'eau, leszestesetlagoussede
vanille fendue et grattée a ébullition.
Horsdufeu, ajoutezlagélatine essorée.
Mélangez doucement et filtrezle tout.
Réserver auréfrigérateur.6 Sortezles
tartelettes duréfrigérateur puis,a
l'aided’'unpinceau, recouvrez-lesdu
glagage presquefigé. Conservezaufrais
jusqu'aumoment de ladégustation.
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On’est tous d’accord : impensable de faire l'impasse sur la
biiche de Noél ! C'est LE moment que tout le monde attend
(avec louverture des cadeaux) et vous ne pourrez quétre fier
dannoncer « cest mot qui l'ai faite » lorsque vous poserez
une de ces délicieuses créations sur la table.

Par Claire Debruille




LES BOCHES

BUCHE CITRON-ORANGE
MERINGUEE

Q Pour { POURLESPIQUESDEMERINGUE
8personnes *50¢ deblanc d’QUfS
*100gdesucresemoule
0 CUISSON POURL'INSERT ORANGE
2h15 *500gdejusd'orange
() ratmamon | 05genize
- A POURLAMOUSSE CITRON
7% REFRIGERATION *6ceufs
2heures *50cldecreme
, *100gdebeurre
) REPOS *200gdejusdecitron
¢ 12heures #100gdesucre
POURLESABLEBRETON
* 6 jaunesd'ceufs
*200 g debeurredemi
*200gdefarine
*150gdesucre
i *1sachetdelevurechimique
; *sel

1 LESPIQUES DEMERINGUE. Montez lameringue enincorporant
e h el lesucreen3foisetenaugmentantlavitesse dubatteurachaque
Pourmotiverlestroupes: ajoutdesucre.Versezdansune pochemunied'unedouillelissen®8.
achetez2tabliersaoffrira Préchauffezlefour90°C(th.3). Surune plaqueallant aufour,
'mmm’ dre§sez despetites piques de meringues. R'éservez un E)etit bolde
voRseurexdes volontalies. meringue crue. Enfournezpour 2heures. 2 'INSERTALORANGE.

— S— Réhydratezlagélatine. Dansune casserole, faites chauffer lejus
d'orange etlesucre. Ajoutezlagélatine.Videzdansunmouleacakeen
silicone. Réservezaucongélateur pendant 2heures. 3 LAMOUSSE
CITRON. Faitesblanchir lesjaunesd'ceufsavecle sucredansuncul
depoule.Dansune casserole, faites chaufferlejusdecitronetle
beurre.Aébullition, versezsur lemélange ceufs-sucre enfouettant
énergiquement. Reversezdanslacasserole, toujoursenfouettant,
jusqu'acequelemélange épaississe. Videzdansunplatagratin, fimez
aucontactetréservezaufraispendant lheure.Montezlacrémeen
chantilly.Incorporez delachantillydanslelemoncurdetmélangez
al'aided'unespatule.Versezpeuapeuce mélange danslachantilly
toutenfouettant. Remplissezamoitié lagouttiere demousse
citron. Réservezaucongélateur. 4 LE SABLE BRETON. Préchauffez
lefoural70°C(th.6/7).Faites blanchirlesjaunesd'ceufsavecle
sucre. Incorporezlebeurre pommade, lafarinetamiséeetlalevure.
Travaillezla patejusqu'aobtenirunmélange homogéne. Etalezlapate
suruneplaqueallant au four. Enfournezpour15minutes. Sortezdu
four, laissez tiédir et découpezaux dimensions delagouttiere. 5 LE
MONTAGE.Démoulezl'insert al'orange. Redécoupezauxdimensions
delagouttiére.Déposezliinsert surlamousseaucitron.Videzlereste
demoussedanslagouttiére, déposezle sablé breton.Réservezau
congélateur pendant une nuit (oujusqu’aumoment deladégustation)
Sortez-la6heuresavant devousrégaler.6 LEDECOR. Collezles
petites pointes de meringues aveclameringue crue préalablement
réservée. Ajoutezquelques écorcesd'orangesconfites.
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BUCHE LEGERE AUX MARRONS

