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 Lorgandsation du buffet

Faire plassir et se fwa plaisur, voda deux Gramds principes dans Lart

de recevoir. Alors, an-dela de 10 convives, une seule tssue : les év%aff /

En répondant a toutes les envies, du plus _gawmmzé au plus Jourmet,
chacun pﬂodwm/ ¢ et la, sur les &ufj‘eﬁ comume dans les conversations,

tout ce qui m,twfem/ A fm et son humenr du moment.

Vous trouverez Lt nw/ themes & partir desquels vous pourrez composer votre
propre bo@ﬁt JUL SAUFR VOUS rendre meezmmt disponible & vos tnvités.

LA TABLE

J'ai pour habitude de dresser mon buffet sur quatre tables différentes.

Selon la thématique de mon buffet, j'utilise des tables rondes, rectangulaires ou
carrées, des tables a tapisser ou des planches avec des tréteaux que je recouvre
d'une nappe. Si les jeunes enfants sont nombreux, j'installe une table basse a leur
hauteur.

Chacune des tables a son attribution :

- une table d’organisation ot j'installe les verres, les assiettes, les couverts, le sel,
le poivre, le pain et le beurre,

- une table salée,

- une table salades et fromages,

- une table sucrée.

Si vous souhaitez n'utiliser que trois tables, présentez la salade et le fromage sur la
table d'organisation.

LA NAPPE

J'utilise le plus souvent des nappes en tissus. Il m’arrive aussi de temps en temps
de détourner des draps, des jetés de lit ou de fauteuil de leur usage habituel pour
en recouvrir mes tables.

Si vous avez plus de temps, pensez également a ['achat de tissus au metre vous
permettant de varier les matiéres (velours, taffetas...).

Si vous ne possédez pas de nappes assez grandes pour votre table, préférez trois
nappes a deux nappes. En posant une nappe a chaque extrémité de table et la
derniére au centre, vous éviterez le raccord inesthétique au milieu de la table.



LES BOISSONS

Je sélectionne les vins selon les saisons, privilégiant des vins de Loire rouges et
blancs ou des vins de Provence rosés bien frais a la belle saison, et des bordeaux
égers pour le reste de 'année.

_e champagne me semble incontournable pour une soirée pétillante.

_es eaux minérales plates et gazeuses sont indispensables.

Vous pouvez également prévoir un cocktail de jus de fruits.

Je prévois généralement une bouteille de vin ou de champagne pour trois
personnes et une bouteille d’eau pour deux personnes.

Préparez un plateau avec tout le nécessaire pour le café, le thé et les infusions.
Vous pouvez garder le café au chaud dans un thermos et préparer de ['eau dans la
bouilloire électrique. Pour accompagner les boissons chaudes, proposez trois
sortes de sucre (blanc, roux et aspartam) et des chocolats si vous en avez, ils
seront bienvenus.

LE PAIN

Selon mon humeur, je ne présente qu'une sorte de pain, comme des baguettes ou
des grosses boules de pain, ou une multitude de petits pains différents (de
campagne, aux céréales, aux noix et aux raisins...).

Vous pouvez également demander a votre boulanger de vous confectionner une
pyramide de pains.

Je compte généralement pour | personne une demi-baguette, ou 2 petits pains
individuels, ou 3 tranches pour les miches.

S'il vous en reste une fois votre soirée terminée, congelez-le.

Pour le beurre, je prévois toujours un beurre salé et un beurre doux.

Ne négligez pas la qualité du pain ni celle du beurre.

LE FROMAGE

J'ai pris 'habitude de ne servir 2 mes invités qu'une sorte de fromage : vacherin,
brie, camembert ou assortiment de chévres.
Pensez a les sortir quelques heures avant l'arrivée de vos invités.
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-~ Les proportions Au ézoyﬁt

Les 9 évuﬁaﬁ présentés dans ce livve sont des éuﬁe/ﬁ pour 10 personnes, méme si
toutes les recettes qui les composent sont pour 6 personnes. Cela permet une variété
de plats plus jrm tout en, evttant les _gmpi[[aﬁeg freqmnﬁr dans ce genre de sotrées.
St vous étes plus de 10 le jrm SOLK, VOLCL COMUMEnt recomposer votre épﬁ@f

& partir des recettes de ce lvve. Sur c/m,;?:w vecette, (L est mdcqu& st saqit
dun amuse-bouche, dune entrvée, dun plat, dune salade ow diww dessert et

en ﬂib ibm&g&} un index récapitule toutes les recettes classées selon

ces Wérmaf c&féjaréﬁ.

Pour 10-12 PERSONNES :

3 entrées,
2 plats,
2 desserts,

Pour 12-15 PERSONNES :

3 entrées,
2 plats,
3 desserts,

Pour 15-20 PERSONNES :

4 entrées,
3 plats,
3 desserts,

Pour 20-25 PERSONNES :

4 entrées,

4 plats,
3 desserts,

Pour 25-30 PERSONNES :

4 entrées,
4 plats,
4 desserts,

| amuse-bouche (12 parts),
2 salades (1 verte et 1 composée),
accompagnements.

| amuse-bouche (15 parts),
2 salades (1 verte et 1 composée),
accompagnements.

2 amuse-bouche (20 parts),
3 salades (1 verte et 2 composées),
accompagnements.

2 amuse-bouche (25 parts),
4 salades (2 vertes et 2 composées),
accompagnements.

3 amuse-bouche (30 parts),
5 salades (3 vertes et 2 composées),
accompagnements.

Les proportions des recettes s’entendant toujours sur la base de 6 personnes, si par
exemple vous souhaitez faire un buffet de 12 personnes qui nécessite 3 entrées, ou vous
choisissez 3 entrées différentes ou vous ne choisissez qu'l entrée dont vous triplez les

proportions.



> Une mise en place bien faite, c’est déja une bonne partie du succes assurée.

> Les invitations sont a expédier deux semaines a 'avance, ce qui vous assurera
la présence de vos amis. Pensez au c6té rapide et économique des e-mails et e-cartes.

> Organisez votre liste de courses avec précision en reprenant tout ce qui est nécessaire

3 la réalisation des recettes.

> Pensez a commander le pain chez votre boulanger.

> Faites un maximum de place dans votre réfrigérateur.

> Préparez tout ce qui peut I'étre dés le matin : mise en place de la table, préparation
de la vaisselle, organisation de la cuisine.

> Une poubelle dissimulée sous chaque table vous évitera des aller et retour en cuisine.

> Démoulez les glacons a I'avance et conservez-les au congélateur dans un sac plastique.

> Prévoyez des vases au cas ol vos invités vous offriraient des fleurs.

> Pour les fumeurs, répartissez ici et la suffisamment de cendriers, y compris dans
le jardin. Pour les étourdis, vous pouvez prévoir quelques paquets de cigarettes et
d’allumettes.

> Dégage: la penderie Ou préparez une piece pour entreposer les manteaux de
VOS CONVIVES.

> Petites serviettes et savonnettes seront bienvenues dans les toilettes.
Pensez également a quelques échantillons de parfum.

> Préparez vos bougies en les allumant quelques instants afin de faire fondre la cire se
trouvant sur la meche, vous les allumerez plus facilement a I'arrivée de vos convives.
Choisissez avec la plus grande prudence les endroits ot vous les déposez.

> Organisez vos CD par styles de musiques qui évolueront au fur 2 mesure de
la soirée et prévenez vos voisins pour éviter de voir la maréchaussée s'inviter a
I'improviste !...
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L es ustensiles

B BAaLANCE OveLys TeraL 4 kg

PLANCHE A DECOUPER KIT CUT TEFAL

MIXEUR BLENDER

Bl Poiie



B) SAUTEUSE AVEC COUVERCLE

B Moure 4 TARTE

B MouLe A MANQUE PROELEX TEEAL

“ MouLe A CAKe PROFLEX TEEAL

B MoutLe pyrRAMIDES PROFLEX TEEAL
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14 tranches de pain de mie
ou aux céréales

14 tomates cerises

7 brochettes en bois

Suggestions de garnitures :

Au bacon

100 g de bacon en fines lamelles

2 ceufs durs écrasés

2 cuillerées a soupe de mayonnaise
2 brins de ciboulette ciselée

sel

poivre

Au thon

| boite de thon au naturel égoutté
25 g de fromage Kiri

cuillerée a soupe de mayonnaise

| romate coupée en petits morceaux

1 feuille de laitue ciselée
sel
poivre

Au saumon fumé

200 g de saumon fumé en dés
2 cuillerées a soupe de créeme
fraiche épaisse

| cuillerée a café de raifort

| cuillerée a café d’aneth
poivre

Au jambon ou au poulet

2 tranches de jambon coupées
en morceaux

125 g de fromage Tartare

| carotte rapée

sel

poivre

AMUSE-BOUCHE
POUR 6 PERSONNES

ORGANISATION : Les sandwichs peuvent se préparer 1 hewre & Lavance.

Faites légérement toaster les tranches de pain.

Mélangez les différents ingrédients de la garniture choisie.
Posez la garniture entre 2 tranches de pain.

Coupez les toasts en quatre et piquez 4 sandwichs sur chaque brochette. Masquez
le bout des brochettes avec les tomates cerises.

LE CONSEIL DE SOPHIE
Vous pouvez eymuttrwdmrda raanmdaM&meMmuféf en dewx.
/ Eaites tenur les brochettes entre dewx tasses ca/)%

Buffet sans fourchettes
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Bricks

12 feuilles de brick 2 cuillerées a soupe de persil haché — Amuse-soucue
250 g de viande hachée 2 pincées de cumin ou autres B & PERSONNES
ou 1 boite de thon a I'huile 25 cl d’huile de tournesol

120 g d’'emmenthal rapé sel

| oignon poivre

Bl OrgantsaTIoN : IL vaut mieux ne pas préparer les bricks trop a Lavance.
Ils perdraient de lewr croustillant.
Néanmoins, vous pouvez J&{ﬁﬂcﬁ&f aun chaud, dans ﬁ&fow & 120 °°C
(thermostat 7).

Pelez et hachez finement 'oignon. Dans un saladier, mélangez la viande ou le
thon avec ['oignon et le persil. Salez et poivrez. Dans une poéle, faites revenir la
farce 3 minutes a feu moyen avec 1 cuillerée a soupe d’huile. Remettez-la dans le
saladier et ajoutez 'emmenthal et le cumin.

Prenez une feuille de brick. Posez-la sur une assiette et pliez les bords ronds de
maniere a former un carré. Posez une cuillerée a soupe de farce au centre et pliez

la feuille de brick en forme de triangle.
Dans la poéle, faites chauffer I'huile restante. Lorsqu’elle est chaude, posez

délicatement le brick dans la friture et faites-le dorer pendant 30 secondes.
Retournez-le a I'aide d’'une spatule et faites-le dorer encore 1 minute.

Une fois cuit, posez-le sur une assiette recouverte de papier essuie-tout et
renouvelez I'opération avec les autres bricks.

Servez chaud.

R GBS LE CONSEIL DE SOPHIE
Vous pouvez casser un maf sur la ﬁm:a avant de F%@VM le brick.

Buffer sans fourcherres




- Torttlla .

8 ceufs ENTREE

600 g de pommes de terre BF 15 POUR € PERSONNES

2 oignons
50 ¢l d’huile de rournesol
sel

poivre

ORGANISATION : La tortilla peut se préparer 12 hewres & Lavance.
Conservez-la dans un endroit ﬁ’m

Epluchez et découpez les pommes de terre en rondelles d'environ 0,5 centimétre
d’épaisseur. Epluchez les oignons et émincez-les tinement. Mettez les pommes de
terre et les oignons dans une poéle antiadhésive de 28 centimetres de diametre.
Couvrez d’huile. Il faut que les pommes de terre baignent dans 'huile. Couvrez la
poéle d'un couvercle et laissez mijoter a feu doux pendant 20 minutes. Videz
["huile dans un bol.

Mettez les pommes de terre et les oignons dans un saladier. Ajoutez les ceufs
battus, salez et poivrez. Mélangez.

Remettez 2 millimetres d’huile dans la poéle. Quand elle est chaude, versez la
préparation et faites cuire a feu doux pendant 10 minutes.

Une fois le fond bien doré, retournez la tortilla sur une assiette. Remettez un peu
d’huile dans la poéle et faites glisser la tortilla dans la poéle afin de faire dorer
['autre c6té pendant environ 10 minutes.

Versez la tortilla sur un plat et coupez-la en carrés. Servez chaud ou froid.

] LE CONSEIL DE SOPHIE
Vous pouvez eﬁmmt ajouter & la tortilla du jambon, du thon ow du /mum:qe.. Elle se mange
AUSSL en sandwich.

Butrl'-:t saANns r'nurchettfi-
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Canapés de pomimes de terve

10 pommes de terre roseval AMUSE-BOUCHE
2 ’ POUR 6 PERSONNES
1 boite d’ceufs de lump

ou de caviar

1 boite d’ceufs de saumon

ou 150 g de saumon fumé
100 g de tranches de foie gras
6 crevettes roses

ou 50 g de harengs fumés

ORGANISATION : Vous pouvez cuire les pomumes de terre 12 heures & Lavance.
Coupez-les et posez la qarniture sur les trongons de pomimes de terre 1 heure
a Lavance. Réservez dans un endvolt ﬂm

Dans une casserole d’eau salée, faites cuire les pommes de terre lavées mais non
épluchées pendant 20 minutes. Egouttez-les et passez-les sous I'eau froide pour les
rafraichir. Coupez les pommes de terre en tranches d’environ 1 centimeétre
d’épaisseur.

Posez les différentes garnitures choisies sur les lamelles de pommes de terre.
Posez les canapés sur un plat ou sur plusieurs assiettes suivant les garnitures.

[« coana LE CONSEIL DE SOPHIE | IR
Faites cuirve des pomimes de terrve c;ffefgm grosseur car st Lon ﬁ:u,t cuLre en méme temps
des petites et des grosses, ces dernitres seront cuites quand les premiéres seront en bouillie.

Buffet sans fourchettes
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) Brochettes

Aux bananes et aux magrets Au saumon et a la ciboulette AMUSE-BOUCHE

6 bananes 6 tranches fines de saumon fumé I & SEETONNES
18 tranches de magret fumé 125 g de Kiri ou de Saint-Moret

20 g de beurre 6 longs brins de ciboulette

6 brochettes en bois 6 gressins

Au jambon et aux figues

6 tranches de jambon cru serrano
3 figues fraiches

6 teuilles de sauge

6 brochettes de bois

ORGANISATION : Les brochettes pewvent se préparer 1 heure & Lavance.

Pour les brochettes aux bananes et aux magrets, épluchez et coupez les
bananes en trois. Entourez-les d’une tranche de magret et piquez 3 morceaux par
brochette. Faites-les dorer dans une poéle a feu doux avec le beurre pendant
6 minutes.

Pour les brochettes au jambon et aux figues, coupez chaque tranche de jambon en
six lamelles. Coupez les figues en quatre. Piquez sur une brochette 6 lamelles de
jambon et 2 morceaux de figues. Terminez par une feuille de sauge.

Pour les brochettes au saumon et a la ciboulette, badigeonnez les gressins de
fromage. Enroulez la tranche de saumon autour et fermez avec un brin de
ciboulette en guise de lien.

R LE CONSEIL DE SOPHIE fe
Mouillez toujouss la. brochette en bois a Leaw avant dinsérer les digrédémf;. Ils _gé()ﬁamt
muenx. / Déposez les brochettes dans des mé{ﬂorﬁ ou des verves hauts.

Buffer sans fourcherres



Tomates farcies aw thon

12 petites tomates rondes ENTREE
- POUR 6 PERSONNES
2 boites de thon au naturel

3 cuillerées a soupe de mayonnaise
10 feuilles de basilic ciselé

sel
poivre

ORGANISATION : Les tomates peuvent se préparer 6 heures & Lavance.
Couvrez et mettez auw r@"’riﬁémtm

Emondez les tomates apres les avoir passées 30 secondes dans une casserole d’eau 29
bouillante. Découpez un chapeau aux trois quarts de la hauteur des tomates.

Evidez-les en enlevant les pépins a l'aide d’'une petite cuillére. Pressez-les

légerement pour enlever I'eau de végération. Salez légeérement l'intérieur et

retournez-les sur un papier essuie-tout atin qu'elles finissent de s’égoutter.

Egouttez le thon. Dans un bol, mélangez le thon, la mayonnaise et le basilic.

Assaisonnez.
Farcissez les tomates avec la préparation en formant un déme. Recouvrez avec le

chapeau et mettez au réfrigérateur.

S LE CONSEIL DE SOPHIE o S AN
Vous pouvez reWw le thon par 250 g de sammon fm coupé en petits morceaux et
le basilic par de la ciboulette.

Buffet sans fourchettes






Tartelettes aux ﬁm

Pour la pate sucrée Pour la garniture DESSERT

250 g de farine 6 cuillerées a soupe de créme i i
125 g de beurre en pommade patissiere ou de compote

125 g de sucre glace fruits frais (fraises, framboises...)

1 ceuf ou en conserve (péches, ananas...)

| pincée de sel feuilles de menthe

ou 1 pate sablée préte a I'emploi

Wl ORGANISATION : La pite & tarte sucrée peut se préparer 3 jours & Lavance.
Conservez-la aw réfrigératenr dans duw papier alwminiuin. Préparez
les tartelettes 3 hewres & Lavance et conservez cowvert aw réfrigératenr.

Dans un bol, mélangez le beurre, le sucre, le sel et I'ceuf a I'aide d’une cuillére en
bois. Ajoutez la farine d’un seul coup et pétrissez a pleines mains. Formez une
boule et enveloppez-la dans du film alimentaire.

Mettez au réfrigérateur pendant 1 heure.

Préchauffez le four 2 180 °C (thermostat 5/6).

Dans un moule Proflex Tefal spécial petits fours, avec 12 empreintes, étalez la
pate dans chaque empreinte avec vos doigts. Piquez le fond avec une fourchette,
couvrez de papier aluminium et mettez au four pendant 8 minutes. Sortez les
fonds de tarte et laissez-les refroidir.

Garnissez les fonds de tarte de créme pitissieére ou de compote et recouvrez avec
les fruits. Décorez de feuilles de menthe.

[ | LE CONSEIL DE SOPHIE e
Placez un bouchon en liege dans votre corbedle de frm,. is se conserveront plus [onjtm.

Buffet sans fourchetres

il



- Célere .Mogggimf

2 branches de céleri AMUSE-BOUCHE
200 g de roquefort RIS 6 PERSONNES
10 ¢l de créme fraiche épaisse

20 g de cerneaux de noix

| cuillerée a soupe de cognac

12 olives noires

poivre du moulin

ORGANISATION : Cet aumuse-bouche peut se préparer 12 heures & Lavance.
Couvrez et mettez au r%frifjémtm

Cassez les cerneaux de noix en petits morceaux.

