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SALADE D’AUBERGINES
.\L LI X (_: f'\ [ i f\ :\‘"ll- .r:.!\ R S

Marviage oviginal des aubergines

el des calamars. Malgre la richesse | y e
S S acquehine Lahite
el la diversilé des "IJ'I.i-f“"r"f"""l"'"r"~ de Blagnae (Haute-Garonne)
celte salade reste .l".r'L"lr'J;'.
Coelle vecelle est wne varianie r’;.rf'r;ll.l:r.-u-
o une vecette espagnole qui est la salade
. . . . i wubermines avee des Protarones ; mi,
Laver et essuyer les aubergines et les poivrons, puis les : :
s £ ; je ba tronveris diliciense mais wn Je
envelopper séparément dans du papier d’aluminium. Mettre trof simple. Alors, j'ai commencé par ui

au four a 240° (th. 8) pendant 1/2 h. Les laisser refroidir dans ajouler des pommes de terve pour lui
domner wi Prew pfus de consisteance. Priy

le four éteint, porte fermée, i Tt mdlangs soriseanie d e
Pendant ce iemps, nettover les calamars Jrour les (E("{'{}ll[}[‘!' salerele micoise, mais ave Plies de clroses,

en lamelles. Bien les sécher avec du papier absorbant. Les faire EL enfin, j i ew Lidee de metire du
T 9 ey . calamar. Kt comme cela, ma recette a eu
revenir a feu doux 2 ou 3 minutes, dans une casserole a fond un suceis fou! Lavantage, ¢'est qu'on
¢pais, avec 30 g d’huile d’olive. Toujours sur feu doux, ajouter pent la serviv sewle; en été, c'est un plat
. . e we el ¢ of teleerd. 1) eeiliewrs,
le vin blanc en remuant de temps en temps jusqu’a ce que les Mrigue o complel ideal. | ailleurs
: ajrrmm.f mes e fants ef mon pretat ﬂlr.\

calamars aient absorbé tout le vin. Couvrir et réserver. siennent manger, ils me la véclament
Peler les pommes de terre pour les couper en petits des towjours. -
et les faire bouillir, Une fois cuites, les égoutter et réserver.
Sortir les aubergines et les poivrons du four refroidi,
enlever la peau et les couper en petits cubes.
: ¢ g : Four & personnes
Mettre enfin tous les ingrédients dans un saladier, saler,

: ; 5 Phuile d’ol e Ingrédients
powrer et ajouter 50 g d'huile d’olive et 30 g de vinaigre. 800 g d'aubergines
Mélanger, gotter pour rectifier I'assaisonnement. 80 g de poivron vert

80 g de poivron rouge

150 g de pommes de terre
500 g de calamars
dénoyautées. Puis couvrir d’un film alimentaire et mettre au 50 g d'oignon nouveau

1 bouquet de ciboulette

1 gousse d'ail

Servir bien frais. 10 olives noires

80 g (8 cl) d’huile d'olive

30 g (3 cl} de vinaigre de vin
100 g (10 cl) de vin blanc sec
sel et poivre

Couper I'oignon nouveau en rondelles, ciseler la

cibouletre, ajouter I'ail finement haché et les olives noires

refrigérateur pendant 2 a 3 heures.

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE :
25 g de sauce de soja donnerant
3 cetie salade une towche

d'exotisme. Faites un essai !




BRICKS AU CRABE

e hay fiem de [Orient

mediterranceen dans de IJ'Jr'.l'!f\ Lrict j.r__l_‘lrJr'.-.

hanwts en Savenr.

Edwige Albroucq

de Grasse (Alpes-Maritimes) - A S i
Egoutter le crabe, réserver les pattes, ¢mictter la chair.
Cette recette m'a toul de suite plu Laver les poireaux et les couper en fines lamelles, puis
(UG08 HEE GRS N oLYRie les faire fondre dans 30 g de beurre. Saler, poivrer et laisser
Se Lo véalise differemment en ajoutant iyt . 1 Lo [
des erevettes et de la crime fraiche. cuire 30 minutes jusqu’a évaporation totale de leur eau,
Vous powvez Uaccompagner d une salade Hors du feu, ajouter I'oeuf battu, les miettes de crabe, le persil
verte auer de telles de i tes e s : : ~
A s e ciselé et le piment de Cayenne.

Préchantfer votre four a 180° (th. 6).

de ity »

Faire fondre 60 g de beurre. Poser chaque feuille de brick
sur le plan de travail et 'enrober de beurre fondu; la replier
de maniere a former une bande rectangulaire. A une
Pour 4 personnes e : ; el 5
extremite, deéposer une cuillerée a soupe de la garniture,

Ingredients ; : S :
Egeuilles de brick puis un morceau de patte de crabe et plier la feuille de brick
60 g de beurre en triangle.

Pour la garniture :

1 boite de crabe (pattes
+ chair) de 1854 200 g
b brins de persil

30 g de beurre

400 g de poireaux

1 ceuf entier

1 pointe de piment

de Cayenne

sel et poivre

Placer les bricks sur une plaque beurrée et enfourner.
Laisser cuire environ 15 minutes.

Servir chaud.

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE

Aere Ty s PeLIe0 o LU
Accampagnez Cetle mowsse d'ur




PAIN DE LOTTE

L Jl-r.rfr.-',l'}' ,|"|"|'J||I..j|r.|'.|l|l.l"_ I|l'..r.-'.-,-'f.l ¢l l,".ﬁ'."-ﬁ"-

La lotte, aitnst travaillée, ne ruine pas
te budget familial.

Francine Georges
de Bon-Encontre y i i ; i . ;
Verser dans un faitout 1 litre d’eau additionnée d'un sachet
(Lot-et-Garonne) . e
de court-bouillon et porter doucement a ébullition. Au bout
« Je fais cette recette depruis tellement d’'14 d’heure, ajouter la lotte et laisser cuire pendant
longlempys gice Je e sats méme s : ’
i ,r. Ue. R ! 15 minutes.
d ‘ot elfe vient. Pewl-cire d ‘une lanie
o dune grand-mére, c'est lrés frossibile. Préchauffer le four a 180° (th. 6).
e 8 J1 M 213 s e £ls Egoutter, couper la lotte en petits cubes et réserver.
comme hvver: I suffat de faire fflu'.l'qm'ﬁ oA : . t
B ey Mixer les ceufs entiers, le concentre de tomates, saler el
ety exemple, on {e mange avec de |}uit—'|'L‘!]‘.
le mayonnaise, Cest déliciewx. » Tt ; - :
AR A RS [apisser de lotte un moule a cake, puis verser le mélange
ceufs-tomate. Recouvrir le moule de papier d’aluminium
et enfourner. Cuire environ 30 minutes et laisser reposer
15 minutes hors du four.
Démouler le pain de lotte tiede et servir froid, coupé
Pour & personnes : Ay : .
o en tranches sur un lit de feuilles de salade assaisonnée,
Ingrédients . ; 3 !
600 g de lotte accompagné de mayonnaise et de jus de citron.
Jeeufsde 50 g
1 sachet de court-bouillon
en poudre
70 g de concentré
de tomates
10 g de sel

: LE CONSEIL DU GROUPE DANONE :
1 g de poivre e -

Faire de petits domes de
champgnons en vinaigreétte meles

A et g

Bttes Qrises pour

COAMPRETETr '..|I1I (54 IJ.|! nifure




Gisele Dessi
de Rosult (Nord)

Javais démuste o frlai chez des amis
il v o longlemps of e ai vefait de
memoive, L aillevrs, o est vare qiee je
demandde wne rec e, Ji relroneoe les
r-'-'_r_"'l'-':rf-'f'!-'-"l T M l|".'r£ Rl fEex SOeHTs.
fadore cuisiner et je fais des choses
irraertd fves theariees ; fes _lll-'.lrrn'l"u exoliqites,
le sweré/sale, efe. Tout le monde aime

fwen marnger chez nous!

Pour 4 personnes

Ingrédients

250 g de crevettes roses

3 kiwis

20 g {1 verre a liqueur)

de rhum blanc

60 g de mayonnaise

30 g (3 cl) de créme fraiche
a30 %

112 citron

quelques brins de ciboulette
1/2 scarole

sel et poivre

L OCKTAIL-DE CREVETTES
AUX KIWIS

Décortiquer les crevettes et les faire macérer 1 heure
dans le rhum.

Dans un saladier, mélanger la créme fraiche, la
mayonnaise, la ciboulette ciselée, ajouter le jus de citron,
saler et poivrer.

Bien egoutter les crevettes pour les incorporer a cette
satce.

Laver, essorer, couper la scarole en fines lamelles,
verser dans le saladier.

Peler et couper les kiwis en rondelles que vous disposerez
dans 4 coupelles de manicre a en tapisser les bords. 'uis finir
de garnir les {'nniht'llc'.ﬂ avec la salade aux crevettes.

Servir hien [rais.

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE
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GRATIN DE POIRES
AU ROQUEFORT

clime associalion e¢lonnanie

el sedutsante a la fois.

Beurrer un plat allant au four avant d'y déposer les
tranches de pain de mie que vous ferez se chevaucher.
Arroser de vin blanc.

Peler et couper les poires en quartiers, retirer le cocur el
les pépins puis les couper en lamelles. Trancher finement
le roquefort en évitant de 'émietter. Détailler le jambon en
petits des,

Recouvrir le pain de mie avec les tranches de roquefort,
parsemeées de dés de jambon. Garnir avec les lamelles de
poires disposées en couronne.

Prechauffer le four a 1807 (th. 6).

Dans un bol, fouetter les ceufs entiers avec la créme fraiche
et le lait. Saler et poivrer avant de verser le mélange sur les
poires. Rajouter quelques petits morceaux de beurre et mettre
au four.

Laisser cuire et gratiner pendant 30 minutes. La creme doit
étre prise et bien dorée.

Servir sans attendre,

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE
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Delphine Soleil
de Paris (X119

Note de {editewr

A .r.-'.'.".[;"i"i: e Ve III'.-J'.-Jllrp ssionrielle
trépndante, Delpphine Soleil n'en est frs
marns une excellente cuisiniere, Bien
it elfe a'ail e nous confier Uiistoive oy
s vecetle, nous savens gu elle nlesite
fras a innover powr vegaler ses amis ;
cetle recetle ovminale el déficiense ext la

I.l'-'.r'r'r.! v e s crealinly.

Pour 4 personnes

Ingrédients

4 poires (conférence ou
passe-crassane)

125 g de roquefort

125 g de jambon de Paris
2 ceufsde 50g

125 g (12,5 cl) de creme
fraiche a 30 %

8 tranches de pain de mie
100 g (10 ) de vin blanc sec
100 g (10 cl) de lait

20 g de beurre

sel et poivre



QUICHE
A LA CHOUCROUTE

- iy -Ir.r.-r' recelle j'llf-'ll.-r'lr .'4'."IH.-.'-' .'..-'.i.n'-'.-r_

. |'r Hr'I'."l-'rr','J.l'.r
Odile Bluem
de Lesmenils
(Meurthe-et-Moselle) Préchauffer le four a 210° (th. 7) avec une plaque a

« Ma grand-mere étail cuisiniere l l]'IT,l'TIt'lt]'.
alsacienne, alors, évidemment, ¢'est une Etaler la pate feuilletée et foncer® un moule a tarte
:'r_'u*h'.l' qut me viendt o efle, Je r:r.u'f. lj'ﬂ”. de 25 em de diametre.
©esl un JI'-l."r:! exeefilon fed fqut i efe

inventé par elle. Je ne o jamass vu Eplucher et émincer finement les oignons pour les faire
faire ailleurs. Ma mére el moi nows revenir dans le beurre. Couper le jambon en des.

Uirvons fenoieners veadlisd de b meme i v
. / 2 Mettre la choucroute dans un saladier avec le jambon, les

.l'.fl'l"l'.l'n’."l"]"i". |r.|'.|I LT Irn"' [ lr”.l'll"., i -Iulllf I'lllhl'l' _,I.r" -Irl"
sers sovend en flal wnigue ef s “if.’,'!l”“ﬁ, le cumin et le [H"I'.‘i.l[ frais hache. Battre les ceufs et
seulement en entree. » la créme, poivrer et verser dans le saladier. Bien mélanger.
Garnir le moule et terminer par des languettes de pate

disposces en croisillons. Mettre au four 40 minutes.

Servir bien chaud, accompagné d'une salade verte.

Pour b personnes
LE CONSEIL DU GROUPE DANONE

Ingrédients Attention au sel | la chaucraute
300 g de pate feuilletée e en contient déja, le jambor
400 g de choucroute cuite fumeé aussi.

3g(1/2 . a café) de cumin * Garnir le moule avec la pate
en poudre

100 g d'oignons + 40 g de

beurre

1 branche de persil

dceufsde 50 g

200 g (20 cl) de créeme fraiche

als%

1 tranche de jambon fume
de 1/2 cm d'épaisseur
poivre

20




GATEAU DE FOIES DE
VOLAILLE SAUCE AURORE

y ] : i .
Recell Dy Crneri Préesent ez-Lal
/

I J T b
dens de peltils mouwites, ¢ est encore
I

Florence Mollard

I ) J i
' : frliuws allravani
de Viviers-du-Lac (Savoie) i / {

o faime beawconp faive la cuisine, now
setdement pour le plaisiv — car je suis Beurrer un moule a manqué et garnir le fond d'un papier
foujours en quele de nouvelles receltes sulfurisé. Verser 10 ¢l de lait sur la mie de pain grossicrement
ctixefieeiies | ajoufe wne note personnelle

emiettée dans un bol et laisser confler. Pendant ce temps,
8 I

. mneres awsst panir fe bevihewr de la foaire

I!-'rn.fn'.:_:?'l. f'}'\.’_::’r'ff}rr.ll HIETE r’r'r.'f TS II-'FII]H['IH'I' IE"N Hi:ijl'll{ﬁ]'ll'\'., I..Ill el |i|,'l.‘l‘!' ]1‘ E}l_"]'NiI, IJ]'L-'('EI}I,IIE.H'I' |IL‘
.r:'_;;'.fn"a.'.-." de celle vecelle, (e i e SHLS I-l sUr ;':l I.H” {[}I, ']}I

f.';.llj-l.".lrl,r.l:r'r' o mrelfre o J|'.'rq'n." Ill'm.'.'r [/ Ei ] ' i N } IO
vetrouver la saveur. On peut aussi la Faire cuire les blancs de poulet a la poéle antiadhésive ou
réaliser avee des restes de viandes, decortiquer et trier les restes de volaille, que vous hacherez

Dlanches on now, st ! o : - g ' - T
riches o ; net, mretts oo noest Pos auss avec le foie ®. le pain ll'{'[Il|H' et S jaunes d’ceufs. (Réserver les
SETMNEUX S » . . . . '
blanes d’ceufs). Bien mélanger ce hachis.
Faire chauffer les 30 cl de lait restants et, d"autre part, faire
Pour & personn : e ’ :
H s: un roux blond avec 30 g de farine et 30 g de beurre. Mouiller
Ingrédients
100 g de foies de volaille
300 g de blancs (ou de restes) de

avec le lait bouillant jusqu'a épaississement pour obtenir une

béchamel. Verser cette béchamel sur le hachis et bien

volaille mélanger. Poivrer (attention aux restes de viandes déja
3 ceufs de 50 . e ! : 5
o assaisonnes !) et garder le sel pour les blancs en neige. Monter
100 g de mie de pain : o : 2 ]
100 g (10 cl) + 300 g (30 cl) de lait les blancs d’ceufs en ajoutant, au départ, une pincée de sel
350 g (35 ¢l) d'eau puis, a la fin, 6 g de sel fin. Incorporer doucement ces blancs

60 g de farine
80 g de beurre T : S , ;
30 g de concentré de tomates Enfourner et laisser cuire 30 a 40 minutes a 180° (th. 6).

o la préparation, dont vous allez garnir le moule a manqué.

50 g d'oignons moyens 10 mmutes avant la fin de la cuisson, préparer une sauce
(2 oignons)

guelques olives vertes
dénoyautées de beurre et 30 g de farine puis mouiller avec 30 ¢l d’eau et
1 houquet de persil

1 ou £ gousses d'ail i ] 7
sel et poivre cuillerée a soupe d’eau.

aurore: faire un roux — comme pour la béchamel - avec 30 ¢
ajouter le concentré de tomates préalablement dilué dans une

Piquer le gateau pour en vérifier la cuisson.
Démouler chaud et napper de sauce aurore apres avoir

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE rajoute quelques olives vertes dénoyautées. Servir sans

Vous pouvez 1 er |a sauce aurore

attendre.

. racher 2H




Chantal B.

de Saint-Evienne(Loire)

« Cetle recette dandan, devobée a ma
graiid-mére ¢l agrementée d wne note
personnelle — les pistaches ont remplace
les noiseites dovigine — reste notre péché
mignon a tous. Elle wme vappelle e
prarfum subtil des recetles de mon
enfence. »

b &
Pour b personnes

Ingrédients

750 g de blanc de poulet
250 g de jamben blanc
200 g de jambon cru

500 g de pate feuilletee
préetalee

40 g de pistaches
décortiquées

50 g d'olives noires
dénoyautées

1 poivron rouge (80 g)

1 ceuf de 50 g + 1 jaune

1 pincée de quatre-épices
ou de muscade rapée

20 g de sel

2 q de poivre

5 ¢l de cognac (facultatif)

PATE EN CROUTE AU POULET
ET AU JAMBON

Recelle ].'-r.lf:r’ a eil du I.I'-r.f.-'.f des coulewrs
des differents ingredients,
ce pate est en méme lemps léger el

bien equilibre nutritionnellement. »

Réserver 150 g de poulet, 50 g de jambon blanc et
50 g de jambon cru.

Couper le reste des viandes en morceaux. Les hacher au
robot. Fbouillanter pistaches et olives, que vous hacherez
ensuite grossierement.

Couper les viandes réservées en morceaux avec le poivron
et incorporer le tout au hachis avec I'oeuf entier. Saler, poivrer,
ajouter une pincee de quatre-¢pices.

Préchauffer le four a 180° (th. 6).

Etaler les deux tiers de la pate feuilletée.

Foncer® un moule a cake et le remplir de farce. Recouvrir
de la pite restante et décorer avec les chutes. Pratiquer une
ouverture au centre et y glisser une cheminée de papier
sulfurisé *#. Enfin, dorer la surface du paté au jaune d’ceuf et
mettre au four pendant 1 heure 15 minutes.

Laisser refroidir avant de démouler puis découper en

tranches et servir accompagné d une salade verte assaisonnée.

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE

foncage® pour

35507
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SOUPE AU PISTOU

{'ne erande variéte de légumes pour
wune haltette de prarfums ou simpose

triomphalement le basilic. Trés réussi.

Laver et éplucher tous les legumes, écosser les haricots,
émincer finement 'oignon. Ebouillanter les tomates pour
les peler facilement.

Faire blondir I'oignon émincé dans une grande cocotte
avec Phuile d'olive. Ajouter les tomates pelées coupées en
morceaux, les autres Iégumes en petits cubes, les cocos frais,
le basilic et le laurier. Couvrir d'eau, saler et poivrer. Laisser

cuire a couvert 1 heure i 1 heure 30.

Préparer le pistou :

Dans un moulin-hachoir (ou a la main), piler I'ail épluché,
le persil et le basilic. Bien mélanger avec 'huile d'olive pour
obtenir une pate sans grumeaux. Prélever 2 cuillerées i soupe
de ce pistou et les ajouter a la soupe cuite. Remetire le
couvercle sur la cocotte, hors du feu.

Presenter le reste du pistou dans un bol afin que chacun
puisse se servir comme il I'entend. Servir la soupe bien chaude

dans une soupiere.

LE CONSEIL DU GROUPE DANOME ;
S wous préférez une soupe un pel

plus consistante, ajoutez 50 g de

pites (coquillettes ou macaranis)
15 minutes avant la fin du temps
de cuisson

La soupe au pistou est excellente
froide. Penses-y en été

Enfin, si vous devez réchauffer
gu'eble ne doit

cette soupe, sach

jamais bouillir avec le basilic

33

Sylvie Bezet
de Saint-Priest (Rhone)

Lietle vecetie h'l.ff.r'-'l.rJn'J'-'f-'nf frrovengale e
el nl'r' HrEeE ."ﬂ*ffr'- J'r.rr'*n', fll.'n.l sl rJr':'_.l_"'.l'r.'r'.r.."u'
ele ce beau freys. olle et mor, nows
Cavons tougours jaite de la méme
-'-'-'-r-'-'h'a-'.l'-f'. SR FRETE :.ll.ld.h'gr'r . La'.\l' ]."M'\
der JI'-'r’!..'r-l'. tellement elle ext bonre comane
cat Vorcl wne fretile astuce: Jﬂ'ﬂ.l;.l'r'k I
fristow dans un mini-hachoir en mettant
e basilic frais, Ulwile d ofive o de Uail i
vidonde, M, ¢ TS wmion .I!I"'! slerie e If.l'.l"ﬂf

L J:F}'H £, =

Pour 10 personnes

Ingrédients

500 g de tomates bien mires
150 g de carottes

300 g de courgettes

1 gros oignon

250 g de haricots cocos frais
250 g de haricots verts frais
1 kg de pommes de terre

1 pointe de fenouil

10 g de basilic

1 feuille de laurier

50 g (5 cl) d'huile d'olive
sel, poivre

Pour le pistou :

40 g d'ail (environ 6 gousses)
30 g de basilic

20 g de persil haché

60 g (6 cl) d'huile d'olive



larvse Morenville
¢ Beine-Nauroy (Marne)

Ii"r:.l' troneee cetle recetle dans wn
pagazine feminin. Fille daitl fproposee
vec un awlre poisson, alovs je Uai
u’;;ju.ﬁ;- i Ifr.r{.rm JfJ.r.lr.l.l des trieites.

T TS fes crmiens fﬂ*rmrru:p. (i et
2 pavder frors jours an réfrigéralteuy,

le reste deficiewse. Mes amies que Uond
sitlée cliez moi mond deja demends

¢ recetle de ma tervine. »

Pour 10 personnes

Ingrédients

3 truites (500 g de chair
de truite)

500 g de saumon frais

200 g (20 cl) de créme fraiche
a 30 %

2 blancs d'ceufs

112 bottillon de ciboulette
1 boite de 350 g de bisque
de homard

10 g de beurre

sel et poivre

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE ;

UUne salade de cresson au vinaigre

TERRINE DE TRUITE
ET DE SAUMON
A LA BISQUE DE HOMARD

lerrine appetissante, haule en savewn

el savante en fpresentation.

Retirer la peau et les arétes des truites et du saumon.
Couper en dés 100 g de chair de saumon. Réserver.
Préchaulfer le four a 180° {th. 6).

Mousse de truite:

Mixer la chair des truites, saler, poivrer, mixer a nouveau.
Ajouter un blane d’oeuf puis mixer jusqu’a ce que le melange
devienne homogene. Ajouter 100 g de créme fraiche et mixer
30 secondes. Verser la mousse dans un saladier, incorporer

les des de saumon et un peu de ciboulette hachee.

Mousse de saumon :

Dans un autre récipient, mixer la chair du saumon, saler,
poivrer. Ajouter un blanc d’ceuf puis mixer jusqu'a ce que
le mélange devienne homogene. Ajouter 100 g de créeme

fraiche, mixer a nouveau, ajouter la ciboulette hachée.

Beurrer une terrine. Tapisser le fond et les bords avec la
mottie de la mousse de truite, T‘!*Il]]llil' le centre avec la mousse
de saumon et terminer par une couche de mousse de truite.
Tasser, puis mettre au four pendant 45 minutes.

Laisser reposer 30 minutes avant de démouler.

Faire chauffer doucement la bisque de homard au dernier
moment.

Découper la terrine et servir chaque tranche sur une

assictte, entource de hiﬁquv de homard.

&




MOUSSE DE POISSON
AU SAUMON FUME

Tres savoureux, jol,

delicel préparer, toutefors.

hantal Ilas
"Artres (Nord)

Mettre les élements de la mousse 1 heure au réfrigérateur
entre 0° et 3°C.

Caette vecetle se transmetl de bouche
aveilles endve amies. Mot, ¢'est wune
llégue de travail qui me Ua donnee. Préchauller le four a 1807 (th. 6) avec une plaque vide
[ elle est st afinécice que je fir donne R
aevent andour de moi. On et : . ' . .
sanger dé poisson e varier ln Couper les filets de poisson crus en petits cubes et les mixer
';-l"-l'il"ﬁ'”-l'lﬂ‘. -IfH recelte Hll:" -Ir.l’nl'i'.'ii‘ est fowd fi"v]-n{nl-”_ ; h:—ll('l' ]f'gi‘li'lill‘lli {.‘I ll:iﬂlllt'i' I':_“; 2 }]I::H]'.I"; {’1':1-!”.5.
fait adaptable. (Cest vrap qu avee el & : : 4 AL :
: SRy Mixer encore et ajouter la créme liquide, saler, poivrer, battre
Serebwmion, ¢ esl Jl'mr'a".rr'm"u'nwu'.r:! e, » 2
d NOUvVe:dL.

