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Son truc a elle,
c'est les plantes et
la Terre. D'ailleurs,

elle Ieurf'parle. s
Tu aimes SVD et tu veux le crier au monde tout en finesse
entier 7 Envoie-nous une photo de toi “ Ciporsclies
réalisant une des expeériences de #pasCap'! — :
- 2 Jo t'apprend
Tu peux choisir celle que tu veux, méme , _ un peu I'anglais,

parmi les anciens numéros. La photo la plus et slur;out il te
WAOUH sera publiée sur cette page! ' ﬂg'cﬁrpi il
Et tu gagneras aussi un — et de cuisine!
cadeau! Le mois prochain, N:IFFEEREET = Sitaticl

tu pourras remporter hydrauliq

le Bras robot hydraulique, \f Sl gﬁ::"l:{é:.:’s‘:'d'
le jeu a construire de ‘. ; s - | am— clair et net sur

NatureGDécouvertes! rme - la techno, I'espace
) . et la magie!

Freeze est du

C'est le roi des
animaux, des
dinos et celui des
jeux de mots! &
Yerk! Yerk ! Drole
de rire, ce croco!

Experte en vie
quotidienne et en
art, elle parle en
questions-réponses.
C'est la traductrice
de Prof Tancou!

de tes dinos, ) Il zozote ! Et son

Sous le . truc a lui, c'est
tu as su faire jailr \a lave du ' | le pipi, le caca,
Et en pécheur de glagons e : le vomi et tout
volcan.é tu es juste parl’ait! Top! 8.? m ce qui est beurk!
el expert en beurk Qe

svd@mondadori.h'
o parents.

c'. Celui-ci emploie
A3 des mots bien
v compliqués pour
} parler d’histoire
Tancoull  etde langues!
en histoire Mais cest traduit!

i jsati tes
sans .oublier; Yautorisation de



Vidéostalgogo

T'as un smartphone ? Télécharge
une appli flashcode. Quand ily a

ce dessin sur SVD, avec I'appli,
tu verras une vidéo. Pas de tél?
Tape le lien web sur ton ordi!

tinyurl.com/lgzdhen

Les smileys se cachent dans ton
SVD. A chacun son sens!
& étonné (&) peureux
@ content (1) triste
2 malicieux ¢¢% cool
.. et plein plein d'autres!

[AYcoteR

Il se passe plein

de trucs SVDiens

a coté de chez toi.

Ces infos sont

signalées par une

carte de France et

un point pour montrer le lieu
exact oll ¢a se déroule!
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~ Maitresse renarde, sur
Roksana perchée... Y! Y!
Freya est hyperactive:
elle bouge tout le temps!

Roksana et le renard

Une nouvelle fable de La Fontaine? Pas du tout! Yerk! Yerk!
Roksana Grochowska, une Polonaise de 20 ans passionnée de dressage,
a relevé un vrai défi: apprivoiser un renard! Jusque-la, personne n’avait réussi

a rendre docile ce mammifére sauvage, connu pour étre agressif. C'était

d‘ailleurs le cas de Freya, la petite protégée rouquine de Roksana, qu’elle a achetée bébé en
mai 2015. Mais apres bien des griffures et morsures, les efforts de la jeune maitresse E

paient: sa renarde obéit a quelques ordres et marche en laisse. La preuve qu‘on peut
étre plus rusé... qu'unrenard! Y! Y! M. Crock En vidéo sur tinyurl.com/gpwms39

Texte: Nolwenn Le Jannic et Paul Lasinski 6



Le saut d'un
ECUREUIL sur des poteaux
électriques a privé de courant
1100 habitants d"un village
en Angleterre pendant

prés de 2 heures !

Solenopsis invicta,
une espéce de FOURMIS
ROUGES, envahit I’Australie.
Probléme: ces fourmis,
nuisibles, provoquent de
graves morsures.

Le revenant

Cela faisait 116 ans que personne n’en avait vu... et pourtant,
en voici un! Un quoi? Un Bathochordaeus charon, voyons!
Cet animal marin mystérieux et transparent n'avait jusqu’ici Aux Etats-Unis,

été décrit qu’une seule fois: en 1900, par I'Allemand Carl Chun. une chienne CANICHE, a
Celui-ci, qui mesure moins de 10 centimétres, a été attrapé donné naissance 3 16 chiots!
en Californie, aux Etats-Unis, par un robot sous-marin. Lkt il ekt e i al
Maintenant, on en a la preuve: cette bestiole bizarre existe ! dépasse pas 12 chiots par

portée d’habitude.

© 2013 MBARI

Antistress

Monter a bord d'un avion?
Pour des milliers de gens,
c'est I'angoisse ! Alors pour
calmer les passagers stressés, Space World a changer la glace
I'aéroport de San Francisco, de sa patinoire. Pourquoi?
aux Etats-Unis, a fait appel a Lilou. Un cochon ~ 5000 POISSONS et CRUSTACES
nain déguisé et accro aux caresses! Son réle? étaient gelés dedans.
Déambuler dans les halls d’'embarquement
pour distraire et faire sourire les voyageurs!
Et leur assurer la bonne humeur avant le vol !
En vidéo sur tinyurl.com/hnwjvpk

Au Japon, la colére
des gens a obligé le parc

Des chercheurs
francais ont filmé des
FLAMANTS ROSES: ils ont

« 300 animaux sont 136 fagons d’enchainer
_________ chargés d’amuser les des figures de danse pour
passagers, et Lilou est le se séduire! &
seul cochon de la bande!

7

© San Francisco International Airport




Obi est un toui, une espéce de petit
perroquet. Toui, toui... fait I'oiseau'!
Yerk! Yerk! Il affiche un super look grace
aux lunettes d’aviateur fabriquées expreés
pour lui par des chercheurs américains.
Pour créer cet accessoire, ils se sont servis
d'une imprimante 3D... et de scotch.

Ces lunettes sont indispensables a Obi,
car elles protégent ses yeux des rayons
laser que les scientifiques utilisent pour
étudier les mouvements de I'air autour
de ses ailes, lorsqu’il vole. Les chercheurs
esperent ainsi mettre au point des ailes
artificielles efficaces pour les drones.
Merci Obi...noclar! Y! Y! M. Crock
En vidéo sur tinyurl.com/gwj79nt

o

@ qu'une scientifique chinoise

o

d

>

C'est dans un marché en
Birmanie, un pays d'Asie,

est tombée sur cette piéce |
unique: une queue de

dino a plumes, vieille de...
99 millions d'années, piégée
dans de I'ambre, une résine
devenue dure comme de

la pierre! Ce bout de jeune
théropode (la famille du

T. rex) est incroyablement
bien conservé: on a pu voir
gue sa queue emplumée
était marron dessus et
blanche dessous!

Texte: Nolwenn Le Jannic et Paul Lasinski

Avecses _»
superlunettes,
Obi a été filmeé

en vol par...

12 caméras.
Mieux que tous
les superhéros!
Y!Y!

© Royal Saskatchewan Museum (RSM/ R.C. McKellar)

. o N\
Prise au piege
Elle n'a pas I'air contente
sur la photo. Pourtant, cette
tortue-alligator vient d'étre
sauvée par des pompiers
au Texas, aux Etats-Unis,
alors qu’elle était coincée...
dans un tuyau! Aie, aie,
aie! lls ont d( utiliser des
outils spéciaux pour élargir
le conduit dans lequel elle
était piégée. Cette tortue,
qui fait partie des espéces
protégées, se repose
maintenant dans un centre
de soin, avant d’'étre bient6t
relachée dans la nature.
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ARRETEZ DE BOUGER /

© Isabelle Mandrou

JE SUIS PRET /

Coquilles des iles

D’uneile a l'autre! 174 escargots Partula, élevés au parc
animalier de Thoiry, en lle-de-France, viennent d’arriver

a Tahiti, une ile de Polynésie francaise. Un trajet de plus
de 15000 km! Pourquoi ce voyage ? Pour les relacher dans
la nature et essayer de sauver |'espéce. Car ces escargots
Partula, qui vivent dans les arbres, sont menacés dans les iles
du Pacifique: une espéce d'escargot originaire d’Amérique
a pris leur place et les a quasi fait disparaitre... Bouh.
Heureusement, depuis 14 ans, les soigneurs de Thoiry en
ont élevé plus de 31000. Et le zoo de Londres, en Angleterre,
en a fait autant et vient aussi d'en renvoyer... 1500 a Tahiti.

w

HE iL PARAIT QU'ON
PART A TAHITi ! MOI

Le plus vieil oiseau
marin sauvage connu,
un albatros nommé Wisdom,
va de nouveau étre maman...
pour la 41 fois! A 66 ans,
c'est un record!

Allie est rentrée
chez sa maitresse aprés
11 ans d'absence ! Disparue
aux Etats-Unis en 2005, cette
chatte a été identifiée grace
a la puce électronique
qu'elle porte. Ouf!

Une Anglaise vient
de boucler 7000 km
en paramoteur
(un parachute avec un
moteur), pour suivre
le voyage des cygnes,
de I'Arctique
a I'Angleterre.

En Australie,
des golfeurs ont
trouvé sur leur
parcours... un python
long de 4 métres en
train de dévorer un
wallaby (une sorte de
mini kangourou) !
@@®
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Coloss’arbre!

Maxi découverte sur les pentes du

Kilimandjaro, en Tanzanie: I’Allemand

Andreas Hemp y a trouvé un arbre...

de 81,5 metres de haut! Ce qui fait de

cet Entandrophragma excelsum |'arbre

le plus haut d'Afrique. Une découverte

d’autant plus gigantesque qu'on croise

plutét de tels arbres aux Etats-Unis et

en Australie, comme les séquoias et les

eucalyptus. C'est grace au sol tres riche ; 7 e :

du volcan Kilimandjaro, de la chaleur A, i ' . A
et des pluies, que ce géant a fait entrer L'arbre le plus haut du continent africain atteint aussi
I'Afrique dans le livre des records! un record d'age: il aurait plus de 600 ans. Grandiose!

10)

Texte: Pauline Payen
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Notes en 3D T[%tooh '

Voici le 3Dvarius. Le premier violon
électrique imprimé en 3D. Il a été
inventé par Laurent Bernadac. Marre des couches!
Un Toulousain. A la fois violoniste et Les Américains ont lancé un
ingénieur. Il'en aeu l'idée en 201211 & 1 RGN LI ETEY LT
demandé une premiére fabrication par WL EATET G LT
TR GIETAVLR El TN MR NN . collecte le pipi et le caca des
a cordes. Mais le premier modéle était ASTRONAUTES !
trop lourd. Un kilo. Contre 480 grammes
pour un violon classique. Pour le rendre
plus léger et améliorer la qualité du son, Une entreprise
Laurent Be_rnadac a pensé a I'mpressmn_?D. japonaise va vendre le
Ls__\ 3D\{an’us est constitué d'urjef seule’p_lece Megaphoneyaku, une sorte de
imprimée en ?D avec une résine speglale. HAUT-PARLEUR qui traduit tout
Il est aussi léger qu’un violon classique.
Chaque 3Dvarius est unique. Il peut étre
personnalisé pour chaque musicien.
Pour un prix minimum de 6999 euros.
p Freeze
& En vidéo sur Nouveaux facteurs
o tinyurl.com/hzmv3ft en France: des DRONES
peuvent désormais livrer

Le nom 3Dvarius vient de I'impression des c_°|'s df mans de 3 kilos
en 3D. Et du nom d’'Antonio Stradivari. et jusqu‘a 20 kilométres
Un luthier né au 17¢ siécle. Il a créé des de distance.
instruments qu'on appelle stradivarius.

seul les paroles japonaises
en d'autres langues.

Aux Etats-Unis,
Menu - des ingénieurs ont créé
q . e Salto, un ROBOT de sauvetage
aStrO nomlq ue . = pouvant sauter par-dessus les
Changement de régime décombres pour repérer des
pour les astronautes! personnes ensevelies.

A cause d'un manque de
place dans la fusée Orion, : R P
qui effectuera d'ici a 2021 des voyages En 2018, I'avion

vers la Lunt? et Mars, les Américains :;‘oici les (ti)arres ColarSiratos\a lentar de
S IepeIsesan chargemen'f: des 5 I . ?ett't o M voler a 24 kilométres de haut, un
barres de nourriture aux go(ts variés, R s rd! Car il doit attei

o vers la Lune et Mars.  record! Car il doit atteindre cette
peulencon_'nbrantes mais qui donnent Tu serais plutét godt hauteur grace a des moteurs...
de I'énergie, remplaceront les trop banane-noix ou 3 ENERGIE SOLAIRE!
volumineux petits déjeuners. @ gingembre-vanille?

© NASA n



Texte : Pierre Tessier
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Tous en scéne
sort au ciné
le 25 janvier!

Ne loupe surtout
pas cette comédie
pleine de rythme:
des animaux y
interprétent des
chansons que tu
adores. Hilarant!

llez... avoue! Tu as
A déja chanté a tue-téte

tes morceaux préférés
devant ton miroir, non? ¢
Alors c’est sar, tu vas adorer
Tous en scéne ! Dans ce film
d’animation hilarant, on suit
les mésaventures de I'élégant
Buster Moon, un koala qui
dirige un théatre au bord
de la ruine. Pour le sauver,
il décide alors d'organiser
un concours de chant. Le but?