Dans un bol, écrasez le roquefort a la fourchette et incorporez-y la créme, les noix
et le cognac. Poivrez et mélangez bien.

Lavez et essuyez le céleri. Coupez-le en deux dans le sens de la longueur. Dans le

creux formé par la branche, mettez la créeme de roquefort et coupez des morceaux
d’environ 6 centimeétres de long.

Décorez avec les olives noires.

LE CONSEIL DE SOPHIE N

Vous pouvez réaliser la méme recette avec des /&oudef dendives.

Buffer sans fourchettes



LES ACCOMPAGNEMENTS . —

Je sers ce Emﬁef en W@F dinatoire. Je &mwm généralement
de mwm mais (L moarrive ausst de proposer deux cocktalls :
avec alcool et sams alcool. Les sauces ne sont pas nécessaires Lee.

J ajoute parfois quelques chips mexicaines avec du quacamole.

PINA COLADA

Pour 10 verres a cockrail

40 ¢l de rhum blanc

1 0 gouttes d’angostura
40 cl de jus d’ananas

20 ¢l de créme de coco
8 glagons

Dans un mixeur blender, versez le rhum,
['angostura, le jus d’ananas et la créme de coco.
Mixez pendant 5 secondes. Ajoutez les glagons
et mixez de nouveau pendant 5 secondes afin
d'obtenir de la glace pilée. Versez dans les verres
et servez avec une paille.

AMBRE

Pour 10 verres a cocktail

20 cl de jus de citron vert
50 cl de jus de goyave

40 cl de jus d’orange

40 ¢l de jus de mangue
20 glagons

Versez directement dans une carafe a eau le jus
de citron vert, puis ajoutez, dans cet ordre, le jus
de goyave, d’orange et enfin de mangue. Remuez
et ajoutez-y les glacons. Décorez les bords des
verres en les humectant avec du jus de citron
puis en les plongeant a I'envers dans du sucre
semoule ou vanillé ou du chocolat en poudre.

Buftfer sans fourchertes
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Idées déco : los piques i cocktail

Pour les amuse-bouche, rien de plus pratique que ces petites piques, décorées ici
de perles collées. Vous pouvez également les décorer de drapeaux découpés dans
des feuilles de papier de couleur, de petites fleurs en tissu achetées en mercerie ou
de fins fils de fer de couleur torsadés autour de la pique.

En choisissant des couleurs différentes pour la décoration des petites piques, vous
permettez a chaque convive de disposer de ses piques personnalisées.

Vous pouvez les piquer sur un pain rond individuel ou les mettre dans des verres
a liqueur.

Si vous n’avez par de piques, vous pouvez utiliser des piques a bigorneaux ou des
fourchettes a huitres.

LES « PETITS PLUS » DU BUFFET

Ce buffet apéritif se distingue par sa sobriété.

L'ensemble de ce buffet est réalisé pour étre consommé sans couverts.

e choix des serviettes en papier est évident.

J'ai choisi des assiettes et des plats d'inspiration japonaise, de formes carrées
et rectangulaires et de tailles différentes, et je les ai posés

sur la table dans un souci de symétrie.

Les brochettes peuvent étre présentées sur des plats,
réparties dans des soliflores ou comme ici posées en
équilibre entre deux tasses a café.

Les cocktails sont présentés dans une vasque, dans
un seau a champagne, dans une bassine a confiture
en cuivre ou encore dans un grand saladier
décoré de papier crépon.

Les fleurs sont remplacées par

des feuilles de houx plantées dans

des pots en terre ou en zinc.

Buffer sans fourcherttes






Bogj‘&t végétarien

H O UAMAMOS

Soupe g lacée awx concombres
Chakchouka

Gateaw de courgettes i Loseitle
Caviar danbergine

Aunbergines fﬂd"(ﬁ-ﬂ'f&f au f romaqe
Galettes de champignons
Tomates marinées

Les accompaqnements

Idées déco : les sets de table
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Houmumos

1 boite 4/4 de pois chiches ENTREE

au naturel POUR 6 PERSONNES

1 gousse d’ail

jus de 1 citron

5 cuillerées a soupe d’huile d’olive
| cuillerée a café de paprika

6 olives noires dénoyautées

sel

B ORGANISATION : Le hownmunos peut se préparer 24 heures & Lavance.

QOuvrez la boite de pois chiches. Rincez-les dans une passoire a 'eau courante.
Mettez-les dans un mixeur blender avec la gousse d'ail épluchée, 3 cuillerées a
soupe d'huile d'olive, le jus de citron et une pincée de sel. Mixez le tout pendant
20 secondes jusqu’a 'obtention d’'une pate épaisse et lisse. Goiitez et rectifiez
["assaisonnement.

Versez le tout dans un joli bol. Saupoudrez le dessus de paprika, apres 'avoir lissé
avec le dos d'une cuillere, et versez-y une fine couche d’huile. Décorez d’olives
noires, couvrez et réservez au réfrigérateur.

= e LE CONSEIL DE SOPHIE s
St vous navez pas de mixewr, passez les pots chiches et Lail aw presse-purée et thcorporez
ensuite Les garwitures. / Accompaguez le houmumos de tartines de pain. jr:ldéa que vous
disposerez auntour du bol.

Buffer végérarien



iy auﬁ&gmmomém{

2 concombres ENTREE

2 yaourts veloutés nature BRI © PERIONNES
10 cl de creme fraiche épaisse

50 cl de lait

12 feuilles de menthe

| gousse d’ail (facultatif)

sel

poivre

ORGANISATION : Cette soupe se sert glacée.
IL faut la préparer & Lavance et la laisser au motns 1 hewre aw réfrigératenr
et aw plus 3 heures

Pelez les concombres et coupez-les en cubes d’environ 1 centimeétre de coté.
Dans un mixeur blender, mettez la moitié des concombres, les yaourts, la créme,
e lait, la gousse d’ail épluchée et 10 feuilles de menthe. Salez et poivrez. Mixez
e tout pendant 10 secondes. Ajoutez le reste des concombres et rectifiez
‘assaisonnement.

Versez délicatement la soupe dans une carafe d’eau de 1 litre de contenance,
couvrez et mettez au réfrigérateur pendant au moins 1 heure et au plus 3 heures.
Au moment de la mettre sur la table, mélangez délicatement la soupe, a I'aide
d’un fouet, dans la carafe, décorez des feuilles de menthe restantes et prévoyez une
jolie louche pour la servir.

. LE CONSEIL DE SOPHIE for =S
Pour décorer jaéwww votre Waf&,, prenez un concombre. Coupez-le pour que, une faé»r plonﬁéf
dans la Wﬂf&, il émerge de qm&gm centimetres hors de la soupe et fm&ie/zﬂé& en quatve

& Lume de ses extrémités et sur une bonne partie de sa longuenr de fagon & ce quil souvre

mmmmﬂawr.

Buffer végérarien

41



. poivrons rouges ENTREE

; POUR 6 PERSONNES
2 poivrons verts
6 tomates

30 g de sucre semoule
40 cl d’huile de tournesol
sel

ORGANISATION : La chakchouka peut se préparer 24 hewres i Lavance.

Préchauftfez le four a 240 °C (thermostat 7/8).

Retirez le pédoncule des poivrons, placez-les dans le four et laissez-les jusqu’a ce
que la peau ait gonflé et noirci (environ 15 minutes). Pelez-les, épépinez-les et
coupez-les en laniéres.

Mondez, épépinez les tomates et coupez-les en petits dés.

Dans une sauteuse, mettez les poivrons et les tomates. Ajoutez le sucre et salez.
Recouvrez d’huile. Laissez mijoter a feu doux en remuant de temps en temps,
durant 1 heure 30. Il ne doit plus y avoir d’huile a la surface.

Laissez refroidir, couvrez et mettez au réfrigérateur.

T LE CONSEIL DE SOPHIE & =

St vous manquez de temps, achetez des poiwrons et des tomates concassées en conserve.
[ Je présente la chakchouka dans des coquetiers ow des tasses & café avec des cuiléres i moka.

Buffer végérarien






4 courgettes moyennes 200 g de gruyere rapé PLAT

1/2 botte d'oseille 2 cuillerées a soupe d’huile d’olive . 6 PERSONNES
4 ceufs 10 g de beurre

3 cuillerées a soupe de créme sel

fraiche épaisse poivre

ORGANISATION : Ce Giteaw peut se préparer 24 heures i Lavance.

Préchauffez le four a 180 °C (thermostat 5/6)

Lavez les courgettes et coupez-les en fines rondelles de 0,5 centimétre d’épaisseur
sans les peler. Lavez et équeutez l'oseille. Dans une sauteuse, faites revenir les
courgettes avec 'huile pendant 5 minutes. Ajoutez l'oseille et faites revenir le
tout encore 5 minutes. Salez et poivrez.

Dans un saladier, cassez les ceufs et battez-les. IHC(}I‘p{}I‘EZ la créme et le gruyere.

Assaisonnez. Versez-y les courgettes et l'oseille revenus et mélangez tout en
écrasant a la fourchetre.

Beurrez un moule a charlotte de 18 centimeétres de diamétre ou un moule a
manqué Proflex Tefal. Versez la préparation dans le moule et faites cuire au four
au bain-marie pendant 45 minutes.

Sortez le gateau du four et laissez-le refroidir. Posez une assiette par-dessus et
mettez le tout au réfrigérateur. Démoulez le giteau au dernier moment.

TR LE CONSEIL DE SOPHIE
Pour découper Le Gateau de courgettes ﬂwl&ement; utilisez une lame de couteaw préalablement

passée sous Leaun

Buffer végérarien



4 aubergines moyennes ENTREE

; POUR 6 PERSONNES
1 oignon

40 g de beurre

20 g de parmesan
2 pincées de thym
sel

poivre

ORGANISATION : Le caviar daubergine peut se préparer 24 heures & Lavance.

Préchauffez le four a 200 °C (thermostat 6/7).

Emballez chaque aubergine dans une feuille de papier aluminium et mettez-les a
cuire au four pendant 20 minutes. Sortez-les du papier aluminium et laissez tiédir.
Pendant ce temps, épluchez et hachez I'oignon.

Fendez les aubergines en deux, retirez la pulpe a I'aide d’'une cuillére et écrasez-la
avec une fourchette pour la réduire en purée. Salez et poivrez.

Dans une poéle, faites chauffer le beurre sur feu doux, mettez-y ['oignon a revenir
pendant 5 minutes. Ajoutez la purée d’aubergine et laissez mijoter pendant
10 minutes.

Parsemez de thym et de parmesan rapé. Remuez le tout et laissez refroidir. Couvrez
et mettez au réfrigérateur.

T LE CONSEIL DE SOPHIE s — ol
Présentez le caviar d,wyﬁm dans des coquetiers ow des tasses & wfé en alternance avec
la. chakchouka. / Proposez des toasts pour émwm

Buffer végérarien
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Awyﬂzﬁm; fa/ale/;m fm age

3 aubergines moyennes PLAT
300 g de cantal, de comté

ou de mozzarella

| oignon

| cuillerée a soupe de persil

et de sarriette hachés

| cuillerée a soupe d’huile d’olive
sel

poivre

ORGANISATION : Ce plat peut se préparer 24 heuves & Lavance.

Préchauffez le four a 180 °C (thermostat 5/6).

Lavez les aubergines. Coupez-les en deux dans le sens de la longueur, sans les
peler. Evidez 'intérieur a 'aide d’une petite cuillére en laissant une épaisseur de
pulpe réguliere de 5 millimetres. Salez 'intérieur et retournez-les sur une passoire
afin de les laisser dégorger pendant 1 heure.

Pendant ce temps, épluchez l'oignon et hachez-le avec la pulpe retirée des
aubergines.

Faites chautfer I’huile dans une sauteuse et mettez cette farce a revenir pendant
5 minutes. Salez et poivrez.

Découpez le fromage en dés de 1 centimetre de coté et versez-le dans la farce.
Parsemez d’herbes et mélangez.

Pressez les aubergines pour retirer 'excédent d’eau.

Déposez les aubergines dans un plat a gratin huilé et emplissez-les de farce.
Réservez les aubergines au réfrigérateur, couvertes d’'un papier aluminium et
mettez-les au four 30 minutes avant de servir.

LE CONSEIL DE SOPHIE

Servez-vous de lunettes de p{oﬂﬁe@ pour epém;/w les a@mm sans plenrer.

Buffet végérarien
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- Galettes de champignons

500 g de champignons (trompettes- 2 cuillerées a soupe d’huile de ENTREE
de-la-mort, girolles, chanterelles...) tournesol PR 12 GALETTES
3 ceufs 20 g de beurre

1 échalote hachée sel

| cuillerée a soupe de persil haché  poivre

ORGANISATION : Les qalettes peuvent se préparer 3 heures & Lavance.
Ré &zﬂkﬁmpﬁé&fwmwmm&ﬁw
préchauffe & 180 °C (thermostat 5/6) 15 munutes avant ae servir.

Préchauffez une poéle antiadhésive a feu vif.

Lavez les champignons en les passant rapidement sous I'eau froide (ne les laissez
pas tremper). Essuyez-les a I'aide d’'un papier essuie-tout. Une fois la poéle bien
chaude, faites fondre le beurre et mettez les champignons a revenir durant 5 a
10 minutes. L'eau rendue par les champignons doit s’évaporer. Ajoutez I'échalote
et le persil. Mélangez. Salez et poivrez.

Dans un saladier, cassez et battez les ceufs. Versez le mélange de champignons et
mélangez. Rectifiez I’assaisonnement.

Nettoyez la poéle des champignons avec du papier essuie-tout et mettez-la de
nouveau sur feu moyen avec [huile.

A I'aide d'une petite louche, versez la préparation aux champignons dans la poéle
tout en formant de petites galettes. Laissez cuire 2 minutes, retournez avec une
spatule et faites cuire de nouveau pendant 2 minutes. Renouvelez 'opération
jusqu’'a ce qu'il n'y ait plus de pate.

LE CONSEIL DE SOPHIE

Pour éviter que le beurre ne saute dans la ;wééa chaude, ajoutez-y une pincée de sel.

Buffet végétarien
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o - Tomates marimees

4 romates rondes ou 6 olivettes ENTREE

6 gros champignons de Paris BRI & EERIRNINES
250 g de mozzarella buftlonne

50 g de capres au vinaigre

8 feuilles de basilic ciselé

jus de 1 citron

4 cuillerées a soupe d’huile d’olive

sel

poivre

ORGANISATION : Ce plat peut se préparer 1 heure & Lavance.

Lavez les tomates et coupez-les en fines tranches d’environ 0,5 centimetre
d’épaisseur. Lavez rapidement les champignons sous I'eau froide et retirez-en le
bout terreux. Coupez-les en quatre puis arrosez-les de la moitié du jus de citron.
Coupez la mozzarella en rondelles d’environ 0,5 centimetre d’épaisseur.

Egouttez les cApres et mettez-les dans un petit verre ou un ramequin que vous
positionnerez au centre du plat.

Intercalez dans le plat une rondelle de tomate, une lamelle de champignon, une
tranche de mozzarella et ainsi de suite jusqu’a la derniére tranche de mozzarella.
Arrosez du jus de citron restant et d’huile d’olive. Parsemez de basilic. Salez et
poivrez. Couvrez de papier aluminium et mettez le tout au réfrigérateur.

AT LE CONSEIL DE SOPHIE -
IL existe une autre fagon dutiliser ces ingrédients qui est tout aussi délicieuse. Mettez Les
tomates, les champignons et la mozzarella sur 6 grandes tranches de pain de campagne.
Arrosez-les dhuile et de citron et mettez-les sous le _gro‘é de votre ﬁ::m' pendant S munutes.

Buffet végérarien



LES ACCOMPAGNEMENTS

Vous pouvez accompagner ce buffet diune pyramide ae léquines crus &
déﬁmfar « & la croque aw sel ». Sumple & véaliser et délicieuse, elle
sera ume décoration supplémentaire pour votre tavle. Vous
accompagnerez éqalement ce buffet de deux sauces.

PYRAMIDE DE LEGUMES CROQUANTS

A P’exception des haricots verts, des pommes de
terre et des aubergines, tous les légumes peuvent
se manger crus. On trouve de plus en plus dans le
commerce des mini-légumes (tomates, endives,
choux-fleurs, radis...) que vous pouvez présenter
dans un joli panier sur un torchon. Vous pouvez
aussi les piquer a I'aide de piques en bois sur un
chou frisé ou une grosse boule de pain. Mettez du sel
et du beurre sur le buffet pour les accompagner.

MAYONNAISE AU YAOURT

2 jaunes d’ceufs

2 cuillerées a café de moutarde aux herbes

2 yaourts nature ou 200 g de fromage blanc

herbes (ciboulette, persil. ..) ou épices (cumin, ail, ctory...)
sel

poivre

Dans un bol, mélangez les jaunes d’ceufs avec la
moutarde. Ajoutez les yaourts ou le fromage
blanc. Mélangez. Salez, poivrez et ajoutez les
herbes ou les épices de votre choix.

MAYONNAISE AU KETCHUP

2 jaunes d’ceufs a température ambiante
| cuillerée a café de moutarde de Dijon
30 ¢l d’huile de tournesol

2 cuillerées a soupe de ketchup Heinz
sel

poivre

Dans un bol, battez les jaunes d’'ceufs avec la
moutarde. Laissez reposer 1 minute. A laide
d’un fouet, versez peu a peu 'huile sans cesser
de remuer et toujours dans le méme sens. Salez
et poivrez. Incorporez le ketchup et mélangez.

Buffet végétarien






Idées déco : Les sets de table

Avec un peu d'ingéniosité et des feuilles d’arbre ramassées en forét ou dans votre
jardin, vous pouvez confectionner sets de tables et dessous-de-plat. Découpez une
forme en carton puis collez les feuilles dessus.

Des matieres naturelles comme du rotin tressé verni, des feuilles de bambou ou du
bois pourront étre utilisées de la méme maniére.

On peut aussi découper des feuilles de papier Canson de différentes couleurs selon
des formes adaptées aux thématiques de chaque buffet (une feuille de marronnier
pour le végétarien, un poisson pour la mer...).

LES « PETITS PLUS » DU BUFFET

J’ai voulu créer un buffet « nature » réalisé exclusivement a partir

de produits naturels.

Je n'ai pas mis de nappe mais j'ai fait un tapis de mousse comme centre de
table. Dalles de gazon, feuilles, lierre, mousse, petits cailloux, pommes de pin,
noisettes et marrons... sont autant d’éléments de décoration économiques.
Les serviettes en papier aux couleurs du buffet sont entourées d’un lien

de ciboulette.