Pour #*20cldelait
8personnes #20cldecréemeliquided30%
#*12 biscuitsdlacuillére
PREPARATION *350gdecrémedemarron
10minutes #1,5¢.dsoupederhum ouautrealcool
(Facultatif)
m *1c.asoupedenoixdecocordpée
*1,5feuilledegélatine
TREMPAGE *sucre
15minutes
REFRIGERATION
3h

BUCHE DENOELA LA
MURE ET A LA VANILLE

Q Pour PREPARATION

20personnes 3Sminutes
CUISSON * REFRIGERATION
20minutes 2heures

1Placezlacréme,unsaladier etles branches dufouet 15minutes auréfrigérateur.
Dansunbold'eaufraiche, mettezlagélatineatremper1Sminutes. 2 Dansunbol,
chauffezlamoitié de lacréme de marrons 1 minute aumicro-ondes. Essorez
lagélatine puisdissolvez-ladedans. Ajoutezlereste decremedemarronset,
éventuellement, lerhum. Dans le saladier, montezen chantilly lacréme bien
froide, puisincorporez-ladélicatement. 3 Dans une casserole, sucrezle lait puis
tiédissez-le.Chemisezunmoule a cake, oumieux, une gouttiéreablche,de
papier aluminiumoude film étirable. Versez dedans un peumoins de lamoitié
dumélange aumarron. Aprésavoirimbibé de lait des biscuits, déposez-les
dessusencouche.Recouvrezdureste de préparationaumarronpuisd'une
autre couche debiscuits préalablementimbibés. Placezaumoins 3heuresau
réfrigérateur. 4 Démoulez et décorez avec lanoix de coco pour suggeérer laneige.

CONSEIL: Cette biicheest uraiment trés fine, en plus d'étre économique. Elle
clétureraparfaitement un repas copieux.
ASTUCE : jaifabriqué moi-méme un moule d biiche avec une bouteille

enplastique, celadonne unejolie forme. Sinon, pensez arécupérerun
emballage de biiche glacée. Sivous lesouhaitez, vous pouvez ajouter

entrelescouchesdecrémedes brisuresdemarronsglacés.
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# 2 biscuits jocondeamande * 1crémelégéreau
chocolat # 1crémeanglaise (facultatif)
POURLABAVAROISE: *1citron (jus)
#750 g decréme fouettée * 6 jaunesd'ceufs (125g)
*12,5cldelait*150gdesucre

*15 cldecrémant demire* 10 cL decrémedemiire
#75 g de pulpesdemiire * 10 feuilles degélatine
POURLE CONFITDEMORE:#*1citron (jus) *75gdesucre
*250gdepulpedemiire *5 feuillesdegélatine
POURLA CREME: * 600 g decréme fouettée
#12,5cldelait frais *12,5 cldecrémefraiche

* 5 jaunesd'ceufs (100 g) * 100 g desucre

* 6 feuilles degélatine * 1goussedevanille bourbon

1 PREPAREZLE CONFIT DE MURE : dansuneassiette
d'eaufroide, trempezlagélatine. Pressezlecitron.
Dansunecasserole, chauffeza70°Clapulpe demire,
lesucre etlejusdecitron. Essorezlagélatine puis
incorporez-la. Coulezdansune gouttiére. Placez2heures
auréfrigérateur pourlaisser figer.2 PREPAREZ LA
BAVAROISE : dansuneassiette d'eaufroide, trempez
lagélatine. Pressezle citron.Dansune casserole,
portezaébullitionlelait, lacréme, lecrémantetlapulpe
demre,ainsique lejusdecitron.Dansunsaladier,
fouettezlesjaunesd'ceufsetle sucre pour obtenirune
mousselégere. Délayez avec unpeudelait chaud, puis
ajoutezleresteetmélangez. Versezdanslacasserole
et cuiseza 90 °C pour obtenirune crémeanglaise. Hors
dufeu,incorporezlagélatine essorée. Laissezrefroidir
jusqu'a20°C.Incorporezalorsdélicatementlacréme
fouettée. Réservezaufroid.3 PREPAREZLACREME:
dansuneassietted'eaufroide, trempezlagélatine.
Ouvrezendeuxlagoussedevanille, extrayez-enles
grainesetversezletoutdansunecasseroleavecle