12)

Trouver de nouveaux talents
pour mettre en scéne un
grand spectacle qui lui fera
connaitre la gloire. Trés vite,
Buster recrute donc de jeunes
chanteurs inconnus, comme
Johnny, un gorille délinquant
qui réve d'échapper a sa vie
de criminel, ou encore Rosita,
une maman truie débordée
par ses... 25 marcassins !

Mais cette petite troupe va
rapidement découvrir qu'il >>

© lllumination Entertainment and Universal Pictures




© JorgeRoyan-www.rayan.com.ar.

Un coup d’ceil en coulisses

Un théatre, c'est bien sar une scéne, un grand rideau et une salle avec
des siéges pour le public. Mais pas seulement! Petite visite guidée de
tous les recoins essentiels pour que le spectacle soit toujours réussi.

© JorgeRoyan-www.royan.com.ar.

Les semaines
avant le spectacle,
les décors sont peints
sur de grands panneaux,

puis accrochés aux cintres.

Le soir de la premiére
représentation, on les
redescend alors sur
scéne grace a des
cordes.

Y
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Les cintres
sont au-dessus
de la scéne: c'est la
que sont accrochées
les porteuses, ces tubes
métalliques contrdlés par
des cordes pour faire
monter ou descendre
les décors et les
projecteurs.

Gréace a

cette console,
le régisseur lumiére
peut contréler plus
de 1000 projecteurs
a la fois pour créer
la bonne ambiance

dans la salle et

sur scéne!

@®® Andrew «FastLizardd»s Adams

c'est le nom
de la piéce ol les
comédiens se font
magquiller et enfilent
leurs costumes avant
de monter sur




CNEWS
dcine

2> n'est pas si facile de

réussir dans le show-business.

{
Des stars... au poil!
A la rédac, on adore ce
nouveau film des créateurs
de"oi, moche et méchant!
Et pas seulement parce
gu'il met en vedette la voix
incroyable de nos amies
les bétes! Bon, OK, dans
la vraie vie, les animaux
ne chantent pas les tubes
de KatysPerry.. N'em

jalouses les plus grandes stars
de la chanson! Les alouates
d’Amérique du Sud, par
exemple. Ces singes hurleurs
ne portent pas leur nom par
hasard: leurs cris peuvent
étre entendus jusqu‘a...

5 kilomeétres! Malgré leur
petite taille, les koalas, eux,
émettent des cris aussi graves
que ceux des éléphants!
Quant a I'oiseau-lyre, c'est
sar, il aurait sa place dans

le spectacle de Buster Moon:
ce volatile d'Australie sait
imiter le cri d'une vingtaine

che, »: .48

certains ont de quéi rendre ' 4

Dans Georgia - Tous mes
réves chantent, Gallimard
Jeunesse, 25 € env,, la star
Georgia raconte son enfance
et sa découverte de la musique.
Tout commence lorsqu’elle
rencontre Sam, un étrange
voisin qui joue du violon...

Un trés joli conte musical a
découvrir dans ce livre illustré
accompagné d‘un CD d'une
quinzaine de chansons.

d’'autres espéces, et méme
d'autres sons, comme le bruit
d’'une alarme de voiture ou
celui d'un appareil photo!
Autre preuve que les cris
d’animaux peuvent faire

le show: certains humains
s'amusent également a les
imiter. A Paris, par exemple,
le concours du cri de cochon
est chaque année I'un des
moments les plus attendus
du Salon de I'agriculture.

Ca montre bien qu’on réve
tous un peu d'étre des bétes
de scéne, non?




3 comeédies musicales au top!

Pour créer le spectacle qui devait sauver son théatre,
Buster Moon, le héros de Tous en scéne, aurait da aller
voir ces trois shows américains mondialement connus!

Le roman
ameéricain
Le Magicien d'Oz est
devenu une comédie
musicale dés... 1902!
Il raconte les aventures
de la jeune Dorothée et
de ses amis: le lion
peureux, I'épouvantail
et 'homme en
fer blanc.

Chantons
sous la pluie est

I'une des plus célébres
comédies musicales. C'est
d’abord un film de 1952,

adapté pour le théatre

en 1983, qui raconte le
passage du cinéma muet

au cinéma parlant
a Hollywood.

© Mark Frohna

2 Pendant la 2% Guerre

mondiale, Maurice et

1 Joseph, deux jeunes

fréres juifs, vont tout

Cs) tenter r réunir
te ter pour réu

leur famille.

Ajar le serpent et
Pitt le scorpion, deux
losers du Sahara,

mettent le cap vers

I'oasis voisine pour
changer de vie.

Le dessin
animé Le Roi Lion
est devenu une
comédie musicale
en 1997. Elle a depuis
été vue par plus
de 70 millions de
spectateurs dans
le monde!

© Darren Thomas

Batman est de

1 retour ! Mais il va
devoir apprendre
le travail d'équipe
s'il veut sauver la
ville de Gotham!

© Photo by Joan Marcus




18283 nouskirons I

1-Pourquoi Lascaux ferait un bon nom de
marque de photoc.opieurs'?

Parce que la copie de la grotte de Lascaux,
ouverte au public depuis le 10 décembre,
est la 4¢ version de ce site historique! lly a
bien sar I'originale, découverte en 1940, et
fermée en 1963 pour protéger les peintures
%] vieilles de 17000 a 20000 ans. Une 1 copie
. F| aétéouverteen 1983, et visitée par prés

' § de 10 millions de personnes! Depuis 2012,
& \ des moulages de certaines parties de la grotte
; (comme sur la photo) sont exposés partout

> N ¢ :
dans le monde. Etilya maintenant cette
te la grotte!

i

A

i

nouvelle copie, Lascaux 4,la 1" & reproduire tou

2 _Est-ce que les hommes de Cro-Magnon

utilisaient plusieurs couches de peinture?

Non, mais ils peignaient par-dessus
d'autres dessins! Dans le musée,

ol se trouve la nouvelle copie de

la grotte de Lascaux, des projections
comme celle que tu vois ici en blanc
font apparaitre des chevaux, taureaux
et rennes recouverts par d'autres

De quelle couleur sont
les ours bruns?

Brun, nm] ? Pas forcément! Cette

e§péce d'ours, Ursus arctos, comme

disent les scientifiques, a souvent des

Ez:}lzima_rmn brun mais parfois aussi
noirs ou i i

i au contraire blond clair!

tous a I'expo

Espéces

d'ours! au

Muséum de

Paris, jusqu’au

19 juin 2017.

mnhn.fr

Pourquoi est-il interdit
de toucher les ccuvres
dans les musées?

Car cela pourrait les abimer!

peintures. Par contre, impossible de
savoir si cela voulait dire quelque chose, ou si C'était juste par

mangque de place!

Pourquoi les ommes de Lascaux auraient-ils
été nuls en selfies?

=1 Car sur les quelque 2000 dessins peints sur
les parois de la grotte, un seul représente
un humain! C'est cette drdle de silhouette,
un homme a téte d'oiseau, que tu vois sur
cette photo. On ignore d"ailleurs pourquoi
|'homme de Cro-Magnon préférait peindre
des animaux plutdt que lui ou sa famille...
Encore un mystére a élucider!

Au nouveau musée du Centre international de V'art
pariétal de Lascaux, découvre tous les secrets d
célebre grotte et ses peintures prehistoriques!

proiet-lascaux,com

Texte: Stéphanie Bellin, Pierre Tessier et Emma Drouet

Ep s'approchant d’un tableau ou
d’une sculpture, on peut les faire
toml::er, les casser, les déchirer..
Et méme en faisant attention, :
le contact répété de milliers de
mains de visiteurs finirait par les
tacher et les user. Donc on admire
avec Ies’ yeux et c'est tout ! Sauf
au Musée Fabre de Montpellier:
jusqu’e_lu 28 mai, l'expo L'Art et

la Matiére t'invite a toucher des
sculptures autant que tu veux!
Top! museefabre.montpellier3m.fr

© Musée Fabre de Montpellier Méditerranée Métropole




Quel légume a rendu célébre M. Parmentier?

La patate! Eh oui: Antoine Parmentier,
un pharmacien du 18¢ siécle, a fait
connaitre la pomme de terre dans
tout le nord de la France, ot les gens
pensaient que c'était du poison. Une loi
interdisait méme d’en cultiver! Mais
Parmentier a eu I'idée d'en offrir au roi,
qui a aidé ainsi a en faire la publicité!
Savoure |'expo Patate ! au Forum

des sciences de Villeneuve-d'Ascq,

du 4 février au 3 septembre 2017.

Et 7""' :i'..;.

Chandeleur
C'est la recette du
mois a faire avec tes
parents: les crépes !
Mélange 250 g de
farine, 2 cuilléres a
soupe de sucre et
une pincée de sel

forumdepartementaldessciences.fr ;
dans un saladier.

Ajoute 3 ceufs, puis
Nancy un demi-litre de lait.
Beurre une poéle,
fais-la chauffer et
verses-y une louche
de ta pate a crépes.
Laisse cuire quelques
minutes de chaque
coté... N'oublie pas
de faire sauter tes
crépes et bon ap'!

Salon de la BD
d’Angouléme
Du 26 au 29 janvier,
les dessinateurs

et les fans de bulles
ont rendez-vous

a Angouléme.

Deux expos a ne
pas manquer au

44¢ Salon de la BD:
celle qui célebre

les 60 ans du héros
Gaston Lagaffe, et
celle sur Le Chateau
des étoiles, la BD
qui suit Séraphin,

le savanturier du
19¢siecle!
bdangouleme.com

Quel est I'animal le plus laid
de la planéte?

Le blobfish! Ce poisson gélatineux vit
jusqu‘a 1200 métres de profondeur,
prés des cotes australiennes. Il a été
élu animal le plus moche du monde
en 2013... par une association de
protection des animaux qui voulait
attirer I'attention sur cette bestiole
menacée. Cours admirer les animaux

Lyon Moches! au muséum-aquarium de

' Nancy, jusqu’au 24 septembre 2017.

www.museumaquariumdenancy.eu

Montignac

Montpellier

Un parolier est un perroquet chanteur d'opéra

Faux! C'est la personne qui écrit les paroles d'une chanson.
Ce peut-étre le chanteur lui-méme, ou une personne qu'il
a choisie. Toi aussi tu as envie d’écrire ta chanson?

Alors attrape une feuille et un stylo et participe aux
ateliers de I’Automne des gones, a la bibliothéque de

la Part-Dieu a Lyon, jusqu‘au 15 mars 2017. Infoset
dates sur bm-lyon.fr. L'atelier Des mots en musique

pour changer le monde a lieu le 21 janvier 2017.

B Julien Tromeur - Shutterstock.corm
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rimaires

Des votes speciaux ont lieu en France avant I'élection, en

0 Qu’est-ce qu'une primaire? Rien a voir avec I'école (d'ailleurs, on dit plutét école
élémentaire) ! Une primaire est un vote spécial, une élection organisée par un parti
politique. Un parti politique, c’est un groupe de personnes qui partagent les mémes idées
sur la fagon de diriger un pays. En France, il y a plusieurs grands partis politiques:
Les Républicains, le Parti socialiste, le Front national, Europe Ecologie-Les Verts...

e A quoi sert une primaire? A choisir le candidat d’un parti politique pour I"élection
présidentielle (lis a c6té). Car il arrive souvent, dans un méme parti, que plusieurs
personnes veuillent étre candidates. Le hic? Le parti a alors moins de chances de gagner la
future élection présidentielle: les votes des gens vont se partager entre plusieurs candidats
au lieu d'un seul. Organiser une primaire permet d'éviter ¢a: le parti ne gardera qu‘un seul
candidat officiel, qui aura donc plus de chances de faire un gros score... et de 'emporter.

Texte: Stéphanie Bellin




PAPA...
HOMMES
VEULENT
L'ECOLE

e

~—#Primaire Le I! "

o Qui vote pour la primaire? Tous les Francais de plus
de 18 ans qui le veulent. Mais en général, ce sont plutét
les gens qui sont d'accord avec les idées et le projet du parti
organisant la primaire qui votent. La primaire se passe en
deux temps: un premier vote sélectionne les deux candidats
qui plaisent le plus, et le second vote élit le gagnant.

Des primaires ont-elles déja eu lieu en France?
Oui. Europe Ecologie-Les Verts et Les Républicains sont
les deux partis qui ont organisé leurs primaires cet automne,
et choisi chacun leur candidat. Le Parti socialiste, lui, organise
sa primaire les dimanches 22 et 29 janvier pour désigner le sien.

© Isabelle Mandrou

mai 2017, du prochain président de la République.

L'élection
presidentielle

Au printemps, les Francais
vont voter pour choisir
leur nouveau président
de la République (en 2012,
Francois Hollande avait
été élu pour 5 ans).

En général, plus d'une
dizaine de candidats se
présentent: chaque parti
en a un (choisi ou non
avec une primaire avant)
et d'autres personnes
sont candidates sans parti
rolitique. Le 23 avril 2017,
es Francais iront voter
pour dire celui qu'ils
préférent parmi tous ces
candidats: seuls les deux
qui auront eu le plus de
votes seront sélectionnés.
Et le 7 mai, le pays votera
une seconde fois: celui

de ces deux candidats

qui obtiendra le meilleur
résultat sera élu Président
pour 5 ans, jusqu’'en 2022,




c_) Arts

Au théatre, ol sont les cintres ?