J'ai glissé de petites bougies chauffe-plats de couleur

dans la mousse.

Fleurs de jardin ou des champs, branchages

ou feuillages trouvent leur place sur ce buffet
champétre. Utilisez des vases ou des pots

en terre cuite.

Le pain est présenté sur de grandes feuilles
disposées dans des casiers a vapeur en bambou.

Buffer végérarien
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Boyﬁ%t de la mer

Daunrade amx fr uLts fme:'/s'
Pabmﬁw ade Lo, mer

Assiette nordique

Thon mariné

Carpaccio de sanmon

Carpaccio de Saint-jacques an curry
Ratatouille de poissons

Colen sur son Lit d'oignons

Les accompaguements

Idées déco : les menus
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 Dauvade aux ﬂm YaLs

2 daurades d’environ 400 g 2 pincées de fenouil séché PLAT

chacune vidées avec la tére jus de 1 citron BESN 6 PERSONNES
3 fruits de votre choix (péches, 5 cl de pastis

pommes, oranges, raisins, kiwis...) 2 cuillerées a soupe d’huile d'olive

100 g de fruits rouges gros sel

(framboises, cassis...) poivre du moulin

ORGANISATION : Ce plat peut se manger chaud ow frocd. 1L peut se préparer
12 heures & Lavance, mais dans ce cas vous K&&féﬁmteﬁzﬁ'ﬂwﬁwddm

se réckaaﬁa- pas. 1

Conservez & température ambiante.

Préchauffez le four 2 180 °C (thermostat 5/6).

Versez I'huile dans un plat allant au four. Prenez les daurades par la queue et
passez-les dans 'huile d'un c6té puis de l'autre.

Pelez les fruits si nécessaire et coupez les plus gros en tranches ou en cubes
d’environ 0,5 centimétre de coté.

Disposez les fruits a l'intérieur et autour des daurades ainsi que le fenouil. Versez
le jus de citron et le pastis pur dessus. Salez, poivrez.

Mettez au four pendant environ 30 minutes et arrosez de temps en temps avec le

jus de cuisson.
Dressez les daurades dans un plat a poisson ou sur une planche en bois.

- | LE CONSEIL DE SOPHIE A

Pour savolr st um poisson entier est cuit, piquez la pointe diun coutean dans la chair

St la pointe est chaude, le poisson est cuit. Si elle est frarlda, A fw ponrsuivre la cuisson.

/ Lo davrade amx fruits frais peut se préparer de la méme fagon en papillote dans du papier
I

Buffet de la mer
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_ Pot—-m-fm de la mer

6 noix de Saint-Jacques 6 pommes de terre roseval PLAT

500 g de lotre 6 navers B © Aan
2 filets de cabillaud 1/2 bouquet de cerfeuil

2 filets de merlan | litre de fumet de poisson

4 carottes poivre du moulin

2 blancs de poireaux

W ORGANISATION : Ce plat peut se préparer 24 heures & Lavance.
Ré ez-le § minutes i few moyen dans le faitout avant de le servir.

Nettoyez et pelez les légumes. Coupez-les en cubes d’environ 1 centimetre de coté.
Lavez et équeutez le cerfeuil. Déraillez les poissons en deux parts.

Dans un faitout, versez le fumet et portez a ébullition. Ajoutez les légumes et

faites cuire pendant 10 minutes. Ajoutez les poissons et les noix de Saint-Jacques
et poursuivez la cuisson pendant encore 6 minutes.

Ajoutez le cerfeuil effeuillé. Poivrez et servez dans une soupiére.

6 -] LE CONSEIL DE SOPHIE Lo %
Pour que les @MH en Jonﬁw comume. les carottes ne WM pas lewrs vitamines,

aé/mt[a couper dans le sens @M@@W / On trouve dans (&mwwaﬂhxwdmﬂﬁmwfr
de poisson, /am de veaw o de volaille déf@aﬂmtéf.

Buffer de la mer



) Assiette mm{c’qm/ S

500 g de filets de saumon fumé ENTREE

250 g de filets de flétan fumé SN, & PERLONNES
150 g de filets de hareng fumé

50 g d’ceufs de saumon

50 g d’ceuts de lump rouges et noirs

3 citrons

Bl ORGANISATION : Ce plat peut se préparer 2 heures a Lavance.
Réservez aw frais enveloppé de papier alwminivin.

Disposez les ceufs de poissons dans des petits verres a liqueur ou des ramequins sur
une grande assiette ou un plat.

Mettez 'assortiment de poissons fumés autour des ceufs.

Coupez les citrons en deux et décorez-en le plat.

P Y LE CONSEIL DE SOPHIE E—

Vous pouvez ajouter dans un bol, & coté de votre asscette mrdcl«.?m, qaz[qm salicormnes
(o en trouve chez le poissonnier) en vinaigrette ow duw tartare dalques (voir adresse p. 188).

Butfer de la mer



. - Thomwmariné |

600 g de steaks de thon rouge Pour la sauce vinaigrette ENTREE

6 pommes de terre roseval aux herbes I O/ PERSONNES
2 cuillerées a soupe d’huile d'olive 6 cuillerées a soupe d’huile d’olive

gros sel 2 cuillerées a soupe de vinaigre

poivre du moulin balsamique

3 cuillerées a soupe d’herbes
hachées de votre choix (estragon,
aneth, ciboulette, basilic...)

sel

poivre

Bl Organisation : Ce plat peut se préparer 3 hewres i Lavance.

Lavez et faites cuire les pommes de terre dans une casserole avec de I'eau salée
pendant 20 minutes. Egouttez-les et passez-les sous I'eau froide pour raffermir la
chair. Pelez-les et coupez-les en lamelles d'environ 1 centimetre d’épaisseur.
Réservez.

Dans une poéle, versez 'huile et faites dorer les steaks de thon des deux cotés a
feu vif juste 30 secondes en tout. Escalopez le thon en lamelles de 0,5 centimetre
d’épaisseur.

Intercalez dans un plat les tranches de thon et les lamelles de pomme de terre.
Parsemez de gros sel et de poivre.

Préparez la vinaigrette en mélangeant le vinaigre, 'huile, le sel, le poivre et les
herbes finement hachées et versez le tout sur le thon et les pommes de terre.

e LE CONSEIL DE SOPHIE -
Vous pouwez ausst déposer la vinaigrette dans des petits verres, des coquetiers o des rasmequins
au miliew du plat ow dans un bol & cBté. Atnse, vos inwités se verseront la quantité de sauce
quils désirent.
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600 g de filets de saumon frais ENTREE
5 cuillerées a soupe d’huile d'olive POUR & PERSONNES

jus de 2 citrons jaunes
jus de 1 citron vert

3 brins d'aneth
gros sel

ORGANISATION : Le carpaccio de sammon peut se préparer 3 heures i Lavance.
Préparez le saummon et la marinade separéiment & Lavance, L ne vous restera
plus qu fm‘m mariner le sanmon 20 minutes avant que vos twités arrivent.

Coupez les filets de saumon en tranches de 1 centimeétre d’épaisseur. Disposez-les
soit dans un plat rond, soit dans un plat a cake, soit dans des petites assiettes
individuelles.

Préparez la marinade en mélangeant dans un bol 'huile, le jus des citrons et le sel.
Versez cette sauce sur le saumon et mettez au réfrigérateur pendant au moins

20 minutes.
Au dernier moment, parsemez le saumon des brins d’aneth finement coupés aux
ciseaux.
| R LE CONSEIL DE SOPHIE [—

Un filet de savmon frais se tranche toujours en commencant par la queue et now Linverse.

Buffer de la mer



Carpaccio de Saint-jacques au curry

ENTREE

18 noix de Saint-Jacques
POUR 6 PERSONNES

3 cuillerées a soupe d’huile d'olive
ou de noix

1 cuillerée a soupe de vinaigre

de xéres

| cuillerée a café de curry

gros sel

sel

poivre du moulin

|| ORGANISATION : Ce plat peut se préparer 6 heures & Lavance.

Préparez la vinaigrette en mélangeant le vinaigre, 'huile et le curry. Assaisonnez.

Coupez chaque noix de Saint-Jacques en 3 lamelles.
Au centre d’un grand plat rond, disposez les lamelles de Saint-Jacques en carpaccio.

Versez la vinaigrette dessus. Ajoutez quelques grains de gros sel et du poivre.

TEAheT LE CONSEIL DE SOPHIE e

IL faut towjours éliminer Le flawment notr autour des noix de Saint-jacques. Quand, elles sont
ﬁm elles se conservent 3 jours bien enveloppées dans Mﬁ(m alimentaire dans le bas du
réfrigératenr. Je ne vous consellle pas diacheter des noix de Saint-jacques congelées

Buffet de la mer
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- Ratatoudlle de poissons

| kg de moules brossées et lavées 5 gousses d’ail PraT

2 tranches de thon 1/2 botte de cerfeuil, de persil plat ROSS ©' PERSONNES
2 tilets de lieu et de coriandre

2 rougets 2 branches de thym

| kg de tomates | feuille de laurier

6 pommes de terre roseval 2 pincées de paprika

4 navets 3 cuillerées a soupe d'huile d’olive

2 aubergines gros sel

2 courgettes poivre du moulin

Bl ORgANISATION : Ce plat peut se manger chaud, tiéde ou ﬁ'mldf. 1L peut se
prépaver 12 heures & Lavance.
Conservez & température ambiante. St vous le mangez chaud, réchao#&z-ée

S muinutes ifmwyﬁim Kafadtamtamtdal&mrm

Lavez les légumes. Pelez les pommes de terre et les navets. Coupez tous les légumes
en lamelles ou en cubes d’environ 1 centimetre d'épaisseur.

Hachez les herbes.

Dans un grand faitout ou une cocotte, versez I’huile d’olive. Tapissez le fond du
faitout avec les moules, mettez ensuite les légumes, puis les poissons, et enfin les
herbes, les épices, les gousses d'ail épluchées. Salez et poivrez.

Couvrez et laissez mijoter a feu trés doux pendant 3 heures.

Présentez la ratatouille dans sa cocotte, dans un grand plat creux ou une soupiere.

[E e T LE CONSEIL DE SOPHIE (A
Utilisez les poissons et les [eﬁmm de votre choix. / Pour que Lail ne soit pas W&Sf&, 7 fw
toujours bter Le germe qui se trouve auw centre de c/w;m qousse.

Buffer de la mer






Colin sur som Lt dbzﬁmm -

1 colin d’environ 1 kg PLAT

800 g de pommes de terre roseval N & PERSOMNES
200 g d’oignons jaunes ou rouges

2 cuillerées a café de persil haché

3 pincées de thym en poudre

| pincée de laurier en poudre

50 ¢ de beurre salé

gros sel
poivre du moulin

Ml OrgaNIsATION : Ce plat peut se manger chaud ow froid. IL peut se préparer
12 heures & Lavance, mats dans ce cas vous l&de’ﬁ'mtar&zfmid car on ne peut

pa,;ée/r" or.

Préchauffez le four a 180 °C (thermostat 5/6).

Pelez les pommes de terre et les oignons. Coupez les pommes de terre en rondelles
fines et émincez les oignons finement.

Mettez le poisson dans un plat beurré allant au four et déposez tout autour les
pommes de terre et les oignons. Salez, poivrez, saupoudrez de thym et de laurier
et arrosez le tout du beurre préalablement fondu.

Faites cuire pendant 30 minutes en arrosant fréquemment le poisson et sa garniture
avec le jus de cuisson.

Saupoudrez de persil et servez dans le plat de cuisson ou dans un plat de service.

R LE CONSEIL DE SOPHIE i 3
Vous pouvez rmczaéwzr le colin par dautres poissons comme de la dauwrade ow du cabilland.

Buffet de la mer



LES ACCOMPAGNEMENTS

Une ﬁrm salade dherbes ﬂ@ﬁm« pour accompagner Lensemble du
évayj@t. Elle est sumple & réaliser, aréjm et délicieuse avec le poLsson.
Vous accompagnerez eﬁMmt ce é?aﬁet de deux sauces.

SALADE D’HERBES

172 botte de ciboulette

1/2 botte de coriandre

1/2 botte de cerfeuil

1/2 botte d’aneth

6 cuillerées a soupe d’huile d’olive

2 cuillerées a soupe de vinaigre balsamigue

3 cuillerées a soupe d’herbes hachées de votre choix
(estragon, aneth, ciboulette, basilic...)

sel

poivre

Lavez et effeuillez la coriandre, le cerfeuil et
'aneth. Lavez et coupez la ciboulette en baton-
nets et mélangez ’ensemble. Mélange:z le
vinaigre, 'huile d’olive, les herbes hachées,
salez, poivrez et accompagnez la salade de cette
sauce.

SAUCE A I’ANETH

25 cl de créme fraiche épaisse

jus de 1 citron

1 brin d’aneth (ou 2 brins de ciboulette)
sel

poivre

Lok
Dans un bol, mélangez la créeme, le jus de citron,

et les herbes finement coupées aux ciseaux.
Salez et poivrez. Vous pouvez remplacer la moitié
de la créme par du fromage blanc.

SAUCE A L’AIOLI

2 jaunes d’ceufs a température ambiante
3 gousses d’ail pilées

30 ¢l d’huile de tournesol

sel

poivre

Dans un bol, battez les jaunes d’ceufs avec les
gousses d'ail. A P'aide d'un fouet, versez peu a
peu 'huile en remuant sans cesse dans le méme
sens. Salez et poivrez.

Buffer de la mer



Idées déco : Les menus

On peut présenter son menu sur une ardoise d’écolier peinte ou décorée avec de
petits articles de péche, comme des hamecgons ou des leurres. Vous trouverez dans
les papeteries un stylo craie effacable qui vous permettra d'utiliser 'ardoise pour
un autre buffet.

Mode de présentation un peu plus traditionnel du menu, mais non moins joli, le
cadre. Vous vous le procurerez aux couleurs de votre buffet. Les résidents des
bords de mer pourront aussi fabriquer un cadre en bois flotté — c’est ainsi qu’on
appelle les morceaux de bois échoués sur la plage. Au fil du temps passé dans
I'eau, ils ont acquis une patine inimitable.

Le menu s’accroche ensuite sur la porte d’entrée, sur un mur ou se pose sur un
petit chevalet sur la table.

LES « PETITS PLUS » DU BUEEET

Le theme de la mer est facilement déclinable.

Vous pouvez par exemple répartir du sable fin sur la table recouverte

d'une sous-nappe, puis jeter un grand filet de péche dessus.

Vous disposerez ensuite vos accessoires de décoration comme des guirlandes
de boules de verre de pécheurs, des toulines, un bocal ou un photophore avec
un poisson rouge, des coquillages...

Pour les fleurs, choisissez de la lavande de mer, également appelée statis,

ou bien des plantes d’aquarium.

Présentez le pain dans de petits sacs filet suspendus a proximité du buffet
ou encore dans des porte-savons en forme de poissons ou de coquillages qui
pourront également étre utilisés pour le sel, le beurre ou les bougies.

Buffet de la mer
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Mixed, ﬁm'éé

4 coteletres de mouton Mutton | gousse d'ail PLAT

chops ou premiéres quelques feuilles de thym BE, & PERSONNES
4 entrecOtes ou merlans ou de romarin

ou onglets de beeuf 3 feuilles de sauge

4 échines de porc gros sel

ou 2 cotes de veau secondes poivre du moulin

ORGANISATION : Faites cuire les viandes avec vos tnwités ainst chacun choisira
SAr CLLSSON.

Vous pouvez faire cuire ces viandes au barbecue ou sur un gril.

Frottez les cotelettes de mouton avec la gousse d’ail et ajoutez quelques feuilles
de thym ou de romarin. Faites-les cuire 5 minutes ou plus de chaque coté. La
viande est cuite lorsqu’elle est ferme sous le doigt.

Pour le beeuf, la grillade doit étre absolument saisie. Selon que vous la désirez
bleue, saignante ou a point, faites-la cuire de 1 a 10 minutes par coté. Le goit du
grillé suffit a lui seul, n’ajoutez pas d’herbes. La viande est saignante lorsqu’elle est
souple sous le doigt.

Frottez les échines de porc ou les cOtes de veau avec les feuilles de sauge. Faites
cuire chaque c6té 10 minutes ou plus. Le porc ne se mange pas saignant. La
viande est cuite lorsqu’elle est bien ferme sous le doigt.

Salez et poivrez les viandes. Prévoyez tout un choix de moutardes aromatisées
pour accompagner ce mixed-grill.

LE CONSEIL DE SOPHIE

Ne salez pas mcrimmmdadwjrdéyetwmft&zw non plus d&wmtﬁém:grmm.
On ajoute Adu gros sel et du potvre du moulin aprés la. cuisson.

Buffer du boucher






Rillettes de lapin

1 lapin découpé ENTREE
: POUR 6 PERSONNES
4 oignons

40 cl de vin blanc

ou de bouillon de volaille
3 branches de thym

sel

poivre

ORGANISATION : Cette terrine doct se préparer 24 heures a Lavance.

Epluchez et émincez finement les oignons.
Déposez les oignons et les morceaux de lapin dans un faitout. Salez, poivrez et
émiettez le thym. Versez le vin blanc ou le bouillon. Faites mijoter a feu doux

pendant 2 heures.
Sortez les morceaux de lapin, mettez-les dans un saladier, désossez-les et

effilochez-les a la fourchette. Ajoutez les oignons, le vin blanc ou le bouillon.

Mélangez bien. Rectifiez 'assaisonnement.
Remplissez une terrine avec ce mélange en pressant bien I'ensemble. Couvrez et

mettez le tout au réfrigérateur pendant 24 heures.

e LE CONSEIL DE SOPHIE N
Vous pouvez remplacer le thym.- par de é’e:;tmﬂm ow du persit haché et ajouter des prgnons
d&ﬁm awd&;zﬁé{tﬂm mﬁéf le lﬂf%ﬁpm

Buffet du boucher



Agwdéetta de pmletmx poires

6 filets de poulet 2 cuillerées a soupe d’huile PLAT

250 g de lardons allumettes de tournesol POUR € PERSONNES
3 poires williams ou comice 15 ¢l de vin blanc

2 échalores sel

50 g de beurre poivre du moulin

ORGANISATION : Ce plat peut se préparer 3 hewres a Lavance.
Couvrez-Lle, laissex-le & température amblante et réchauffez-le i la poéle
a fe:w dowx. an dernier moment.

Epluchez et émincez les échalotes.

Pelez les poires et coupez-les en huit. Dans une poéle, faites fondre 30 g de beurre
et faites-y dorer les poires environ 5 minutes a feu moyen. Réservez.