lait et lacréme fraiche. Portezaébullition. Dansune
terrine, faitesmousserle sucre etlesjaunes d'ceufs.
Délayezavecunpeudelait chaud, puisajoutezlereste
etmélangez. Dissolvez-ylagélatine essorée. Laissez
refroidirjusqu'a20°C.Incorporezalors délicatement
lacréeme fouettée. # MONTAGE dansune gouttiére,
disposez1biscuitjocondeamande.Couchez-yla
créeme, déposezle confitde mlresaucentre puis étalez
dessus labavaroise. Recouvrezdubiscuit restant. Une
foislablcheretournée (c'est adireal'endroit) retirez
lagouttiere. Décorezaveclacrémelégéreauchocolat.
Servez éventuellementavecunecrémeanglaise.

CONSEIL: Un peucompliquée maistellement bonne
!Tlvous faut avoir une gouttiére tout deméme...

e 0 ® Marmiton® 9 e »
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,) L’avis des
internaules

MATALOUSY Faite pour Noél, un régal
pour tous. Une astuce : vous pouveg

fabriquer la gouttiére avec un tuyau PVC

de 100 mm déligné en 2 dans la longueur,
et en posant un papier sulfurisé au fond.
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Pourtrancherplusfacilementlabiicheglacée
etobtenir dejoliesportions découpéesnettement,
trempezréguliérement lalame ducouteau
sousun filet d’eaubienchaude (lamémeastuce
quepour découpezlefoiegrasdel'entrée!)

BUCHE GLACEE
FACILE

Pour
8personnes

PREPARATION
10minutes

CUISSON
Sminutes

REPOS
40minutes

* CONGELATION
3heures

#2x50cldeglaceousorbetde2parfums
différents quisemarient bien

#10 cldelaitoudecrémeliquide
*1paquet debiscuits type petits-beurre,
spéculoos, sablés ouautres

*30 cldecaféfort oudesirop de fruit
#200gdechocolat

1 Sortezles2glacesducongélateur afin
qu'ellesramollissent 30 minutesenviron
pour étreplusmalléables. 2 Tapissezun
mouleacakede papier aluminiumen
laissant dépasserlesfeuilles. Trempez
quelquesbiscuitsdansle café,assez

pour qu'ils soient bienramollis. Aussit6t,
tapissez-enl'intérieur dumoule. 3 Etalez
1glaceaufondetaplanissezavecledos
d'unecuillere. Recouvrezd'une couche
debiscuits préalablementimbibés.
Répartissezdessus|'autreglace. Placez
aumoins 3heuresaucongélateur. Sortez
labGche 10minutesavant deservir. 4 Dans
unecasseroleaveclelait, faitesfondrele
chocolatenmorceaux. Remuezjusqu'a
obtenirune pate lisse maisunpeuépaisse.
Sibesoin, ajoutezdulait. Démoulezla
biiche et nappez-laduchocolatencoreun
peuchaud. Servezaussitétentranches.

b J .
’ L’avis des
tnlernaules

ZADESILES Un grand merci pour cette
recette ! On a adoré ! Elle est déja au menu de
Noél prochain. Pour nous, c’était spéculoos
trempés dans le jus de mangue, sorbets

jon ef caramel... encore merci!
LR LR
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PUBLI COMMUNIQUE Tendances

<. CBéche do Nost
Lres ChoCOlat NIy

Ingrédients pour 6 personnes

Pour la mousse : 150g de chocolat noir, 20c| de créme liquide entiére trés froide, 2 blancs d'ceuls, 70g de sucre semoule.
Pour le biscuit : 100g de sucre semoule, 8Cg de farine, 20g de poudre de cacao non sucré, 20g de beurre, 5 ceus.
Pour le sirop : 200g de sucre semoule, 20cl d'eau