[ ] Au-dessus dela scéne

[ ] Dans les armoires des loges
[ ] Derrigre chaque siege

é‘ HETGS

Ou cet arbre géant pousse-t-il ?

[] EnAfrique
[] EnEurope
[] EnAmérique
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PUBLICITE

Pourquoi tire-t-on la langue quand on veut se
concentrer ? Quelle est Pherbe qui pousse d’1 métre
par jour ? Quel est P'animal qui vit le plus vieux... ?

Retrouvez tous les jours dans cette éphéméride
des questions sur la science, la nature, les
animaux... en famille ou en solo !

Dim. 14 X 10 cm. 368 pages. Age : 7-12 ans.

POUR COMMANDER ET SINFORMER

- La Boutique Science & Vie Junior 0146484883
| %, www.laboutiquescienceetvie.com "~/ ¢cg0175" 7091 Evreux Cedex8 ||/ (pasment par B umuement)

BON DE COMMUANDE A ReNvOYER DANS UNE ENVELOPPE AFFRANCHIE AVEC VOTRE REGLEMENT A ;

LA BOUTIQUE SCIENCE & VIE DECOUVERTES - CS 30271 - 27092 EVREUX CEDEX 9 - Code commande : 394.668
> Mes coordonnées Mme QI Mile M.

Sous-total
Nom L_L | 1 | |

EPHEMERIDE 2017
SCIENCES&VIE 403.428

DECOUVERTES Prénom L1 1 1 |

Adresse (N° et voie) L

FRAIS D’ENVOQIl | Envoi normal

(cocher la case de votre choix)

. B Ma commande atteint 49€
Frais d’envol offerts Envoi normal

“des 49€ de commande

Téléphone L1 1 | | [ 1
Gréce & votre n* de téléphone nous pourrons vous contacter si besoin pour le suivi de votre commande.

TOTAI‘ Email L1 1 1 ¢ 1 1 ¢ 1 & 1 ¢ 1 @11 11

[ Je souhaite bénéficier des offres promotionnelles des partenaires de SVD (Groupe Mondadori].

|| Envoi en colissimo suivi

> Mode de paiement :
[ Je joins mon chéque bancaire a I'ordre de Science & Vie Découvertes
OParcartebancaire N° L_L__ 1 | L1 1 [ JL_1 & | 11 1 1 |

Date et signature des parents obligatoire :

Datedevalidité L1 1L | | | | Cryptogramme L_1 | | (au dos de votre CB)

Tarif valable 2 mois, uniquement pour la France métropolitaine (dans la limite des stocks disponibles). Livraison sous 10 jours aprés réception de votre paiement (5 jours pour le collssimo). Selon farticle L121-21 du code de la
consommation, vous disposez d'un délai de 14 jours pour nous votre colis dans son emballage d'origine complet, sauf pour les enregistrements audio ou vidéo descellés. Les frais de retour sont a votre charge. Conformé-
ment & la loi 6/01/1978, vous disposez d'un droit d'accés et de rectification de vos coordonnées. Ces informations pourront &tre cédées & des tiers. Si vous ne le souhaitez pas, merci de cocher |a case ci-ontre : (0




VOICI DONC, DANS L'ORDRE, LE Nom
DES DIFFERENTES PLANETES
DU SYSTEME SOLAIRE...

FACIiiiiLE,
NATHAN |

LE BUT EST DE
TROUWER UNE PHRASE SIMPLE
QUI REPRENNE LA PREMIERE
LETTRE DE CHACUNE D'ELLE..
HISTOIRE DE LES RETENIR...

Mes Verrues TourneNT MAL Mol Vouroir Toulours Ma:jJ Vomi TouT Marron
JE Suis UnuameisTE Massacrer, JE Suis AILLRA Sur UN
(AN NuDisTE 7

NinJA |

MECHANTE VIPERE TouTE MocHE
JAamais SATISFAITE
UutrA NUNUCHE !

Moi V-%JLOIQ Toi MacnFiqus
Ll SEXY UNIQUE
NATHAN...

CETTE Fols,
C'EST SUR,
UAMour EST
UN DESASTRE !

Les Astromdmes, tome 1, par Jérdme Derache et Cédric Ghorbani © Editions Glénat / Vents d'Ouest 2016




"\ La toute nouvelle
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tement de|antee ! N

A PARTIR DU 16/0] Ju lun

N nicxelodeon ).

-|:|ELEIDO._.
NICKELODEON

© 2016 Viacom Intemational Inc. Tous droits réservés.




€ VAIS GUAID MEME

PAS TAPER A lA PORTE DU
FriGo DES QUE 3'A/’ BESoin D)

BouT DE FRoMAGE oL DE

MAYD PARCE QUE

MonBSiEOR LE SGUATE !

Si!
ET Si S TE REAMWDS, T QUVRES,
Sinlow), C'EST QUE TE SwiS Sous
LA DoucHg e T ATTENDS,

ET 5{ T REAWDS PAS

PARCE QUE TLES A Tw
BouloT A 200, 3E FAIS

eol, Mol 7 5 puvie
PAS LE FliEo DE BUTE
LA SooRngeT

Grippy, volume 1, Dutto © Editions Soleil, 2014
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Difficile de prévoir ce

que l'avenir nous réserve,
mais rien n‘empéche
d’imaginer un monde ou
les robots et les technos
nous faciliteraient la vie.
Voyage jusqu’en 2040
pour le découvrir!

ranquillement, tu te
réveilles et jettes un ceil
a I'écran sur ta table
de nuit: 7 h 15.
- Bonjour, bien dormi?
interroge ton réveil, comme chaque
matin. Et comme chaque matin,
en sautant du lit, tu t'amuses
a lui répondre: Tu le sais mieux
que moi! @9 Il faut reconnaitre
que ton réveil intelligent fait bien
les choses: grace a un capteur caché
sous ton oreiller, il suit ton sommeil
et sonne en dehors des moments
ou tu ronfles profondément. Sympa!
— Nous sommes le 9 janvier 2040,
poursuit la voix. Tu as école a 8 h 30.
Pas de temps a perdre, direction
la salle de bains. Dans le couloir, tu
manques de tomber sur Yoo, le robot
de compagnie de ta sceur. Avant que
tu n'aies le temps de raler, elle récite:
—J'ai lu une étude qui montre que les
robots de compagnie sont aussi utiles
que bons pour la santé: ils apportent
du bonheur sans aucun stress a leurs
propriétaires. Tu devrais essayer!
Rrrr... Tu préféres l'ignorer et files
prendre ta douche: sa brume légére, 5>

Texte: Nolwenn Le Jannic. Merci a Thierry Gaudin,
président de Prospective 2100



>> tel un nuage, finit de
te réveiller en douceur...

Et dire qu'au tout début du
21¢ siécle, on se lavait sous
des litres d’eau et de savon!

Electro™malin!|

Tu termines ta toilette
devant le miroir de la salle
de bains: dessus s'affichent
ton emploi du temps de

la journée, la météo ainsi
que les habits qui pourraient
correspondre aux activités

et au temps prévus. Comme
il va faire beau et doux, tu
choisis un pantalon léger,
ton T-shirt connecté rouge
et tu fonces a la cuisine...
Manger, enfin! Tes parents
et ta sceur arrivent en méme
temps que toi dans la piéce.
—N’oublie pas que tu as cassé
ton bol hier, te dit ta meére.
Ni une ni deux, tu en crées

Catedit, uns,
petit ver? Dans
cette Livin Farm,
qui devrait étre
mise en vente
cette année, il est
possible d'élever
des insectes...
pour les manger!
Un avant-goit
du futur?

© MemoMi Labs Inc.

Avec le miroir
digital, essayer
des vétements
devient fun!

Il en change

la couleur,

y ajoute des
accessoires,

et te prend
méme en photo
sous toutes

les coutures!

un autre sur I'imprimante
3D. Ton estomac, lui, n'en
peut plus d'attendre: tu

te précipites sur le frigo...
- Dois-je vous rappeler qu’un
petit déjeuner équilibré est
indispensable pour passer
une bonne journée?
interroge-t-il, te stoppant
net dans ton élan.

Tu t'assois alors a table et
demandes a Pipo, le robot

£
S
o

28

ménager qui a déja servi

le reste de la famille, de

te préparer ton petit déj’.
Fini de manger, tu attrapes
ta brosse a dents moulée
sur ta machoire et la mords
6 secondes: hop! ta bouche
est propre! Cay est, prét
pour partir a I'école.

Ouf! tu apercois

déja le bus scolaire

a I'entrée de ta rue! -
)/

La porte de y.

la maison .
N

se déverrouille
guand tu poses
ta main sur la

poignée, puis

se referme toute
seule derriére toi.
Super pratique,
cette puce sous
ta peau qui
contréle

>>
{
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En 2040, & quoi ressemblera ta ville ? A une base spatiale ? A une ville intelligente, hyperconnectée
et économe en énergie ? Ou a une fle géante dérivant en fonction des courants marins ? Tout est
a peu prés envisageable ! Des architectes s'amusent déja a imaginer les cités du futur, en utilisant

les technos qui devraient voir le jour et en cherchant a les adapter le mieux possible a la nature
alentour. Et les résultats sont plutot dépaysants !

Qui sait si dans 3000 ans, certains
humains ne vivront pas... sur la Lune?
Bien sar, comme il serait compliqué
d’apporter la-bas tous les matériaux

et outils nécessaires a la construction
des maisons, ce sont les imprimantes 3D
qui se chargeront de tout créer sur place!
Comme ces démes, congus pour loger
quatre personnes, et capables de
résister aux chutes de météorites!

© ESA [ Foster + Partners

Ce quartier aux allures futuristes devrait étre
construit en Chine. Mais pas dans 20 ans, non.
Cette année! Et les villes de demain pourraient
bien lui ressembler, avec des parcs, des riviéres,
des fontaines, beaucoup de lumiére et de la
place pour les piétons... L'idée? Que la ville

se mélange avec la nature qui I'entoure.

© Courtesy MAD architects

En voila un bel hotel... qui flotte!
Imaginé par un étudiant américain dans
le cadre d'un concours, il pourrait un jour
faire partie d’une ville construite sur
I'eau! Il existe d‘ailleurs déja un projet
pour créer une telle cité dans I'océan
Pacifique aux alentours de 2020. g

o

© © Emerson Stepp




>> laserrure! Tu sautes
dans le bus, qui plane en
silence a seulement quelques
centimétres au-dessus du sol.
Au volant, pas de chauffeur:
le bus est intelligent, il n'y
en a pas besoin. Tu mets tes
lunettes a réalité augmentée
pour profiter pleinement du
trajet: lorsque le bus survole
un petit étang, devant tes
yeux s'affichent alors la liste

-=

© The Aerofex Flight Team

N Ills se sont garés direct

o Au houlet,
3 les rohots!

Les premiers robots capables

de parler ou se déplacer sont nés
dans les années 1970. Depuis, il en
a été inventé de toutes les formes
et sachant faire bien des choses!
Certains ressemblent par exemple
a un immense bras en métal et
travaillent dans l'usine ou aident
les médecins lors d'opérations.
D'autres sont carrément (attention,
mot compliqué) humanoides,
c'est-a-dire qu'ils ont une forme...
d’humains ! En tout cas, ils sont

de plus en plus intelligents!

Aero-X, ce scooter volant, devrait voir le jour cette année!
Il se déplace a 3 metres du sol (un étage d’‘immeuble), et
sa vitesse atteint 72 km/h! Le hic: il codte plus de 80000 €...

By des espéces animales qui devant la salle de classe,
y vivent et leur photo! ou des rampes spéciales
D’un clignement de I'ceil, rechargent les véhicules
tu fais défiler les infos qui électriques grace a I'énergie

t'intéressent... Le trajet solaire. Fantastique !
passe beaucoup plus vite Dring! La sonnerie retentit.
comme ca. A I'école, tu Tu vas t'assoir a ton bureau
retrouves tes potes, arrivés numeérique, avec son grand
a vélo volant. L'avantage? écran tactile. L3, tu peux

reprendre ta partie de jeu

Six pattes et deux antennes, voici la bionicANT
(ant veut dire fourmi en anglais)! Ce petit robot
insecte, mis au point en 2015, peut communiquer
et travailler avec d’autres, comme le font les
vraies fourmis! Pas béte!

g
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L]
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de maths d’hier. On est loin
des lecons de la fin du

20¢ sieécle que tes parents
devaient réciter! En 2040,

le prof ne fait plus la classe:
il se tient a disposition des
éléves mis au défi par des
applis. Chacun choisit ce qu'il
veut étudier (selon ses envies
et ses capacités). Plus un seul
éléve n'apprend exactement
la méme chose que l'autre.
A la récré, on discute, on se
questionne: qui étudie quoi,
quel score chacun a fait dans
tel ou tel jeu...

Miam![duljusidzalgues

A midi, direction la cantine.

' < Aveclaréalité

virtuelle, on
voyage et on fait
du sport! Cet
appareil, appelé
Icaros, donne
I'impression de
voler! Et permet
donc de jouer
aux jeux vidéo
en faisant ses

abdos!

© ICAROS GmbH

Au menu: salade de légumes
et tofu (une pate blanche
faite avec du lait de soja);

puis des raviolis aux vers

de farine et, en dessert,

des macarons de grillons;

le tout servi avec un verre

de jus d'algues. Miam! >>

\"1

© Rethink Robotics
© SoftBank Robotics

Voici Nao, Romeo et Pepper (de gauche a droite)!