Coupez les filets de poulet en fines lamelles. Dans la poéle ayant servi a la cuisson
des poires, versez I'huile et le restant de beurre. Faites-y dorer les morceaux de
poulet a feu moyen pendant 3 minutes.

Ajoutez les échalotes émincées, les lardons et laissez mijoter environ 6 minutes 2
feu doux. Salez et poivrez. Versez ensuite le vin blanc en grattant la poéle afin de
décoller les sucs de cuisson et ajoutez les poires. Laissez encore 2 minutes pour
réchautfer les poires.

Mettez le tout dans une assiette creuse et réservez au chaud dans le four a 120 °C
(thermostat 1).

EEmEE LE CONSEIL DE SOPHIE T
Un pauéet cult ne se met jamais aw r?‘n_’gémtw car sa chatr durciradt. Laissez-le dans
ur endrout frm

Buffer du boucher



Tartare de &cep%

600 g de steak de beeuf haché PLAT

2 petits oignons blancs AR, & SERSONNES
5 petits cornichons au vinaigre

1 cuillerée a soupe de capres

au vinaigre

2 cuillerées a soupe de persil haché

sel

poivre du moulin

ORGANISATION : SaNS SAMCE, VOUS pouwez préparer le tartare 12 heures
& Lavance.

Epluchez et émincez les oignons. Coupez les cornichons en morceaux.
Dans un saladier, mélangez le steak haché, les oignons, les cornichons, les capres
et le persil. Salez et poivrez.

Couvrez et mettez au réfrigérateur.
Le tartare se sert avec une sauce tartare (voir p. 87).

B LE CONSEIL DE SOPHIE e Sl
Faconmez le tartare & Laide dun emporte-piéce de votre choix et déposez. les portions dans
le plat choisi

Buffer du boucher









| Ewmincé de beaf au fonoul

600 g de filet de beeuf ENTREE

en tournedos BRI 6 PERSONNES
1/2 tenouil

| cuillerée a soupe d’huile

de tournesol

gros sel

poivre du moulin

Ml ORGANISATION : Sans sauce, Lemincé peut se préparer 12 hewres i Lavance.

Faites chauffer I'huile dans une poéle. Déposez-y les filets de beeuf et faites-les
saisir 15 secondes d’un c6té, puis 15 secondes de I'autre.

Lavez et émincez le fenouil en fines lamelles.

Découpez la viande en tranches d’environ 1 centimeétre et déposez-les sur un plat.
Posez le fenouil par-dessus. Parsemez de gros sel et poivrez. Couvrez et mettez au
réfrigérateur.

Ce plat se sert froid avec de la salade d’herbes et une sauce vinaigrette aux herbes
(voir p. 69).

T LE CONSEIL DE SOPHIE s
Lorsque vous voulez rafraichir une bouteille et que vous navez pas suffisamument de glagons,
ajoutez dans le sean, avec les glagons, dewx Grosses polguées de gros sel.

Buffer du boucher
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Conrgettes fa,mia au porc et au éw%f

3 courgettes moyennes 25 cl de bouillon de beeuf PrLaT

125 g d’échine de porc hachée 2 cuillerées a soupe d’huile d’'olive R © PERSONNES
125 g de viande de beeuf hachée 10 g de beurre

| oignon sel

2 cuillerées a soupe de persil poivre du moulin

et de coriandre hachés

Bl OrganisaTION : Les courqettes peuvent se préparer 24 heures & Lavance.
Couvrez et mettez aw réfrigératenr. Faites-les cucre aw dernier moment et
jﬂd&g-ﬁé; aw chaud, ﬁmx éteint, Jusquia Larrivée de vos tnvttés.

Préchauffez le four a 180 °C (thermostat 5/6).

Lavez et coupez les courgettes en deux dans le sens de la longueur. Faites-les
blanchir pendant 5 minutes dans une casserole remplie d’eau bouillante salée.

Egouttez-les et évidez la pulpe a 'aide d’une cuillere a soupe.
Dans un saladier, mélangez la viande, ['oignon émincé et les herbes. Ajoutez la

pulpe des courgettes. Mélangez, salez et poivrez.
Disposez les courgettes dans un plat a gratin beurré et farcissez-les de la

préparation. Versez I'huile et le bouillon dans le plat et faites cuire le tout pendant
35 minutes.

AR LE CONSEIL DE SOPHIE e
Blanchissez les herbes 20 secondes dans de Leaw boudllante avant de les mnﬁda’. Eigmff&z—-éar
et mettez-les dans un bac & glagons pour les avoir en portions.

Buffer du boucher



600 g de collier d’agneau 2 cuillerées a soupe de miel PrLaT
11, o POUR 6 PERSONNES
ou d'épaule de sapin
2 oignons 2 cuillerées a soupe d’huile
2 carottes de tournesol
50 ¢l de bouillon de volaille 20 ¢ de beurre
4 cuillerées a soupe de vinaigre sel
de xéres poivre

ORGANISATION : Ce plat peut se prépaver 12 heures & Lavance.
Conservez-le & température ambiante. Réchauffez-le i few dowx avant

Lavrivée de vos tnuoités.

Epluchez et émincez les oignons. Epluchez et coupez les carottes en rondelles.
Dans une cocotte, versez I’huile et faites fondre le beurre. Déposez-y I'agneau et
faites-le dorer sur toutes ses faces pendant 6 minutes a feu vif.

Réservez sur une assiette.

Déglacez la cocotte avec le vinaigre, ajoutez le miel, les oignons et les carottes.
Remettez I'agneau dans la cocotte, salez trés légérement et poivrez. Versez le bouillon
et laissez mijoter a feu doux, pendant 1 heure 30, couvert aux trois quarts. Faites
réduire le jus si nécessaire.

Mettez dans une soupiére ou sur un plat creux et servez chaud.

- LE CONSEIL DE SOPHIE [
Ne conservez pas une moitié z:{,béjnam non utilisée. Un a'grwm entamé ¢ bxyd& mpzdauw et
peut provoquer des troubles tntestinaux.

Buffer du boucher
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HWWM/LW de canard

4 cuisses de canard 3 pincées de chapelure PLAT

| kg de pommes de terre BF 15 I litre de vin rouge RS & PERTONNES
ou bintje | cuillerée a soupe d’huile

25 cl de lait entier de tournesol

250 g de beurre sel

I oignon poivre

2 cuillerées a soupe de persil haché

ORGANISATION : Le parmentier peut se préparer 24 heures & Lavance.
Une fois le plat dressé, couvrez-le et mettez-le an réfrigératenr. Il e vous
restera plus quin le passer aw four 20 minutes avant Larrivée de vos twités.
Gardez-le aw chaud, four éteint

Epluchez et émincez I'oignon. Dans une cocotte, faites-le revenir dans I'huile
pendant 2 minutes. Ajoutez les cuisses de canard puis le vin. Assaisonnez et
laissez mijoter a feu doux pendant 1 heure 30.

Pendant ce temps, lavez les pommes de terre et mettez-les dans un faitout rempli
d’eau salée. Faites-les cuire a couvert pendant 25 minutes. Egouttez-les et laissez-
les tiédir. Pelez les pommes de terre et passez-les au presse-purée au-dessus d'un
saladier. Ajoutez le lait chaud peu a peu puis le beurre. Assaisonnez.

Préchauffez le four a 180 °C (thermostat 5/6).

Egouttez les cuisses de canard et effilochez-les a 'aide d’'une fourchette dans un
plat a gratin beurré. Ajoutez les oignons de la cuisson et le persil haché. Versez la
purée sur le canard et égalisez la surface. Parsemez de chapelure.

Mettez au four pendant 20 minutes.

TR LE CONSEIL DE SOPHIE e o
IL est tnuttle dacheter de la chapelure toute fm Premez um, morceaun de pain rassis

(ow une biscotte) et ripez-le avec la grille la plus fine diune ripe & fromage. / Mettez environ
1 cuilerée & soupe rase de sel par Utre deaw dans Leaw de cuisson des pommes de terre.

Buffer du boucher



LES ACCOMPAGNEMENTS

Vous Aﬁrémmz‘emz ce é’uﬁ%f dune salade composée aunx F«n_’gwm de

pin et de frc;i-efs' o de pomumes sarladaises.

Vous émwwaz e:g&éemmt de deux saunces, une sauce tartare

et un mpﬁf db@mm

SAUCE TARTARE

2 jaunes d’ceufs a température ambiante

I cuillerée a café de moutarde de Dijon

30 cl d’huile de tournesol

I cuillerée a soupe de ketchup Heinz (facultatif)
10 petits cornichons

I cuillerée a soupe de cdapres au vinaigre

2 cuillerées a soupe de persil haché

sel, poivre

Dans un bol, battez les jaunes d’ceufs avec la
moutarde. Laissez reposer 1 minute. A l'aide
d’un fouet, versez peu a peu 'huile en remuant
sans cesse dans le méme sens. Ajoutez le
ketchup. Salez et poivrez. Mélangez. Ajoutez les
cornichons coupés en rondelles, les capres et le
persil. Assaisonnez.

SALADE COMPOSEE

| scarole, 1 trévise, 1 chicorée, 1 botte de mdache
80 g de pignons de pin

6 cuillerées a soupe d’huile d’olive

2 cuillerées a soupe de vinaigre balsamique

3 cuillerées a soupe d’herbes hachées de votre choix
(estragon, aneth, ciboulette, basilic...) 87
sel, poivre

Triez et lavez les salades. Déposez-les dans un
saladier avec les pignons de pin. Mélangez les
différents ingrédients de la sauce vinaigrette
aux herbes et servez-la a part.

CONFIT D’OIGNONS

600 g d’oignons

70 g de miel

2 cuillerées a soupe de vinaigre balsamique
50 ¢l de vin rouge

50 ¢l d’eau

40 g de beurre

sel, poivre

Pelez et émincez les oignons. Mettez-les dans
une casserole antiadhésive avec le miel, le
vinaigre et le vin. Laissez cuire 40 minutes a feu
doux jusqu’a absorption totale du liquide.
Mouillez avec 'eau et continuez la cuisson a feu
doux pendant 30 minutes. Ajoutez le beurre,
salez et poivrez.

Buffet du boucher



Idées déco : les kits couverts

Non content d’étre esthétique, le kit couverts est aussi trés pratique. Chaque
convive trouve ainsi tous ses couverts réunis, au lieu de prendre une fourchette

ici et une cuillere la. Pour rester dans 'harmonie ¢

couverts sont présentés dans une serviette ressemb

u buffer du boucher, les

ant a s’y méprendre au

traditionnel torchon a carreaux rouge et blanc, nouée a la base par un lien de
raphia, de ruban ou de ficelle. La serviette est ensuite glissée dans le verre.

On peut aussi présenter cet ensemble dans une petite
cache-pot en porcelaine ou en terre.

paniére en osier, dans un

Les serviettes peuvent étre remplacées par des mouchoirs a carreaux. Du plus

raffiné au plus simple, le pliage des serviettes est infini :
bien a plat...

LES « PETITS PLUS » DU BUFFET

en éventail, en cornet ou

J'ai choisi d’utiliser essentiellement des éléments de décoration rustique pour

le buffet du boucher.

Je I'ai dressé sur un grand billot sans nappe.

Les accessoires, comme la pince a cornichon, la
serviette en bois.

thym, laurier...).

remplis de paille ou de frisons.
plis de paill le f

Butfer du boucher

planche a découper,

le moulin a poivre et le tire-bouchon, sont en bois.
Des bougies chautfe-plats sont disposées dans des ronds de

Les fleurs sont remplacées par des bouquets d’herbes (persil,

Le pain est présenté dans des cagettes en bois ou des paniers
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94

Tavte ratatoudlle

Pour la pate brisée | poivron rouge PLAT
250 g de tarine | poivron vert RN © PERSONNES
125 g de beurre salé en pommade | tomate
| jaune d’ceuf | gousse d’ail
5 ¢l d'eau 3 ceufs
ou 1 péte brisée ou feuilletée préte 25 cl de lait entier
a 'emploi 2 pincées d’herbes de Provence
‘ 100 g de gruyere rapé (faculratif)
ol 10 cl dhuile d'olive
1 oignon =]
| courgette

| poivre du moulin
| aubergine

ORGANISATION : Cette tarte peut se prépa/er 12 heures a Lavance.

Elle se mange ﬁaée:ﬂa ow tréde.
Conservez-la a température ambiante et rm%%z la st nécessaire

10 minutes au four i 180 °C (thermostat 5/6).

Préparez la pate en mélangeant tous les ingrédients a la main. Formez une boule
et enveloppez-la dans du film alimentaire. Mettez au réfrigérateur pendant
au moins 1 heure.

Préchauftez le four a 180 °C (thermostat 5/6).

Beurrez un plat a tarte de 28 centimetres de diametre et étalez-y la pate.
Epluchez et coupez en petits dés d’environ 1 centimeétre ['oignon, la courgette,
['aubergine, les poivrons et la tomate. Dans une poéle antiadhésive, faites
chauffer I'huile et faites revenir tous les légumes pendant 5 minutes a feu moyen.
Salez et poivrez. Disposez-les sur le fond de tarte. Epluchez l'ail, émincez-le
finement et parsemez-le sur les légumes.

Dans un bol, battez les ceufs avec le lait et les herbes. Salez et poivrez. Versez sur
la ratatouille, parsemez du fromage rapé.

Mettez au four pendant 50 minutes.

LE CONSEIL DE SOPHIE

Vous pouvez ajouter une bolte de muiettes de thon a vos @W

Buffer tartes
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- Twte an ﬂomagwﬁ& chevre

Pour la pate brisée Pour la garniture PLAT

250 g de farine 200 g de chévre en biiche MM 6 PERSONNES
125 g de beurre salé en pommade 150 g de gruyére rapé

1 jaune d’'ceuf 3 ceufs

5 ¢l d’eau 25 cl de créme fraiche épaisse

ou 1 pate brisée préte a 'emploi 15 cl de lait entier

une dizaine de feuilles de menthe
ou de basilic
poivre du moulin

ORGANISATION : Cette tarte peut se préparer 12 heures & Lavance.
Elle se mange froide ou chaude.
Conservez-la a température ambiante et réchaaﬁ&z—&b St nécessaire
10 minutes au four & 180 °C (thermostat 5/6).

Préparez la pate en mélangeant tous les ingrédients a la main. Formez une boule
et enveloppez-la dans du film alimentaire. Mettez au réfrigérateur pendant
au moins 1 heure.

Préchauffez le four a2 200 °C (thermostat 6/7).

Beurrez un plat a tarte de 28 centimétres de diamétre et étalez-y la pate.

Dans un saladier, battez les ceufs. Ajoutez la créme, le lait, le gruyére rapé, le
chévre coupé en petits morceaux et la menthe ou le basilic ciselés. Poivrez. Versez
la préparation sur le fond de tarte.

Mettez au four pendant 45 minutes.

TOREER LE CONSEIL DE SOPHIE fofens 219
Pour redonmner du moelleux & un morcean de Gruyere qui a séché, enveloppez-le dans un [éaﬁ&
moutllé de vin blanc et mettez-le an rf??'gérw

Buffetr tartes



Quiche lorraine

Pour la pate brisée Pour la garniture PLAT

250 g de farine 200 g de lardons fumés BB 6 PERSONNES
125 g de beurre salé en pommade 150 g de dés de jambon blanc

| jaune d'ceuf 4 ceufs

5 cl d’eau 50 ¢l de créme fraiche épaisse

ou | péte brisée ou feuilletée préte 200 g de gruyere rapé

a 'emploi 2 pincées de paprika

poivre du moulin

ORGANISATION : Cette tarte peut se préparer 12 hewres & Lavance.

Elle e mange ﬁai«i& ou chaude.
Conservez-la a température amblante et réc/majf‘&z la sL nécessaire

10 muinutes aw faw a 180 °C (thermostat 5/6).

Préparez la pate en mélangeant tous les ingrédients a la main. Formez une boule
et enveloppez-la dans du film alimenrtaire. Mettez au réfrigérateur pendant

au moins 1 heure.
Préchauffez le four a 180 °C (thermostat 5/6).
Beurrez un plat a tarte de 28 centimetres de diametre et étalez-y la pate.

Dans une poéle antiadhésive, faites revenir les lardons pendant 5 minutes a feu
moyen. Dans un bol, versez la créme, les ceufs et le paprika. Poivrez et mélangez.
Egouttez les lardons sur du papier essuie-tout. Versez la préparation sur le fond de
tarte puis parsemez des lardons et des dés de jambon. Recouvrez de gruyere.
Mettez au four pendant 50 minutes.

e LE CONSEIL DE SOPHIE s .
Piguez toujours la pointe diun coutean aw miliew de vos tartes, Gateaux ou cakes pour mtﬁer
cils sont cuits. Elle doit en ressortir seche.

Buffer rartes
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Tavte & L‘bc_'gmm

Pour la pate brisée Pour la garniture PLAT

250 g de farine 4 gros oignons KRS © PERSONNES
125 g de beurre salé en pommade 3 ceufs

| jaune d'ceuf 3 cuillerées a soupe de créeme

5 ¢l d’eau fraiche épaisse

ou 1 pate brisée préte a 'emploi 2 cuillerées a soupe de farine

150 g de gruyere rapé

2 cuillerées a soupe d’huile
de tournesol

sel

poivre du moulin

ORGANISATION : Cette tarte peut se préparer 12 heures & Lavance.
Elle se mange fmdaf& ow chaude.
Conservez-la & température ambiante et FW&Z-—Z& sL nmécessaive S minutes
au four & 180 °C (thermostat 5/6)

Préparez la pate en mélangeant tous les ingrédients a la main. Formez une boule
et enveloppez-la dans du film alimentaire. Mettez au réfrigérateur pendant
au moins 1 heure.

Préchauffez le four a 180 °C (thermostat 5/6).

Beurrez un plat a tarte de 28 centimetres de diametre et étalez-y la pate.
Epluchez et émincez finement les oignons. Dans une poéle, faites-les blondir dans
['huile pendant 10 minutes a feu doux. Salez et poivrez. Parsemez de farine.
Remuez. Hors du feu, ajoutez les ceufs et la creme. Mélangez et rectitiez
I’assaisonnement. Versez la préparation sur le fond de tarte. Parsemez de gruyere.

Mettez au four pendant 30 minutes.

NemaaEs LE CONSEIL DE SOPHIE Nt g 7, o

En passant les racines des oLGROns d Jwﬂamw, vous les empécherez d&ﬂwm

Buffer tartes



_ Tarte choco-banane N

Pour la pate sucrée Pour la garniture DEssERT

250 g de farine 200 g de chocolat noir BRI 6 PERSONNES
25 g de beurre en pommade 4 bananes

125 g de sucre glace 25 cl de créme fraiche liquide

- ceuf

1 pincée de sel

ou | pate sablée préte a 'emploi

ORGANISATION : Cette tarte se mange froide. IL faut la préparer aw motns
12 heures & Lavance, mais Lidéal est de waprépa/aréwvaﬁe.