Matériel : Papier cuisson nalturel et Film éfirable Alfapac

Recette

e L.a mousse : faire fondre le chocolat au bainmarie. Montez la créme liquide en chantilly.
Montez les blancs en neige, lorsqu'ils sont fermes, les saupoudrez de sucre et continuez a les battre pendant
A les ge, lorsqu'il tf poudrez d t cont r f

et traditions

I minute. Incorporez le chocolat fondu & la chantilly avec une spatule, puis ajoutez les blancs en neige
laissez reposer 40 minutes au frais

e L.e biscuit : préchauffez le four @ 180°C {th. &). Faites fondre le beurre dans une casserole
Fouetiez les jaunes d'ceufs avec 50g de sucre. Montez les blancs en neige avec les 5Cg de sucre
restant. Mélangez délicatement les deux préparations, tamisez la farine et le cacao sur la pate

et mélangez & nouveau avant d'ajouter le beurre fondu. Versez la préparation sur une plaque
recouverte de Papier Cuisson Altapac, en 'étalant réguliérement sur une épaisseur de lcm.
Enfoumnez et laissez cuire 6 & 8 minutes & 180°C

® L.e Sirop : porez l'ecu et le sucre a ébullition et laissez cuire le mélange
pendant quelques minutes. Laissez fiédir hors du feu.

* L.e montage : éialez une grande feuille de Film étirable Alfapac sur le plan
de travail. Disposez le biscuit dessus et imbibezle de sirop & I'aide d'un pinceau.
Recouvrezle de mousse au chocolat ef réservez le reste de mousse pour le décor
Roulez le gateau. Enveloppez la biiche hermétiquement avec le film étirable

et entreposezia au réfrigérateur au moins 1heure. Enlevez le film étirable,
recouvrir le biscuit du reste de mousse ou chocolat et coupez les extrémités.
Décorez la biche de copeaux de chocolat et de fruits rouges

o 5 o -

- Tous droits réservés.

Likez et partagez notre page Facebook

A GAGNER :

30 kits patisserie

Votre complice culinaire au quotidien
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TOURNEZ MANEGE. Au goiit decoco, citron vert, framboise
etchocolatblanc. 95 € pour 8 personnes. Gaétan Fiard

Ll

AR AR

LAPALMEDELA
CREATIVITE. A croquer:
bobine, cadenas, porcelaine,
carrédesoie...aux parfums
dechocolat, yugu et biscuit
abasedemeringue aux
amandes.130€ pour
10personnes. Lendtre

Les chefs patissiers séclatent en
cuisine pour les fétes.

Best of des créations les plus
siphonnées ! Par Alexis Chenu.

N

R

SUPRAREGRESSIF. Unsucredorgetaille
XXLalatouchefémininegarnied'une mousse
coco,d’un crémeux passion et de mousseau
chocolat blancsurun biscuit cuilléreet un
pralinéfeuilleté croustillant. Blichesucre
d'orge. 90€ pour 8 personnes. Joélle Lorentg

WO OO0 OO0 OO0 0000 OO0 OLS
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BISOU-BISOU. Au crémeux framboise et cerise, une nougatine craquant sous
ladentetlamousseauchocolat noirintense pour la touche aphrodisiaque.
Onenredemande. 35 € pour 6 personnes. Aurélien Trottier



Le goditer scandinave

SUBLIMEZ VOS RECETTES BBOO
a IDEES DECO AVEC NOS
BUUTEILLES & BUCAUX EN VERRE C \

BOUTEILLES, BOCAUX & CO

wm Retrouvez nos idées recettes
r,ﬁ et deco sur notre site.
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VU DAILLEURS
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{1 ALSACE

fet v
o0 l
S’il n’y avait qu'une région a élire
comme ambassadrice des fétes de fin
d’année, l’/Alsace l'emporterait sans
doute haut la main. Merci a ses marchés
de Noél, sa gastronomie traditionnelle

généreuse, son froid sec, ses maisons
typiques... Par Julien Trubert




Les meilleurs plats du coin
(et le resto incontournable)

» [T 01 (3 24 heures de préparation,
unmélanged’agneau, deporcet
debeeuf, de légumes d'hiver...Les
ingrédients macérent avantdefiler
encuisson hermétique (aidéeparune
pdte)dansunplatenterrecuite.

w4 et sonfameuxdébat

surlaprésence ounondefromageblanc
danscettetarte flambée!Lespuristes,
eux, nemisentque surdelacrémefraiche
surlaquelleon poseoignonsetlardons.