Ces robots ont été créés par une société francaise pour

aider les gens a la maison dans leur vie quotidienne.

Mais pas seulement: des robots Pepper, par exemple,
accueillent et renseignent les clients de plus de ‘[\ =
140 magasins japonais high-tech depuis 2014 ! =

i1 T

Dans les usines, le travail peut parfois
étre dangereux ou trés répétitif... alors
autant demander a un robot de s’en
charger! Le robot américain Sawyer a
été créé pour ca il y a 2 ans et manipule
les objets avec une grande précision.




© Starship Technologies 2016

>> Tu te régales, sans perdre

une seule miette du récit

de ton pote Sam: samedi,
ses parents lui ont offert

un saut... dans |'espace!

— C'était génial! s'écrie-t-il.
L'avion-fusée est monté a
110 km au-dessus de la Terre
et on a admiré la planéte
d’en haut pendant 3 heures!
Quel veinard, celui-la...
Pour digérer, une partie de
foot s'impose. Tu te lances

a fond derriére le ballon,
quand ton T-shirt... sonne.
Aussitot, une voix retentit
dans ton smartphone, cette
discréte oreillette que tu
portes presque tout le temps:
les battements de ton coeur
sont trop rapides, annonce
la voix. Mieux vaut faire une
pause: les capteurs invisibles

Wan
L] .

PN W ay,

T

] sop S

C'est peut-étre le livreur du futur! Ce robot est capable

@ Tom Little Photography LLC. Courtesy of the Mattress Factory.

Attention, lampes vivantes ! Concues pour une expo,
elles contiennent une mini-algue, appelée spiruline,
qui brille et peut ensuite se manger!

cachés dans tes vétements
qui surveillent ton rythme

cardiaque, ta température...

se trompent rarement.

De toute facon, c'est la

fin de la récré: il est temps
de retourner en classe.

En fin de journée, tu
retrouves tes parents a

la maison. Normal: comme
presque tout le monde
maintenant, ils travaillent

4 J 4
—

[

-
-

]
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de se déplacer tout seul dans la rue pour aller chercher ce
qu’on lui demande et le rapporter a la maison! Pratique!

32

en grande partie depuis chez
eux. Leurs ordis décomptent
automatiquement le temps
passé a travailler pour leur
entreprise et celui utilisé
pour des taches personnelles.

Vivementilelfuturg!

Pas de devoirs a faire pour
toi en rentrant: tu profites
de ta soirée pour enfiler ton
casque de réalité virtuelle

et explorer I'océan depuis
ton fauteuil. Ton casque
t‘'emmene a la plage: tu sens
I'odeur de la mer, entends

le bruit des vagues, ressens
une légére fraicheur lorsque
tu te mets a I'eau, puis tu
nages au milieu des poissons
et plonges dans les abysses...
Mmm... c'est tellement bon!
Mais c’est déja I'heure du
dodo: cette fois, ton réveil
diffuse une musique douce
et de la lumiére orange,

qui facilite le sommeil.

La journée a été bien pleine,
tu sens que tu commences

a t'endormir. Tu réves déja.



Et ton réve devient vite
étrange. Ca sent le pain
grillé. Tu entends au loin
le klaxon d’un camion.
Une publicité pour des
chaussettes passe a la radio,
qui annonce une météo
glaciale pour ce lundi

on
S ol )
3312‘?23};5252:zifi?c?o?up 399 Retour vers le futur >

sur ton lit. Oh non...
Le bus volant, le robot Imaginer a quoi ressemblera le futur est un passe-temps qui ne date
de compagnie, le miroir pas d'hier... Dans les années 1900, des artistes francais ont ainsi
intelligent. .. tout ¢a n"était dessiné sur une centaine de cartes leur vision de la vie 100 ans plus

, " T o, ot tard, c'est-a-dire en 2000 ! Des bus sous-marins tirés par des baleines,
SO , T des robots moissonnant les champs, des facteurs équipés d'ailes
bougon, jusqu’a la cuisine. volantes... Bon, OK, ils n'ont pas vraiment eu tout bon. Mais leurs
Ta sceur te tombe dessus: idées futuristes d'hier valent le détour. En voici trois!
— Hé! Tu sais que des
scientifiques travaillent sur
des réveils intelligents qui,

Qu’est-ce qui se

Ly L ol T e rapproche le plus
en 2040, te feront lever 8/ . \ : aujourd’hui de cette
du bon pied? Sans retard? 1% : étrange invention?

Ces trucs du futur sont faits i j - ih c:'u,i b I'a(sjpinrzatfq(. |
pour toi, vieux ronchon! T i sl | orl: I,i‘:n :gtin:it ‘:o:l:::;-
Tues né... trop tot en fait, AN S, 55 ) un balai électrique.
c’est dingue! &) & O S C'était déja pas mal!

En 2017, toujours pas
de pompiers ailés!
Mais pour attaquer
le feu en hauteur,

ils ont de nos jours
des avions spéciaux:
les Canadair.

En

Réver le futur, sur Planéte+,
a partir du 27 janvier.

En voila une bonne raison de
regarder la télé: réver le futur!
Cette série d'émissions te

fait découvrir la vie en 2050

en 10 thémes: I'art, la cuisine,
le travail, les divertissements,

On imaginait,

il y a 100 ans, des
écoliers remplissant

leur téte grace a un
casque relié a une
machine qui digére

les livres... Ouf! ta

classe ne ressemble
pasaca! ‘|'

I'agriculture, la communication,
les océans, le patrimoine,

les déchets et les villes du futur.
A voir avec tes parents!

® Jean-Marc Coté; © Villemard; © Jean-Marc Coté
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Venus, la chatte bicolore

Qui a quatre pattes, des moustaches
et un visage mi-noir, mi-roux? Venus,
la minette double face! La moitié

de sa téte est noire avec un ceil vert,
et I'autre rousse avec un ceil bleu.

Un pelage des plus originaux, dont
I'explication scientifique n'a pas encore
éteé trouvée... En méme temps,

S il y a de quoi perdre la face!
(=]

%,

L g

Toast, la langue a la mode

Voici Toast, une chienne qui tire

la langue en permanence ! En fait,
c'est parce que le pauvre toutou

a perdu toutes ses dents qu‘elle a

la langue pendante... Mais Toast en
a fait un super atout aupres de ses
370000 fans: elle est méme devenue
une icone de mode et adore poser
comme une star, oreilles au vent!

%& LA PLUS TENDANCE: TOAST, VETUE DE SES TENUES HAUTE-COUTURE

%

LA PLUS ETONNANTE: VENUS, M1-ROUSSE, M1-NO1RE

LA PLUS M1GNONNE: TOAST, AVEC SA LANGUE PENDANTE

R | venus 1-2 ToRsT [
S 1N

¢3§

‘&D&m q ' W de \eu®
| Uets se servett

Texte : Pauline Payen




En Suéc!e, quels animaux sont
des athletes de haut niveau?

Les lapins! Eh oui, ces bestioles n'ont pas
seulement de grandes oreilles... elles font
aussi de sacrés bonds! Ce qui a donné une
idée dingue a un Suédois éleveur de lapins,
en 1980: leur faire sauter des obstacles,

comme les chevaux (sans cavalier, fort

heureusement) ! De |a est née une vraie
discipline sportive, le kaninhop: en suédois,
kanin veut dire lapin, et hop signifie
-©,  sauter! Bientot aux Jeux olympiques,
les lapineaux? @ & ©

Hop, hop, hop! Les obstacles de kaninhop A
peuvent parfois atteindre... 1 métre de haut,
soit plus de 4 fois la taille d'un lapi

Pas trés pratique d’attacher
un chien en voiture ? Mais si, grace
a cette invention au poil (Yerk! Yerk!):
la ceinture spéciale toutous! Cette sangle
courte est équipée, a I'une de ses extrémités,
d’un mousqueton que
I'on accroche au collier :
de son pote a pattes. )
A 'autre bout, une boucle 24 Y
a clipper aux attaches
| des siéges auto. Pour des
voyages en toutou-te
écurité! Y!Y!
M e~

-

ert en animaux 2
= Hasuivre

it
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«» i Chat alors!
?7 A force d’observer
’

ses maitres pratiquer

I'escalade, Lallah,

‘U cette chatte japonaise,
(5 est devenue une pro
e‘* des murs d’escalade!
On peut dire que le chat

Q a dépassé son maitre...
En vidéo sur
tinyurl.com/hnojyh2

Tu as un chat, un chien,

° un rat... extraordinaire?
% nvoie-nous sa photo a
% svd@mondadori.fr
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Sans eau...

Faire du kayak sans se
noyer ? C'est possible !

Un kayak, une pagaie
pour ramer, une bonne
poudreuse et c'est parti
pour le snow kayaking!
Le kayak de neige! é
Au lieu des rapides d'une
riviere, river, ici, on glisse
sur la neige, snow, a...
60 km/h (plus rapide
gu’une voiture en ville!).
Depuis 2002, ce sport

a un succes fou. Il existe
méme des championnats!
Jo Baboule En vidéo
sur tinyurl.com/h8s59co

e Babcule
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- ' Accroche-toi!

° ‘ Piolets, piquets, chaussures a crochets,
broches a glace, cordages résistants
au gel... Pour se lancer dans I'escalade
glaciaire, il faut un matériel de pro!
Car grimper le long d’une cascade gelée
ou sur des parois montagneuses glacées,
c'est trés risqué. Alors pour y arriver,
les alpinistes doivent savoir juger I'état
de la glace. Trop froide, elle casse. Trop
tiede, elle s'effrite. Mieux vaut donc bien
¢ choisir ou poser les pieds... Extréme!

ntent Pool
[ ]
[ ]

(] l"‘g Mionske / Red Bull Co

il y a cent fois
rofiter de la neigé, |
:‘IJ:; gehrant que la luge ou le ski!

Suis SVD sur les pistes... tou

.

Brasse coolee*

Dans les pays du nord de |'Europe,

se baigner dans les eaux glacées est une
tradition. Brrr... La preuve: chaque année,
les Finlandais organisent des championnats
internationaux de natation en eau froide.
Mais vraiment trés, tres froide: 5 °C max!

A condition de prendre des précautions
pour éviter un malaise, cette pratique serait
tip top pour la santé: elle rend I'organisme
plus résistant aux microbes! Tous a I'eau!

En vidéo sur tinyurl.com/jp98s86

* SVD a choisi d'écrire coolée, et non coulée, car en anglais coof veut dire... frais!

L Slnttrn aI Winter Swimming Ass
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Inspiré du kitesurf pratiqué sur I'eau,

le snowkite est un sport de glisse... sur
neige! L'idée? En snowboard ou a ski,

on se fait tirer par un cerf-volant grace

a la force du vent. Impossible de faire

du snowkite au milieu des sapins: il faut
de I'espace. Et surtout, une bonne forme:
car lorsque ca souffle, le skieur décolle!

L

0‘ Dans le vent

-

Les boules!

Originaire du Japon, le Yukigassen
(on t'en a parlé dans les news ciné
o du SVD 217) est une compétition de
combats de... boules de neige! Deux
équipes de sept joueurs s'affrontent
et doivent dégommer |'adversaire...
a coup de 630 boules au maximum!

@@ Konstantin Zamkov
" e
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Le grand saut

Mieux vaut avoir le cceur, heart,

bien accroché pour faire du Bun J Ride!
Cette discipline extréme est un vrai

3 en 1: a la fois saut de tremplin, saut
a Iélastique et tyrolienne! Rien que
¢a! Imagine un peu: on s'élance du
haut d'une gigantesque rampe, a ski,
en luge... pour faire un mégasaut dans
le vide! Don’t worry, ne t'inquiéte pas:
un harnais attaché a deux cables
élastiques assure de ne pas s'écraser
au sol. Sache enfin qu'il n'existe

que deux sites de Bun J Ride...

tous les deux en France!

Jo Baboule En vidéo sur
tinyurl.com/jqyce7o

© andyparant.com 2015

¥

Droit au but!

Le curling, tu connais? Mais oui,
c’est ce sport pratiqué sur glace
qui consiste a lancer de grosses
pierres vers une cible tracée sur
le sol. Eh bien voici la version
curling... humain! Sauf qu'ici,
la pierre est remplacée par une
personne qui s'élance a plat
ventre sur une bouée géante.
Zouh! Seule ou aidée par des
coéquipiers, elle doit atteindre
la cible placée au bout de sa
.‘ trajectoire. Dans le mille!
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() (@) Kevin Saff




© Isabelle Mandrou

Pourquoi certaines
chansons restent en
boucle dans la téte?

1. C'est vrai, pourquoi?
Selon James Kellaris,
un chercheur américain,
plus sa mélodie est
simple et répétitive,
plus une chanson

risque de rester
scotchée dans ta

téte! 2, C'est grave ? Mais non,
et ca arrive a tout le monde.

Ce qui est pénible, par contre,
c'est que ¢a se produit rarement
avec ta chanson préférée. Et que
¢a dure parfois... une semaine!
3. Et comment fait-on pour s'en
débarrasser? Il faut écouter un
autre air. En espérant qu'il ne
tourne pas a son tour en boucle
dans ta téte ! Miss Quick

experte en art
.