Dans un bol, mélangez le beurre, le sucre, le sel et I'ceuf a 'aide d'une cuillére en
bois. Ajoutez la farine d'un seul coup et pétrissez a pleines mains. Formez une
boule et enveloppez-la dans du film alimentaire.

Mettez au réfrigérateur pendant 1 heure.

Préchauffez le four a 180 °C (thermostat 5/6).

Beurrez un plat a tarte de 28 centimetres de diamétre et étalez-y la pate. Piquez-la
a I'aide d’'une fourchette et faites-la cuire a blanc, sans garniture, au four pendant
20 minutes.

Pendant ce temps, dans un saladier, coupez le chocolat en morceaux et faites-le
fondre au four 2 micro-ondes ou au bain-marie avec la créeme liquide. Eplychez les
bananes et coupez-les en rondelles d’environ 0,5 centimetre d'épaisseur. Etalez les
bananes sur le fond de tarte cuit et recouvrez avec le chocolat fondu.

Laissez refroidir, couvrez et mettez au réfrigérateur pendant au moins 12 heures.

e | LE CONSEIL DE SOPHIE it 3
S vous waimez pas les bananes trop mires, conservez-les aw r#r:'ﬁémfw Lewr peas deviendra
notre mais le /rmit restera fmm / St vous wawvez pas de bananes, remplacez-les par des poLres
ow des zestes f:ébmnf& cmrﬁtf.

Buffer tarres
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| péte feuilletée préte a I'emploi Dessert

6 pommes golden ou gala RN, O PERSONNES
100 g de beurre

50 g de sucre blanc ou roux

| sachet de sucre vanillé

Bl ORGANISATION : Cette tarte peut se preparer 12 hewres & Lavance.
Elle peut se manger fraéc:ée, ou tiede.
Pour la serviv tiede, repassez-la au ﬁam‘ pendant 5 minutes & 180 °C
(thermostat 5/6).

Déroulez la pate sur la plaque de votre four en gardant le papier sulfurisé.
Préchauffez le four a 200 °C (thermostat 6/7).

Pelez et évidez les pommes. Coupez-les en fines tranches d'environ 0,5 centimetre
d’épaisseur. Disposez-les sur le disque de pate en les superposant légérement.
Eparpillez sur le dessus le beurre en morceaux et saupoudrez des sucres.

Mettez a cuire pendant 30 minutes.

Laissez refroidir & température ambiante.

R LE CONSEIL DE SOPHIE I

Les pomumes se conservent mieuwx quene en bas et les poires quene en haut.

Buffet rartes



Tavte Bouvdalone aux. poLres

Pour la pate sucrée Pour la garniture DESSERT
250 g de farine 1 boite de poires au sirop 4/4 R, & PERSONNES
125 g de beurre en pommade 2 ceufs
125 g de sucre glace 80 g de sucre semoule
| ceuf 80 g de beurre salé en pommade
| pincée de sel 80 g d'amandes en poudre
ou 1 pate sablée préte a 'emploi 2 ¢l d'alcool de poire (facultarif)
20 g d’'amandes effilées

ORGANISATION : Cette tarte peut se préparer 12 heures & Lavance.
Conservez-la. dans ww endrott frais.

102 Dans un bol, mélangez le beurre, le sucre, le sel et 'ceuf a I'aide d’'une cuillére en
hois. Ajoutez la farine d'un seul coup et pétrissez a pleines mains. Formez une
houle et enveloppez-la dans du film alimentaire.

Mettez au réfrigérateur pendant 1 heure.

Préchauffez le four a 200 °C (thermostat 6/7).

Beurrez un plat a tarte de 28 centimetres de diamétre et étalez-y la pite.
Egouttez les poires, coupez-les en quatre et disposez-les sur le fond de tarte.
Dans un bol, mélangez a 'aide d’une cuillére en bois, le sucre, le beurre, les
amandes, les ceufs et l'alcool. Versez la préparation sur les poires. Parsemez
d’amandes effilées.

Mettez au four pendant 30 minutes.

RR=h, L LE CONSEIL DE SOPHIE IFAFABATRTAYS

Vous pouvez remplacer les potrves par tout autre ﬁmf / Déposez sur le fam{, de tarte un pew
de chapelure ow de poudre de noisettes (selon que vous préparez une tarte salée ow sucrée),

cela mcfséc/w/m Jejmdaléﬁum;amdaffrmhdew?w&bp&&

Buffetr tartes
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Tavte au citvon WL@(M/&

Pour la pate sucrée Pour la créme DESSERT
250 g de farine 2 citrons KEN. 0 PERSONNES
125 g de beurre en pommade 4 ceufs
25 g de sucre glace 200 g de sucre semoule
1 ceuf 100 g de beurre en pommade
1 pincée de sel

Pour la meringue
4 blancs d’ceufs
50 g de sucre semoule

ou 1 pate sablée préte a 'emploi

ORGANISATION : Cette tarte peut se préparer 12 hewres i Lavance.
Conservez-la dans un endroit frm.

Dans un bol, mélangez le beurre, le sucre, le sel et 'ceuf a I'aide d’une cuillére en
bois. Ajoutez la farine d’'un seul coup et pétrissez a pleines mains. Formez une
boule et enveloppez-la dans du film alimentaire.

Mettez au réfrigérateur pendant 1 heure.

Préchauftez le four a 200 °C (thermostat 6/7).

Beurrez un plat a tarte de 28 centimetres de diametre et étalez-y la pate.

Lavez les citrons, zestez-les a 'aide d’'un zesteur er pressez-les. Dans un bol,
mélangez le sucre et les ceufs. Ajoutez le beurre, les zestes et le jus des citrons.
Versez la préparation sur le fond de tarte et faites cuire au four pendant 20 minutes.
Pendant ce temps, battez les blancs en neige ferme, puis incorporez le sucre tout
en continuant a battre. A I'aide d’'une poche a douille ou d’'une cuillére, étalez la
meringue en couche uniforme sur la tarte.

Remettez au four a 160 °C (thermostat 4/5) pendant 25 minutes.

LE CONSEIL DE SOPHIE

Avant de presser un citron, roudez-le sur la table en appuyant dessus trés fart IL donnera

Buffer tartes



LEs ACCOMPAGNEMENTS

Reen west p(m aﬁréaé’ée- que de z:éé_quar de bonnes jm avec
des tartes sucrées ow une salade de mesclun avec des tartes salées.
Vous pouvez éjaémwitf accompagner votre é’uﬁaf de compote de

pomumes et de creme /‘cﬁmz‘féef.

BOULES DE GLACE

Préparez des boules de glace de parfums
diftérents (pas plus de trois parfums) a 'avance.
Disposez-les dans un saladier pas trop grand que
vous déposerez ensuite dans un autre saladier
plus grand rempli de glacons. Mettez le tout au
congélateur jusqu'au moment de servir.

CREME FOUETTEE

30 cl de créme fraiche épaisse froide
50 g de sucre blanc ou roux

| jaune d’oeuf

Dans un saﬂadipr, mettez la créme, le sucre et le
jaune d'ceuf. A laide d'un batteur électrique,
tfouettez 3 bonnes minutes. Couvrez et mettez au
réfrigérateur. Cette créme se conserve 48 heures.

105

SALADE DE MESCLUN

400 g de mesclun

2 cuillerées a L1I'.I_IIL; de moutarde de DUUJ‘I

4 cuillerées a soupe de vinaigre de vin blanc
4 cuillerées a soupe d’huile d’olive

4 cuillerées a soupe d’huile de noix

sel

poivre

Lavez le mesclun, mettez-le dans un saladier.
Dans un bol, mélangez la moutarde et le vinaigre.
Salez et poivrez. Ajoutez les huiles et fouettez
jusqu'a l'obtention d'une sauce homogeéne.
Servez la sauce a part.

Bultfer tartes






Idées déco : Les é?&pgziezf

Au méme titre que les tleurs, les bougies donnent tour de suite un aspect festif a
une table.

Les bougeoirs et leurs bougies de couleur s’entourent de lierre ou d’asparagus. Les
bougies flottantes (en vente dans le commerce) sont dans des coupes avec des
pétales de fleurs et les grosses bougies se nichent au creux de cages a oiseaux
décorées de lierre et tapissées de mousse végérale.

Vous pouvez également composer un chemin de table en disposant des bougies
dans de petits vases en verre.

LES « PETITS PLUS » DU BUEFET

La forme du buffet reprend la forme des tartes. A tartes rondes, table, vaisselle
et décoration rondes.

Vous pouvez recouvrir une partie de votre table avec un chemin de table

en coton ou en lin.

Les tartes sont présentées directement sur des sets
de table, sur des assiettes de présentation ou
dans leurs moules.

Vous pouvez décorer vos verres et carafes en
les entourant d'une fine corde collée
minutieusement. Procurez-vous un pistolet
a colle rous usages dans un magasin

de bricolage.

Disposez votre pain en rosace sur des sets
ou dans des moules 2 tartes.

Buffer tartes



B %&t salades

Salade de mimolette aw jambon
Salade de haricots verts aw parmesan
Salade de pites au thon

Salade de magret de canarad

Sadade d'endives a la pommne

Salade de couscous aw saumon
Sadade de péches

Salade de cerises

Salade de frmﬁt‘f rouges i La. rivubarbe
Salade de melon aux fmt—; &S

Les :waampaﬁnammh

Idées déco : les saladiers décorés

118

119

120

122

123

149

125

126






 Salade de MMWWﬁm .

300 g de mimolette e

8 tranches de jambon cru serrano POUR 6 PERSONNES
250 g de farfalle

4 tomates

sel

poivre du moulin

ORGANISATION : Cette salade peut se préparer 24 hewres & Lavance.
Mettez tous les a«ﬁrm; dans le saladier. Convrez de papier aluminivm
et mettez au ﬁm

12 Plongez les pates dans une casserole d’eau bouillante salée. Pour le temps de
cuisson, suivez les indications inscrites sur le paquet. Egouttez-les et passez-les
sous |'eau froide pour les rafraichir.

Lavez et coupez les tomates en quatre.

Coupez le jambon en fines lamelles.

Coupez le fromage en cubes d'environ 1 centimetre de cité.

Au dernier moment, déposez par couches successives les pates, le jambon, les
tomates puis la mimolette dans un saladier. Salez et poivrez.

bty LE CONSEIL DE SOPHIE i
Les sauces vinaiqrettes, quelles solent aromatisées o non, se conservent pendant des semaines
i r@‘r'gé’mfm Nhésitez pas & en préparer & Lavance. Utilisez alors un shaker vinaigrette
(chez Genevieve Lethu,) ow une bouteille dhuile vide que vous remplissez de vinaiqgrette.

Butfer salades
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600 g de haricots verts frais SALADE

(ou surgelés) POUR 6 PERSONNES
100 g de parmesan frais

3 tomates

une dizaine de feuilles de menthe

gros sel

poivre du moulin

ORGANISATION : Cette salade peut se prépaver 24 hewres & Lavance.
Mettez tous les ingrédients dans des bols séparés (sauf la menthe). Couvrez de
papter aumininm et mettez au ﬁfm.

14 Equeutez et lavez les haricots. Mettez-les dans un faitout avec de I'eau froide salée,
portez a ébullition et faites bouillir pendant 20 minutes. Egouttez-les et passez-les
sous |'eau froide pour les rafraichir.

Pendant que les haricots cuisent, émondez les tomates apres les avoir passées
10 secondes dans ’eau bouillante des haricots, épépinez-les puis coupez-les en
petits dés.

Coupez le parmesan en copeaux a 'aide d’'un économe.

Au dernier moment, lavez, effeuillez et ciselez la menthe en fines laniéres.

Dans un saladier, déposez par couches successives les haricots, les tomates,
le parmesan puis la menthe. Salez et poivrez.

B

T LE CONSEIL DE SOPHIE Y

Achetez toufour's le parmesan ﬁ'm en MOrCeaux. Le parmesan ripé que Lon trouve dans
le commerce est jm:rmm un mé[a/tﬂe/ de ﬁaweﬁf défhyﬁémtéf. / Mettez environ
1 cutllerée a soupe rase de sel par litve dans Leaw de cuisson des haricots.

Buffer salades



— Salade de pites aun thon

500 g de macaronis SALADE
2 boites de thon a 'huile POUR 6 PERSONNES

ou au naturel
20 petits cornichons au vinaigre

1/2 botte de persil frisé ou plat
sel
poivre du moulin

N ORGANISATION : Cette salade pent se préparer 24 heures & Lavance.
Mettez tous les ingrédients dans le saladier (sauf le persil). Couvrez de
papler aluminium et mettez aw fracs.

Plongez les pates dans une casserole d’eau bouillante salée. Pour le temps de 115
cuisson, suivez les indications inscrites sur le paquet. Egouttez-les et passez-les
sous |'eau froide pour les rafraichir.

Coupez les cornichons en petites rondelles.
Quvrez les boites de thon, égouttez-le si vous avez choisi du thon au naturel et

émiettez-le.
Au dernier moment, lavez, équeutez et hachez le persil.
Dans un saladier, déposez par couches successives les pites, le thon, les cornichons

puis le persil. Poivrez.

R LE CONSEIL DE SOPHIE i

Lavez, équentez et hachez les herbes de Fref.e-rm & la devnere minute. Elles auvont
un Mpect Péouﬁ'm / Mettez environ 1 cuillerée a soupe rase de sel par litre dans Leaw
de cuisson des pites.

Buffet salades






16 filets de magret de canard fumés SALADE

3 pamplemousses roses RN & 2ERSONNES
2 avocats m(rs

6 tomates cerises

poivre du moulin

ORGANISATION : Vous pouvez préparer les pamplemousses la veille en les

jﬂfm dans leur Jus.
Dressez Lassiette 1 heurve & Lavance. Couvvez de papier aluwminiam et

mettez aw frm.

Epluchez les pamplemousses et pelez les quartiers a vif. 117
Epluchez les avocats, dénoyautez-les et coupez 4 lamelles dans chaque demi-

avocat.
Dans une grande assiette, déposez, en les intercalant en rosace, un quartier de

pamplemousse, une lamelle d’avocar et un filer de canard et ainsi de suite jusqu'au
dernier filet de canard. Décorez de tomates cerises au milieu de 'assiette. Poivrez.

o LE CONSEIL DE SOPHIE Soaaas
Cette salade ne nécessite ancune sauce AMWW.

Bufter salades
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Salade dendives a la pomine

6 endives SALADE

3 pommes rouges BN & PERSONNES
100 g de raisins de Corinthe

sel

poivre du moulin

ORGANISATION : I[ est Pr#élmﬁ!é de faire cette salade aw dernier moment,
1 heure maximum & Lavance.

Couvrez de papier aluminium, et mettez au frmif.

Mettez les raisins dans un bol, recouverts d’eau tiede.

Otez les feuilles abimées des endives, passez-les rapidement sous I'eau froide et
essuyez-les. Evidez la base en enlevant, a 'aide d'un couteau, un petit cone
d'environ 2,5 centimetres. Séparez les feuilles et coupez-les en deux; Recoupez-les
si nécessaire.

Lavez les pommes et évidez-les a I'aide d’'un vide-pomme. Il n’est pas nécessaire
de les peler. Coupez-les en dés d’environ 1 centimetre de coté.

Egouttez les raisins.

Dans un saladier, déposez par couches successives les endives, les pommes et
les raisins. Salez et poivrez.

R LE CONSEIL DE SOPHIE o
Enlevez la base des endives car cest ld que se concentre Lamertume. Ne les fm’te{ pas tremper
dans Leaw, cela les rend ameéres ; ne les blanchissez Jamas.

Butfer sa Iahlt'::a



300 g de graine de couscous | cuillerée a soupe de basilic haché — Sazaoe
: : POUR 6 PERSONNES
moyenne jus de 1 citron
300 ¢ de filets de saumon frais 3 cuillerées a soupe d’huile d’olive
| boite de tomates concassées 4/4 20 g de beurre
200 ¢ d’épinards frais sel
| cuillerée a soupe d’estragon poivre du moulin
haché

ORGANISATION : Préparez cette salade aw moins ¢ hewres & Lavance.

Comvrez de papter aluwmininm et mettez aun r#r{gérﬂm A moment
de servi, goltezr et mctéﬁ&z Lassassonnement st nécessatre en rajoutant
de Lhuile, duw jus de citron, du sel et du poivre.

Salez et poivrez les filets de saumon et faites-les cuire dans une poéle a teu moyen
avec le beurre pendant 7 minutes. Laissez-les refroidir.

Versez la graine de couscous dans un saladier.

Ouvrez la boite de tomates et versez le contenu sur la graine, Mélangez.
Equeutez les épinards, lavez-les a grande eau. Blanchissez-les 3 secondes dans une
casserole remplie d’eau bouillante salée, passez-les aussitot sous I'eau froide et

épongez-les. Emincez-les.
Déposez les épinards sur la graine. Saupoudrez d’herbes et mélangez. Emiettez les

filets de saumon et incorporez-les a la salade. Ajoutez le jus de citron et 'huile
d’olive. Salez et poivrez.

= LE CONSEIL DE SOPHIE NS
N équentez pas les éptnards an coutean, 7 m)rji't @W&L/W en, deux et de tiver un coup
sec sur la tge.

Buffet salades



Salade de piches

B .7

6 péches _
POUR 6 PERSONNES

50 g de sucre semoule

| sachet de sucre vanillé
jus de 1 orange

1 gousse de vanille

ORGANISATION : La salade de péches peut se préparer 12 heures i Lavance.

120 Pelez, dénoyautez et coupez les péches en lamelles.

Mettez-les dans un saladier.
Versez le sucre, le sucre vanillé et le jus d’orange sur les péches. Fendez la gousse
de vanille en deux dans la longueur et égrenez-la dans la salade. Mélangez le tout.

- » ¥ - i
Couvrez et mettez au rétrigérateur.

e LE CONSEIL DE SOPHIE i

Vous pouvez remplacer les péches par des nectarines. / Sil vous reste de la salade de péches,
éqouttex les fm&'tr et, le lendemain, préparez un dafmﬁ'& ou uie tarte.

Buffer salades
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- Salade de cevises

| ke de cerises burlat WH?
POUR 6 PERSONNES
150 g de sucre semoule '

15 cl de vin rouge
2 pincées de cannelle (facultarif)

ORGANISATION : Lo salade de cerises peut se préparer 24 heures & Lavance.

Lavez, équeutez et dénoyautez les cerises.

Dans une casserole, mettez le sucre, le vin et la cannelle. Laissez mijoter a feu
doux pendant 10 minutes jusqu’a ['obtention d'un sirop assez épais.

Ajoutez les cerises et faites cuire de nouveau pendant 10 minutes a feu doux sans
faire bouillir.

Laissez refroidir, couvrez et mettez au réfrigérateur.

R LE CONSEIL DE SOPHIE 1 .
Les cerises se mnﬂdem‘ trés bien. 1L fmt alors les Equenter et on peut Les dé}wymtar oU pas.

Buttet salades



Salade de fmd'f roudqes & la rivubarbe

375 g de framboises ou de fraises DESSERT
250 g de mdres ou de myrtilles
2 tiges de rhubarbe

. oranges

150 g de sucre semoule

5 ¢l de vin blanc

gousse de vanille

ORGANISATION : La salade de ﬁ'@ff rouqes peut se préparer 12 lewures
& Lavance.

===

Epluchez la rhubarbe a I'aide d’'un économe et coupez-la en morceaux d’environ
| centimeétre de coté.

Lavez les fruits rouges (sauf les framboises) et égouttez-les.

Zestez les oranges et pressez-les.

Dans une casserole, faites chauffer le sucre a feu doux jusqu’au premier signe de
caramélisation. Ajoutez le vin, la gousse de vanille préalablement fendue en deux
dans la longueur, le jus des oranges et les zestes. Mélangez. Incorporez les fruits
rouges et la rhubarbe.

Portez a ébullition et laissez bouillir a feu doux pendant 10 minutes. En cours de
cuisson, Otez le dépor a la surface avec une écumoire.

Enlevez la gousse de vanille en fin de cuisson. Laissez refroidir, couvrez et mettez
au réfrigérateur.

LE CONSEIL DE SOPHIE

POUR 6 PERSONNES

Gardez les Gousses de vanille déja utilisées, faites-les sécher et mettez -les dans votre pot & sucre.
Cela le parfumera.

Bufter salades



— fm@MWLM o

3 melons DESSERT

500 g de fraises KRN € PERSONNES
20 ¢l de sauternes

ou de monbazillac

100 g de sucre semoule

12 feuilles de menthe

6 anis éroilés

ORGANISATION : Vous pouvez prépaver cette salade 2 heures a Lavance.
Mettez la menthe au dernier moment,

Lavez les fraises et équeutez-les. Coupez les plus grosses en deux.

Coupez les melons en deux et retirez les graines a l'aide d'une cuillére a soupe.
Coupez ensuite la base des melons afin qu'ils soient plus stables.

Prélevez la pulpe des melons en petites boules a I'aide d'une cuillére parisienne et
déposez-les dans un saladier.

Mélangez dans le saladier les billes de melons avec les fraises, le sucre, le sauternes
et les feuilles de menthe ciselée.

Répartissez ['ensemble dans les 6 melons évidés et décorez d'un anis éroilé.
Couvrez d'un film alimentaire et mettez au réfrigérateur.

s e LE CONSEIL DE SOPHIE s
Chotsissez toujours un melon louvd, sans tiches et avec une petite pa,;to'éﬁe duw cote opposé

Buffer salades



LES ACCOMPAGNEMENTS

Je nassaisonne jamais les salades sur mes é%&f;{. Je tﬂ«r@%m Les

Fié:-’ﬂ%l"&?’ avec la sauce A coté. Anst chacun W ASSOUSONIE) A SA

quise et st reste des salades en fun de sotvée, elles pourront se
A

conserver jusquan lendemain. Je vous propose (et dewx délicienses

sauces. Pour aqrémenter Le buffet, vous pouvez également pLguer des
I L T

brochettes de fruits sur une courge ow sur une jolie passoire retournée.

SAUCE VINAIGRETTE A L'(EUF

2 ceufs durs

|8 cuillerées a soupe d’huile d’olive

5 cuillerées a soupe de vinaigre balsamique
2 cuillerées a soupe d’herbes hachées

| cuillerée a café de moutarde de Dijon

sel

poivre

Dans un bol, mettez la moutarde, du sel, du
poivre, les ceufs durs écrasés a la fourchette et le
vinaigre. Mélangez le tout. Ajoutez 'huile puis
les herbes. Mélangez encore. Assaisonnez de
nouveau si nécessaire.

MAYONNAISE ALLONGEE

2 jaunes d’oeufs a température ambiante

| cuillerée a café de moutarde de Dijon

30 cl d’huile de tournesol

[ cuillerée a soupe de vinaigre balsamique ou xéres
¥ s # % ¥ . ;

3 cuillerées a soupe d’eau froide

sel

poivre

Dans un bol, battez les jaunes d’ceufs avec la
moutarde. Laissez reposer 1 minute. A I'aide d’'un
fouet, versez peu a peu 'huile en remuant sans
cesse dans le méme sens. Salez et poivrez. Versez
le vinaigre et fouettez. Versez ['eau et fouettez.

BROCHETTES DE FRUITS

Utilisez les fruits que vous désirez, pelez-les et
coupez-les en morceaux. Piquez-les sur une
longue brochette en bois en intercalant les
différentes variétés.

Buffer salades



Idées déco : les saladiers décorés

Le saladier est recouvert de feuilles de chou chinois tenues par un lien de raphia.
Si vous ne trouvez pas de chou, utilisez des lamelles de poireau blanchies
découpées a la méme longueur, liées entre elles et disposées autour du saladier.
Vous pouvez également décorer les saladiers de rubans ou de plumes choisis dans
les tons du buffet et collés a I'aide de scotch double face.

Une tresse de haricots mange-tout entourera avantageusement le bas de votre
saladier. Enfilez-les sur un fil de fer.

LES « PETITS PLUS » DU BUFEET

126

Ce buffet dégage une atmosphere champétre.

[l est présenté sur une nappe verte.

Des petites fleurs alimentaires, comme des roses, des capucines ou

des pensées (chez votre fleuriste), décorent et parfument I'eau des carafes.
Jouant la simplicité et la transparence, verres et carafes
sont d'inspiration bistrot.

Les assiettes et les couverts sont disposés sur

un porte-assiettes a étages.
On en trouve dans les brocantes.

Le pain est présenté dans des saladiers.

Buffer salades
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132

CE&g& Cocotte aun saummon,

6 ceufs ENTREE

150 ¢ d’ceufs de saumon

ou de lump

6 cuillerées a café de creme
fraiche épaisse

6 brins de ciboulette
poivre du moulin

Bl ORGANISATION : Vous pouvez préparer ce plat 3 heures & Lavance.
Préparez les ramequins, 5&:’5{&3*{% au réﬁc'_gérw recouverts de papier
aluiminiuin et faéta—&a cuirve & la derniere minute.

Préchauffez le four a 180 °C (thermostat 5/6).

Cassez les ceufs dans 6 ramequins ou 6 verres épais. Ajoutez les ceufs de saumon,
la créeme et la ciboulette hachée. Poivrez. Ne salez pas car les ceufs de saumon sont
déja suffisamment salés.

Mettez les ramequins dans un plat et versez de I'eau froide 4 mi-hauteur.
Couvrez d'un papier sulfurisé ou d'un papier aluminium. Faites cuire au four au
bain-marie pendant 4 minutes.

Sortez les ramequins de 'eau, essuyez-les et servez aussitor.

iy LE CONSEIL DE SOPHIE

POUR 6 PERSONNES

A la place des aufs cocotte, vous pouvez réadiser des ceufs frais i la coque (cuisson : 4 munutes

dans Leaw bowillante) sur lesquels vous piquerez une tranche de bacon fmf / Pour que
wéclatent pas en cuisant, ajoutez dans Leaw trois allumettes utilisées.

Buffert dominical
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MMMW@W&& _

4 ceufs 150 ¢ de mimolette, de cheddar... PLAT

4 pommes de terre roseval 3 brins de ciboulette RIS 6 FERSONNES
4 tranches de lard découennées 25 g de beurre

3 chipolatas sel

| oignon poivre

Bl Organtsation : Ce plat ne se prépare quére & Lavance.
Néammoins, vous pouvez le j;wé@r an chaud dans votre fam' a 120 °C
(thermostat 1) enveloppé de papier aluminium.

134 Lavez et faites cuire les pommes de terre dans une casserole avec de I'eau salée
pendant 15 minutes. Egouttez-les et passez-les sous ['eau froide pour raffermir la
chair. Pelez-les et coupez-les en rondelles. Pelez et coupez ['oignon en rondelles.
Coupez les chipolatas en quatre. Coupez le lard et le fromage en dés.

Dans une poéle, faites fondre le beurre sur feu moyen et ajoutez le lard. Faites-le
revenir pendant 8 minutes jusqu’a ce qu'il soit croustillant et doré. Ajoute:z
I'oignon, les chipolatas et les pommes de terre. Mélangez et poursuivez la cuisson
pendant 8 minutes. Incorporez le fromage. Salez et poivrez.

Cassez les ceufs sur la préparation, mélange: et faites cuire encore pendant 5 minutes.
Parsemez de ciboulette ciselée.

7 LE CONSEIL DE SOPHIE [
Vous pouvez di{pomr ce P(a.t dans des soucoupes de tasses a cafp, ow de tasses a thé sur la table
aupres de chacun de vos invités.

Buffer dominical



 Pettit de/ [w]m&ﬁa

4 oranges —
[ ' ‘ OUR 6 PERSONNES
200 g de fruits au choix (fraises, POUR NE

mangues, poires, bananes...)
2 yaourts veloutés nature

2 cuillerées a soupe de miel
d’acacia

5 glacons

ORGANISATION : Cefte bolsson ne se prépare guére & Lavance.
Mettez tous les c'nfrédclm; a Lavance dans le mixeur ( :W les j&tgam).
Aw moment de servir, ajoutez les glagons et mixexz.

Pelez les fruits si nécessaire et coupez-les en morceaux, sauf les fruits rouges. 135
Dans un mixeur blender, mettez les fruits, les yaourts et le miel. Mixez le tout

pendant 5 secondes. Ajoutez les glacons et mixez de nouveau pendant 5 secondes.

Versez le cocktail dans des verres. Servez avec des pailles.

| R LE CONSEIL DE SOPHIE AR

Vous pouvez remplacer les vaourts par 3 boules de 5&:@ vanille. Cela donnera un délicieux
wlk -shake.

Buffer dominical






Pomumes & la cannelle

6 pommes golden DesserT

180 g de beurre salé RIS, & PERIONNES
75 g de sucre semoule

ou de sucre de canne

2 cuillerées a soupe de cannelle

en poudre

3 batons de cannelle

ORGANISATION : Les pownes peuvent étve préparées 24 hewres & Lavance.
Dans ce cas, servez-Lles fr& (des.

Préchauffez le four a 160 °C (thermostat 4/5). 137
Lavez les pommes et évidez-les a I'aide d’un vide-pomme.

Mélangez le beurre, le sucre et la cannelle. Remplissez le creux des pommes avec

ce mélange et emballez-les individuellement dans du papier aluminium.

Déposez les pommes sur la plaque du four et faites-les cuire pendant 45 minutes.

Servez-les tiedes ou froides sur des soucoupes a café avec un demi-baton de

cannelle piqué dedans.

T LE CONSEIL DE SOPHIE =

Vampoumfaém la. méme recette avec des potres. Wx alors la cannelle par
de la vanidle.

Buffer dominical



o MMZ&MH/

250 g de flocons d’avoine | pomme rouge DESSERT

50 cl de lait entier jus de 1 citron N 0 PERSONNES
2 yaourts veloutés nature 80 ¢ de sucre roux

10 abricots secs | cuillerée a café de cannelle

25 g de cerneaux de noix concassés  (facultatit)

ORGANISATION : Le muesli peut se préparer 3 hewres i Lavance.
Afoutez Les yaourts au dernier moment

138 La veille au soir, faites tremper les flocons d’avoine dans le lait et les abricots secs
dans 30 cl d’eau tiede durant toute la nuit.
Le jour méme, égouttez les abricots. Hachez-les grossierement et mélangez-les aux
flocons d’avoine détrempés.
Lavez et évidez la pomme sans la peler. Coupez-la en morceaux.
Mettez les morceaux de pomme dans un saladier et arrosez-les avec le jus de
citron. Incorporez les flocons d’avoine et les abricots. Saupoudrez de sucre puis de
cannelle et parsemez de cerneaux de noix. Versez les yaourts dans la préparation
et mélangez. Servez frais.

T LE CONSEIL DE SOPHIE [

Pour conserver um citron entamsé, P{a@&z—t& dans un verve deaw au frm

Buffer dominical






200 g de riz rond Dessert
75 cl de lait entier POUR 6 PERSONNES

150 g de sucre semoule

[ ceuf + 2 jaunes

1 cuillerée a soupe de créme
fraiche épaisse

20 g de beurre

1 gousse de vanille

ORGANISATION : L& iz aw lait peut se préparer 24 heuves & Lavance.

140 Lavez le riz et faites-le cuire 2 minutes dans de 'eau bouillante. Egouttez-le.
Dans une casserole antiadhésive, faites bouillir le lait avec le sucre et la gousse de
vanille fendue en deux dans la longueur. Versez le riz en pluie dans le lait et laissez
mijoter a feu doux pendant 45 minutes. Une fois le riz cuit, ajoutez le beurre puis
les ceufs et la creme. Mélangez.

Laissez refroidir a température ambiante.

E LE CONSEIL DE SOPHIE mnEe
Vous pouvez servir le riz aw ladt dans wn saladier, un petit vase ow des coupes Mm.

/ Pour séparer le blanc du jaune dzuf, cassez .//EE# dans une passoire. Le blanc passera au
travers de la passotre tandis que le janne y restera.

Buffet dominical



Petits pots de creme aw chocolat

200 ¢ de chocolat noir DesserRT
3 jaunes d’ceufs POUR 6 PERSONNES
60 g de sucre semoule

20 cl de creme fraiche liquide

15 ¢l de lait

ORGANISATION : Les petits pots de créme peuvent se préparer 24 heures

a Lavance.

Préchauffez le four 2 160 °C (thermostat 4/5). 141
Dans un bol en pyrex, cassez le chocolat en morceaux. Ajoutez le lait et la créme.
Faites fondre au four a micro-ondes pendant 1 minute 30 ou au bain-marie.
Mélangez le tout a I'aide d'un fouet.

Dans un saladier, battez les jaunes d’ceufs avec le sucre sans faire mousser et
incorporez-y petit a petit le mélange chocolat.

Versez la préparation dans des tasses a café ou des ramequins. Mettez-les dans un
plat et versez de 1’eau froide a mi-hauteur des ramequins. Couvrez d'un papier
sulfurisé ou d'un papier aluminium. Faites cuire au four au bain-marie pendant
30 minutes. Le milieu doit étre encore tremblotant.

Sortez les ramequins de I’eau, laissez refroidir a température ambiante puis mettez-
les au réfrigérateur.

| LE CONSEIL DE SOPHIE TR
L 2US pouvez Adécorer ces petits pots de creme de Copeamx de chocolat now ow blanc. Pour vaper
22t faire des copeaux de chocolat, utilisez un économe.

Buffer dominical
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Cake nature « S OPM » )

3 ceufs DH-"E?;

. POUR 10 PERSONNES
| 70 g de sucre semoule

|60 g de farine

70 g de beurre salé
/3 de sachet de levure chimique

ORGANISATION : Ce cake peut se préparer 2 jours & Lavance.
Laissez-le & température ambiante, emballé dans du ﬁém alimentasre.
IL se conserve par la suite 10 fours.

Préchauffez le four a 180 °C (thermostat 5/6).

Dans un saladier, fouettez les ceufs et le sucre jusqu'a ce que le mélange
blanchisse. Ajoutez en pluie la farine et la levure.

Pendant ce temps, faites fondre le beurre au four 2 micro-ondes et incorporez-le
au mélange.

Versez la préparation dans un moule a cake Proflex Tefal de 26 centimetres de
long sans le graisser. Faites cuire au four pendant 40 minutes. Démoulez froid.
Vous pouvez également préparer des cakes individuels avec le moule mini-cakes

Proflex Tefal. Comptez alors 30 minutes de cuisson.

s ] LE CONSEIL DE SOPHIE ey

Jemploie toujours du beurre demi-sel dans mes Gateaux.
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LES ACCOMPAGNEMENTS

Le coté amusant du brunch, cest que tout est sur la table en méme
temps et que chacun se sert comime i veut. Mettez donc le
maximum de choses sur votre table du dimanche. Mis & part mes
recettes, volcl gwdqm sugqestions dachats mmwﬂe:.

~ VIENNOISERIES

4 croissants

4 pains au chocolat

4 pains aux raisins

Vous pouvez également acheter des
mini-viennoiseries.

= PAINS

2 baguettes de campagne
10 petits pains nature ou aux céréales
| pain de mie dont quelques tranches toastées

& ~| CONFITURES

Prévoyez trois sortes de confitures ou, comble
du raffinement, dix petits pots (que vous pouvez
collecter lors de vos séjours en hotel).

Prévoyez également un pot de miel.

~ BEURRES

Salé et doux. #

Pensez au petit pot de beurre d’Echiré ou au
beurre individuel. Il en faut de chaque coté de
la table.

~ BOISSONS

Demandez a vos invités ce qu'ils désirent (thé,
café ou chocolat).

Dans tous les cas, prévoyez un pot de lait et
deux sortes de sucres : roux et blanc.

Rien ne vous empéche de poser une bouteille
d’eau et une bouteille de vin sur la table.

Buffet dominical
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Idées déco : Les sevviettes

Pour le buffet dominical, je présente les serviettes pliées dans un panier rempli de
paille. J'ai choisi de personnaliser la présentation de ce brunch en indiquant les
noms de mes invités sur de petites étiquettes liées aux serviettes par des morceaux
de raphia de couleur prune.

Au lieu d'étre présentées en piles, les serviettes peuvent étre disposées dans une
jolie paniere en rotin, une petite cagette en bois ou bien dans un set de trois petites
jardiniéres en terre avec des étiquettes a bagage. Chaque serviette est alors marquée
au nom de l'invité par de petites étiquettes en papier, autocollantes ou non, en
émail, en zinc (chez votre fleuriste) ou encore en bois, attachées a 'aide d'un bout
de ficelle ou de raphia, d'un fin fil de fer ou d'une mini-pince a linge en bois.

On peut aussi présenter les serviettes sous forme de « kit » avec les verres ou les
couverts (voir p. 88).

LES « PETITS PLUS » DU BUFFET

"ai souhaité dresser cette table dans un esprit contortable et chaleureux.
_a nappe a été remplacée par un boutis, c’est-a-dire un dessus-de-lit en

piqué de coton.
Pour ce buffet assis, I'ensemble des mets est
présenté en portions individuelles et posé
sur la table avant I'arrivée des invités.
Les confitures sont disposées dans

un panier a verres.

Fleurs et bougies sont réparties

sur les meubles alentour pour ne

pas encombrer la table.

Le pain et les viennoiseries sont

disposés dans différents paniers.

Buffer dominical
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Gratin de coquillettes aw jambon.

300 g de coquillettes PLaT
4 tranches de jambon blanc POUR 6 PERSONNES

150 g de gruyere rapé

2 cuillerées a soupe de créme
fraiche épaisse

30 g de beurre

sel

poivre

Bl ORGANISATION : Ce gratin peut se préparer 24 heures & Lavance.
Faites-le jmtmr aw dernier moment et laissez-le an chaud, ﬁ:vm* éteint,

150 Plongez les pates dans une casserole d’eau bouillante salée. Pour le temps de
cuisson, suivez les indications inscrites sur le paquet. Egouttez-les et remettez-les
dans la casserole a feu doux avec le beurre et la creme. Mélangez et rectifiez
['assaisonnement.

Préchauffez le four a 180 °C (thermostat 5/6).

Coupez les tranches de jambon en lamelles et mélangez-les aux pates.

Versez la préparation dans un moule a gratin beurré, parsemez de gruyere et
faites gratiner au four pendant 20 minutes.

B LE CONSEIL DE SOPHIE | &
Vous pouvez remplacer éajmnﬁampa/ Mpawle,f cult et MWMW dw riz. / Vous pouvez
@W afouter 20 cl de béchamel.

Buffet des enfants



Nuggets au pmé@t _

400 g de filets de poulet PLAT
ou de dinde POUR 6 PERSONNES
2 ceufs

3 cuillerées a soupe de farine

6 cuillerées a soupe de chapelure
3 cuillerées a soupe d’huile de
tournesol

sel

poivre

B) ORGANISATION : |es nuggets peavent se prépaver 24 heures a Lavance.
Faites-les cudre au dernier moment. Gardez-les aw chaud dans le four
& 120 °C (thermostat 1) jusquis Larrivée de vos tuwités.

Coupez les filets de poulet en lamelles de 3 centimetres.
Cassez les ceufs dans une assiette creuse et battez-les. Préparez une deuxiéme
assiette avec la farine et une troisiéme avec la chapelure. Roulez chacun des

morceaux de poulet dans la farine, puis dans les ceufs bartus et enfin dans la
chapelure. Salez et poivrez.

Dans une poéle antiadhésive, faites chauffer 'huile. Mettez-y les nuggets et faites-
les dorer pendant 8 minutes en les retournant de temps en temps.
Servez-les sur une assiette ou piqués sur une brochette en bois.

T LE CONSEIL DE SOPHIE |
St vous consomumez un poulet le jour méme de Lachat, vous pouvez le choisiv prét & cuire. St
vous voulez le _ga,rd&r plusieurs jours au ré/r@émtm achetez-le non préparé. Lair ne rentrant
pas & Lintérienr, i risque moins de sabimer.

Buffer des enfants



 Boulettes au bacon

300 g de bacon &m#;s-saucnz
400 g de steak haché de beeuf POUR 6 PERSONNES
2 ceufs

4 cuillerées a soupe de chapelure
2 cuillerées a soupe d’huile

de tournesol

sel

poivre

Bl OrGANISATION : Vous pouvez préparer les boulettes 12 heures & Lavance.
Faites-les dorer auw dernier moment.

152 Mélangez le bacon coupé en petits morceaux et le steak haché dans un saladier.
Ajoutez les ceufs. Salez et poivrez.

Mouillez légérement vos mains et formez 12 boulettes. Mettez la chapelure
dans une assiette et roulez-y les boulettes.

Dans une poéle antiadhésive, faites cuire les boulettes environ 8 minutes dans
I'huile bien chaude.

v LE CONSEIL DE SOPHIE [
Vous pouvez mmfl&m le bacon ow le steak par 200 g de framaﬁ& ripé. / Vous pouvez

servir ces boulettes plguées sur des brochettes en bois en alternance avec des morceawx de
croque -MOHSLEUN.

Buffer des enfants






CEUfs farcis au Saumon

6 ceufs a température ambiante ENTREE
1 6 PERSONNES
| boite de saumon ou de thon PR,

au naturel

3 cuillerées a soupe de mayonnaise
4 brins de ciboulette

6 feuilles de laitue

6 olives vertes dénoyautées

sel

poivre

ORGANISATION : Les w% pewvent se préparer 2 heuves & Lavance.

154 Plongez les ceufs dans une casserole d’eau bouillante salée et laissez-les cuire
9 minutes. Passez les ceufs sous I'eau froide pour pouvoir les écaler plus facilement.
Ecalez-les et coupez-les en deux dans le sens de la longueur.
Retirez les jaunes a 'aide d’une cuillére a café et écrasez-les dans un bol avec une
fourchette. Ajoutez le saumon ou le thon égoutté, la mayonnaise et la ciboulette
ciselée. Mélangez. Assaisonnez.
Farcissez les blancs d’ceufs avec la préparation a 'aide d’'une cuillére a café. Posez
les ceufs farcis sur les feuilles de laitue. Décorez avec les olives. Couvrez et mettez
au réfrigérateur. Servez frais.

T LE CONSEIL DE SOPHIE [
Vous pouvez ajﬁémw/ct /ara:lr les moy? extiers en décalottant la téte de é‘é:saf dur. Servez-vous
alors de coquetiers pour la présentation. / Les petits ceufs contiennent auntant déléments
wnrg& que les 4rs.

Buffet des enfants



- Omelette aux ﬁ’M@S _ _

6 ceufs DESSERT
: : POUR 6 PERSONNES
250 g de fraises

100 g de sucre semoule

2 cuillerées a soupe de sucre glace
(facultatif)

25 g de beurre

ORGANISATION : \/ous pouvez préparer Lomelette 2 heures & Lavance.
Laissez-la couverte dans un endroct ﬁ'm.

Cassez les ceufs dans un bol. Battez-les avec le sucre a 'aide d'une fourchette.
Ajoutez les fraises lavées, équeutées et coupées en deux.

Dans une poéle antiadhésive, faites fondre le beurre et versez-y les ceufs battus et
les fraises. Laissez cuire 8 minutes environ a feu moyen.

Déposez 'omelette dans un plat et laissez-la refroidir a température ambiante.
Saupoudrez de sucre glace.

RO LE CONSEIL DE SOPHIE T
On wenléve jamais la quene des fraises, des cerises ow des raisins avant de les laver, mais apres.
Stnon, Leaw pénétrevact & Lindérienr des fméﬁ*

Buffer des enfants






) Petits cochons aux. SaUCLsses

6 saucisses de Francfort AMUSE-BOUCHE

| péte a tarte feuilletée IR, 6 2ERSONNES
préte a l'emploi

| jaune d'ceuf

| cuillerée a soupe d'eau

5 g de beurre

ORGANISATION : Ces petits cochons peuvent se préparer 24 hewres a Lavance.
Couvrez-les et mettez-les aw r@‘riﬁémtm Faites-les cuire aw dernier
moment et jﬂd&z-m aw chaud, ﬁm éteint.

Préchautfez le four a 180 °C (thermostat 5/6). 157
Coupez les saucisses en deux.

Déroulez la pate a tarte et coupez-la en 12 rectangles de 12 centimeétres sur
6 centimeétres. Enroulez un morceau de saucisse dans chaque recrangle.
Faconnez la péte en forme de cochon, en ajoutant deux petits triangles pour
former les oreilles a I'une des extrémités et une petite queue en tire-bouchon
a l'autre extrémité.

A l'aide d'un pinceau de cuisine ou d'un papier essuie-tout, badigeonnez le dessus
avec le jaune d’ceuf battu dans 'eau. Posez les petits cochons sur la plaque du four
recouverte d’une feuille de papier sulturisé graissée.

Faites cuire au four pendant 20 minutes.

e LE CONSEIL DE SOPHIE s
Achetez plusienrs ronleanx de pite /em.élats& et mnjd&z -Les. Pécon_g&é&z la. pate fw,o‘ééeté@

& température ambiante 1 heure & Lavance. Vous pouvez éqalement acheter de la pite
fewilletée chez votre éawlmgef Elle wew sera que meillewre.

Buffer des enfants



250 g de pépites de chocolat DESSERT
120 g de marshmallow POUR 6 PERSONNES
(guimauves)

30 g de beurre salé
300 g de sucre semoule
15 cl de lait entier

ORGANISATION : Ce caramel peut se préparer 48 heures & Lavance.

158 Faites fondre le beurre dans une casserole antiadhésive. Ajoutez le sucre, le lait et
faites cuire a découvert pendant 8 minutes a feu doux. Ajoutez le chocolat et les
marshmallows. Brassez le tout et laissez cuire tout en mélangeant pendant 5
minutes a feu moyen. Toutes les guimauves doivent étre fondues.

Versez la préparation dans un moule d'environ 24 centimeétres de coté tapissé
d’une feuille de papier sulfurisé graissée ou dans le moule petits fours Proflex Tefal
et mettez au réfrigérateur pendant au moins 4 heures.

Démoulez. Coupez en carrés si vous n'avez pas utilisé des moules individuels.

B LE CONSEIL DE SOPHIE [ T
Pour accentuer le GOkt sucré d'un mets, TV ajoute une pincée de sel. Cest pour cela que jutilise
toujours du beurrve demi-sel dans mes préparations,

Buffer des enfants



Moelleux aun chocolat o

200 g de chocolat S
200 g de sucre semoule POUR € PERSONNES
125 g de farine

125 g de beurre salé en pommade

4 ceufs

1/2 sachet de levure chimique

ORGANISATION : Ce Giteau peut se préparer 48 heures i Lavance,
Conservez-le dans un endroit frais.

Préchauffez le four a2 180 °C (thermostat 5/6). 159
Faites fondre le chocolat avec le beurre dans une casserole, ou au four a micro-

ondes dans un saladier adapté. Hors du feu, ajoutez la farine et la levure.

Séparez les blancs des jaunes d’ceufs.

Dans un bol, mélangez le sucre et les jaunes d’ceufs jusqu'a ce que le mélange

blanchisse. Incorporez-le au chocolat.

Battez les blancs en neige et incorporez-les délicatement au mélange chocolat a

I'aide d’une spatule.

Versez dans un moule & manqué Proflex Tefal et mettez au four pendant 30 minutes.

Démoulez froid, coupez en carrés puis disposez-les en pyramide sur un plat.

= ] LE CONSEIL DE SOPHIE v |
Aftn de rendve i gitean encore plus ﬁajmf, ne mettez que la modié de éa,fafm ndiquée
dans la recette et r'emp{.:tcaz- Lautre moltié par de la fm de pomme de terve.

Buffet des enfants



 Cavrés aux FM*@”MPVM

100 g de céréales rice-krispies DESSERT

POUR 6 PERSONNES
nature ou au chocolat

4 barres de chocolat Mars
50 g de beurre

6 biscuits Mikado

ORGANISATION : Cette recette peut se préparer 24 heures & Lavance.

160 Faites fondre 40 g de beurre dans une casserole antiadhésive ou au four a micro-
ondes dans un saladier adapté. Ajoutez les barres de Mars coupées en morceaux
et faites fondre le tout 5 2 10 minutes a feu doux. Ajoutez les céréales rice-krispries
et mélangez bien.

Ftendez la préparation dans un moule carré d’environ 24 centimétres de coté
tapissé d'une feuille de papier sulfurisé graissée ou dans les moules mini-cakes
Proflex Tefal et laissez refroidir & température ambiante.

Mettez au réfrigérateur.
Coupez en 6 carrés si vous n’avez pas utilisé des moules individuels et disposez ces

carrés sur une grande assiette, piqués de biscuits Mikado.

s LE CONSEIL DE SOPHIE iz i
Quand: vous fMM un giteam an chocolat, ajoutez une poignie de mrmﬂak&f. Cela le vendra
croustillant.

Buffer des enfants






Giteaw de Savoce &l confiture

4 ceufs DesserT

200 g de sucre semoule POUR 6 PERSONNES
100 g de farine

5 cuillerées a soupe de confiture

au choix

créme chantilly

Bl OrganisatIoNn : Ce giteaw peut se préparer 24 hewres & Lavance.
Garnissez-le aw dernier moment.

162 Préchauffez le four a 180 °C (thermostat 5/6).
Séparez les blancs des jaunes d’ceufs. Dans un saladier, mélangez les jaunes avec
le sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse. Ajoutez la farine et mélangez. Le
mélange est épais. Battez les blancs en neige et incorporez-les délicatement a la

préparation a 'aide d’'une spatule.
Versez la pate dans un moule 2 manqué Proflex Tefal et mettez au four pendant
environ 30 minutes. Le giteau est cuit quand la pointe du couteau en ressort séche.

Laissez refroidir et démoulez.
A Taide d'un grand couteau a pain, coupez le giteau en deux disques d'égale
épaisseur et recouvrez le disque inférieur de confiture. Reconstituez le giteau et

décorez le dessus de créme chantilly.

[ B LE CONSEIL DE SOPHIE o
Quand je bats les blancs en neige, jajoute toujours une cuillerée i soupe de sucre i la fin.

Buffer des enfants



BROCHETTES DE BONBONS

LES ACCOMPAGNEMENTS

Sty a bien une chose quil ne faut pas oublier lorsquon organise un
év%&f csﬂWWf,, ce sont les bonbons. Volct une maniére amusante de
les présenter. Comume les « '.;jrmwf& », les WWE ont leur cocktail :
un délicieux milk-shake & la fraise. Voict éqalement quelques
suggestions dachais.

MILK-SHAKE A LA FRAISE

125 g de ‘f-T:ZHIS-:;T.‘.'i
6 boules de glace a la fraise
60 ¢l de lait entier

Dans un mixeur, versez le lait, la glace et les
fraises lavées et équeutées et mixez pendant

2 sachets de nounours Haribo ou de fraises Tagada 30 secondes jusqu’a ce que le mélange soit
L0 longues brochettes en bois mousseux. Vous pouvez varier les parfums en

Piquez un a un les bonbons sur la brochette.
Coupez le bout a 'aide d’un ciseau. Disposez les
brochettes de bonbons sur une jolie passoire

retournée.

faisant des milk-shakes a la péche, a la cerise, a
la framboise, a la banane, seule ou associée au
chocolat — en ajoutant alors une cuillerée a
soupe de cacao en poudre.

SUR LA TABLE, IL VOUS FAUT

| bol de mayonnaise

| bol de ketchup Heinz

| paquet d’Apéricubes nature
20 batonnets de saucisson

1 kg de frites

1 citron coupé en deux

Buffer des enfants

163



Idées déco : Les poo/mtt&; Surprises

Sur ce buffer, chaque enfant trouvera un petit cadeau qui lui est destiné.
Achetez des sacs cadeaux de couleur vive et liez-les avec des rubans différents
pour les filles et les garcons.

Vous pouvez également acheter des boites cartonnées et les remplir de feuilles,
carnets, crayons, gomme... ou réaliser des cones avec du papier calque de couleur
et les fermer avec une grosse étiquette ronde ol vous aurez inscrit fille ou garcon.
Vous pouvez aussi organiser une chasse au trésor a l'aide de messages glissés dans
des enveloppes.

Optez toujours pour des couleurs vives.

04

LES « PETITS PLUS » DU BUFFET

Ce buffet ludique et coloré est dressé sur une table basse pour que les enfants
puissent y accéder.

Choisissez une nappe enduite, une toile cirée ou une nappe en papier.

Pour éviter la casse inévitable, ne sortez pas votre plus beau service.

On peut faire un treés joli buffet avec de la vaisselle en plastique ou en carton

et des serviettes en papier.

N’oubliez pas les pailles pour les boissons.

Décorez de ballons et de guirlandes lumineuses.

Demandez a votre boulanger de vous confectionner des petits
pains individuels en forme d’animaux, de clowns... et utilisez
une bouée ronde ou tout autre jouet a I'intérieur duquel vous
pourrez les présenter (camion benne, landau...).

Buffer des enfants
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- Supermousse au chocolat

250 g de chocolat noir a 60 ou 70 % DEssERT

6 ceufs POUR & PERSONNES
50 g de sucre semoule

50 g de beurre salé

ORGANISATION : IL faut préparer la mousse aw chocolat aw moins 6 heures
& Lavance mais Uidéal est de la préparer la veille.

170 Cassez le chocolat en morceaux et faites-le fondre avec le beurre au four & micro-
ondes, pendant environ 2 minutes dans un saladier adapté, ou au bain-marie.
Séparez les blancs des jaunes d’ceufs, en mettant les blancs dans un grand bol.
Incorporez les jaunes au chocolat et mélangez bien a 'aide d’un fouet pour lisser
la pate. Battez les blancs en neige trés ferme en y versant le sucre en pluie.
Incorporez-les tout doucement au chocolat a 'aide d'une spatule en caoutchouc.
Nettoyez le bord de votre saladier si vous le gardez pour votre présentation.
Mettez la mousse dans votre réfrigérateur pendant au moins 6 heures.

T LE CONSEIL DE SOPHIE o

Vous pouvez présenter votre mousse dans ui vase, des verres, des coupes i j&w& ow des tasses
& café awvec lewrs SOUCOUPES.

Buffer des délices
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Tiramisu aux. fruits dété

500 g de framboises DEssERT

5 péches ou nectarines BRI, 6 PERSONNES
500 g de mascarpone

30 biscuits a la cuillere

5 ceufs

70 g de sucre semoule

5 ¢l de sirop de grenadine
20 cl d’eau riede

B) Organrsation : Il faut préparer le tiramisw anw moins 6 hewres & Lavance
mais Lidéal est de le préparer la vedle

Mélangez I'eau et le sirop de grenadine dans une assiette creuse. Trempez-y
rapidement les biscuits un a un et déposez-les au fur et & mesure sur le fond d’un
plat rectangulaire de 30 centimeétres sur 20 centimétres environ de maniére a ce
qu'ils le tapissent entiérement.

Pelez et dénoyautez les péches ou les nectarines. Coupez-les en morceaux et
disposez-les avec les framboises sur les biscuits.

Séparez les blancs des jaunes d’ceufs. Montez les blancs en neige bien ferme.
Battez a I'aide d'un fouet le mascarpone, les jaunes et le sucre. Ajoutez les blancs
montés en neige a ce mélange. Versez la préparation sur les biscuits et les fruits.
Mettez le tiramisu au réfrigérateur pendant au moins 6 heures. Ne le sortez qu'a
la derniére minute. Le tiramisu ne se démoule pas.

T LE CONSEIL DE SOPHIE .

Vous pouvez utiliser tows les ﬁm que vous désirez, ﬁ’m OU &4 Conserve bilen éqouttés
Evitez les surgelés qui rendent trop deaw. / Juste avant de serviv, saupoudrez
damandes %ﬁ[&% que vous aurez poélées sans matiére grasse duwrant 2 munutes a fe.m uy/

L e/j‘at nen sera que W réusse.

Buffet des délices



. Creme caramel

Pour la créme DESSERT
] c:f:ufs POUR 6 PERSONNES
200 g de sucre semoule

75 cl de lait entier

| gousse de vanille

Pour le caramel
100 g de sucre semoule
I cuillerée a soupe d’eau

ORGANISATION : La créme caramel peut se préparer 24 heuves & Lavance.

Préchauffez le four a 160 °C (thermostat 4/5).

Préparez le caramel. Mettez le sucre avec I'eau dans une casserole et faites chauffer
jusqu’'a I'obtention d’'un caramel blond. Attention, c’est assez rapide. Versez le
caramel dans un moule a charlotte antiadhésif ou en pyrex de 18 centimeétres de
diameétre ou un moule Proflex Tefal de 9 pyramides.

Préparez la créeme. Faites chauffer le lait sur feu doux ou au four & micro-ondes
avec la gousse de vanille fendue en deux dans la longueur. Pendant ce temps,
battez les ceufs avec le sucre. Incorporez le lait 4 ce mélange. N'oubliez pas de
retirer la gousse de vanille. Versez dans le moule contenant le caramel.

Mettez au four au bain-marie 45 minutes environ. Laissez refroidir et démoulez.

e LE CONSEIL DE SOPHIE - =
Gardez. vos pots de yaourt ew verre. Ils pewvent vous servir de moules pour faire cucre

vos crémes. / Si vous ne mettez que les jaunes aﬁiﬁuﬁ et pas de caramel, cela devient des

fmﬁ auw laLt.

Buffer des délices
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Crumble mxﬁ@ts roudes

800 g de fruits rouges DessERT
(framboises, cerises, fraises...) EEIER © PERSONNES
1 jaune d’ceuf

100 g de sucre glace

100 g de farine type 55

100 g de beurre salé

20 g d’amandes en poudre

1 sacher de sucre vanillé

ORGANISATION @ Le crumble e mandge frold, ou tiéde. IL peut se prépares
24 heures a Lavance, mals dans ce cas vous é&déﬁmtamzﬁ'adéw i ne

se réckaajﬁ% pas.

174 Préchauffez le four a 180 °C (thermostat 5/6).
Lavez et équeutez les fruits si besoin est. Disposez-les dans un plat a gratin de
30 centimetres sur 20 centimetres environ préalablement beurré.
Dans un saladier, coupez le beurre en petits morceaux et mélangez#le du bout des
doigts avec le sucre, la farme, les amandes et le jaune d’ceuf jusqu’a I'obtention
d’une pate granuleuse. Etalez-la uniformément sur les fruits et saupoudrez de
sucre vanillé.
Placez le plat dans le four pendant 35 minutes. Le crumble doit étre doré sur le
dessus. Laissez refroidir & température ambiante. Le crumble ne se démoule pas.

e LE CONSEIL DE SOPHIE i

Auw liew de méédnjar tous éafﬁmtf Adans MﬁFWWfMM M&fﬁrm{e/dacrm%&f
mprmm moudes tindividuels afmwwtfamfmmrt&d&ﬁmf dyj%rmts'w woule.

/ St vous chotsissez d&fw& un plat dans des moules individuels plutst qm&fﬂm m_grm
mounle, pensez & réduire le temps de cuisson.

Buffer des ‘délices






ST C@%m aunx poures

6 poires williams ou Comice DessErRT
POUR 6 PERSONNES
6 ceufs

180 g de sucre semoule

100 g de farine

50 cl de créeme fraiche liquide
25 ¢l de lait entier

10 g de beurre

ORGANISATION : Le clafoutis peut se préparer 24 heures & Lavance.

176 Préchauftez le four a 180 °C (thermostat 5/6).
Pelez et coupez les poires en petits morceaux. Beurrez un plat a gratin de

30 centimetres sur 20 centimetres environ et disposez-y les poires.

Dans un saladier, mélangez a I'aide d’un fouet les ceufs et le sucre. Ajoutez la
farine. Mélangez. Faites chauffer le lait et incorporez-le a la pate en méme temps
que la creme. Versez le mélange sur les poires.

Mettez le tout au four pendant 35 minutes. Laissez refroidir 2 température

ambiante. Ce clafoutis ne se démoule pas.

R IERT LE CONSEIL DE SOPHIE B3 o

Vous pouvez remplacer les pores par des péches, des bananes ow des ﬁm&aﬂm.

Buffer des délices



S Cha,r[ott&mxﬁmé;

500 g de fraises DesserT
30 biscuits a la cuillere POUR 6 PERSONNES

250 g de fromage blanc a 40 %
15 cl de créme fraiche épaisse
125 g de sucre semoule

| sachet de sucre vanillé

I cuillerée a soupe de sucre glace

5 cl de sirop de fraise
10 ¢l d’eau riede

Bl ORGANISATION : 1L faut préparer la charlotte aw molns 12 hewres & Lavance
mais Lidéal est de la préparer la veille

Versez 'eau et le sirop de fraise dans une assiette creuse. Ajoutez le sucre glace.
Trempez rapidement un a un les biscuits dans ce mélange et disposez-les au fur et
a mesure dans le fond et sur les bords d'un moule a charlotte de 18 centimetres de
diametre. Il doit vous en rester quelques-uns pour recouvrir la charlotte a la fin.
Rincez et équeutez les fraises. Battez le fromage blanc avec les sucres et la créeme
fraiche. Ajoutez les fruits et mélangez 'ensemble délicatement. Versez cette
préparation dans le moule. Recouvrez des biscuits restants, également trempés
dans le sirop de fraise.

Placez une assiette sur le moule et posez un poids dessus, un kilo de farine par
exemple, puis placez la charlotte au réfrigérateur pendant au moins 12 heures.
Démoulez au moment de servir en plongeant le moule 3 secondes dans de 'eau
chaude.

| LS LE CONSEIL DE SOPHIE e
On & Lhabitude dutiliser un moule & charlotte pour fﬂ..:lm des charlottes. Essayez de varier

les ﬁ:ru—m en utilisant un moule a manqgué Pﬁ:ﬂax Tq"aﬁ ou un petit saladier en pyrex.

/ Vous pouvez. remplacer les fraises par des péches, des ﬁ’WﬂHﬁ ou autres.

Bufter des délices
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CEMﬁ_éL MW& .

6 tfufﬁ DesserT
- ' POUR 6 PERSONNES
50 ¢l de lait entier

125 g de sucre semoule
20 g de sucre glace
1 gousse de vanille

ORGANISATION : Les ceufs & la neige peuvent se préparer 24 heures & Lavance.

Séparez les blancs des jaunes d'ceufs et battez les blancs en neige ferme en vy
ajoutant le sucre glace.

Faites chauffer le lait dans une casserole avec la gousse de vanille fendue en deux
dans la longueur. Battez les jaunes d'ceufs avec le sucre a I'aide d'un fouet afin
d’obtenir un mélange blanchatre et incorporez peu a peu le lait chaud et la vanille
en fouettant constamment. Versez de nouveau ce mélange dans la casserole et
chauffez a feu doux (ne faites surtout pas bouillir) sans cesser de remuer avec une
cuillere en bois jusqu’a ce que le mélange épaississe (environ 5 minutes). Pour
vérifier que la créme est cuite, passez votre doigt sur le dos de la cuillere. Si le
mélange est cuit, la créme ne doit pas se rejoindre. Retirez la créeme du feu et
versez-la dans un saladier a bords larges. Remuez de temps en temps jusqu’a
refroidissement. Retirez la gousse de vanille.

Mettez de 'eau a bouillir dans une large casserole ou sauteuse.

Avec une cuillere a soupe ou une cuillére a glace, déposez des boules de blanc
d’ceuf dans la casserole contenant l'eau frémissante. Dés que les blancs sont
gonflés, au bout d'une minute, sortez-les et laissez-les s’égoutter sur du papier
essuie-tout ou un torchon.

Déposez-les sur la créme refroidie et mettez le tout au réfrigérateur.

s LE CONSEIL DE SOPHIE B
A moment de servir, pavsemez Les blancs de pralines, de ﬁmcﬁmimf,, de pépites de chocolat

ow de caramel. / Vous pouvez remplacer la créme WWJ& par wi coudis de /rmlt; rouqes

(vowr recette p. 187).

Buffer des délices
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500 g d’abricots frais DESSERT
150 g de sucre semoule

50 cl de vin rouge

5 ¢l d'eau

2 tranches de pain de mie

ou de baguertte

10 g de beurre

1 pincée de cannelle en poudre

ORGANISATION : La soupe auwx abricots peut se préparer 24 hewres & Lavance.

Lavez et dénoyautez les abricots. Mettez-les avec I'eau dans une casserole et faites-
les cuire jusqu’a l'obtention d’'une marmelade. Ajoutez le sucre et le vin. Portez a
ébullition et faites cuire le tout pendant 10 minutes a feu doux.

Coupez le pain en huit et faites-le revenir a la poéle dans le beurre fondu. Posez
les crotitons dorés sur du papier essuie-tout puis saupoudrez-les de cannelle.
Laissez refroidir la soupe et, au moment de servir, disposez les crottons par-dessus.

Rkl i LE CONSEIL DE SOPHIE

POUR 6 PERSONNES

Servez -vous dune souptére de fm&fa ou dénichée dans une brocante pour présenter votre soupe
et prévoyez. des bols ow des verres sans pieds pour la servir. / Gmpwtﬁulr& la méme recette avec

des cerises, la cannelle peut alors étre remplacée par de la vanille en poudre.

Butfet des délices



LES ACCOMPAGNEMENTS

Jaw souvent remarqué que mes Hwités aumaient manger des frmﬂ
apres le repas. Achetez donc des fracts fracs selon la saison (du raisin,
des clémentines, des cerises. .. ) e quantité suffisante (auw moins 2 kq)
a/m de remplir un vase, une passotre de couleur ou tout autre Joli
contenant. Vous accompagnerez éqalement ce buffet de deux sauces.

SAUCE CHOCOLAT

100 ¢ de chocolat noir 60 ou 70 %

5 ¢l de creme fraiche liquide

5 ¢l d’eau

Faites tondre au bain-marie ou au four A micro-
ondes le chocolat en morceaux avec |'eau.
Ajoutez la creme et mélangez. Couvrez et
mettez au réfrigérateur. La sauce peut épaissir au
réfrigérateur, réchauffez-la alors~a feu doux
avant de servir pour qu’elle soit fluide.

COULIS DE FRUITS ROUGES

125 g de truits rouges frais ou surgelés
(fraises, framboises, myrtilles...)

20 g de sucre semoule

20 ¢l d’eau

| cuillerée a café de jus de citron

Dans une casserole, faites bouillir 'eau avec le
sucre. Deés que le sirop bout, retirez-le du feu.
Mixez les fruits avec le jus de citron, a |'aide
d’'un mixeur blender ou d'un presse-purée,
durant 15 secondes. Ajoutez-y le sirop et mixez
de nouveau pendant 5 secondes. Si vous désirez
un coulis sans pépins, passez-le dans une petite
passoire au-dessus d'un saladier. Couvrez et
mettez au réfrigérateur.

Buffetrs des délices







Idées déco : Les W-bmqms

Pour égayer vos buffets, vous pouvez disposer ici et la des fleurs coupées, réparties
dans des petites timbales en argent ou en métal argenté, des pots a yaourt ou a
confiture en verre que vous aurez conservés, des mini-pots en zinc trouvés chez  "S=2i-
votre fleuriste, des verres a liqueur ou pour le thé a la menthe...

Disposez toujours les fleurs en nombre impair, liées avec du raphia ou du ruban.

Vous pouvez remplacer les fleurs par des bougies de différentes couleurs ou

alterner fleurs et bougies dans les différents contenants.

LES « PETITS PLUS » DU BUFFET
153

Pour ce buffet sucré, le raffinement est de mise aussi bien dans le chmx
des couleurs que des éléments de décoration.

Les fruits sont ici répartis dans un compotier en verre mais
un grand vase, des photophores ou un panier en osier
coloré feront aussi trés bien 'affaire.

LLa mousse au chocolat est présentée dans de jolies tasses a
café. Cette présentation est idéale pour de trés nombreux
mets, surtout des entrées et des desserts, comme le caviar
d'aubergines, la chakchouka, les compotes de fruits...

Si vous manquez de beaux plats pour dresser votre buffet, vous
pouvez agrémenter un plat en pyrex tout simple en I'entourant
d’'une serviette assortie a votre nappe.

Les sauces peuvent étre servies dans des petites carafes ou

des pots a lait.

[l n'y a pas de pains pour ce buftet sucré mais un assortiment
de petits giteaux comme des tuiles, des madeleines ou

des tranches de cakes posées sur les soucoupes des tasses.

-
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 Pettit [@xéqu&mﬁ_ -

> BeurRE EN poMmaDE : beurre ramolli jusqu'a la consistance d’'une pommade.

> Brancwir : travailler au fouet des jaunes d’ceufs et du sucre avec vigueur jusqu'a ce
que le mélange augmente de volume et passe du jaune au blanc, ou cuire en partie
un légume a |'eau bouillante.

> Broworr : faire prendre a un ingrédient, notamment aux oignons, une légere
coloration dorée en le faisant rissoler dans un peu de beurre ou d'huile.

> CoNcAssSER : écraser de maniere grossiére.

> CoNFIRE : préparer certains aliments en les faisant cuire doucement dans leur graisse
ou en les enrobant de sucre.

> DEgorger : saupoudrer certains légumes de sel pour éliminer partiellement leur eau
de végération et les rendre plus digestes.

%
> DETAILLER : couper une viande, un poisson, un [égume ou un fruit en dés, en rondelles. ..

> Ecumer : enlever I'écume qui se forme a la surface d'un liquide ou d'une préparation en
train de cuire.

> EmINCeR : couper en tranches fines.

> Emonokr : retirer la peau d'un fruit aprés 'avoir plongé quelques secondes dans de
['eau en ébullition.

> Escarorer : détailler en tranches plus ou moins fines, taillées en biais.

> HacHeR : réduire un aliment en trés menus morceaux, a 'aide d'un couteau ou d'un
hachoir.

> Muroter : laisser cuire doucement a feu doux.



> MourrLer : ajouter un liquide a une préparation culinaire, pour la faire cuire
ou pour confectionner une sauce.

> REourre : diminuer le volume d'un liquide par évaporation, en le maintenant
a ébullition.

> Strop : pour le réaliser, faire bouillir ensemble une quantité équivalente d'eau
et de sucre.

> ZESTER : raper une écorce d'orange, de citron ou de pamplemousse avec une rape
Ou un zesteur. -

85
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Index

AMUSE-BOUCHE

Boulettes au bacon 152

Bricks 24

Brochettes 28

Canapés de pommes de terre 26
Céleri au roquefort 32

Petits cochons aux saucisses 157
Sandwichs 23

ENTREES

Assiette nordigue 61

Carpaccio de Saint-Jacques au curry 65
Carpaccio de saumon 64

Caviar d’aubergine 45
Chakchouka 42

Emincé de beeuf au fenouil 83
Galettes de champignons 48
Hoummos 40

(Eufs cocotte au saumon 132
(Eufs farcis au saumon 154
Rillettes de lapin 78

Soupe glacée aux concombres 41
Thon mariné 62

Tomates farcies au thon 29

Tomates marinées 50

Tortilla 25

PLATS

Aiguillettes de poulet aux poires 79
Aubergines farcies au fromage 47
Colin sur son lit d’oignons 68
Collier d’agneau au miel 85
Courgettes farcies au porc et au beeuf 84
Daurade aux fruits frais 59

Gateau de courgettes a 'oseille 44
Gratin de coquillettes au jambon 150
Hachis parmentier de canard 86
Méli-mélo campagnard 134

Mixed grill 76

Nuggets au poulet 151

Pot-au-feu de la mer 60

Quiche lorraine 97

Ratatouille de poissons 66

Tartare de beeuf 80

Tarte a ['oignon 98

Tarte au fromage de chevre 96

Tarte ratatouille 94

SALADES

Salade composée 87

Salade d’endives a la pomme 118

Salade d’herbes 69

Salade de couscous au saumon 119
Salade de haricots verts au parmesan 114
Salade de magret de canard 117

Salade de mesclun 105

Salade de mimolette au jambon 112

Salade de pates au thon 115



DESSERTS SAUCES SALEES ET SUCREES

Cake nature « Sophie » 142 Confit d'oignons 87
Caramel au chocolat 158 Coulis de fruits rouges 181
Carrés aux rice-krispies 160 Creme fouettée 105
Charlotte aux fraises 177 Mavonnaise allongée 125
Clafoutis aux poires 176 Mavyonnaise au ketchup 51
Créme caramel 173 Mavyonnaise au yaourt 51
Crumble aux fruits rouges 174 Sauce a 'aioli 69

Gateau de Savoie a la confiture 162 Sauce a I'aneth 69
Moelleux au chocolat 159 Sauce chocolat 181

Muesli maison 138 Sauce tartare 87

(Eufs a la neige 179 Sauce vinaigrette a 'ceuf 125

Omelette aux fraises 155
Petits pots de créme au chocolat 141
Pommes a la cannelle 137

Riz au lait 140 Borssons

Sal ISes
alade de cerises 122 Ambre 33

Milk-shake a la fraise 163

Petit déjeuner liquide 135
Pina colada 33

Salade de fruits rouges a la rhubarbe 123

Salade de melon aux fraises 124

Salade de péches 120

Soupe aux abricots 180
Supermousse au chocolat 170
Tarte au citron meringuée 104
Tarte Bourdaloue aux poires 102
Tarte choco-banane 99

Tarte fine aux pommes 101
Tartelettes aux fruits 31

Tiramisu aux fruits d'été 172
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Sophie

our Sophie, recevoir tout en restant a table avec
ses amis est primordial. Aprés le succes des Cakes
et des Crépes, elle remet donc la main a la pate avec

les buffets.

Dix thémes, du buffet végétarien au buffet de la mer,
sans oublier le préféré des enfants, 76 recettes et des
conseils d’organisation et de décoration.

Des plats classiques, d’autres originaux, mais surtout
des recettes accessibles et pratiques, ¢’est pour cela que
ses lecteurs font confiance a Sophie.

Sophie Dudemaine commercialise sous son nom cakes
et confitures. Apreés le succes de ses deux précédents
ouvrages, Les Cakes de Sophie et Les Crépes de Sophie,
la chaine cablée Cuisine. TV 1'a choisie pour animer
une série d’émissions mélant cuisine et art de la rable
intitulée « Les Tables de Sophie ».

2400 € TTC

(prix France)

[I/B 28 SDII

706482
www.lamartiniere.fr