W ORG24 | K incontournable,

c'est 'adresse ot déguster les merveilles
alsaciennesdansuncadresomptueuxet
trésbien préservé. Unrestaurantsitué
placedelacathédrale, d Strasbourg.

"-ﬁug}_,. .
~3

— L

Fine Charud Muizon
et ex i Noel
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340 000 hectares de terres agricoles,
100 % de la production nationale de hou-
blon, 75 % de celle de chou dédiée a la
choucroute, une quetsche alsacienne qui
dominele marché, unvignoblefort. .. Les
chiffres donnentle tournis. Mais'Alsace
est bien plus que ¢a. Riche en Histoire,
riche en terroir, la belle se targue d'une
identité 4 découvrirabsolument.

Avec 31 établissements étoilés sur
8 000 km?, ’Alsace peut se vanter de
compter un bataillon de grands chefs,
Marc Haeberlin, de 'Auberge de I'TII*,
en téte. Risotto aux cépes de la région,
salade de choucroute nouvelle pour
accompagner un filet de merlan,
les trois étoiles de Marc Haeberlin
montrent les possibilités liées aux pro-
duits alsaciens. Les immanquables
munster, kouglof et pain d'épices
savent, eux aussi, se travailler en cui-
sine ou se laisser déguster dans leur
recette traditionnelle.

ONYVAPOUR...

. ses villes pleines de charme.
Mulhouse, Strasbourg et Colmar ont
chacune un tempérament et une ame
a découvrir en flinant. Du co6té de
l'assiette, les différences se notent en
dégustant un verre de riesling ou de
gewurztraminer, juste avant de se diri-
ger vers les fabuleux marchés de Noél
queI'Alsace sait si bien mettre en valeur.
* www.auberge-de-1-ill.com
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prés de chez nous

w7204 Des milliersde bars
proposentatravers la France la Météoret
sespetitessceurs (Wendelinus, Ackerland...).
Pasétonnant: lamarqueexistedepuis 1640!

w1 (28 lapremiérecharcuterie
ouverteen 1946 par Robert Stoefflera
biengrandi. Aujourd’hui, ses produits
(plats préparés, saucisses, piéces de
viande...)setrouvent partout pour
découvrir lessaveursd’Alsace, chezsoi.

» 1 ix des épiceries alsaciennes
livrentdanstoute laFrance.C'estlecas
duMarché deRiquewihr, quipropose
unesélectiondefromages, depains
d’épices, deproduitsencroiite, etc.

Plus d'infos: www.marche-de-riquewihr.fr

trucs /
~ @Ja leur piquer
Cetteforcedesgolits! Rienn'est fadedansla

gastronomie alsacienne. Sucre, sel, épices...
chaqueplat affiche clairement soncaracteére.

Gastronomieici, pause culturellela,
escapade au vert ou bien encore journée
autour duvin, I'Alsace brille par sa diversité.

Unerégion, maisdifférentsterroirs:la
_ choucroute, par exemple, devient d I'oie,au
" canard ouausaumonselonlescantonsd’Alsace.

L e e
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TAGUIATELLES
AU FOIE GRAS

POURG6personnes
PREPARATION 15 minutes

CUISSON 10 minutes

#*400gdefoiegrascru
#*quelquesbrinsdepersil plat
#2c.dsoupedecrémefraiche
#500 g detagliatelles fraiches
*50gdepistaches
#1verredathédebouillondeveau
*sel et poivre

1Faitescuirelestagliatellesdansde
I'eausalée pendant 3minutes. Egouttez-
lesetréservez-lesauchaud.

2Coupezlefoiegrasentranchesréguliéres
enbiais. Faites-les cuire1minute sur chaque
facedansune poéle antiadhésive.