© www.coleman.com

En quoi sont faites
les peaux des
saucisses de
hot-dog?

Le hot-dog, c'est sdr,
tu connais, you know!
Depuis plus de 100 ans,
cette saucisse de Francfort servie
dans un pain, bread, est une

star de la cuisine mondiale @
C'est dans un boyau de mouton,
sheep, c'est-a-dire un intestin
(bien lavé!), que la préparation

a base de viande de porc hachée
est introduite par une machine.
Mais la plupart des saucisses,
sausages, du commerce sont,
elles, faites dans des sortes de
tuyaux fabriqués a partir de peau
de beeuf, beef. Il n'y a que le vrai
boyau qui fait knack quand on

le croque! Jo Baboule

expert en cuisine |

Quel insecte a servi de bijou?

Le collier-optere (Yerk! Yerk!)?
Mais non, les lucioles! Pour étre
précis, les cucujos, en Amérique
du Sud et en Amérique centrale:
car ces insectes ont un abdomen lumineux.
Autrefois, pour sortir le soir, les femmes
choisissaient des lucioles femelles (qui ne volent
pas), et les fixaient dans leurs cheveux ou dans
les plis de leurs robes
pour les illuminer!
Eh oui... tout ce qui
brille n'est pas or!
Y!Y! M. Crock

expert en animaux

Certains révent > “
maintenant de
lampes-lucioles.
Ecolo, mais pas
rigolo pour

les bestioles!

40




La nuit, les étoiles
clignotent
Faux. C'est une illusion.
A cause des mouvements
de l'air. Dans I'atmos-
phére. L'enveloppe de
gaz qui entoure la Terre.
Elle dévie les rayons de
lumiére qui proviennent
d'une étoile. Alors on la
voit scintiller. Les astro-
nautes regardent les
étoiles depuis |'espace.
5 Elles ne clignotent pas.
Car la-haut, pas d'atmos-
pheére. Freeze

de long, 400 kilos
de viande de porc,
pork, cette saucisse
géante peut nourrir
3000 personnes!
Un village

ekl

@@ Milan Karakas, Croatia

- _ Les pirates por-
- 5 § R Al 2 Wl taient une boucle
9“ eSt'F'e que DA ; . . d'oreille
| arbor:.sc.ulpture" , 8 e (. ¥ Certains, mes chers galo-
—wm{m “a d ._ : £ pins. On narre (1) que,
'| : Gl ' jadis (2), cet anneau
"B g ' leur portait chance, qu'il
améliorait leur vue, ser-
vait a financer (3) leurs
funérailles (4)... Mais des
historiens pensent qu'il
s'agissait juste d'une
mode. D‘autres spécia-
listes se demandent en
revanche si les pirates en
portaient réellement. Au
fond, peut-étre n'est-ce
qu'une légende...

Prof Tancou

@@Tma Huie

Traduc’ de Miss Quick ~ O
1 - raconte 2 - autrefois ~ _
3 - payer 4- enterrement
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Sport

Quel est le nom de ce sport
complétement givré ?

[] Lecurling humain
[] Lebowling humain
[] Lebouéling humain
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De quel insecte s'inspire ce robot?

[] Une fourmi
[] Un papillon
[] Uneblatte
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GRAND-PAPA,
VOus VOULEZ ME

FAIRE LN

oo %

=

CHIEN EN BALLON 2 ‘ ngALho'l'
FATIGANT!

& VAIS TE FAIRE
7 AUTRE CHOSE DE
nu;zgmg‘-mm BIEN MIELY !

ITES-M! - A
CHIEN EN BALLON 2 e

@

ON, MAINTENANT,

BON SANG, TU ES TENACE, i
TO1 | D'ACCORD, MAIS C'EST ofoariee-mo A

POUR DE VRAI, LA PERNIERE FOIS!!
BRAND-PAPA,

JE PETESTE LA
comeEnimon!

youn!
MON '&lﬂfl
CHIEN EN BALLON!
5
%

Fortin (lan) © Dupuis, 2015
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Texte: Julie Coquart.
Merci a Frédéric Ysnel, arachnologue a |'université de Rennesg. 46




Jaraigne St

Ras(delquoi

Viens rencontrer les
bestioles a 8 pattes!
Car pour ne pas en
avoir peur, il suffit
de les connaitre...

'-’

ienvenue a Arachnopark,
le parc de loisirs consacré aux
araignées! C'est Mimizzz,
la mascotte du parc (enfin
plutét un acteur déguisé
en énorme mygale), qui accueille
les nouveaux visiteurs a I'entrée...
- Allez Rick, viens! Je vais te montrer
nos attractions les plus dingues.
Mais... Rick ne bouge pas. Normal:
il souffre d’arachnophobie (prononce
a-rak-no-fo-bi), la peur des araignées.
Une peur plutét fréquente chez
les kids (et pas que...). Et ¢ca n'est
vraiment pas une honte!
— Hors de question que je rentre
la-dedans Mimizzz, tes vilaines
copines vont m'attaquer, rale Rick.
- Tu es pourtant venu ici pour vaincre
ta peur, lui rétorque le gars déguisé
en araignée. Tu sais, tu ne risques pas
de te faire agresser par une araignée.
Face a une chose aussi grosse que toi,
ces bestioles ont plutét tendance
a se carapater en vitesse ! C'est pour
ca que, quand tu les vois, elles sont
généralement en train de courir.
- Bon... d'accord, bougonne Rick.
Sauf qu'il leur arrive quand méme




© MKullen;

de piquer les humains
ou de pondre des ceufs sous
leur peau. &
Mimizzz invite alors Rick a
regarder une araignée en
plastique et lui explique:
- D’abord, elles ne piquent
pas, elles mordent grace
a deux crochets de chaque
coté de leur bouche. Et de
toute fagon, chez la plupart
des espéces, ces crochets
sont trop petits pour percer
la peau épaisse des humains.
—Tu dis ca, Mimizzz,
mais en France,
des araignées
comme la veuve
noire sont
capables de
déverser leur
venin et de
provoquer
des malaises!
—Tu sais bien
qu’elles sont rares
et souvent peu
agressives...

— N’empéche qu’en Australie,

rétorque Rick, le venin de
certaines mygales peut étre
mortel pour 'homme.

— Oui, mais il existe un
remede, tempére Mimizzz.
Quant aux ceufs pondus sous
la peau, ca n'existe pas!

Velues et grouillantes!

Tout en bavardant, Mimizzz
aréussi a entrainer Rick vers
une des attractions du parc.

Wl ;f ™\
—- 2l Vo .‘l\h

—Quh |a 13, pourquoi toutes
ces araignées différentes?
C'est quoi ce musée de cire?
demande Rick face a des
milliers de ministatues.
— C'est simple, lui explique
Mimizzz, il existe prés de
40000 espéces d'araignées
dans le monde, dont 1600
en France. Et elles se sont
adaptées a tout: foréts,
prairies, déserts, sommets...
Le seul endroit ou on n’en
a encore jamais vu, c’est sur
la glace des péles.
Sauf que Rick insiste:
— Oui, mais moi, ce qui me
fait peur chez I'araignée, ce
sont toutes ces pattes
qui grouillent.
- Tiens, regarde
de nouveau
cette bestiole
5 _ enplastique:
4 é? 2 combien de
pattes?
demande
Mimizzz. Huit
seulement! Ca ne
donne pas un aspect
si grouillant, n'est-ce pas?
Dailleurs, ce nombre
de pattes, c'est ce qui
permet de savoir que
les araignées ne sont
pas des insectes. Eh oui,
eux n'en ont que six!
- OK, mais les araignées
sont toutes velues...
Beurk! ajoute Rick.
- La, tu penses aux
mygales, avec leurs
pattes pleines de
poils. Rassure-toi,

48
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CHNOPARK

Toi aussi tu as I'arachnophobimétre
qui atteint des sommets (B des
que tu apercois une araignée?
Sois tranquille, il existe un moyen
pour se débarrasser de cette peur.
D’abord, essaie de regarder une
photo d’araignée [B]?au moins,

tu es sar qu’elle ne bougera pas et
tu vas t’habituer a son apparence.
Emprunte ensuite des livres sur

les araignées a la bibliotheque (EJ):

en étudiant comment elles vivent,
tu comprendras leur comportement
et ca te fera moins peur. Demande
alors a tes parents d’enfermer une
araignée dans un bocal (aéré!) que
tu poses sur une table roulante

a l'aide d'une corde, rapproche peu
a peu la table vers toi: puisque
c’est toi qui tires sur la corde,

tu peux t'arréter quand tu veux.
Quand tu auras réussi a avoir le

49

bocal a portée de main, ouvre-le
doucement et taquine (gentiment
et sans la toucher) l'araignée (H),
avec un crayon, par exemple. Tu
vois, tu as établi un contact avec
elle. Bravo, tu peux la relacher!

Et ne fais pas de grands gestes:
elle a sans doute plus peur que toi.
Arrivé a cette étape, normalement,
les araignées ne devraient plus te
sembler si effrayantes que ca ([3)!




OTERE

toutes les araignées ne
sont pas comme ca: certaines
sont lisses. Et ce qu’on appelle
poils, ce sont en fait des soies,
qui jouent le role de signal
d'alarme: quand tu passes a
c6té de I'animal, qui n'y voit
pas grand-chose, ¢a crée un
courant d‘air que I'araignée
ressent grace a ses soies. Et,
vite... elle détale!
- En tout cas, y en a plein le
grenier de mon grand-pére:
qguand j'y monte, je sens les

(g

O o

by
7.
A
@
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fils sur mon visage,

c'est dégoltant!

- Eh oui, tu te

prends la téte

dans leurs
toiles, s'amuse <
Mimizzz. Elles %90,
leur servent

a attraper des
proies, mais pas aussi
grosses que toi, bien sar!

Les araignées sont de
superfileuses : au bout de leur
abdomen, elles ont une sorte
de petite usine, comme une
bobine qui déroule des fils

de soie hypersolides, fins et
parfois trés collants. Ainsi,

9 - A\ @'
%, Nt de plond™ &
€ un petit s

quand elles ont tissé
leur toile, elles se
posent parfois
au centre. Dés
~ 4% 24 qu'une mouche
= £ 8§ seprend les
' & pattes dedans,
la toile bouge,
ce qui avertit les
araignées: hop! elles
bondissent sur leur proie!
Mais Rick n’écoute plus... sa
peur des araignées, grace aux
explications de Mimizzz, s'est
enfin envolée! Et le voici qui
dévale les pentes de la Spirale
de la Mort a bord d’un wagon
en forme... d'araignée! &)




Mimizzz et Rick sont montés

a bord du train fantéme pour
araignées ! Bah oui, elles aussi
ont des raisons d‘avoir peur:
les prédateurs sont nombreux.
La guépe solitaire [1], par
exemple, pique les araignées,
les paralyse et les livre...
vivantes a ses bébés. Horrible!
Les larves de I'acrocéride

(une espéce de mouche) [2],
elles, percent I'abdomen des
araignées pour s'y loger et

se nourrir de leur intérieur.
Beurk... Sans parler de leurs
cousins les scorpions [3], qui
s'en délectent aussi. Et sais-tu
que les pires ennemis des
araignées sont parfois des...
araignées [4]? Car les males
doivent se méfier des femelles:
ils sont souvent plus petits
qu’elles et elles ont tendance
a les prendre pour des proies.
Et les... mangent. La tactique
pour leur échapper? Leur offrir
un insecte pour qu’elles aient
les pattes machoires occupées.
La liste des dangers n'est pas
finie: les araignées doivent fuir
certains lézards, crapauds et
chauves-souris [S]. Et le pire
des monstres a ton avis? L'étre
humain [6]! Pour survivre,

les araignées doivent échapper
a ses semelles, ou encore aux
aspirateurs tueurs qui viennent
les traquer dans les moindres
recoins de la maison. Flippant!

Au fil des
araignées,
découvre sans
crainte le monde
des bestioles
a 8 pattes!
Les Editions
du Muséum,
Seuil Jeunesse.




Texte: Pierre Tessier

© Sebastiano del Piombo; @@ Berthold Werner

| ristophe Colomb
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Ce marin né en 1451 dans la ville

. de Génes, en ltalie, est célebre

pour avoir découvert I’Amérique
en 1492... par accident, alors qu'il
cherchait une nouvelle route
maritime pour se rendre en Asie!
Colomb était un grand navigateur
qui a traversé quatre fois I'océan
Atlantique. Mais il s'est aussi montré
trés cruel avec les peuples vivant
en Amérique a cette époque,

qu'il n'a pas hésité a capturer
pour les vendre comme esclaves.
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LEQUEL DE CES DEUX PERSONNAGES
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Né en I'an -356 en Greéce, ce roi
de Macédoine n'a vécu que

33 ans. Mais cela lui a suffi pour
devenir I'un des plus grands
conquérants de I'Histoire I Apres
des années de guerres et de
batailles sanglantes, son empire
correspondait a une zone allant
du sud de la Gréce jusqu'au nord
de I'Inde, en passant par la Turquie
et I'lran. Il a aussi fondé pres

de 70 villes, dont celle d’Alexandrie,

en Egypte, qui porte son nom.

A LE PLUS MARQUE L’H1STO1RE?

ns d’autrefois.

@ l..