Beurrer des ramequins et les tapisser d’une fine couche
de saumon fumé. Verser la mousse - a laquelle vous pouvez

ajouter quelques petits morceaux de saumon fumé — et faire

Ll

Pour 6 personnes cuire au four an bain-marie pendant 30 minutes environ.

Wioridisnts Puis laisser reposer 15 minutes.

Pour la mousse :

350 g de filets de poisson
(dorade ou sole) Mélanger au fouet les 2 jaunes d’aeufs et le jus de citron ;
150 g de saumon fumaé
2 blancs d'ceufs At . A s :
100 g (10 cl) de créme Hors du feu, incorporer la creme fraiche épaisse, le persil
fraiche liquide et la ciboulette hachée. Saler et poivrer.

sel et poivre '

Pendant la cuisson. préparer la sauce :

faire chauffer le tout en remuant et ajouter le beurre.

Posiir |5 satice Démouler chaque ramequin de mousse sur une assiette

100 g de beurre a dessert dans laquelle vous aurez versé un peu de sauce.

2 jaunes d'ceufs

100 g (10 cl) de créme fraiche

epaisse a 15 %

1 citron LE CONSEIL DU GROUPE DANOMNE :

PEFS” Décarer selon votre :['-S[Ilifiﬂ:i]fl

i . s o fa | S

diboulette hachse avec du--_:l.uh .er. urﬁp_.l..nL

: branche d'aneth, une rondelle de

sel et poivre citran, 2 ou 3 creveties roses...
Cette mousse ne sera vraiment
parfaite que si tous les éléments
sont tres froids au moment de |a
préparation




Sylvie Poprawa
de Reims (Marne)

« fe ne pourrais pas vous dive commend
je coninais celle vecetle, fe crois que je Dai
Tue dans wn livre, mais iy a un cerlain
temps déji. fo Uai védevite powr vous,
mais fe dois vous avouer gue je suis
raremend les indications a la lelire...,

je fa conenais si ben maintenant ! fe la
Juais frés regdierement des gue viennend
les Deaix Jours el je la sers contine flat
unzque éte. Clest frais et déliciewx et
towt le monde s'en végale. Un fetit
conseil: chotsissez de grosses coquillettes
ot des piles de couleur; c'est plus jolt. .

Pour 4 personnes

Ingrédients

250 g de pates (gros coudes
ou papillons)

2 tablettes de bouillon

de boeuf

1 melon

1 tranche de jambon fumé
(112 cm d'épaisseur)

2 cuillerées a soupe d'huile
d’olive

guelques feuilles de basilic
1 citron

20 g de gros sel

poivre

PATES AU MELON

slRecelle J."r.'r'a"IIr' il rr.’fJHJrr' it I.'"-r.f.f'fr’.
f.fJ."-‘Jr'H:f."'-."..f.f nie et colovéee, haute en gounl
ol ferl de la cuisson des J.I'.Ja'.;'.fr"'n

deans du bouwillon e heewf.

Porter 2 1. d’eau a ébullition avec le gros sel et les tablettes
de bouillon de beeuf. Y jeter les pates en pluie.

Former de petites billes de pulpe de melon. Couper le jambon
en dés.

Egoutter rapidement les pates pour qu’elles gardent un
peu de leur jus de cuisson et les transvaser dans un saladier,
Bien mélanger avec une cuillerée a soupe d'huile d’olive et
laisser refroidir en remuant de temps a autre,

Ajouter les billes de melon, les dés de jambon, le basilic
ciselé. Poivrer, assaisonner avec le jus de citron, Goliter et
remettre de 'huile d’olive si neécessaire. Rafraichir au
refrigerateur (en couvrant d’un film alimentaire) ou servir
tiede, selon vos préférences.

LE CONSEIL DU GROUPE DAMONE
On peut remplacer e jus de citran
par du vinaigre aromatisé a
I"estragon au au romarin

Les pates se prétent bien & des
préparations en salade. Pensez-y
en ete !

30
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Arlette Bauduer
de Bellort
(Territoire de Belford)

Caeble revelle vienid de Hawle-Savore; elle
feail preertic de da tradition calineaire de
cedde régvon of wt'a éle transmise furr wne
belle=serner qui frabite e Jrroximite. Apirés
Ry _qmi'.fr' [’ _Il'.lfrn' chez efle IJ'J."H SIS
Jois, je bt ai demandé sa recette, Toul le
maonde Uafifrrécie beawconf. 8P vous
vindez faive une pelile vaviante, vous
Prenrvez H'M.'I.W:.'rr'r et crim [freai h.--]f.u.r.ur
el yoghourd, ¢est s FEoer Clest un
et towt sonple mais plus oviginal gue
le classique gratin de s de tevre
Prever accomfregner wne viande; e gl

elu beenefort v est froner .ll.i.l'f.'J,H'r_r,l,rP_ y

Pour b personnes

Ingredients

1 kg de pommes de terre
20 g de gros sel

30 g de beurre

200 g de lardans fumes
200 g d'oignons

150 g de raisins secs

200 g (20 cl) de créme fraiche
als%

2ceufsde 509

150 g de Beaufort

sel et poivre

LE FARCON

\uvee sa garnilure de fromage,
F i}
ratsins secs, tardons, i

est sympaithigue et roboratif.

Cuire les pommes de terre en robe des champs dans
de I'eau fréemissante salée avee 20 g de gros sel.

Préchauffer le four a 1807 (th. 6).

Faire rissoler les lardons fumés dans le beurre noisette,
ajouter les oignons émincés et laisser fondre 10 minutes,
Retirer du [eu et rajouter les raisins secs. Réserver.

I:'.plm']n-t' les pommes de terre, les écraser a la fourchette
puis les mettre dans un saladier et mélanger délicatement
avec les lardons, les oignons et les raisins secs réserves, 2 cenfs
entiers, la creme fraiche et 50 g de beaufort rapé,

Saler légerement, poivrer et disposer dans un plat a gratin.
Recouvrir avec Ie reste de fromage rapé. Mettre au four
30 minutes a 180° (th. 6).

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE

4TH |

38




(GRATIN DE COURGETTES

Provencal on Iyonnais.

cest fout si .'h'l.'""-"'- ment déeliciewx!

Eplucher les courgettes et les couper en rondelles
tres fines.

Faire chauffer 'huile dans une cocotte et v [aire revenir

I'oignon finement émince sans qu'il prenne couleur. Rajouter

les courgettes et laisser cuire a I'étouffée 30 minutes en
remuant fréquemment.

Prechauffer le four a 150° (th. 5).

Ecraser les courgettes i la fourchette et, hors du feu,
rajouter la creme fraiche, les ceufs et la moitié du gruyére.
Saler, poivrer, huiler un plat a four et le garnir avec la
préparation recouverte du gruyere restant.

Laisser cuire 15 minutes.

Servir aussitol,

LE CONSEIL DU GROUPE DANCNE:
Vous pouvez ciseler finement
guelgues brins d’estragon, dont
VOLS parsemeras g l._.]'-d[l?l juste
avant de le servir pour varier

son godt

Mireille Taxit
de Marseille
{Bouches-du-Ehane)

Mavrand heermorneensement devx
cidtrres cnlinairves, wme vecetle combine
fradifions lyonnaise ef mevidionale,
Elle emfrunte ses legumes au soleil de
Provence, wmais la I,l'r:.r:lﬂ'ﬂrrrrf."nn i e
creme ef au gy riififuctle le gvatin
dauphinos. Powr lui donner un petit
air “gvande lable”, elle peut étve véalisée
i IPrJI'J'.'rHM enddieaeluetles, en cassoleties
ot ene reemneguins gue Con démondle an
ol dfe seru

Pour b personnes

Ingrédients

1 kg de courgettes ’

1 oignon

20 g (2 cl) d'huile

50 g de gruyére rapé

2 ceufs de 50 g

200 g (20 I} de créme fraiche
a30%

sel et poivre



Marie Matthey

|||' H.I'_'hl"\.

(Pyrémées orientales)

st e pieille veeette des Pyvines
enzeredendes. Fle mi e dfé transmise I{m: et
grand-mere. Pour ma Jravd, j
'-!-'JI'-'JI'H.-'JH:: la farine frceniy odlenidr wne
sauce flus legere, A .l"uil.fﬂ.-.'l,lru', lies
crrsineves mellaiend .i’a.-'.r.lru'.-r.ul,h el farine

deries ey Plets et les seeieces,

Pour b personnes

Ingrédients

Pour les boulettes :

600 g de porc haché

400 g de beeuf haché

1 belle tranche de pain sec
112 verre (10 cl) de lait

1 branche de persil

1 échalote

Pour la sauce :

& a 8 gousses d'ail

3 gros olgnons

5 belles tomates

100 g de cépes séchés

100 g d'olives vertes

250 g de carottes

129 (1 ¢. asoupe) de farine
sel et poivre

BOULETTES DE PICOULAT

Bonne recelle Jr'_}_’:'.lrj.l.-'.-.!fr Femise

jour.

o il du
Preparer la sauce:
Faire revenir a I'huile dans un faitout les oignons émincés
et les gousses d'ail ; ajouter la farine et bien mélanger.
Incorporer les tomates pelées, épépinées et coupées en 2,
puis les cepes ramollis a I'eau fraiche et les olives dénovautées
¢t blanchies, Saler et poivrer. Laisser mijoter pendant

200 minutes.

Preparer les boulettes:

Mélanger tous les ingrédients dans un grand légumier
¢t petrir pour obtenir une boule homogeéne. Former ensuite,
avee les mains humides, de petites boules de la taille d’une
balle de ping-pong, et les faire dorer a la poéle.

Eplucher et émincer les carottes en batonnets.

Mettre les boulettes dans le faitout, ajouter les bitonnets
de carottes et laisser mijoter doucement pendant 1 heure.

Servir bien chaud dans un grand plat.

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE -

Viaus pouves accomg




(CHOU FARCI A LA MODE
AUVERGNATE

Yvonne Veyreveze . ; . .
d’Aunillac {(Cantal) e facon originate. Fralbigue, car i frend

|'l'.:| welemment, celle recetle o wune e
avverrnalte. Dans me famille, offe se
transmet de mere en fille. fe la tiens de Laver le chou et les carottes. Les couper grossierement
mie mere gk, elle-wedme, da fenait de sa S5 v . = ; y

" dobait Oet i et les faire cuire pendant environ 45 minutes dans de I'eau
meve, ele. B e n'ai vien modific... seuf ;
la décoration avee les caroltes en bouillante salée. Egoutter et réserver.
rondelles. Eplucher les oignons et les couper en petits dés.

Puis preparer la farce : faire sauter les dés d’oignons dans
une cocotte avec 40 g de beurre. Ajouter la poitrine demi-sel,
la saucisse hachée et laisser cuire doucement pendant
40 minutes. En b C CLISS ai s leaRariiles da Blarks

Pour 6 personnes ! ies. En fin de cuisson, ajouter les feuilles de blette
coupees en morceaux et le persil,

Ingrédients = ; )
1 kg de chou vert pommé Hors du feu, incorporer a cette farce les ceuls battus, la
100 g de carottes (2 belles farine, la creme liquide. Saler et poivrer légéerement. Réserver.
carottes) e - : : : A

: . ‘cchaulfer le four a 180° . B):
100 g de poitrine fumée ]_t%-‘.lhu a 150" (th. 6)
{en tranches fines) Faire rissoler les tranches de poitrine tumee avec 40 g
40 g (4 cl) d’huile d'huile.
pour la farce : Dans un grand plat allant au four, disposer des couches de
200 g de poitrine de porc i ;

. chou et de farce, en alternant. Terminer par une couche de

fumée 1/2 sel ] c : I' par u
3 gros oignons chou, couvrir avec les tranches de poitrine fumee et parsemer
+40gdebeurre de rondelles de carottes. Arroser 1égérement d’huile et mettre
150 g de saucisse fraiche i Foar I ] e 30
2 feuilles de blette au four pendant 1 heure 30.
1 bouquet de persil Laisser reposer 5 minutes hors du four avant de démouler
4 eufsde50g sur le plat de service.
250 g de farine
20 g (2 cl) de créme liquide
sel et poivre LE CONSEIL DU GROUPE DANONE :

Le chou farci a "auvergnate est
un excellent plat d'hiver, encore

meilleur réchauffe. Si vous le




SAUMON VIGNERON

vlin I,-rh'r-fl." comblel, riche en ehrees

rl.rH.f- exhalent la saveur du ,.'r”"*"'"””-

Paule Duchiateaun Peler et laver les pommes de terre; les couper en rondelles
a 3 . Fa e soalals - o . R : = - . e B,

de Marquise (Pas-de-Galais) de 5 mm d’épaisseur. Eplucher et émincer les échalotes, laver

«Je dis toujours que c’est la sauce qui et couper la tomate en petits dés.

fait manger I poisson! Clest pour cette Préchauffer le four a 180° (th. 6) et garnir un grand plat a

YL OE -I'IIH‘H'_,I:IfH Invente celle recetie. Si + : : :
tour avec les rondelles de pommes de terre, les morceaux de
TNHLLY HI'-!'”n'r’fHI'L e .I'i"HJJ'.i"p. NS Ilr.l!i'.!ﬂ'-'r": £ ; :
.I'H.H“. Jlrr',r”';\-' CHbe r'!.l'.l'J:I"}rHH.\.'l'Hi‘J e cori- [{]IIIH.L(' l"t !{"h l‘{'l’l}il[lli“‘s CInincees. ."'||.]l'lll1_l’.'l Il.‘ I]l‘ll!l'[‘ en }]{HI“:‘
bouillon et réaliser une sauce vapide morceaux, du persil concassé, le thvin, le laurier, le gros sel et
avec de la farine, du sel, du porore Sk . S I i ik d’
délayés dans le court-bouillon. Rajoute: parsemer de quatre-epices et de poivre au moulin. Arroser d’eau
un filet de vinaigre et des cornichons (un bon verre) et de sylvaner (150 g, soit 1 petit verre a cau).
CORDA B TORAUlas, pAtk Gty v Enfourner a 180° (th. 6) et arroser plusieurs fois au cours
2 minudes, ¢ 'est excellent. :
de la cuisson (1 heure 10 mn).

Couper le saumon en 6 morceanx.

Lorsque les Iégumes sont cuits, sortir le plat du four et

' disposer les morceaux de saumon sous la garniture. Remettre
Pour 6 personnes au four 20 minutes.

Ingrédients Servir bien chaud dans son jus. Décorer avee du persil en
1 kg de filet de saumon feuilles.

700 g de pommes de terre
60 g de tomate fraiche

{1 belle tomate)

120 g d'échalotes

(6 échalotes)

80 g de beurre

150 g (15 <I) de vin blanc sec
{sylvaner)

1 bon verre d'eau

1 cuillerée a café de
quatre-épices

LE CONSEIL DU GROUPE DANCNE :
Vous POuves réaliser une variame
de cette recette en cuisinant un

1 branche de th}'m autre poisson {du thon, par
1 bouquet de persil plat exemple) et I'accompagner d'urne
1 feuille de laurier salade dendives, assaisonnée avec

: 1 vina Je vin vieux
]_5 ng grns SEr marin Qu vinaere de vin Vieux

poivre au moulin




SPAGHETTIS AUX LARDONS

Un plat bon enfant pows

les tnconditionnels des l,f:rHa'x.-

Préparer la garniture aux lardons

|-'1.[}]lli'il(‘!' les oignons, les émincer en fines rondelles
pour les faire blondir dans 30 g de beurre. Laisser fondre
15 minutes pour réduire en compote.

Pendant ce temps, faire bouillir 5 1. d’eau dans une grande
casserole avec 40 g de gros sel. Yjeter les spaghettis et veiller a
ce qu’ils ne restent pas amalgamés (utiliser une fourchette
pour les séparer).

Préparer la sauce dans un saladier: battre la créme fraiche
avee 2 jaunes d'eeufs, saler et poivrer, Réserver,

Apres 8 a 10 minutes de cuisson. égoutter les spaghettis
et les mettre dans un grand plat creux avec 30 g de beurre.
Mélanger sans attendre puis ajouter la sauce a la créme et la
garniture aux lardons.

Servir immediatement, accompagneé de gruyere rapé.

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE
Les pates perdent une partie

de leur valeur :1="ril!f-. nelle si on
les cuit trop longtemps: optez

de préférence, pour une cuisson

e il dentes

=2}

Florence Rousseleaun
de Saint-Sébastien-sur-Loire

(Loirt -"-I|.|lll;lt|l|1'l

Cetle vecette ext wne tolale inoention
e ma frart ! Fai pris ce que §avais dans
mon refiigeratewy, of voild. Vi Jronnvoez
vemplacer les lavdons par du jambon
ol des spaghettis freer wne anlve sorle de
fuites, des tortis, par exemple. Et je vous
consettle de sevor re r"“r.-.'.' avee un hon

H rose reis, -

Pour 6 personnes

Ingredients

500 g de spaghettis
400 g de lardons fumes
250 g d'oignons

300 g (30 cl) de creme fraiche
a15%

Z Jaunes d'ceufs

60 g de beurre

200 g de gruyeére rapé
40 g de gros sel marin
se| et poivre



Anne-Marie Auboiron

d'Annecy (Haute-Savoic)

Sfad svenié cette vecetfe fe pjour mi j
decide de Perlic Her a voine coneours,
Jar ouvert mon vefrigerateur of o
cherche oo que je povrrats faive de bon
ceoee o g iy aoail dedans, K voila !
_j'a' feres sovegend eela, e §adore faive fa
cuisine, Un peil conseil: §f fanl serany

preste e sortiv du four franer ne fras lerisse)

fe fromnage vefrotediv of durcir: Aceompagnd

el ‘e challis, o 'est exeelleni.

Pour 4 personnes

Ingrédients

4 escalopes de veau

60 g de beurre

8 tranches fines de lard fumé
50 g (5 cl) d'huile d'olive
6 tomates moyennes

6 courgettes moyennes
2 gousses d'ail

1 branche de basilic

50 g de gruyére rapé

50 g de comté rape

(ou 125 g de mozzarella)
b grains de poivre

sel

ESCALOPES DE VEAU
AUX LEGUMES

,|'r dreent savovie |"r|'I Fi .'-'.'."I rr”_ recell
sympathigue., Bonne tdée
i F'FHJ,".'_l'r.'J'Lr'.I des chambpignons conmne

vartante de [egumes.

Prechauffer le four a 1807 (th. 6) avec une plaque vide
a linterieur.

Ebouillanter les tomates pour en oter facilement la peau
et peler (ou gratter) les courgettes. Coupez-les en dés.

Mettre dans un faitout et faire fondre doucement dans une
cuillerée d'huile d’olive. Lorsque les Iégumes sont fondants,
ajouter ail pile et 1 ou 2 feuilles de basilic. Poivrer et garder
au chaud.

Faire blondir les escalopes dans une poéle 3 minutes de
chaque cote, saler et couvrir.

Oter les feuilles de basilic et disposer un lit de Iégumes au
fond d’un plat a gratin, puis poser les escalopes, les tranches
fines de lard et saupoudrer de gruyere et de comté ripés (ou
ajouter des tranches de mozzarella). Arroser le tout d’huile
d olive et mettre au four pendant 10 minutes.

Servir bien chaud dans le plat de cuisson,

LE CONSEIL D0 GROUPE DANONE
Surveiller la cuisson et, au bBeson,

o

ajuster |la te npérature
pour gue e fromage tonde sans
ariller

:

Vous pouvez réaliser cotte recetle

VL (heS BSCatDpes Ge Ol

lancs de poulet

Attention au sel: le lard est de)a

3l |

24




Laurence Durel

de Chambery (Savoie)

Power fons cewx et abmendt les olives
conme nous, ©est e recetle idéale.
st um ._:_:'rrr.lr.r." sticces de .'r"' mille ifhee
se freensmed e meve en fille. Nows n'y
airons fas changd wune virgule ! Nows
fe sevvons avee des fonds o artichauls

CORTE (Tl l.l'r.l.r'-.

Pour & personnes

Ingrédients

1 pintade fermiére

20 g (2 cl) d'huile d'olive
40 g de beurre (facultatif)

Pour la farce :

200 g de volaille {1 blanc
de poulet ou 1 escalope
de dinde)

150 g de poitrine salée
le foie de la pintade
100 g d'olives vertes
denoyautees

1 ceuf de 50 g

1 bouguet de persil frisé
sel et poivre

PINTADE FARCIE
AUX"OLIVES VERTES

I b
|" [y & e frlerl o | ) T F o
d
[ F i v ren (AR | Feteld } 1ot
I % i r i I i IER i {

Prechautfer le four a 1807 (th. 6).

Couper grossicrement les viandes de la farce et les hacher
ensemble. Emincer les olives au couteau, laver et sécher le
persil.

Mettre tous ces ingredients dans un saladie, saler et poivrer.

Casser I'eeul entier dans le saladier et melanger a la
fourchette pour lier la farce. Remplir la pintade de cette farce
avant de la brider #,

Disposer la volaille dans un grand plat a four, arroser
d’huile d’olive (et éventuellement 40 ¢ de beurre) et cuire
pendant I heure environ, en retournant la pintade
regulicrement et en Narrosant avec
le jus de cuisson.

Sortir le plat du four et laisser reposer 30 minutes sous
une couche de papier d aluminium.

Decouper la pintade et la farce juste avant de servir.

LE COMSEIL DU GROUPE DANCNE




Emmanuelle Thibout
Ill' I"I.Ii!'"-\.I'l.!l-‘illl-.\';.Ili:"qI l,'||.l,'||'\-:'|

« Lietle recetle me wiend de ma mere, qui
fa fenieril elle-meme de mon pere, Célaif
wn hennane de grande hosplalite g
el |'I-h'|'|'.'|'|'l'ln'-"||".i‘ mitfater de bows frefafs
flats froner ses amis. Bn digne hevitiere,
¢ wrrive souvent de frive mon cog an
I.f'

v frney ..:'I'fll'i."i"ur:.'i'.l.' s ! Idans oo s, ]

r.".l.r.l;'-'r"r.lu I.‘::.'I'In"u.'". fe f:-':'.lrl'gfﬂrj.'u Jrrr un
cotes-aie-rivonee. fe sers dans un el
crenx avec des cheanpimrons of des
Jrranes de tevre aulonr ele fa vofeills

Proner wene belle frecsentation,

i

Pour b personnes

Ingrédients

1 cog de 2 kg coupe en
morceavx

40 g de beurre

30 g (3 cl} d'huile d'arachide
100 g d'oignons

40 g d'echalotes

100 g de carottes

3 gousses d'ail

40 g de farine

40 g de cognac (1 verre a
ligueur)

30 g de concentre de
tomates

75 cl de vin rouge
(bourgogne, par exemple)
250 g de champignons
de Paris

2 bouquets garnis riches
en thym, persil et laurier
1 bouquet de persil

sel et poivre

COQ AU VIN

e ,
Facile a re aliser. [.idér

des pates fratches est sympathigue.
Jr,.'n' i 'r."'l'l" CORCEY e .-'I.f' .'.-'. .

; : !
te enorser i .-I.'.'n'f.‘."l.'.'r-'.

A faire la veille :

Dans un saladier, préeparer une marmade avec le vin
et un bouquet garni pour y mettre les morceaux de coq.
Couvrir et garder au frais jusqu’au lendemain.

anmlrl' volre coq et reserver la marmade.

Dans une cocotte, faire chaulfer le beurre et 'huile et
revenir les morceaux de coq.

Pendant ce temps, éplucher les oignons, les carottes, "ail
et les echalotes. Une fois éminces, les mettre dans la cocotte
a la place du coq et laisser fondre 10 minutes doucement,

Saupoudrer de farine, mélanger et ajouter le cognac puis
le concentré de tomates.

Remettre les morceaux de coq dans la cocotte, arroser avec
le vin de la marinade. Rajouter le bouquet garni, saler et
poivrer, couvrir et laisser mijoter doucement 1 heure 30
a 2 heures suivant la lermeté de la volaille.

Oter le pied sableux des champignons, les laver et les
couper en 4 ou 6 morceaux. Bien les égoutter pour les faire
sauter a la poéle.

Avant de servir, disposer les morceaux de coq dans un plat,
napper avec une partie de la sauce et garnir avec les

{'Ea;unpignum santés et du |u-t'.~'~il |]l:a[ eminee.

LE CONSEIL DU GROUPE DANONME :
Act &r e plat de nz créale
agliat

rot FRE . F. n
esle da g sauce en sauciers

Lol h]

et el nresenter e

GO




Sylvie Fontaine
de Betton (llle-et-Vilaine)

J.r i frowod celle recelle frar frasard of je
Far amenagee a ma facon en réduisant
la quantie de clous de gpivofle. On pewt
(usst faive wne I.l';l.r'.i'.l'.l'.-' variante en
remplaccant les filets par des magrets.

Jlrr sers o Lassietie ¢ .".lr:{lf.'n' llfwl,b.l.ﬂl'n.fr
ouverle, aceompagnée d’un viz pavfiume
cual a fa vapenr. Le tout arrosé d un

Do ."r-"_r.l.r.l:s‘-_"'r.ﬁlj“fuf' o gre. =

4

Pour & personnes

Ingrédients

600 g de magrets de canard
(ou 2 beaux filets)

b oreillons de péche {frais ou
en conserve)

6 clous de girofle

1 orange

1 verre 4 porto de Porto

40 g d'echalotes (2 échalotes)
sel et poivre du moulin

PAPILLOTES DE MAGRETS DFE
CANARD A LA PECHE

Préesentation originale
3 . i ' I el " - g f
el marieae deltcal des saveurs die frutts
el d 'éphices. associé a Une cuisson

ﬂ'r"”. latsse au magrel duw moelfenx.

Préchauffer le four a 1807 (th. 6) avec une plaque vide
a l'intérieur.

F.I)ltl{'hl‘l' et hacher les ¢chalotes. Couper les oreillons de
peche en lamelles et les magrets de canard en fines escalopes.
Presser I'orange et recueillir son jus.

Découper 6 feuilles de papier d’aluminium pour former
des papillotes. Au centre de chacune d’elles, répartir les
¢chalotes, les lamelles de péche, 1 escalope de magret et
I clou de girofle. Arroser de porto et de jus d'orange, saler
et powvrer. Rabattre chaque feuille d’aluminium et fermer
soigneusement les papillotes.

Mettre au four 15 4 20 minutes.

Disposer les papillotes sur un plat et décorer selon votre
f_{nL‘IT_

Servir aussitot,

LE COMSEIL DU GROUPE DAMONE :
Il.,'l.'.l'.J". i'.-!')l.i'.'l.'." FEIMpRACET FES
areillons de péche par des
quartiers de pamplemousse ou de
mandaring

Pour les amateurs de saveurs
epicees, relevez |'assaisonnement
aves une cuillerée a café de sauce

Worcestershire «Lea & Perrinss

H2




Agnes Aron
de Waldolwisheim (Bas-Ehin)

‘ f-.r.l.r' invendd celle recetie d f.lﬂ!ﬂ.r de celle

du prore maring facon sanglier. Je la fais
defruis 2 ow 3 ans ainsi. On frent anussi
lar faive avee du poulet.

FPour la marvinade, julilise un odtes-du
i'fl”-;”f' ot ||ln'l'“"l'1‘|‘"|"|']'|'_'l et e .ul"_'inl'l e HH:J‘J‘H'
vin qui accompagnera le plat. .

L

Pour & personnes

Ingrédients

b escalopes de dinde de
150 g chacune

30 g (3 cl) d'huile
d'arachide

30 g de beurre

50 g (5 cl) de créme fraiche
a 30 %

30 g de moutarde
ciboulette

estragon

sel et poivre

ESCALOPES DE DINDE
A LA FAISANE

«Recette gui améliore indiscutablement
la texture et le gout de la dinde,
grace a la mavinade bien corsée el rehaussée

avee L pomme acidulee.

Plonger les escalopes dans la marinade que vous aurez
preparee la veille en mélangeant tous les ingrédients,
protéger d'un film alimentaire et placer au réfrigérateur
Jusqu'au lendemain.

Sécher les escalopes avec du papier absorbant. Faire
chauffer la marinade pour qu'elle réduise.

Cuire les escalopes dans une poéle avec I'huile et le beurre
Jusqu’a ce qu'elles blondissent, 3 minutes de chaque coté.
Saler, poivrer, éteindre le feu. Ajouter le jus de la marinade
puis le mélange créme fraiche et moutarde préalablement
battu.

Disposer les escalopes nappees de sauce sur le plat de
service et parsemer de ciboulette et d’estragon.

Pour la marinade :
1 belle carotte (80 g)

épluchée et coupée en LE CONSEIL DU GROUPE DANGNE :

rondelles Weillez & ne pas trop cuire
1 gros oignon (80 g) I'escalope de dinde, car elle durcit
épluché et coupé en bt AR
rondelles Acompagner de pates melangées
i , a des champignons sautés: les
b baies de geniévre fettucine, par exemple,
B grains de poivre conviennent parfaitement
1 clou de girufle a ce plat
. ut réaliser ur i

15ng sel fin On peut réaliser une variante de

ille de vi cette recette avec du magret de
112 I?UUt_E" € de "'”":l rouge canard, du veau et méme du
corsé (cotes-du-rhone par poisson
exemple)
30 g (3 cl) d’huile de colza

1 pomme acidulée (50 g)
type reinette, coupée en
petits dés.
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Marie-Sophie Clémendot
de Chagny (Sadne-et-Loire)

« (est wne recelle traditionnelfe de
Jamitle. Ma méve la faisail povr nous.
Chigenaire de Corse el habitant Dijon,
elle avail en Uidée de marier la

mentlarde of Ueail, denx élemenits 'r_"l'li"”",f"“'-"'
de ces deux régions. Aujourd hui je fais
exactement de fa méme facon. Je rajmule
juste un pew d vau pour donner plus de
moellewx, Fi elfe est .fuujr'uren s

dfrmeciee, o

Pour b personnes

Ingrédients

1 beau lapin coupé en
morceaux (sans la téte ni
les cotes)

150 g de moutarde au vin
blanc

3 tétes d'ail

20 g (2 l) d*huile

150 g (15 cl) d'eau

70 g de beurre

LLAPIN AU FOUR
A LA MOUTARDE ET A L AIL

Un vrar classique, [facile et goitteux,

ow te parfum des gousses d'ail en chemisa
ajoute a la mise en saveuwr du Lapin

ot .*"-’,.l'.“: de moularde forte.

Préchaufter le four a 180° (th. 6).

Huiler légérement un plat allant au four.

Frotter d’huile chaque morceau de lapin sur toutes ses faces.
Saler et poivrer. Disposer dans le plat et napper généreusement
de moutarde.

Separer les tétes d’ail en gousses pour les répartir dans
le plat sans les éplucher. Ajouter de 1'eau et du beurre.

Mettre au four a pendant 40 a 50 minutes. Arroser
fréquemment en cours de cuisson pour éviter le desséchement.
A la sortie du four, dresser le lapin sur le plat de service,
avec son jus et entouré des gousses d’ail. Accompagner de riz

pilal, de purée de pommes de terre ou de polenta.

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE :

“ail cuit « en chemise » donne un
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BLANQUETTE DE VEAU
GRAND-MERE

Un grand classique.

Bravoe bouwi DNastitce!

Svlvie Bourhis
de Guipavas (Finistere)

Couper la viande en gros cubes, la mettre dans une eocotte . b
5 1‘ e h ]‘ X k . 2 ; ? Cammne sont wom Hrr!'.rr]rus', celte recelle
et couvrir d’eau froide. Porter a ébulliton, éecumer, int oduire me vient de ma grand- méve par

les oignons éminces, les carottes coupées en rondelles, Uintermédiaire de ma meve, Clest une

. e 1 . " . el v . o e
le thym, le laurier, le persil. Saler, ajouter le poivre en grams. trauition Jimilials, en guaiqus Sl

B : : : b Mem astree a mot, c'est d ajouler le
Faire cuire doucement | heure 30 & 2 heures: la viande hachis d échalotes et de champignons

doit étre tres maoelleuse, crdl i frart. Cesi cola qui donne

Apreés cuisson, prélever 30 cl de bouillon pour la sauce
et garder la viande au chaud dans la cocotie avec le reste du
bouillon.

Nettoyer les champignons, éplucher les ¢chalotes; les
émincer et les faire étuver 15 minutes dans 20 g de beurre.
Entre-temps, faire fondre 30 g de beurre dans une casserole,
ajouter la farine puis, peu a peu, en tournant sans Arret,
incorporer le bouillon que vous avez réserve pour obtenir une
sauce bien lisse. Gouter et rectifier I'assaisonnement. Rajouter
la creme fraiche® et, hors du few, relever d'un peu de jus de
citron et de noix de muscade rapee.

Egoutter la viande, la disposer dans un plat creux, ajouter

les champignons et napper le tout de sauce. Servir bien chaud.

LE CONSEIL DU GROUPE DAMNONE :

Accompagner votre blanquette
de riz Basmati pilaf ou de
coquiliettes

* DOLE Une sauce encore plus
onctueuse, battez un jaune d'muf
dans la créme fraiche

69

Dwctine ”“.-" e _,Q'rli'll'. ]

Pour 4 personnes

Ingrédients

600 g de veau dans le quasi
50 g d'oignons

50 g de carottes

1 feuille de laurier

1 branche de thym

5 branches de persil

200 g de champignons de
Paris

200 g d'échalotes

50 g de beurre

30 g de farine

100 g (10 ¢l) de créme fraiche
a 30 %

b grains de poivre

sel

1 citron

1 pincée de noix de muscade
rapee



GIGOT D’AGNEAU
AU MIEL

Jolie déclinaison pour une recetle

aw prarfum de féte.

Delphine Heck

de Revin (Ardennes)

A Préchauffer le four a 180° (th. 6) avec une plaque vide
I||I rt déconvert celie vecette dans wn Lty s
five consacye au miel, Fife esi .rf'.'u.;r-_:'.lu.r' d I nterieur,
gallvise. Je Uai un pew arrangée d ma Mettre le gigot dans un plat allant au four, saler, poivrer
HEARIETe ent arigmerland les mesiores; £ ¥ a0y B RS : - AT

SpAtl g 5 ’ Fencreusemaent, enrober de }_'ilil‘_“l'llll'.lll' et de romarin.
j it jorede fes fromsies e ferme COULIeeS : :

ene rondelles que je fois cuire, aovee de o Faire fondre le beurre pour le ]lll"]illlgt'l' au miel et au
miatliere gveasse, en f.'r.r:mr'.f.--n.u;'.u.-. iftee fe \'ilt:lig_{l't‘. I]lli.\ en recouvrir le ,‘-],.if-:”L

el sy wne flague situee au-desses. : ‘ i La F
= it Mettre au four et laisser cuire 1 heure 15 (ou 1 heure 30

Je e mets preax fovjonrs du gingembre,
el eleéfrene des grotils de mes invités, . 51 vous souhaltez une cuisson i }mi[l[} ¢n arrosant

regulierement pour que la viande ne se desseche pas.
Sortir le plat du four, poser le gigot sur le plat de service
el transvaser la sauce dans une sauciére.
Servir immediatement.
Pour b personnes

Ingredients

1 gigot d'agneau de 1,2 kg

environ

200 g de miel

300 g (30 cl) de vinaigre de

cidre

b0 g de beurre

2 branches de romarin

2 ¢. a café de gingembre frais

rapé

sel et poivre LE CONSEIL DU GROUPE DANONE :
Vous pouvez accompagner ce gigot
de pommes de terre cuites an
papillotes, garnies de fromage frais
uCottage s, salé et poivré, ou de
narcots verts




Martine Deleu

de Bazinghen (Pas-de-Calais)

w Ce beeuf aux carottes est une recetle de
mtoe tnveniion, Plus exaclement une
:H!.f.rll".n’r.r.l'r-:vn frrree que wave wiar n wime
fras le vin vouge. Pour changer, je le sers
quelguefors avec de peliles ponmes

setielees.

Pour 6 personnes

Ingrédients

1,2 kg de morceaux de
bourguignon {dans le gite)
1 kg de carottes

1 litre de bouillon de boauf*
100 g de gros oignons

50 g de farine

100 g (10 cl) de malaga

50 g de beurre

1 bouguet garni

sel et poivre

BEUF BOURGUIGNON
AU MALAGA

I!I-.'.-'r' vartante elonnanite el reywssie

o y s
i T I_';';,.’..‘H,r,f fl'lr'f'.\..-'rlr'.l'fn".

Faire blondir au beurre les morceaux de viande dans une
cocotte ; saler et poivrer. Réserver.

Mettre les oignons émincés dans la cocotte et les faire
fondre doucement ; incorporer la farine, cuire 2 minutes e
rajouter la viande, le malaga, le bouillon de beeuf* et le
bouquet garni.

Porter a ebullition et laisser mijoter pendant 1 heure 30
avant de rajouter les carottes coupées en rondelles.

Laisser cuire encore 40 minutes.

Servir dans un grand plat creux aprés avoir retiré le
bouquet garni.

Parsemer de persil frais hache.

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE :

VOLE DOLVET Garmir 18 5ia
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NOISETTES DE PORC
AUX MANDARINES

T I
Original, exolique, une maniére éléganit

| - :'l'I Ire's 0 m I -"f.flr'l [e ,l"""'.‘r :
Mauricette Bourgeois :

de Pantin (Seine-Saint-Denis)

, Prélever et émincer I'écorce d’un citron vert en petits
< Je tiens celle recetle de ma rrand-mere,

qui U'a peut-itre inventée. Quelguefois je filaments que vous ferez blanchir®, Presser les 2 citrons el
-".I'IHJ'.'.I'__::.I"... £l & .|-|"”|'I|r.|‘lr|"|'ff' 1 If.l'."f.l‘f I,rn'l".l'i" ti”(:]{IH{tH ]]];]Tll‘l‘lli]l["‘\' -I:}I:””- {}}-’ll.”-il f’.{”' g If::'..l'} t-]b Tlt‘_]llili‘\.

ol wecere o ile la dinde, ©'est aussi : % . o :
IS R Eplucher les mandarines restantes, détacher les quartiers, oter
N PACERE T O RN
accompagnenent. les membranes,
Dans une poele, faire dorer les noisettes de porc avec
I"huile et 10 g de beurre, 4 minutes par face, saler, poivrer
|
puis réserver au chaud,

Jeter le gras de cuisson puis ajouter 10 g de beurre et faire

Palir 6 personnes fondre I'échalote hachée pendant 3 minutes avant de déglacer
(Higredients au banyuls.

2 filets mignons de porc Laisser réduire, ajouter le jus des fruits, réduire encore de
coupes en 12 noisettes moitié et filtrer.

250 g de tagliatelles fraiches A . a

{ . soupe dhuile Hors du feu, incorporer 40 g de beurre coupé en petits

80 g de beurre morceaux. Réchauffer les noisettes de pore et les quartiers de
;21rtnandarines mandarines dans la sauce.

E;;g;gsp:r::;m de pin Faire griller les pignons de pin a sec dans la poéle, cuire les
1 échalote tagliatelles, les egoutter et les mélanger au beurre restant.
égﬂﬂ:ud}de lids Dresser sur assiette les noisettes de pore nappées de sauce,

sel et poivre avec les tagliatelles et les quartiers de mandarines. Parsemer

de pignons de pin et décorer avec les zestes blanchis.

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE :
Vous pouvez remplacer le banyuls
par du vin d'oranges

Proposez une purée de céleri &
coté des tagliatelles, elle se
mariera parfaitement avec votre
plat

* Passer & I'sau bouillante
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Janine Morel
fl'i'.d'hil'l:H:'h | |.'1r|":|'r )

oV habitude, ce sond les méres qui
fransmettent es recelles d lewr [ifle.

Ll tnen, f.w.lu cetle-ct, o'est le eondreaire,
est ma ﬁf':"f' gl me e domnee ff.lnn;.rf
elle état encore. .. & Lo maternelle!

Lille est facile a faire ef on preul varie
les I."j'n"-f!.*'.'..l'r"p £H J".I'H.IIJ'J.’H.:'.H il les cerisies J|’J.r.l.|'
des frommes, des poires o meme des
abmcols, mats if faul les choisir un peu
fermes. Sinon, cefa fait une pete

umn fren Fftj.'i'urf:-. s fres frirfu e, =

*

Pour & personnes

Ingrédients

500 g de cerises

100 g de farine

1 sachet de levure
2ceufsdeSlg

200 g (20 cl) de créeme fraiche
a 30%

100 g de sucre

1 pincee de sel

30 g de beurre

ULAEFOUTIS AlIY CERISES

Ui rJ"n'l.f.-JH.".-'\ towl simple,

' i r N . .
i’lf' e & o el If.l."'} sonnaliser a sa FHLSE.
/ .

Préchaufter le four a 180° (th. 6) avec une plaque vide
a l'intérieur.,

Battre les ceufs avec la eréme fraiche dans une jatte. Dans
une autre jatte, melanger la farine, le sachet de levure, le sucre
et une pincée de sel. Incorporer les ceufs a ce mélange.
Ajouter les cerises équentees et :1r"|mj.-".u|u"v5.

Verser cette préparation dans un plat a four beurré et
ajouter quelques morceaux de beurre sur le dessus, Cuire
a 180° (th. 6) pendant 45 minutes.

Servir tiede.

LE COMNSEIL DU GROUPE DANONE
Pour apporter du croustillant a ce

Cid

Hills, pEnses d le SaLIROGrer

e sucre cristallisé avant de le
miettre au four. Et n'hesitez pas a
solliciter vos enfants quand vous

preparer cetle recetie




CREME MOUSSELINE
GRAND-MERE

.|'r"l' SEUENTY YTelrantee (es tdbeésseris

|"||I| J,-'n'.'.l'._|1 ".illlfl"i'.’-' L
enevieve Settegrana
de Meudon-la-Foreét
Préchauffer le four a 150° (th. 5) avec une plaque vide (Hauts-de-Seine)

i | mlerieur, « (est une vecelle ifrie .’. vt sortie o ‘un
Piill*-l |H'{."]‘.l:|.1'i‘i' le Cell ;H'r]{‘l . Pttt corn ele s memaoire. Nous fa
Metire le sucre en morceaux et I'eau dans une casserole sur faisions dans mon enfance, mais sans

5 = -"I"-IJ'!I'r der les mesures, Plus lerid, I YEL his

hl !l‘l] ¢n remuant |')|['t] ]””’“I ‘l“tl ]{\ sucrc ne |'II'I]II.‘ PEIH" cl L ,FIJrUJn" des ,JIJr'.-ﬂfImfr'-Jr.l'n-,n"-'flrlu exacles

laisser cuire pour obtenir une coloration brune. Puis, hors du avee mes filles,

feu, decuire® avee 30 g d’eau. Verser le caramel dans un
moule en Pyrex et laisser relroidir.

Faire fondre le beurre dans une casserole, ajouter la farine,
60 g de sucre et le sucre vanillé. Bien mélanger puis verser le
lait et laisser cuire 5 minutes sans cesser de remuer. Laisser
tiedir avant d'incorporer les jaunes d’ceufs un par un, puis les

blancs battus en neige, serrés #* avec 30 g de sucre. Verser

cette creme dans le moule carameélise. Pour 6 personnes
Mettre an four, au bain-marie, et cuire 45 minutes. Ingrédients
; el i § 90 g de beurre
Servir tiede ou froid, selon votre goit. 2

75 g de farine

60 g desucre+30g

1 sachet de sucre vanillé
350 g (35 cl) de lait
Sceufsde 50 g

Pour le caramel :

150 g de sucre en morceaux
30 g (3 o} d'eau + 30 g pour
décuire.*

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE

pouves rajouter 50
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Thérése Cau
d'Argelés-sur-Mer

(Pyrenées-Orientales)

|||'r' connaissees cefte veceble avec du lnif
el des pommes, mais comme je n'aime
freis e latl, jar cherehé wn froduit flus
feger: le yophourt, Au début, je frrenieis
wn yoghourt natuve el §afoutais du
suere vanille. Cwand les yoghourts a la
vanille sond arvivés, vous imaginez en
que je les ai prris power mon gatean ! Le
goiit de vanille est plus fort.
L' petil true si vous voulez démouler
fecilement le gdlean sans que le cavamel
veste dans le moule: attendez gue e
grilean soil frowd et place le monle dans
une cassevole d'equ dves frotde; vous
vertez, le caramel se décollera toet senl!
Ll pour fa décovation, ajoulez quelgues
fewilles de menthe a votre moitie de poire,

st lres .'Hl'l.-', :

Pour 6 personnes

Ingrédients

4 poires mures a point

1 pot de yoghourt a la vanille
(utiliser le pot comme doseur)
2 pots de farine + 1 sachet de
levure chimique

12 pot d'huile d'arachide {ou
de tournesol)

4 ceuts de 50 g

1 pot de sucre en poudre

10 g de fleur d'oranger (ou

1 ¢. a café d'eau-de-vie de poire)
1 pincée de sel fin

Pour le caramel ;

100 g de sucre en morceaux
30 g (3 cl)d'eau + 30 g pour
décuire.*

Jusqu'a ce que le caramel prenne sa couleur dorée. Puis verser

(GATEAU AUX POIRES

Bravoe pour asivwee du yoghour!

AR,
i |"IJ'." '|"-'.-'.'.'.'.'r.-'r'_

Prechautfer le four a 1707 (th. 5/6) avec une plaque vide
a l'intérieur.
Préparer le caramel :

aire | e le sucre avec 30 e d'ean et cuire a feu doux
Faire fondre le sucre avec 30 g d t feu d

30 g d’eau pour décuire *,

Napper le fond d’un moule 4 manqué avec ce caramel.

Peler les poires pour les couper en petits morceaux ; mais
reserver une belle tranche, prélevée au centre de 'une d’elles
dans le sens de la longueur, qui servira a la décoration.

Pour faire la pate, mélanger les ceufs, le voghourt, 'huile et
le sucre dans un saladier; ajouter une pincée de sel et la fleur
d’oranger. Puis incorporer la farine et la levure, suivies des
morceaux de poires.

Poser la tranche de poire que vous avez gardée sur le
caramel tiede et verser la pate par-dessus,

Mettre au four a 170° (th. 5/6) pendant environ 1 heure,
Vernlier la cuisson en enfoncant doucement la lame seche
d’un coutean dans le gateau; si elle ressort séche, la cuisson est
termince.

Sortir le moule du four et le couvrir quelques secondes:
la vapeur d’eau qui se formera sous le couvercle facilitera
le démoulage.

Laisser encore refroidir et démouler avec précaution sur
un plat.

Servir bien frais.

LE CONSEIL DU GROUPE DAMONE
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GRATIN DE PECHES
MERINGUE

{'ne recelte J.'r.l aitche el delicale !
' . . e [ f””,l"” meoides UETEETS £n ete,
Christine Clément
de Piolene (Vaucluse)
3 = Peler les peches, les couper en morceaux, les étuver
o Llesl wne savoureise recelle frener {Eir. I
Elle m'a ité donnée par une amie chex 10 minutes dans une casserole avec 100 g de sucre pour les
qui je Uavais appréciée. |'y ai ajouté une riduire en compote grossicrement,
[:'U” LAY -I':I"' i'JfIJH.Ifl'r" el r’.f.l"'\. .I'H'.FfﬁHr.lll"\ F'Ilrj.;lrf:l'"l. h b = E !
% g % Separer 4 blancs d’oeuls de leurs jaunes; réserver.
fl"fl"]rl'hr.'l-, I|'I" l||I.I'I'.|'l-f' e :’.Irul"]'.l'l'.l'-lilllr"ul".lr!.f' SIF |!I.|" 5 !
dessus pour fairve une décoration encore Faire bouillir le lait dans une casserole avec la gousse de
plus jolie. » vanille fendue en deux.
Pendant ce temps, dans un saladier, travailler 2 ceufs entiers
+ 4 Jaunes avec 150 g de sucre, la farine et le beurre ramolli
pour obtenir une creme homogene. Puis mouiller peu a peu
Pour 6 personnes avec le lait bouillant sans cesser de remuer. Transvaser cette

Ingrédients preparation dans une casserole a fond épais et faire cuire a feu

800 g de péches blanches
0u jaunes

500 g (1/2 1) de lait
6ceufsde 50 g

350 g de sucre

60 g de farine

30 g (3 cl) de créme fraiche
a 30 %

30 g de beurre

1 gousse de vanille

50 g d’amandes effilées

LE COMNSEIL DU GROUPE DANDOMNE
Veais POUVET réaliser une variante
de cette recette en "."I'I'ii'.!i.'l cant kes
péches par de gros abricots, par
exemple

doux en remuant toujours. Porter a ebullition quelques

secondes et laisser refroidir.

Prechaulfer le four a 1807 (th. 6).

Dans un plul a gratn, verser la creme refroidie et poser la

compote de peches sur le dessus. Terminer en nappant la

compote avec les 4 blancs d’eeuls restants montés en neige,

serres® avec 100 g de sucre. Saupoudrer le tout d’amandes

efhlées.

Reégler le four sur position gril (a 180°, th. 6) et faire

blondir pendant 5 minutes, Vérifier la cuisson, sortir du four

et laisser refroidir. Puis mettre au réfrigérateur.

Servir bien frais dans le plat de cuisson.

Poser quelques feuilles de menthe

{raiche sur le dessus de votre
dessert pour 'ardme et le plaisir
des youx

* Serrer des blancs d'ceufs consiste

a les raffermir avec du sucre pour
oblenir une neige trés ferme




GRENOBLOIS AUX NOIX

{'n el Sans CuHisyson

AU moelfenx incompard il

] ? P i " ¥ []
i nne w.-'h'-',l'ljl'r-'l.-'J.' SPEeCiaCLatye

Elisabeth Piquenot
de Fontenav-aux-Rose e :
: sy A faire la veille.
{Hauts-de-Seine)
Faire fondre le beurre. Séparer les blancs d'ceuls des
Jai trowvé cette vecette dans le livn jaunes. Travailler les jaunes avec le sucre pour obtenmir une
crilineive de la famille, Elle élail derite i i : ; A
. creme blanche et mousseuse. Ajouter le beurre fondu refroidi,
SELY W TSN Ill'n'(.l'l||..|‘.|'||".| u"ll'll'.f hE IFI"l’I."IHl'J'l' e -

mére en fille, Je dois dire que tout le les noix pilées et 3 biscuits réduits en poudre.

e ] { ] |'l s i - . L el x ok o L . g
monde Latme beaucoup, alors nous la Battre 2 blancs d’aeufs en neige, serres™ avec 30 g de sucre,
faisons souvend. Ef pus, elle est tres i . I
l.frar e a realiser. e secrel o5t de ne I."rr.lt ¢t |Ph Incot p“! Cr a I;] Creme.
servir ce délicienx gitean trop froid. I'remper les biscuits restants dans le cale tiede additonné
H‘ ll -_- F. 4 .III'J‘: |r|“ lll ! I f : - A i - - . . - .

e B G R de cognac. Beurrer un moule a cake et le garnir en alternant

avant &f décoves-le aver des amandes. : ! . ) S
\crompragnez-le o une creme anglaise une couche de créeme et une couche de biscuits (rempes. Finir
parfumee aw cafe, ¢ est encore plus fin, par une couche de biscuits. Mettre au réfrigérateur jusqu’au
ef sevvez e cafeé en meme femgs, =5
lendemain.

Démouler avant de servir.

Pour 6 personnes

Ingrédients LE CONSEIL DU GROUPE DANONE
225 g de sucre + 30 g pour \ous pouves rer '|-I.:;:-.' la creme
les blancs d'ozufs a par de la Danette

100 g de noix w
90 g de beurre B poul

4 ceufs de 50 g

100 g (10 cl} de café tres fort
5g (1 . a dessert) de cognac
28 biscuits Petit Brun




Marie-Pierre Niechcielski
de Cosne=sur-Loire (Niévre)

« Pai inventé celle recetle de loules piéces
ef, comme jhabite d Cosne, jai baplisé
mon gatean “galeau cosnois”. I est tres
facile a réaliser, surtoul avee un yoghourt
Jarfume au cifron, qui ajoule un arrére-
ottt deliciewx. Pour wmonter les blancs en
neige facilement el les vendre plus fermes,
voel wne de mes rJ'..lr'H.rr.\ asfices: dapoife-
levwr une Ifh'-nn:r de sel aoant de fes
fracailler »

Pour & personnes

Ingrédients
1 yoghourt nature ou
au citron
50 g de sucre en poudre
Jceufs de 50 g
100 g de farine
50 g de Maizena
1 citron non traité
, 80g (8cd)dhuile
60 g de poudre d’amandes
sucre glace

GATEAU COSNOIS

«Une recette tntéressante : le yoghour!
aw citron apporie a ce gateau une saveu

particuliere et de la legerete. »

Préchauffer le four a 150° (th. 4/5) avec une plaque vide a
lintérieur,

Separer les blancs d’aeufs des jaunes. Réserver les blancs,
Mettre les jaunes avec le yoghourt dans un saladier et bien
melanger. Ajouter la farine, la Maizena, 'huile et le zeste
du citron. Finir par la poudre d’amandes. Mélanger
solgneusement.

Monter les blancs d’ceufs en neige avec une pincée de
sucre au départ. Serrer® a la fin avec le reste du sucre avant de
les incorporer délicatement a la préparation. Enfin, transvaser
le tout dans un moule a baba beurré.

Mettre au four th. 5 pendant 40 minutes.

Laisser refroidir avant de démouler. Saupoudrer de sucre
glace et décorer selon votre goiit (amandes, fines tranches de
citron...).

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE :
Ce gateau aura plus de agonflant s
51 vous melangez un sachet de
levure avet la farine

Le yoghourt est un excellen
ingrédient pour cette recette a
laguelle il apporte sa legerete,
mais il faut savair que ses ferments
seront détruits par la cuisson; il v
PErGra aonc une partie oe ses
qualites nutr tionnelles

" Serrer des blang d'ceufs consiste
& les raffermir aved du sucre pour
obtenir une neige tres ferme.
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Madame G.

de Barjac (Gard)

cMa grand-mere faisait deja ceble recetle
avant moi. La touche oviginale que
RERLES .r.ljl'..l‘l'mr'fr.lu.\ f':"ﬁ"; s, 'pu-.f .qrr
remprlacer da vanille par du laurie
creme (on darine) : cela ,HH'! frarhe

i wne tradition cevenole. Voic wne fulite

astn r'r']fJuHr ressir la créme r’u.';_‘rfﬂ.i_w_

St vous la laisser cuire ff-'“'l'l-"ln’”-"‘ sevordes
de trof, refivez-la vite du feu ef passes-la
{1 BUXEWE 5P U0US 10 aues fras,
secoiez-la f;lr-'i‘_r:h;.rjl':rwu.r'n.l' dans une

boncteille e vevre bien Jermée, o

Pour 4 personnes

Ingredients

5ceufsde 60 g

1/2 | de lait demi-écrémé

50 g de sucre + 30 g pour les
blancs d'ceufs

1/2 gousse de vanille ou

4 feuilles de «laurier-crémen

Pour le caramel :
50 g de sucre en morceaux
209 (2 cl) d'eau

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE ;
Pensez a sortir les ceufs du
refrigarateur 1 heure & l'avance
Vous pouvez cuire les blancs
d'oeuds au micro-ondes, dans

des ramequins recouverts d'un
fiim alimentaire, 1 ou 2 fos

10 secondes, selon la puissance

R.:.l' |.'|:|I:'|" !llll'

*Serrer des blancs d'ceufs consiste
a les raffermir avoc du sucre pour

e UNe nepge tres frerme.

ILES FLOTTANTES

«Recelte classique qui a le grand mérite
d élre realisée aveec moins de sucre que
d habitude., Lastuce pouwur raltraper la creme

anglaise est veatment la bienvenue.

Préparation des iles

Séparer les blanes d’oeufs des jaunes (réserver ces derniers
pour la creme anglaise) et les monter en neige ferme, serrés®
avec une pincée de sucre au départ; quand ils sont pris,
rajouter 30 g de sucre en pluie et battre encore.

Mettre de I'eau a chauffer dans une grande casserole,
attendre qu'elle frémisse; baisser le feu et, a I'aide d'une
cuillére a soupe, prélever de grosses boules de blanes en neige
pour les pocher successivement dans I'eau frémissante
30 secondes de chaque coté. Egoutter ces «iles» sur un
torchon au fur et a mesure qu’'elles sont pochées.

Préparation de la creme anglaise :

Battre les jaunes d’ceufs mis de ¢oté et le sucre en poudre
dans une casserole jusqu’a ce que le mélange soit lisse et de
couleur jaune clair. Faire bouillir le lait avec la gousse de
vanille fendue (ou les feuilles de «laurier-créeme »). Laisser
infuser 10 minutes et verser sur le mélange jaunes d’oeufs et
sucre. Tourner sans arrét sur feu doux jusqu’a ce que la créme
nappe la cuillére en bois et que I'écume ait disparu de la
surface, Puis laisser refroidir et verser dans un plat creux bien
froid.

Poser les «iles» sur la creme anglaise et préparer le caramel.

Faire fondre doucement le sucre avec I'eau dans une
casserole et cuire a feu doux jusqu'a ce que le caramel prenne
sa couleur dorée, puis verser sur les iles flottantes. Réserver au

frais avant de servir.
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TARTE AUX POMMES
ET NOIX DE COCO

||r il .'.'r.f:-.'|.'.-.'.'.'.lr-r'."|'lr LT EE WX |r-'.H'ln'.'.' e X
¢ habille d exollisme. linst melamon In";."'-'-'-\."f 0

I

57
clle exf [res maoeliegse.

Préchauffer le four a 210° (th. 7) avec une orille vide
a l'intérieur.

Verser la farine dans un saladier et ajouter le beurre
ramolli. Mélanger pour sabler, puis incorporer I’oeuf, le sucre
et la levure avec 20 ¢ d’eau et une pincée de sel, de facon a
obtenir une pate assez consistante.

Beurrer un moule a tarte, étaler la pite puis la disposer
dans le moule.

Préparer la garniture :

Peler, évider et couper les pommes pour les faire cuire en
compote avec tres peu d'eau,

Garnir la pate de cette compote €1 enfourner a 2107 (th. 7)
pendant 20 minutes.

Pendant ce temps, préparer la creme. Battre Foeub en
omelette et le mélanger avec le beurre fondu, le sucre et la
noix de coco rapée. Au bout de 20 minutes, sortir la tarte du
four et la recouvrir de la garniture. Remettre au four a 180
(th. 6) pendant une quinzaine de minutes pour obtenir un bel
aspect dore.

Sortir la tarte du four et laisser refroidir avant de démouler.

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE
Server cotte tarte encore twede

CCCHTIPA e d'une boule o

4 15)

Catherine Coudert

de Colmar (Haut-Rhin)

a1 freay fir o ‘une larle aux fommes
classigue, | ai invenle wne garnilioe
aviginiale ef SaTonerenst

Powr lex dlecorer, o freul ferive de jolis
dessins avee des amandes effilées,
Servez-la avec du café ou, encore MReNX,

arrer i Crenprzina e

Pour 6 personnes

Ingrédients

Pour la pate sablée :

200 g de farine

100 g de beurre +30 g
pour le moule

60 g de sucre en poudre

1 ceufde 50 g

1 paquet de levure
chimique+ 20 g (2 cl} d'eau
1 pincée de sel

Pour la garniture :

& pommes {boskoop)
1ceufde 50 g

100 g de beurre

100 g de sucre en poudre
100 g de noix de coco rapée



FONDANT AU CHOCOLAT
ET AUX ECORCES
D’ORANGES CONFITES

Claudine Gavyel Un grand gateauw au chocolal

de Courbevoie q
. ! ||'.-'-'-'.':'.l I'rl"“L et fAMmMealeurs.
(Hauts-de-5eine)

fe we seees wvaiment plus Uovigine de B [y 1 o3 le 30 le di v
eetle recelle, Toul o que je sais, 'est qus currer largement un moule a larte de U cm de diametre.

je la connais depuis trés longtemps. Préchautfer le four a 1807 (th. 6) avec une plaque vide a
Coest suvement wn fervitage de famille ) I'intérieur.

Bt comme foned Te monede wee veclamme mon y l 3 - .

cetelve fondant, fe le fais souvent, Si e UPET 1€5 Oranges confites en peuls des et les mettre dans

vous voules modifier un peu la saveusy, I'alcool.

o suffit de changer o alcood : fe vfoucm v gk ; _ s i :
B & FFaire fondre le chocolat et le beurre ensemble pou

fres faen également avee les ovanges.

obtenir une pommade.

Seéparer les blancs d'ceufs des jaunes. Réserver.

Battre les jaunes au fouet avec 100 g de sucre et les ajouter
au mélange beurre-chocolat. Monter les blancs en neige,
serrés® avec b0 g de sucre i la fin et les incorporer

Pour 6 personnes delicatement a la préparation. Puis verser la farine en pluie et
Ingredients mélanger a la spatule, sans casser les blancs.

250 g de chocolat noir
6 oeufs de 50 g

150 ¢ de sucre cuire a 180° pendant 30 4 35 minutes. Démouler chaud sur le
40 g de farine plat et servir tiede.

125 g de beurre + 30 g pour

le moule

120 g d'écorces d'oranges

confites

40 g (4 cl) de cointreau

(Grand Marnier ou curacao)

Remplir le moule, parsemer d’écorces d’oranges et [aire

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE

P
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NAPOLITAINE AU CHOCOLAT

«l.amertume des macarons fail

un excellent contraste avere la saveur du

chocolal, rehaussee par celle du teafe.

Solange Laxenaire

Les Essarts-le-Roi (Yvelines) T ia .

A faire la veille

Ml y a quinze ans, ma mére m'a donné Verser la créme [raiche dans un saladier et mettre au

celte recelle sur un petit bout de papier refrigérateur 20 minutes, ou au congélateur 6 minutes.
A f-ifm.rlfru', je at un fren :rrrrd'.ljl'.l'r'*r' freerce i - - 5 P

o e Séparer les blancs d’cenfs des jaunes. Réserver.
I'J'”l'" IH" N OTINIES !Jr’.l"i l"ri" L |I';:'.|'|' .

confectionné un fond de suceés™ avee Casser le chocolat en petits morceaux et faire fondre dans

125 g de sucre en poudre, 125 g de une casserole au bain-marie avec le café soluble dissous dans
provdre d amandes, 25 g de farine, ; o 5 : i :
5 blancs d'wufs montes en neige ferme | cuilleree a soupe d’eau bouillante. :"Ir'h“lllllj_{(‘]‘ et retirer du

el serrés ** quec 80 g de sueve; i feu deés que le chocolat est fondu. Incorporer 4 jaunes d ceufs
S ek aad b au mélange et laisser refroidir.
flague beurrée que §'ai mise au four : i :
i 180° pendant 25 minutes. Cest Mixer les macarons pour les réduire en poudre. Sortir la

évidemment plus simple avec des creme du réfrigérateur, la battre en chantilly et bien la
mteavons ! .
= : mélanger avec la poudre de macarons,
IJHI'IFI :’.'f#?ﬁ'."“'r' I'.I'I'l"l’.l:'l‘".lf.l.lr” L ;_-"Y.l'.ff'.l'.f.l.rl
servez-le en méme temps que le café, Battre les blancs d’ceufs en neige ferme, serrés** avec 30 g
cest tyes, tres bon. » de sucre et les incorporer a la créme au chocolat.

Beurrer un moule a cake de 25 em, garnir le fond avec la

moiti¢ de la chantilly aux macarons. Tasser en tapotant le

Pour 8 personnes 1.0 : ,
P moule, puis répartir la mousse au chocolat. Mettre au freezer

Ingrédients ou au congélateur pour obtenir une préparation bien ferme,
Pour le gateau ; topt Tl ; :

225 g de petits macarons puis finir de remplir le moule avec le reste de chantilly aux
(ou fond de succés * a faire macarons. Recouvrir d'un film alimentaire et remettre au
ST M) freezer ou au congélateur jusqu’au lendemain.

160 g de chocolat amer = e , e :

6 g de café soluble 2 heures avant de servir, sortir la napolitaine du freezer
{1¢. acafé) pour la placer simplement au réfrigérateur.

$aitoe My Vous n"aurez plus qu’'a démouler votre dessert sur le plat
400 g (40 cl) de creme fraiche T g e
fleuratte de service et a le garnir de macarons (ou de fond de succes®
30 g de sucre en poudre) et de grains de café en sucre ou i la liqueur.

Pour le décor ;

2009 de petits macarons LE CONSEIL DU GROUPE DANONE: I'en confectionnal

; e Présentez une créme au caféouun  s'appelaient ¢
{ou fond de succés* reduit eoulis d'abricots avec cette £4 Spry bl
en poudreJ napolitaine ales raffermir avy

50 g de grains de café en * Le fond de succes est, en fait, une  obtenir une neige trés fer
sucre ou a la liqueur péte a macaron; les gateaux que
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Ginette Legrand
d'Asnieres (Hauts-de-Seine)

« Mon miteau a Uananas o aux
amandes est wne célébre recelle de
fasille, Elie wme vient de ma belle-wmére,
qui L dvansmise a lovles ses bedles-filles.
Aucrene fenidre nous, ¢ ma

(e Illlll'lll"'l L1 0 e 'L i f]rf(ﬂ'?.rlh']" |f|l'|' }.Hr_l‘f.l‘f-ﬁlfﬂ
chose, .I'I!r_}'r”” dire e tel i ' est e
mettean est trés bon. Powrtant, on
el pewl-eive essayer de remirlacer

Fanenas JI'm':' W u.rf.f.l'r'f"r':ri.f r*_\'n.l‘j.ffur-1 e

la mangue par exemple, -

&

Pour b personnes

Ingrédients

150 g de farine

60 g de beurre

100 g de sucre + 50 g
deeufsde 509

50 g de poudre d'amandes
1 beite d'ananas au sirop

Pour le caramel ;

100 g de sucre en morceaux
30 g (3 cl) d'eau + 30 g pour
décuire*

GATEAU A L’ANANAS
AUX AMANDES

Un dessert moelleux et bien parfumé. .

Prechauffer le four a 1707 (th. 5/6) avec une plaque vide
a I'interieur.

Realiser le caramel

Faire fondre 100 g de sucre et 30 g d’eau et cuire  feu
doux jusqu’a ce que le caramel prenne une couleur dorée,
Ajouter 30 g d’ean pour décuire #, Verser ce caramel au fond
d'un moule a manqué.

Separer les blancs d’ceufs des jaunes. Réserver les blancs.

Mclanger les jaunes dans un saladier avec 100 g de sucre e
40 g de jus d'ananas pour obtenir une créeme. Puis ajouter la
farine, le beurre et la poudre d’amandes.

Monter les blancs d’ocufs en neige ferme, serrés** avec
50 g de sucre a la fin, et les incorporer a la pite (elle doit ére
bien lisse).

Couper les tranches d'ananas en quatre, les poser sur le
caramel et recouvrir avec la pite.

Mettre au four a 170° pendant 40 a 45 minutes,

Verifier la cuisson du giteau en enfoncant doucement la
lame d’un couteau dans la pite; si la lame ressort séche, le
gatean est cuil.

Sortir le moule du four et le couvrir quelques secondes
pour que la vapeur d’ean qui se formera sous le couvercle
facilite le démoulage,

Laisser tiedir avant de démouler sur le plat de service.

LE CONSEIL DU GROUPE DANOMNE :
e cuisez jamais ce gateau a plus
de 170%, le carame! foncerait,
Proposez de I"ananas frais en
atcompagnement

* Arréter ebullition

** Serrer des blancs d'oeufs consiste
a les raffermir avec du sucre pour
obtenir une neige trés ferme
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Claudette Blugeon
de La Villedieu-du-Clain

(Vienne)

C'est sitrement un gilean qui vienl
de Bretagne paree gu il se mange
L l"'l'l-"-r;;-’l"-f"_‘r.fn'f" I'|f|'" l"!l"-lr.l?l'. .‘- ?1'H % MR, l.l.l'" fiehs
celle vecette de ma mere, iy bt tenait de
fa sienme... alors on ne saif flus
exaclement son ongine. Un peul
r'r‘i'.l.'_l;frinlr'r*r' fex amandes If.rru des notx.
f'.'.'f.f.rlrvr'!.i'r.hhlrn.l', cela r'f.lr”.'.:fr I ?r_f.'ra}f 8
commie fes nox sond plus grasses, la pele
devient wn few plus moclfeuse,

{est une question de goid. -

Pour & personnes

Ingrédients

100 g de farine

2 ceufs de 50 g

1 pincée de sel

70 g de sucre

100 g de beurre fondu

5 pommes acidulées

100 g d'amandes effilées
30 g de sucre roux

GATEAU AUX POMMES
ET AUX AMANDES

Préchaulter le four a 180° (th. 6) avec une plaque vide
a l'interieur.

Faire fondre le beurre.

Dans un saladier, mélanger les ceufs, le sucre, 1 pincée
de sel et le beurre fondu refroidi. Ajouter la farine tamisée,
Bien melanger.

Peler et couper les pommes en quartiers,

Beurrer un moule a manque et disposer les quartiers de
pommes en spirales, en les superposant.

Verser la préparation du saladier sur les pommes en prenant
soin de bien les recouvrir. Puis ajouter les amandes effilées et

saupoudrer de sucre roux. Mettre 35 minutes au four.

Laisser refroidir. Démouler de maniére a presenter les

amandes et le sucre cristallisé sur le dessus.

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE:
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Florence Hoguet
de Reims (Marne)

« Cette vecetle est wne invention de ma
mere. U jowr qu 'elle aoait prévn de
faive un fraisier, impossible de trouove
des fraises. Elle avail juste un bocal de
_IF.I-cIrI.I'.r'.*. i .l..".l'r.ll,h denis son I,|‘.-.|';.l.-'.-'.'.u.l'_ Alons,
elle a fail ce gateau-li. Ff s, elfe o
aforte e chocolal ef ¢esi vraiment
deliciews : nowes e meltons d 1|’J;.'.r.|' f.lu.lf_r'
e chactn se serie selon son groniid,

(e gideatt a begiecensfy de sueces ef on
Jrewt {e servir en fowle saison. »

ok

Pour & personnes

Ingrédients

Pour le biscuit :

120 g de sucre

Jjaunes d'eeufs de 50 g

60 g (6 cl) d'eau tiede

2 blancs d'oeufs

60 g de farine

75 g de fécule ou de Maizena
1/2 sachet de levure

Pour la créeme :

300 g (30 cl) de lait
1ceufdeS0g

60 g de sucre

20 g de farine

1 €. & soupe d'eau-te-vie
de poire

Pour la garniture :

1 boite de poires au sirop
en quartiers

100 g de chocolat & patisser
80 g (8 cl) de créme fraiche
a30%

sucre glace

BISCUIT FACON
«BELLE HELENE»

Une declinaison raffinée
des ;‘J-ru'a'.r-.'\ Belle Héléne

frowur un biscuil de réve. »

Prechauffer le four a 180° (th. 6).

Préparation du biscuit

Dans un récipient placé dans de I'eau tiede, battre les
Jaunes d'ceuls, le sucre et 'eau; ajouter la farine, la fécule
(ou la Maizena) et la levare, puis incorporer 2 blancs d’ceufs

montés en neige. Enfourner a 1507 (th. 5) et cuire 60 minutes,

Preparation de la creme :

Faire bouillir le Jait. Pendant ce temps, délaver I'cenf, le
sucre et la farine dans un saladier. Rajouter le lait bouilli,
remettre la préparation 2 minutes sur le feu. Laisser refroidir
la creme ainsi obtenue et y verser I'alcool de poire. Réserver,

Puis faire un coulis de chocolat: porter la créme fraiche a
cbullition avant d'y incorporer le chocolat cassé en petits
morceaux. Bien mélanger pour que le coulis nappe la cuillére
en bois. Réserver au bain-marie.

Sortir le biscuit du four, le laisser tiedir avant de démouler,
puis le couper en deux,

Couvrir la premiére moitié avec la créme alcoolisée et garnir
avec de fines lamelles de poires (gardez-en quelques-unes pour
la décoration). Répartir le reste de créme sur 'autre moitié du
biscuit et superposer délicatement les deux moitiés.

Saupoudrer de sucre glace et décorer avec les poires
restantes. Mettre au frais 1/2 heure et servir accompagné du
coulis de chocolat chaud.

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE :
Vous pouver aussi realiser cetie
recette avec des poires fraiches
bien sucrees, préalablement

pochées
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NOISETOCHOC

1" il .fa.'.-.'l.::r JF{.".f.n N :"'H }-'u'.f.'.-.'f.e'_]_:'r'

noisettes-chocolat! Une réussile. >

Préchauffer le four a 1807 (th. 6) avec une plaque vide Christelle Farev
s e de Balan (Ardennes)
a lintérieur.

Faire fondre le beurre et le laisser refroidir. Séparer les TP

¥ > C - 5 ; 4 F K g 1 g gl ey
blancs d'eeuls des jaunes. Battre les jaunes avec 40 g de sucre de ma part! El f ai trouvé que ¢ éait
] 11¢ ; i | ' q Elinelicea 1 xt assez oviginal el, en plus, frés bon. On
1 + T ] T T ] o el i 1 3 b iy : - 2o ] L :
SR e e Y el b R s e e frent aussi la faive avec des noix, des
trop épais, allonger avec un peu d’eau ou de lait. Ajouter le amandes o de la noix de coco, la base
ht‘lll'l'{_' Eif_'t'h", l“ |]'U11{i|"[" {hl Tl“i.‘it"lli.'ﬁ, ””'.i-‘”]H-{.I- el IIIH'UI'l'HH'UI' resie la meme of ¢est LORPOUTS LSS

i : S iélicienx. .
peu a peu la farine. Battre les blanes en neige avec | pincée

de sel, serrés® avec 45 g de sucre, et les incorporer
délicatement a la préparation.

Mettre au four 35 a 40 minutes, puis sortir le gateau et
laisser refroidir.

- Pour 6 personnes
Preparer la couverture :

- L - ‘s S Ingrédients
Porter la créme fraiche a ¢bulliion. Eteindre le feu pour ;
5 : ; ; I Pour le gateau :
incorporer le chocolat casse en petts morceaux et remuer 3 ceufs de 50g
jusqu’a obtention d'une créme lisse. Laisser cette créme 100 g de poudre de noisettes

1 sachet de sucre vanillé

40 g + 45 g de sucre
Recouvrir le giteau de la créme en y dessinant des vagues 80 g de beurre

refroidir jusqu’a ce qu’elle épaississe legerement.

a l'aide d’une spatule. Mettre au réfrigérateur pour que la aﬂlg de farine
- - : e
creme durcisse.

Pour la couverture :
Décorer le gateau : 75 g de chacolat noir a plus
' de 70 % de cacao

'+ une forme dans apler léger que vous poserez - .
Découper une forme dans un papier léger que I 75 g (7.5 cl) de créme fraiche

sur le gateau et s:!u]muclrr-]' de sucre glace LAmise au travers liquide
d'une passoire. Oter le papier et parachever la décoration avec Pour |a décoration :
quelques fruits de saison et des fewlles de menthe. quelques fruits de saison,
feuilles de menthe,
sucre glace

LE COMSEIL DU GROUPE DAMNONE

s poUVEZ ajouter a 1a pate des
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