3Mettezlamoitié delagraisse defoiegras
dansune cocotte. Ajoutezle bouillonetla
crémefraiche. Laissez réduire de moitié.
Faitesgriller rapidement lespistaches.

&Présentezlestagliatelles dansunbolavec
lesmorceauxdefoiegras. Arrosezde sauce.
Mélangez. Parsemezde pistachesetde
quelquesfeuilles de persil plat. Rectifiez
I'assaisonnement sinécessaireendonnant
untour demoulin poivre. Servezaussitot.

CONSEILETVARIANTE: vouspouvez
ajouter1verredthédemadéreala
. sauce,ellen’enseraquemeilleure.

T
"
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TURBOT AU RIESLING

POURGpersonnes
PREPARATION 30 minutes
CUISSON35minutes

#6 pavés de turbot de 180 g chacun environ
#250g dechampignonsde Paris

#2 échalotes #1blancdepoireau

* 6 brinsdethym*50gdebeurre
#20cldecrémefraiche

#15clderiesling #1c.asouped’amandeseffilées
#2c.asouped’huile *sel et poivre

1Nettoyezles champignons et émincez-
les.Pelezleséchalotes.Lavezleblancde
poireau. Hachezles échalotes et le poireau.

2Faitesfondrelebeurredansune
sauteuseetfaites-ysuerleséchaloteset
le poireau, puis ajoutezles champignons,
versezleriesling, lacréme, salezet
poivrez. Laissezmijoter 20 minutes.

3Faiteschaufferunepoéleablancet faites-y
torréfier lesamandeseffilées. Réservez.
Faites chauffer|'huile dansune grande poéle
etsaisissezlespavésde turbot7minutes
surchaqueface. Salezet poivrez.

&Servezlespavésdeturbotavecles
champignons etlasauce auriesling.
Parsemezd'amandeseffilées. Décorez
debrinsdethym. Servez aussitot.

5

_ BISCUITS
A LA CANNELLE

POURG6personnes
PREPARATION 25 minutes
REFRIGERATION 2heures

CUISSON 12minutes

#300gdebeurre

#*4 ceufs

*500¢gdefarine
#250gdesucreenpoudre
#1sachetdelevure
#1c.dsoupedecannelleenpoudre
#1pincéedesel

1Coupezlebeurre enmorceauxdansunsaladier
etlaissez-leramollir. Mettezlafarine,le sucreet
lacannelledansunautre saladier. Mélangezet
creusezunpuitsaucentre. Mettez-ylalevure,
leseletlebeurreramolli. Travaillezdubout des
doigtsjusqu'aobtentiond'unmélange sableux.

2Mettez-lesurleplandetravail.Incorporez
alors3jaunesd'oeufs et 1ceufentier. Travaillez
lapateaveclapaumedelamainjusqu'a
obtentiond'une préparationhomogeéne.
Formezuneboule, emballez-ladansdufilm
alimentaire et placezaufrais pour2heures.

3Préchauffezlefour210°C(th.7).Etalezlapéte
surunplandetravailfariné sur4 mmd'épaisseur
environetdécoupez-y des petits biscuitsa
l'aide d'emporte-piéce dedifférentesformes.

& Posezlesbiscuits surlaplaque dufour
recouverte de papier sulfurisé, enlesespacgant
bien. Enfournez et faites cuire 12 minutes
environ. Sortezlesbiscuits dufour et posez-

Préparezlesbiscuitsal'avanceet les sur unegrille pour leslaisser refroidir.
conservez-lesdansuneboiteen Servezlesbiscuits enaccompagnement
fer. Emballez-lesdansdes sachets d'unecréme, d'uneglace oud'unemousse.

transparents, nouésavecunjoli
rubanetaccrochez-lesausapin. .
e
e »* o
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LA GRIFFE
DES GRANDS D’ALSACE

LES GRANDS VINS
DEBORDANTS D'ALSACE
ET DE GENEROSITE.

La générosite et la richesse des terroirs d'Alsace conférent aux cépages une complexité aromatique exceptionnelle. Boutigue en ligne sur wolfberger.com [ 2

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION



MARCHES

DE NOEL
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Lille : € évidence
LaplaceRihourenfileses habits
deféteenaccueillant, pour

sa 25¢édition, 83 exposants
triéssurlevolet. Lesdélices
duNord (tartinessalées...)
sontreprésentés, bien sur,

mais aussi lesartisansdu
monde (Canada, Pologne...).

Unéuénementquisedéroule St B

touslesjours,du9novembre [ AR o

au 30 décembre. Plusd'infos: 14”!#;
wwuw.noel-a-lille.com K

~
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Direction les mm"}hés de N@éﬂ!

Ils fleurissent partout en France et offrent des douceurs a déguster
en flanant. Voici une petite liste des marchés de Noél réputés et
solidaires ainsi que des astuces pour dénicher de bons produits parmi
les milliers de stands qui vous attendent. Par Julien Trubert

Amiens fele ces 18 ang
130exposantssélectionnés et, parmieux, des producteurset
créateurs locaux... tel est le programme du marché de Noél
quisetientdu 20 novembre au 30 décembre. 2 kilométres de
chalets attendent Les visiteurs en quéte de gourmandises.
Ouvert tous Les jours. Plus d'infos : www.marchedenoel. fr
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Pour latrente-quatriémefois, Arcat organise
sabraderiepour soutenir les personnes vivant
avecleVIH et multiplier lesactions dedépistage.
Denombreuses marques (Louboutin, AgnésB.,
Zadig e Voltaire) y proposent leurs créations

@ prixcassés (jusqu'a—90%), preuvedeleur
solidarité. Un événement quisedérouleau Bastille
Design Center, d Paris, du 16 au 19 décembre.

L'INCONTOURNABLE: STRASBOURG
Leplus célébre marchéde Noél francais prend ses
aisessurlaplacedelacathédrale.Néen 1570, il
compteprésde300chalets auecdescréations
locales et ungoomsurle Luxembourg cette
année, qui prévoit denombreuxstands dédiés a
cepays. Ouvert du 27 novembreau 31décembre.
Plusd'infos: wwuw.noel.strasbourg.eu

AVIGNON, PLEINE DETRADITIONS

Du5 décembreau 3 janvier 2016, la villed’Avignon
proposedesanimations et son réputé marché
deNoél. Lavilleafait unespécialité descréches
etsantons, sans oublier lesstands pour régaler
les gourmands. Plus d'infos: www.avignon.fr

fTharmiton
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Avec400millions€de
chiffred’affairesannuel,
lesmarchésdeNoél
ontleventenpoupe.
Unsuccésquiattireles
vendeursdeproduits
importés,basdegamme
etauxprixgonfiés.
Voilanosastuces pour
réussirsesachats.

[ )

Evitez lesstands « fourre-
tout» olistatuetteset
décorations ctoient du
paind'épicesetd'autres
produits.Unuéritable
artisan neprésente
quecequ'ilsait faire!

c

Faites letour dustand.
Lapartiecachéeréuvéle
souvent lavéritable
naturedu commergant
(cartonsindiquant «made
inChina»,vinencubis...).

e

Utiliseg Le bouche-
a-oreille: trouvegun
artisan local présent
danslemarché, puis

demandeg acevendeur
debons produitsde
vousdiriger versses
collégues méritants.

cd

Goiitez toujoursavant
d'acheter, et discutez:un
artisan répond toujours
plusuolontiersaux
questionsqu'unvendeur
moinsimpliquédansla
fabricationdesesproduits.
e
Eloigneg-vous des
tropgrandsaxes. C'est

laquesetrouventles
piégesatouristes.



Ebly farineest Laseule et unique forine & avoir obtenu le Label «Origine France
garantie». Et Ebly farinede bléua encore plusloinen mettanten placeune
filiérelocale:les blés sont cultivés  moins de 50 km du moulin par présde 150
agriculteurs. Deshommes et des femmes proches dela terreet amoureuxde
Leur métier, fiers d'avoir été choisi par Ebly farinedeblé
pouroffrirauxconsommateursunefarinede

qualité, quiprivilégie la proximité

géographique et humaine.

Faiteslepleinderecettessur

www.coeurdemaman.com

REMEDUSE]

Récoltésurlapresquilede

Guérande, lesel Le Guérandais,

100% naturel (sans conseruateur, sans

additif, niarémeartificiel), est associé d des aromates
dequalitécertifiés pour unecollection quifait toute La différence...

Prixconseillé: 2,29 €engrandesurface. www.leguerandais.fr

IDECOUVREZ MARMITE DE BOUILLON KNORR

MarmitedeBouillon Knorr contient un bouillon richeen godit qui accompagnera
tousvosplats mijotés et vos poélées. Grdced satexture, elle fond rapidement
etapporteduliant d vos sauces. Marmitede Bouillon vous accompagnera

pour touteslesoccasions, auecses 3 recettes légumes, beeuf et poule.

Sans conseruateur, sans exhausteur degoiit, sans colorant artificiel.

Prix:2,10-2,30€. www.knorr.fr

-

LA TETE DEMOINE AOP, STAR DES PLATEAUX DEFROMAGES |

Leplusoriginal des fromages de Suisse, La Tétede Moine AOP, dégustéen
finesrosettes est un hotetoujours trés attendu sur les tables de féte.

Apartirde25,80€/kg enfromageries et GMS. www.fromagesdesuisse.fr

ERRATUM: Une coquilles'estglissée dans l'octualité commerciale dudernier numérode
Marmiton Magagine:le petit nom deladernigremachine TASSIMO (BOSCH) est CADDY
etnonCANDY
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7 BOUCHEES 1 Toastaufoiegras
| Tartesoleilricotta épinards 3 etchampignons 120
Q | Gougeéresalamimolette 133 | Foiegrasalcooliséautorchon 120
Gougeresau fromage 134 | Veloutédechdtaigneaufoiegras 122
Q Gougereen couronne Saucisse seche ousaucisson
Q demagrand-mere 135 | decampagne 145
h i Beignetsdegougéresaufromage 136 Jambondeboeufou
” . Gougeres alandouillette 136 ; deveaufaitmaison 145
Gougeresalamoussede poulet, Boudin blancmaison 147
6 pestoetgruyere 137 Rillettesdeporcparfuméesalail 148
@ i MU¢Chouausaumon fumé i Patédeviande (Normandie) 148
| etcrémedeCarréFrais 138 | Magretdecanardséché 150
Petits choux fourrés
alamoussedesaumon 140 | PLATSFiletmignonencro(te 38
Profiterolessalées au fromage Filet mignon auxpommes
| etnoix 141 | encroltedejamboncru 38
Profiteroles aux2 foiesgras 142 Filet mignondeporc
encrolited’herbes 38
ENTREES Rosbif en crolited’herbes 39
i Verrinedesaintjacques, Filet mignonencrodtealitalienne 39
{ puréedepatatedouce 30 Filetdeveauencrolitedemendiant 39
Pétalesdesaint-jacques Rotideporcencrolite
veloutéde potiron 30 d'épicesalananas b4y
i Mille-feuilledesaint-jacques, Magretdecanardencroiitedesel 44
| poireaux 30 | Pouletjuteuxencroltedesel 45
Saintjacques auxceufsdesaumon 31 Cuissedepoulet
Noixdesaint-jacques faconrossini 31 encrolitedemoutarde 45
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GRANDS VINS DES COTES DU RHONE
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PLUS FORTE EST LA NATURE,

PLUS GRANDE EST LA SIGNATURE.

NES D'UN TERROIR DE TEMPERAMENT, LES VINS <SIGNATURE»
VOUS INVITENT A UNE DEGUSTATICN D'UNE RARE INTENSITE.

o

(SR

OPHILES v

'ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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ESPRESSO CHOCOLATE

ESPRESSO

GOURMANDS

GRAND ESPRESSO SAVEUR CHOCOLAT
100% COMPATIBLE AVEC LES MACHINES NESPRESSO®*

*Marque appartenant & un tiers n’ayant aucun lien avec JACOBS DOUWE EGBERTS.
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