A quoi penses-tu? ¢

d’iﬁiﬁ”" :

Quelle découverte, mes trés f}; -.__'__
chers bambins! En Israél, des
archéologues ont exhumé (1) 2
cette statue qui date P
de 3800 ans. Hautede

18 centimétres, elle |/

ornait (2) une carafe

> en terre cuite. En plus
" du niveau de précision

© Autorité des antiguités d'lsraél

'~ de cette statue, ce qui

a aussi esbaudi (3) les
chercheurs, C'est sa posture

Le Penseur, de |'artiste francais

(4). Elle ressemble

' namment a une trés célébre sculpture,
o Auguste Rodin.

Une ceuvre en bronze sculptée, elle, en 1902!

Tradue’ de Miss QuicK

o
1- déterré 2- décorait c‘f

3- stonné 4- position

Pourquoi le courrier

était peu ouvert autrefois?

Parce que, jusqu’a l'invention

du timbre, en 1840, par

I’Anglais Rowland Hill, celui
qui recevait une lettre devait
payer le prix de son transport!
C'était si cher que certains
- écrivaient des messages codés
sur les enveloppes, pour qu‘on

ait de leurs nouvelles sans

ouvrir la lettre! @

En 1953, des collectionneurs

du Nebraska, aux Etats-Unis,

ont créé cette boule de
224 kilos avec plus
de 4,6 millions

de timbres!
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5 au point en 1835 par

. % ﬁ“g > L’APPAIIEIL‘AIIGEI\ITIQUE
i‘partsr de1888, ce nouveau type d'appareil
n utillse plus de plaques, mais des pellicules.
Des sortes de bobines

~_qi'se déroulent

ST éaliser jusqu'a

) photos. Il faut

ite renvoyer ces

péie':iéles dans l'usine

~ qui les a fabriquées

ur récupérer les

sur papier.

perméttent d enregistrer le rouge, le vert
et le bleu. Mais la photo en couleurs se
années 1960.

L'APPAREIL NUMERIQUE

Le premier a Lareﬂ I:llimerlque relié a un
ordinateur est i mven  dés 1975. Mais c'est
- 1990-2000 que
nologie explose.
e si, aujourd’hui,
s smartphones

Jlr =

‘les dents... avec du miel comme dentifrice!

©
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Duo de carcttes
1. Mais qui sont ces gens?

Des musiciens australiens.

2. Ah oui, et de quoi jouent-ils?
De la flGte en... carotte! FlGte
droite ou flGte de pan, leurs
instruments sont toujours de
premiere fraicheur. 3. Pourquoi?
Car pour éviter qu'ils séchent,
ils doivent étre préparés le
jour méme! Une flGte de pan,
par exemple, nécessite deux .4
a trois heures de travail. :
4. Et ces instruments
écolos ont un avantage?
Bien sar: on peut

les manger apres le :
concert! Miss Quick

-‘h"'y-.._,_‘_.'j--._ —

Notes en lignhe

Le Doodle Moog est un instrument qui se
joue en ligne, sur Internet. Il a été créé par
le moteur de recherche Google, pour féter
Robert Moog, |'inventeur dans les années
1960 du synthétiseur, un instrument qui
ressemble a un minipiano électronique.
Avec le Doodle Moog, on peut créer plein
d'effets de sons et méme les enregistrer...
Pour I'essayer, va sur tinyurl.com/7yg6z33

“‘____



Soucoupe sonnante

Inventé en Suisse en 2000, le hang
est un instrument a percussion qui
ressemble aux tambours utilisés

dans les Caraibes. Il est composé de
deux soucoupes en métal accolées
qui, quand on tape dessus, émettent
un son trés doux. Et ne t'y trompe
pas: le hang a beau ressembler a une
vieille casserole, il permet de jouer
précisément toutes les notes, aigués ou
graves, selon la ou on pose les mains!

@ ® © Daniel K. Gebha

ire tes oreilles:
s pas en croiré .
Tu ne vas p iano, le violon

.1 h'v a pas que le p lon
'!)31); gﬁitare. En avant la musiqueé:

e

—~|

=~ Flute alors!

e Depuis quand est-ce que I'homme fait de la musique?
Depuis des millénaires a en croire cette flate, découverte
dans une grotte en Allemagne: vieille de plus de
42000 ans, elle est le plus ancien instrument connu
a ce jour! Fabriquée a partir d'os d’oiseaux
et d’'une défense de mammouth, elle a di étre
sculptée par I'un de nos ancétres préhistos.

En jouait-il pour s'amuser? Ou pendant
des cérémonies religieuses ? Mysteére...
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Il faut du doigté pour jouer au Light
Frequency Fingertips! Cette sorte de gant
a deux doigts équipés de capteurs spéciaux
transforme en sons la lumiére des écrans
des smartphones: en passant le doigt
au-dessus, on entend un bourdonnement!
Plus on s'approche de I"écran, plus le son
devient fort! Jouer un air reste compliqué:
pour obtenir des sons différents, il faut
plusieurs mobiles! Et mieux vaut étre dans
le noir pour
ne pas géner
I'instrument
avec
d’'autres
lumiéres!

Inventé en 1761 par le savant américain
Benjamin Franklin, I’harmonica de verre
a été joué par Mozart et Beethoven,
deux grands compositeurs allemands.
Cet instrument en forme de cone est fait
de bols en verre empilés. Pour |'utiliser,
le musicien tourne le cone sur lui-méme
a I'aide d'une pédale ou d'un moteur,
puis frotte les parties en verre... avec
ses doigts mouillés! Ainsi résonnent les
notes de cristal ! Magnifique! €&
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So... 'eau!

1. C'est quoi? C'est I'orgue de la mer,
;;-;_',.-,-_; créé en 2005 par Nikola Basic. 2. 0ui ¢ca?
| AZadar, en Croatie. 3. Et comment en
joue-t-on? Personne n’en joue... a part
\j la mer. 4. Oui mais comment? Quand les
» /| vagues frappent I'orgue, elles poussent
I"air présent dans 35 tuyaux enterrés.
Puis I'air s’échappe par ces trous situés
sur le quai en faisant un son! La musique
varie en fonction de la force des vagues
et ne s'arréte donc jamais! Miss Quick

\
Serpent a sonnet
Le serpent est un instrument a vent inventé vers

le 16¢ siecle. Son nom lui vient de sa forme... en S.
On en jouait autrefois dans les églises et durant

des défilés militaires. Il y en avait méme a Versailles,
au temps de Louis XIV! Puis il a été oublié. Mais de
nos jours, certains musiciens de jazz le réutilisent.

Quelle note!

Cet instrument en forme de
note de musique fait fureur

au Japon! C'est |'otamatone.
En glissant les doigts de haut
en bas sur la tige sensible au
toucher, on peut jouer des airs.
Et pour donner un effet aux
notes, facile: on appuie sur les
joues de I'espéece de visage en
bas, ou se trouve le haut-parleur.
Coté son, il rappelle celui d'une
cornemuse, un instrument trés
populaire en Ecosse. Et pas
forcément trés... mélodieux. €2




Que fait-on au mois de mars
en 1Inde depuis 1400 ans?

On se jette de I'eau et des poudres de
toutes les couleurs a la figure: c'est le
festival Holi, une fagon colorée de féter
le printemps. Tout les Indiens participent
dans la rue! Inutile d'aller au bout du
monde pour trouver d'incroyables fétes:
en Bretagne, il existe un concours de
cracher de bigorneaux! Et un festival
des menteurs dans le Lot-et-Garonne !
L'idée? Chacun y raconte comme si elles
étaient vraies... de fausses histoires!

Pendant
la féte
indienne Holi,

chaque couleur a un
role: vert, le bien-étre;
orange, I'optimisme;
bleu, la forme;
et rouge...
I'amour!

Est-ce que les animaux W Est-ce que les toilettes sont
savent compter? les endroits les plus sales?
Certains, oui. Lors d'une expérience ou s
ils devaient compter les flashs qu'ils
voyaient et les sons qu'ils entendaient,
des macaques ont réussi a faire de petites
additions! Les [émuriens, eux, peuvent
classer des nombres dans I'ordre. Et les
abeilles font la différence entre 1 et 2

ou entre 2 et 3. Pas bétes, les bétes!

C'est un chercheur
ameéricain, Charles
Gerba, qui le dit:
on trouve 500 fois
plus de microbes
sur un smartphone
que sur des toilettes
publiques! Il assure

méme que, dans les
maisons, les WC sont
plus propres que les
cuisines. Au secours!

Pire: la plupart des =
maladies s'attrapent A Charles Gerba
par les mains... sales. utilise une
Donc on se lave bien ~ machine pour
- . . compter le
: el . 2 les mains, souvent, nombre exact =
A Hans, un célébre cheval allemand, ne et passeulementen  de microbes 3
savait pas compter. Mais il lisait sur les sortant des toilettes!  sur les objets. g‘
visages... si sa réponse était bonne! ®

S8



Publicité

Enfinune bonneraisond’étre danslalune!
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'MON SCIENCERVIE

La télé intelligente

Mon Science&Vie Junior est une chaine interactive centrée
sur I'apprentissage des sciences, destinée aux adolescents avides
de découvrir, curieux d'explorer et soucieux de comprendre.

( www.monsvi.fr @MonSVJ ) ( a découvrirsur [l houvgu.es\'-')




Pourquoi ne peut-on pas aller
dans I"espace en avion?

Les avions ne volent pas plus haut qu‘a
12 km d‘altitude: au-dela, il n'y a pas
assez d'air pour les porter! Alors, dans
I'espace, a plus de 100 km de haut,
c'est impossible! Surtout que |"air
est aussi nécessaire aux moteurs
d'avion pour fonctionner. C'est
pour cette raison qu’on utilise

engin, le

Space ShipTwo,
est mi-avion

mi-fusée: il devrait

) 1 servir a transporter g
des fusées: elles décollent des touristes dans 3
verticalement et n‘ont pas besoin I'espace a 110 km £
de I'air pour activer leurs moteurs! de haut! ) N NG
Merci a Olivier Sanguy, rédacteur en chef de enjoyspace.com,
le site d"actualités spatiales de la Cité de I'Espace.
Pourquoi cette scene Est-ce qu'il y a des animaux
est-elle impossible? dans les egouts?
Oui. Et plein! Il y aurait... 4 millions
de rats sous Paris! Mais pourquoi ne les
tue-t-on pas tous? Parce qu'ils sont trés
utiles: ils mangent 2 a 3 fois leur poids
par jour... Sans eux, les égouts seraient
sans cesse bouchés! Des araignées par
milliers, des tortues abandonnées...
vivent aussi dans ce zoo souterrain.
Et des milliards de blattes. Beurk!
Parce qu’au début du 20° siecle, on ne
faisait pas bronzette I'été! A I'époque, g
avoir des couleurs était le signe qu’on s
travaillait dans les champs, ce qui était g
mal considéré. La mode était donc aux 5 _ g
visages péle§. Alors qu'a’ujourd'hui, la £ ” I‘I' -EI— 'n o ———— . - =
peau bronzée,ceststle1 Gaffequand | KM R A L
méme: trop de soleil, c'est dangereux! % °
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\-JArts Q\ Techno

Comment cet instrument A quelle hauteur devrait voler
s appelle-t-il ? cet avion-fusée ?

[] Leserpent [] 2km
[] Ledragon [] 40km
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Tous les papiers se recyclent,
alors trions-les tous.

C’est aussi
simple a faire
qu’a lire.

La presse écrite s'engage pour le recyclage
des papiers avec Ecofolio.

‘ ecofolio



Raoul & Fernand tome 1 @ Bamboo Edition - Erroc - www.bamboo.fr

BON ALORS, A MON SiGNAL, TU SAUTES
SUR LA PLANCHE PE TOUTES TES
FORCES ET,M0i,HOP, SATTRAFE
LES OiSFAUX ! TU AS COMPRIS 7

ALLS, LA TOUR DE CONTROLET
iL YA uN CHAT JAUNE COLLE
SUR HON PARE-BRISE [/

™ coMMENT?.
MAIS NON, JE
NAi RIEN BU. |




ARhonnez votre enfant a

SCIENCE:VIE

A |
DINOSAURES &

Votre enfant devient un expert en créatures 55 €
préhistoriques a travers 15 expériences.

Il réalise des fouilles archéologiques,
des moulages de traces de dinosaures.
Contenu: 1 petit marteau, 1 petit burin, 1 petit pinceau, 1 bloc d'excavation T-Rex, 1 bloc

d'excavation Triceratops, 1 cadre pour le quadrillage du fil, 1 carte de localisation, 1 support
pour Triceratops, 1 support pour T-Rex, 6 cartes de marqueurs, 50 g de platre, 1 baton de

mesure, moules d'empreintes de dinosaures, 1 notice détaillée. d s -
R e réduction

BULLETIN D’ABONNEMENT a compléter et a retourner dans une enveloppe affranchie au service abonnements :

SCIENCE ET VIE DECOUVERTES ABONNEMENTS - CS 90125 - 27091 EVREUX CEDEX 9

Image : freeplk.com. Photo non contractuelle.

OUI, je m*abonne & SVD : 1an (12 N°) > LES COORDONNEES DE L’ENFANT : 218
+le coffret Science X pour 55€ au lieu de 85.39€* Nom
soit 36% d’économie. 902114

Prénom :

Je peux acquérir seulement les 12 N° de SVD
pour 54,90€*, 902122 Adresse :

Je commande le coffret Science X* pour19,99€. 902130 _ } )
Complément d'adresse (Résidence, lieu-dit, batiment...) :

> JE CHOISIS MON MODE DE PAIEMENT
CP: Ville :
Chégue a l'ordre de Science&Vie Découvertes

e-dont voici le numéro : Tél.: Date de naissance :
i Gréce & votre NUMErD NOLIS POUITONS Vous contacter si besoin pour le suivi de votre abonnement.

Votre email est indispensable pour créer votre accés a 'abonnement numérique sur notre site kiosquemag.com
Expire fin: Email d'un adulte :

Cryptogramme: Je souhaite bénéficier des offres promotionnelles des partenaires de SVD (groupe Mondadori)

*Prix public et prix de vente en kiosque. Offre valable pour un premier abonnement livré en France métropolitaine jusqu'au 31/03/2017 et dans la limite des stocks disponibles. En cas de rupture de
stock, un produit d'une valeur similaire vous sera proposé. Le coffret Science X* et votre abonnement vous seront adressés dans un délai de 4 semaines aprés réception de votre réglement. Vious
disposez d'un droit de rétractation de 14 jours & compter de la réception du magazine et du coffret Science X* en notifiant clairement votre décision & notre service abonnements ou via le formulaire
de rétractation accessible dans nos CGV sur le site www.kiosguemnag.com. Les informations recueillies & partir de ce formulaire font 'objet d'un traitement informatique destiné & Mondadori Magazines
France pour la gestion de son fichier clients par le service abonnements. Conformément a la loi « informatique et libertés » du 6 janvier 1978 modifiée, vous disposez d'un droit d'accés et de rectification
aux informations qui vous concernent en écrivant  'adresse d'envoi du bulletin. J'accepte que mes données soient cédées a des tiers en cochant la case ci-contre:



w ESSAREZ-LE, ~NOLS

VERREZ COMME C'EST
conrForTasLE |

1 L W'D A PLLS QUE LU TROLNER
U HOM ET JE POLREAI LE FAIRE

7 bLO@S, NOUS ANEZ
TROUVE COMMENT
LAPPELER 7.

Turk - de Groot © EDITIONS DU LOMBARD (Dargaud-Lombard s.a.), 2009
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Des chévres qui
jouent a chat percheé

Des biquettes qui tentent
d’échapper a un loup

Un arbre a chévres



Le fruit de
I'arganier est
semblable a une
olive. Il devient
marron et fripé en
marissant, puis tombe:
on le ramasse alors
pour en extraire
de I'huile.

.

Les chévres
possédent des
sabots a deux doigts:
ces onglons, comme on
les appelle, s'écartent
doucement comme
une pince et les aide

a s'accrocher et
grimper.

L'huile
d’argan est parmi
les plus chéres
du monde: son prix
peut grimper a 200 euros
le litre! 1l faut presser
100 kilos de fruits pour
récupérer seulement
1 litre d'huile!




Qui est Resusci Anne?

Tu ne la connais pas ? Alors lis les affirmations de Miss Quick, M. Crock
et Jo Baboule. Mais, attention, un seul expert dit la vérité! g

bTo]Baboule]

expert en humains

-
:
3
§




te faut:

1l

= Une assiette
=» Du papier essuie-tout

2 Du vinaigre

> Une piéce de S centimes

\

Texte: Benoit Léty, merci a Rémy et a Benoit Piro,
du laboratoire ITODYS (université Paris-Diderot).




Plie la feuille

de papier
essuie-tout

en quatre et
pose-la dans
|"assiette. Puis
verse plein de
vinaigre dessus !

Place ta piéce de
5 centimes sur
le papier imbibé
de vinaigre...

Y a plus qu‘a
attendre!

Au bout de deux
jours, la face
exposée a I'air
est toute verte et
presque brillante.
Alors que la face
mouillée est
restée intacte!

QU'EST-CE QU1
S’EST PASSE ?

Le mélange air et
vapeur de vinaigre
a fait verdir un cété
de la piéce

Les piéces de 5 centimes sont
toutes recouvertes de cuivre, un
métal rouge marron. Au contact
de I'air, le cuivre s’abime avec le
temps. On appelle ca I'oxydation.
C'est ce qui se passe quand de
vieilles statues de cuivre se
couvrent de taches verdatres.
C'est ton mélange air + vinaigre
qui a oxydé, de la méme facon,

ta piéce de 5 centimes. Eh oui:

on ne le voit pas, mais un nuage
de vapeur de vinaigre flotte
au-dessus d‘elle. Et il se mélange
a l'air. Ce cocktail cause une
oxydation des milliers de fois
plus rapide que celle des statues!
L'autre coté de ta piéce? Il n'était
pas a I'air, juste dans le vinaigre...
il n"a donc pas verdi.




ECRIS-NOUS A SVD#SVDIENS

depécherides/glagons!]

S

Alexandre

Vive Sacha! Hourra, Sacha! La fiesta pour Super top, Bon anniv' Quentin, Happy birthday Baptiste a 13 ans, Des bisous pour Scoop du jour:
Tu as 10 ans! Tu as 10 ans! Tu as 7 ans! Darine, 9 ans! Arthur a 9 ans! 12 ans! Emie, tu as 10 ans! 'est cool ! tes 9 ans, Lily! Adam a 9 ans!

Si tu es né(e) entre le 15 février et le 14 mars, envoie-nous ta photo avant le 22 janvier au 8, rue Frangois-Ory, 92543 Montrouge
ou par e-mail a svd@mondadori.fr, sans oublier I'autorisation de tes parents.




8, rue Francois-Ory 92543 Montrouge Cedex, ou par e-mail & svd@mondadori.fr (sans oublier I'autorisation de tes parents).

defaire)jaillin
lalave/dujvoican!

o dan

Trop mignon, Robinson, ton bébé
lapin angora! Un vrai pote a pattes!

Mathis, 9 ans SImon

—
(deretournery de/rendre/un bouchonculunelcarcttelfunambule,!

Melvin, 10 ans
Thomas,

Erin, 8 ans
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En‘ordre

Reconstitue
I'expression en
mettant tous les
rectangles dans le
bon ordre. Tu peux
t'aider de cette
phrase qui signifie la
méme chose: «Etre
entassés comme des
poissons a I'huile.»

j UO-JPp ‘sal4s soueq
ua :sadnoub spueib
us Issne e|dap as

“Jaw e| suep ‘uossiod
9 ‘sn|d u3 "aAJasU0d
ap 23104 Jn3| suep
salne sap 900 e
saun s3] saabue.
‘a|iny,| g saulpJes sap
awwo) jlabnoq
snjd 3nad au uo,nb
saijne $3| 243U0d sun
S9] S2449S JUSWI||D)
159 uo,nb aJ1p 1naA
e[a) "saulpJes sap
BWILWO) 59143 3.3
N9




Mel1"melO
Du 11 au 29 janvier,

les 25% championnats du
monde de handball ont
lieu en France. Les Experts
(le surnom des joueurs

francais), actuels champions,
remettent leur titre en jeu!

0 handball © champions
O monde O équipe

0 finale 0 ballon 0 pivot
O dribbler © gardien,

o arbitre 0 attaque

O arriére 0 ailier

O terrain 0 match 0 but
O mascottes O lignes
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Vit FO00 Coohi?

Une plante peut manger un rat
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Quel est le nom de
chien le plus donné
en France? Forme
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initiales des 6 dessins!
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Déchiffre!

ats ¢ oU 7 Goigs Compléte la pyramide : il faut additionner
= sl deux cases voisines sur une méme ligne pour
trouver le nombre dans la case du dessus.
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VoiLA CE QUi TERMINE
MON EXPOSE SUR
NAPOLEON. jE Vous
REMERCIE DE VOTRE
ATTENTION,

A ¥

Sy

MAI® AFIN DE VERIFIER ALORS, QUi PEUT
51 Vous M'AVEZ BIEN ME DIRE L'ANNEE

ECOUTE, jE VAIS VOus D £5 NAIEERNCE 2
sl . Siamsmmase SANS REGARDER MES

QUESTIONS, AFFICHES, BieN (R |

C'EST CELA,
JONAS |

NAPOLEON A
SOUFFLE VINGT
BOUVGIES SUR
SON GATEAU
D'ANNIVERSAIRE I!

UN EVENEMENT
SE PRODUIT EN 4389,
CELA VA BOULEVERSER 1 i ie | TOTO, NOUS
LE MONDE. QUE S'€ST-IL T'ECOUTONS,
PASSE CETTE ANNEE-LA 7 ki

Les Blagues de Toto, volumes 1 a 10, par Thierry Cappée © Editions Delcourt 2003-2010




C'est un 0 qui croise un 8:

- Ah, tiens, tu t'es acheté
une ceinture!

Pierre, 10 ans

On ne dit pas:
J'ai un perroquet...
On dit: Mon pére est d’accord!

Toto demande a son papa

- _ un billet de 5 euros:
LA MAITRESSE INTERROGE TOM: - C'est pour faire quoi?

- COMBIEN FONT 3 ET 3? - Euh... c'est pour donner
- MIATCH NUL, MAITRESSE. a une Viei“e ame.

Le papa de Toto est
vraimen‘;c trégltouché.
: . . -C'est adorable, Toto!
Que dit un citron qui g p gt
fait un cambriolage ? 0 o Mals'tdlslimm'l't
ou est-elle cette
ALDCLI LA vieille dame? O)
- Euh... la-bas, N
sur le marché, elle

vend des bonbons!

Toi aussi, envoie tes histoires dréles a SVD #loL
8, rue Francois-Ory, 92543 Montrouge Cedex,
ou par e-mail a svd@mondadori.fr

8l
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ALORS MINI'OLMES,

NE PERDONS PAS DE TEMPS, JE VOUS ETES PRET »

DOIS VITE ME RENDRE A LA GRANDE
COVURSE DE SKI DV GLACIER BLANC !

OVI. ET JE COMPTE
BIEN GAGNER
CETTE ANNEE |

ILY A DE LA CONCURRENCE
CETTE ANMEE...
DE VRAIS

CHAMPIONS ! JE HE NE

LAISSERAI
PAS FAIRE ! |

y ot
T ———
SR

i EST EN TETE !
£<T [NCROYABLE | MINI'OLHES
LEStI gST SUIVI DE PRES PAR BOB DUKE !

KA
- 3 4 :?”

A\ ' IL FILE VERS LA LIGNE D'ARRIVEE !

L. \ -
* “\‘;\
ILS ARRIVENT DANS LA FORET DU CARIBOU... <0 OH. MAIS ¢A NEST PAS POSSIBLE !

ET MINI'OLMES EST ENCORE DEVANT ! BOB DUKE RESSORT EN PREMIER
DE LA FORET !

BAH ALORS, QUE S'EST-IL
PASSE MINI'OLMES 2

) IL Y A EV TRICHERIE
COMMISSAIRE. JEN
Al LA PREUVE !

ET TOI, PENSES-TV AUSSI QU'IL Y A EV TRICHERIE » i

Eh oui, regarde ses batons de ski en cases 6 et 7,

e, en case 8, ils sont bien droits. Preuve qu'il y a bien deux Bob Duke. Hou, les tricheurs !

.A la sorti

tre dans la forét: i

éne

-

Réponse: Alors, tu as trouvé ? Malin, le Bob Duke ! Ou plutét: malins, car ils sont deux...
t: ils sont tordus

avant qu'il p
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/ porc, crevettes... 5 g
QUINUA e

10 idées
simplissimes

NOS VILLES
GOURMANDES

Nantes ===
ETAPEN°5 |

2%

Croque-cake, crumb cake,
oo cake pop, cupcake...
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.






999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-






® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.






mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.

W\ ™
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JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.





TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...








+ duse

Visa Europe Limited, 21 bd de la Madodsing 75001 Paris, ACS Paris n" 508 520 895 - SAATCIN & Suarcan

LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.

PETIT JEAN (SERVIABLE) :

Visa Premier : soyez sir de voyager dans les meilleures
conditions aussi bien en France qu’a I'étranger.

Jusqua 25 9% de réduction toute I'année chez nos partenaires w

Une assistance et des assurances Visa Premier : pour étre protégé dans tous
vos deplacements.

Offres reservées aux détenteurs de la carte Visa Premier. Conditions et informations dans les notices d'informations sur e site visafr

Etre Premier aura toujours ses avantages.
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.








mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.







TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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oo cake pop, cupcake...
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.

PETIT JEAN (SERVIABLE) :

Visa Premier : soyez sir de voyager dans les meilleures
conditions aussi bien en France qu’a I'étranger.

Jusqua 25 9% de réduction toute I'année chez nos partenaires w

Une assistance et des assurances Visa Premier : pour étre protégé dans tous
vos deplacements.

Offres reservées aux détenteurs de la carte Visa Premier. Conditions et informations dans les notices d'informations sur e site visafr

Etre Premier aura toujours ses avantages.
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.







TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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10 idées
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Croque-cake, crumb cake,
oo cake pop, cupcake...
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.

PETIT JEAN (SERVIABLE) :

Visa Premier : soyez sir de voyager dans les meilleures
conditions aussi bien en France qu’a I'étranger.

Jusqua 25 9% de réduction toute I'année chez nos partenaires w

Une assistance et des assurances Visa Premier : pour étre protégé dans tous
vos deplacements.

Offres reservées aux détenteurs de la carte Visa Premier. Conditions et informations dans les notices d'informations sur e site visafr

Etre Premier aura toujours ses avantages.
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.







TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.






999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-






® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...






+ duse

Visa Europe Limited, 21 bd de la Madodsing 75001 Paris, ACS Paris n" 508 520 895 - SAATCIN & Suarcan

LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.
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conditions aussi bien en France qu’a I'étranger.

Jusqua 25 9% de réduction toute I'année chez nos partenaires w

Une assistance et des assurances Visa Premier : pour étre protégé dans tous
vos deplacements.

Offres reservées aux détenteurs de la carte Visa Premier. Conditions et informations dans les notices d'informations sur e site visafr

Etre Premier aura toujours ses avantages.

VISA





Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.





TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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10 idées
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Croque-cake, crumb cake,
oo cake pop, cupcake...
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
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! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en
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TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
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Rens. sur le site de I'école Escoffier.
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
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RoBIiN DESs Bois :
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.
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Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
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Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.
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Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue
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volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.






999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-






® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.
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Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.








SOMMAIRE

3 L'eau a la bouche
Vinaigre fraise-basilic maison
6 Péché mignon
On craque pour le curry
12 Actualités
Au menu de juin
16 Sybille fait son marché
Ses conseils et bonnes idées
20 Sybille cuisine
Produits et recettes de saison
24 Sur un plateau
Le crottin de Chavignol
26 Dans les rayons
Ga vient de sortir
28 Parti prix

70 Guide d’achat
Grils électrigues

72 Enfants
Fraise burger

73 NoTrRE RENDEZ-VOUS PATISSERIE

W La panna cotta
en filmée
Hlac e mousseline,
pas a pas
H Je veux tout savoir !

77 Le rendez<rous du web
En direct de CuisineActuelle.fr
78 L'atelier
m Petits secrets de chef
m Nos trucs et astuces

Se régaler sans se ruiner 2
6ga 80 Pique-assiette

La Finlande
81 8 fiches recettes a garder
85 Jolis restes

Rien ne se perd !

Cahier ville gnurmg

38 Lecon de cuisine

Samoussas beeuf et légumes
50 Invitation

Au bonheur des mamans
54 En cave

Nos bonnes bouteilles
56 Ustensiles

Les tire-bouchons
58 Nos 8 versions de...

... dips et sauces trempette
60 Vite

Menu express et petit plaisir
62 Nos 10 idées avec...

... du quinoa
64 Effet de style

Une table sous les tropiques
67 Banc d'essai

Sauces tomate au basilic
68 Variations

Autour de la plancha

Nantes,
JCicesenle.

Abonnez-vous vite
a tarif préferentiel en p. 40

Crédits photos Encouverlure (Croque-cake a Fitalienne) : Marielle/Gault, Couverture Nantes (Terrine aux petits-
beurre) : Marielle/Gault. Bowl & Spoon p. 77. Bru p. 67(6). Cniel/Studios Associéa/Ribairt p. 24, OR p. 24. Grandadam p. 41 4 44,
46 & 48. InterbeviMallet p. 21. Istock p. 16, 17(2), 18(3), 20, 67, 72, 76, 80(5). Marie Auzias@agence babel.com p. 4, 68, 69.
Marielie/Gault p. 5, 31, 38-39, 45, B6. Oredia/Bauer Syndication : Dearnley p. 21 ; Maracuja p. 29. Oredia/Food Centrale p. 34.
Prismapix : Bel p. 22 : Mariella/Gault p. 18, 20, 58, 85. Paquin p. 17. Rouvrais p. 16, 20. Rouvrais/Clavel p. 60, 61, 5P p. 12, 13,14,
26, 37, 52, 54, 55, 56, 64, 65, 70, 77, 78, 79. Photocuisine : Bonnier p. 81 ; Carnet p. 33 ; Chivoret p. 35 ; Longet p. 22 ; Mallet p. 22;
Photo p. 81(2), 83 ; Studio p. 81, &3(3). Photoculsine/Stockfood : Bischof p. 5, 73, 74 ; Cato-Symonds p. 75 ; Chatelain p. 62 ;
Cimbal p. 74{3); Lipov p. 4,36 ; Rua Castilho p. 28(2), 29 ; Schart p. 86 ; Schmid p. 20 ; Sporrer/Skowronek p. 80 ; Urban p. 21;
Winkelmann p. 33, 72, StudioX/Picture Press : Dahimann p. &4 ; Hoersch p. 5,50 & 53 ; Suedfels p. 5,6 & 8, 10, 34. Studio)/Seasons/
Lehmann p. 86(3). Sunray Photo/Apetit : Hrbkova p. 3. Sunray Photo/Saveurs : Balme p. 32 ; Fénot p. 30. Tof p. 77(5).

r " Rejoignez la Chez certains marchands de joumauy, Cuising Actuelfa N* 306 est vendu en duo avec
5 800 hors-série N° 722 au prix de 5 €. Les 2 magazines peuvent Bire achetés séparé-
communauté de  ment, au prix respectif de 2,20 € et de 3,80 € Au sein du magazing figurent - une carta
Cuisine Actuelle Edigroup jetée sur Suisse et Belgique, deux cartes abonnement jetées sur kiosques, un
encart WP Prisma Media jeté sur une sélection d'abonnés, une carte Cross Gala jetée

sur Facebook sur abonnés et un encart VPC Whiskies posé sur les abonnés.

Repérez immédiatement le niveau de
Cocktail Rose love

Dips et sauces trempette
en 8 versions

Quinoa en 10 idées
Vinaigre fraise-basilic

Entrées froides
Anchois marinés

a I'huile d’olive 22
Cake aux saucisses 34
Cake spirale méditerranéen 34
Gaspacho de petits pois 82
Méli-mélo au chévre 51
Mousseline de maquereau 82
Poireaux nantais, foie gras

et chips de jambon de pays 46
Raita de concombre 4 ’'aneth 28

Salade César 29

Entrées chaudes

Beigneta; d’lm:-.chois aja sauge
ues de la presqu’ile
dcg%.huys auxpagr%mes
Croque-cake

a litalienne (en couverture)
Gruyére ripé : 5 bonnes idées
Minestrone d’été

Samoussas beeuf-légumes

Velouté de carottes nantaises
et ceuf poché

Poissons

Curry aux crevettes-cacahuétes 6

Les services Cuisine Actvelle

Ilnrens-!lgn!mnt sur le magazine ou sur Fabonnement, cestid.

- - Sur notre site : m.p!lsmmp.dshaam

Pour contacter le service lecteurs

Par courrier Service lecteurs Cuisine Actuelle 13 rue Henri-Barbusse, 92624
Gennevilliers » Par téléphone France métropalitaine 01 730567 50. DOM-
l'OMettlnnger 0033173056750 = Par mail lecteurs@cuisineactuellefr








Epadon aux raisins 69 | Cake pops au chocolat 33
Gratins de fruits de mer Carrés chocolat-fruits secs 29
aux asperges 82 | Carrot cake aux fruits secs 32
Paella 3 étoiles 60 | Clafoutis aux cerises
Saumon 4 la vapeur et pistaches 22
de basilic 82 Cou?__ﬁins l;i'e‘;u.i.lleté's

aux framboises 52
Viandes Créme mousseline 75
Brochettes de poulet-paprika s | Crumb cake aux .
Carré de veau et fruits rouges 53
petits légumes 59 | Cupcakes framboises
Colombo de veau et violette 35
au lait de coco 84 f:r?tdueg ag‘;.""ts et
C d . are de fraises 84
etoombava Lo 10 Erﬁatfe burger . 2
Curry doux de dinde AL ENTE PR
i ="

ulet e ;

Eux rpt:ge Ge:ponlle 7 foréts-noires glacées 21
Omelette parmentiére Panna cotta 73
& la saucisse de Morteau 84 | Petits fiadones et
Selle d’agneau farcie coulis de clémentines 61
aux blettes 929 | Terrine aux petits-beurre
Selle d’agneau rétie et chocolat (en couverture Nantes) 45

alungan 21

Légumes grillés, sauce asperge 69

LES BIENFAITS DE
Tagliatelles aux deux courgettes 28 ‘

LA HAUTE MER EN DIRECT

AVEC PESCANOVA.
Desserts NG o, sl
Abricots ritis aux pistaches 68 céphalopodes nature, en page 23.
Cake & la rhubarbe 36 Uy P

Cu‘s"' Magarine mansusl adité par PRISMA WEDIA 17 msHendBarkusss, 5223 Genneviliors. Sis Intamet : culsineactuale § Sociétd an nom collectif au capital de 3 000 000 €, d'une durde de 89 ans,

rﬂt? 6‘ ayant pour gérant Gruner + Jahr Communication GmbH. Ses principau associss sont Média Commurication BAS et Gruner + Jehr Communication GmibH. REDACTION 13 rue Hervi-Barbusse, 92624 Genne-
villiers cedex « Téléphone : 01 73 05 45 45 . Téécopis | 01 47 92 68 05. Pour joindre votre comespondant, composez le 07 73 05 suind du posta de 4 chiffres indiqué sprés chague nom. Rédactrics en chef @ Anna Gilet [E508).
Rédactrice en chel adjolmte : Sophis Jamaar [5705). Dirsctrice artistique : Marion Thérizol 530). Secrétariat : Sophie Lassous (B508). Rédsetion : Sophie Pastermak [recettes, B604) et ksabale Contrapas {magazine, B605), chafs
de sandce, Thiamy Roussiion, chef de rubrique (6603). Secnétariat de rédaction : Christine Guénn, 1™ sacrstaire da rédaction (8584 ; Vaonique Fave (5596), Maguette : Michel Poyac, chef de studio (6607) ; Corirne Letoumewur
[BE0E). Photo = "y*rmLarﬂtdufdaBmwﬂ{t‘bEﬁ “v_.bllamm chef da rubrique {5764). Comptabilité : Lu.mmaTrnm’H {4554) Hﬂhﬂkm ‘l'sm..mmetfdﬂj Mn}ﬂnﬁium Abadia, H. Allain-Launay,

mwmm Ph"w:r'rmdt e ntmm r-!mﬂmmmwww ThleI')FanB\dlbﬂm mwleaua nﬁﬂkﬂ Dlr\'steieﬁammh:-ﬁﬁ' bhwlwdn
clientie ; Clai Diniz (4855), Fise Naudin (4553), Valérie Rouverot {4540). Directrice commenciale opérations spéciales, Prisma Creative Media et licences ; Géralding Pangrazzi (4749). Reaponsable opéns:

tions spéclales : Amélis Philoure (5970). Responsable commerclale exéoution : Chrystalle Robletta {640C). Directrics web : Kering Risiand (4965, Directrice des études dditoriales | lsabelis Demaily (5338

Directeur marketing &tudes et communication : Charles Jouvin, Directeur marketing cllent : Laurent Groiée, Directeur commercialisation réseau ; Serge Hayek, Directeur des ventes : Bruno Recurt. Direcirice
mumwﬂ Clsire Barmard, Wmmm 'W&W anﬂm Sandrine Cidin. Editries : Pascale Socquet. Directeur de ks publieation : Ao Heirz.

in + prix appel) » www.prismashop. culsineactuslie fr - Prix d'abonnement France

eb Ahrensburg, Alter Postweg 6, 22925 Ahrensburg. Distribution : is

! H 2016, La rédaction n'est pas responsable de la perie ou de la détérdoration

dess tendes Ou phatas qul ll sont adessss pour an'ﬁcmn La I'"'.‘;mdu:tim, migrme partieds, de tout mistérel publié cans le magazing est interdite.

AUD

PRESSE








PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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Poivre noir
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JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.
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GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro










JUIN 2016 - N°306

recettes
_FACILES . i

---------
. — Bt o

" subllme pou|et P
/ porc, crevettes... 5 g
QUINUA e

10 idées
simplissimes

NOS VILLES
GOURMANDES

Nantes ===
ETAPEN°5 |

2%

Croque-cake, crumb cake,
oo cake pop, cupcake...

N TR O W00 A A SO0 250 8,130 T 402401 O 130
DOM: Awlan: 3,20/€ - MAY :5,50 € - Maroc: 30 0H - 3,5TND - Zane CFA Avion : 2600 XAF ; Batesu : 1 600 XAF - Zane CFF Avion : 850 XPF ; Bateau : 350 XPF,








50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.








mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.







TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
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sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.

PETIT JEAN (SERVIABLE) :

Visa Premier : soyez sir de voyager dans les meilleures
conditions aussi bien en France qu’a I'étranger.

Jusqua 25 9% de réduction toute I'année chez nos partenaires w

Une assistance et des assurances Visa Premier : pour étre protégé dans tous
vos deplacements.

Offres reservées aux détenteurs de la carte Visa Premier. Conditions et informations dans les notices d'informations sur e site visafr

Etre Premier aura toujours ses avantages.

VISA







Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.








mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.







TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.






999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-






® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.

PETIT JEAN (SERVIABLE) :

Visa Premier : soyez sir de voyager dans les meilleures
conditions aussi bien en France qu’a I'étranger.

Jusqua 25 9% de réduction toute I'année chez nos partenaires w

Une assistance et des assurances Visa Premier : pour étre protégé dans tous
vos deplacements.

Offres reservées aux détenteurs de la carte Visa Premier. Conditions et informations dans les notices d'informations sur e site visafr

Etre Premier aura toujours ses avantages.
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.






mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.





TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro








