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SALADE D'AUBERGINES
AUX CALAMARS

i
Mariage orizginal des Aulrereines

ef des calamars Vi Leere Lo reehss
: : Jacqueline Lalite
| #» ! f ]
e trpersiie es 1neyeideenl s, 3
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Letle vovelie et wne vanawie addafses
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Laver et essuyer les aubergines et les poivrons, puis les :
e ey tronewnis dléliciense mias v Rl

envelopper separement dans duo papier d’ alumininm. Mettre tropy simple. Alovs, 1'at commence par bui

all E‘[ﬂ” 4'.1 I._.";” ||h. ) iﬁt'ltll.tl]‘] I ' |I_ I 5 lnsser refroichr dans eiganiter des frovmrmes de tevve prowy il
- F i daviner wn I.flr i fofies e corsistionee, PP
le four éreint, porte lermee,

pas fet um melange g vesseanble d o

Pendant ce lemps, netloyer les calamars [rona les déc oupel secleale magoise, mats avee pluy de clioses

i & . . \ r 1l f ’
en lamelles, Bien les secher avee du papier absorbant. Les {aire Lt enfin, 'mi ew idee de wmettve d
Ctfeemar B o ol B revetle & en

T 9 . ] s . a g R -
revenir a leu doux 2 ou 3 minutes, dans une casserole a fond un steeék fou! Iavantage, ¢ st qu o

epais, avec 30 g d'huile d'olive. Toujours sur feu doux, ajouter preatt et seveir sewle; en 646, ¢'est un pleat
= . - LR et ke n )y i

le vin blanc en remuant de temps en temps jusqu’a ce que les uique el compiat sddat. Iailleury,

: | : . : ! il ek enfands of mon fietit-fily

calamars aient absorbé tout le virn Couvrir et reserver, een et amengen, als e loadelament
Peler les pommes de terre pour les couper en petits dés tougoiers

et les Faire bouilliv. Une fois cuites, les égoutter el réserver.
Sortr les aubergines et les poivrons du four refroidi,

enlever la peau et les couper en petits cubes,

- . , Pour & personnes

Mettre enfin tous les ingrédients dans un saladier, saler:

o . = Phuile d'ol; & o _ Ingrédients
powrer et ajouter 50 g d hule o olive et 50 g de vinagre, 800 g " aubergines
Mélanger. gotiter pour rectifier 'assaisonnement. 80 g de poivron vert

80 g de poivron rouge

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

1 bouquet de aboulette

1 gousse d'ail

servir bien frais, 10 alives noires

80 g (8 d) d'huile d'olive

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

Couper I'oignon nouveau en rondelles, ciseler la

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

relrgeratew l}i'ﬂll.l!ll 2 a3 heures.

LE CONSEL DU GROUPE DANCNE




Edwige Albroucq
de Griasse ":.”n--“.urlhnn-u

Ctte recelle my a fovel e suele fifu
auand go Uar fue dans wn magazing
f- fa ralis a.r.-lf.fa reriiereanl e apeiiliend
des i rivdtles el de Iy crem IH-’.'.'-' T
Vioues pencoes {accomfagner o e salods
tierle el des rovdelles de fomates el

rf- (2l

Pour 4 personnes

Ingrédients
8 feuilles de brick
60 g de beurre

Pour la garniture :

1 boite de crabe (pattes
+ thair) de 185 a 200 g
b brins de persil

30 g de beurre

400 g de poireaux

1 eut entier

I pointe de piment

de Cayenne

sel et poivre

BRICKS AU CRABE

Egoutter le crabe, réserver les pattes, émictier la chair

Laver les poireaux et les couper en fines lamelles, puis
les faire fondre dans 30 g de beurre. Saler, powrer ¢t Laisser
cuire 30 minutes jusqu’a évaporation totale de leur ean.
Hors du feu, ajouter 'eeuf battu, les miettes de evabe, le persil
cisele et le piment de Cavenne.

Préchaufler votre four a 1R0° (th, 6).

Faire fondre 60 g de beurre. Poser chaque fenille de brick
sur le plan de travail et 'enrober de beurre fondu; la replies
de maniére a former une bande rectangulaire, A une
extremite, deposer une cuillerée a soupe de la garmiture,
puis un morcean de patte de crabe et plier la feuille de brick
en triangle,

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

Servir chaud.

LE CONSEWL DU GROUPE DANDOMNE




Francine Georges
.El HIIZI-J nronine

Lot-ect-Garonne)

Je fras ootle vecetle defeies fellemient
.Irn'l.lg,l_;'.lll .'.'.'Ifrl. e | 1 SOLS TR |||||l'M'l|.
i ot elle vnent. Pewl-etve o vine lianis
aii o W _t_:i'-'.'h'-r.ll ieTE, © o5l tres If.run-'-"l';
fom fonek oo, g D sers fres sonoend, e
comie fuer; I suffat de feire quelgues
v fes svirvieonnd B sarsom. fon @lv,
Mner exempile, on la mange avee i

dee mayonnaise, Clexl delicienx,

Four b personnes

Ingrédients

600 g de lotte

3 ceufs de 50 g

1 sachet de court-bouillon
en poudre

10 g de concentre

de tomates

10 g de sel

1 g de poivre

PAIN DE LOTTE

Verser dans un faitout 1 litre d’eau addinonnee d un sachet
de court-bouillon et porter doucement a ebullition. Au bout
d'14 d’heure, ajouter la lotte et laisser cuire pendant

LD minutes.

Préchautter le four a 1807 (th. 6).

Egoutter, couper la lotte en petits cubes et réserver,
Mixer les aeuls entiers, le concentre de tomates, saler ¢t
poivrer.

Tapisser de lotte un moule a cake, i}lli\i verser le melange
ceufs-tomaie, Recouvrir le moule de papier d’aluminium
et enfourner. Cuire environ 30 minutes et lasser reposer
15 minutes hors du four.

Deémouler le pain de lotte tiede et servir froid, coupe
en tranches sur un lit de feuilles de salade assaisonndée,

accompagné de mayonnaise et de jus de citron.

LE CONSEIL DU GROUPE DAMNONE
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COCKTAIL DE CREVETTES
AUX KIWIS

e Rosuli { Marid

; Deécornquer les crevettes et les faire macérer | heure
% J. ‘ dans le rhum.

memonre. 1) aillewrs, «est rare que pe D}ans un saladier, melaneer la creme braiche, la

T I

mayonnaise, la ciboulette ciselée, ajouter le jus de citron,

FiES 11 rhiF _|'..-. Fid FLBLY RTINS PSR
I|r--'.lrl'“|- TR e A dlen cfiiine ﬁ'llt'l el ]IHI:"-'H'E'.
vrapment bies weerdees : les plaly exofigues Nen cgoutlen lrw]‘r*.'r”t“Ihnl] ll:'\]ll[lll|:ll wer a cete

Ie suwere/sale, wle. Tenel be sonede
. : sAuce,
Men maneer ez mons

[ aver, essorer, ouper la scarole en [ines lamelles,

verser dans le saladier.
Peler et couper les kiwis en rondelles que vous disposerez

dlans 4 coupelles de maniere a en tapisser les bords, Puis fini
Four 4 personnes i
de garnir les coupelles avee la salade anx crevettes,
Ingrédients
250 g de crevettes roses
3 kiwis
20 (1 verre a liqueur)
de rhum blant
&0 g de mayonnaise
30 g (2 cl) de creme fraiche
d 30 %
172 citron

Servir bien [rais.

queiques brins de tboulette
172 scarole
sel et potvre

H)




(GRATIN DE POIRES
AU ROQUEFORT

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

Peler et couper les poires en quartiers, retirer le cocur el
les pepins puis les couper en lamelles. Trancher finement
le roquetort en evitant de I'émietter. Détailler le jambon en
petits des.

Recouvrir le pain de mie avee les ranches de roquefort,
parsemees de des de jambon. Garnir avec les lamelles de
poires cisposces en couronne.

Prechautfer le four a 180° (th. 6).

Dans un bol, fouetter les ceuls entiers avee la créme (raiche

et le lait, Saler et ]:niru's' avant de verser le |1H'~E;m§,:|r sur les

poires. Rajouter quelques petits morceaux de beurre et mettre

dau beour,

Laisser cuire et gratiner [}l:n-:i;ml 30 minutes. La créme dont

clre |Jli\1' el hien doree.

Servir sans attendre.,

I
i

“{rEIEHHI' ItNnn|1'1|
de Paris (X111

Nofe e | el

"nr.n'F-'_:u e ine Brofesston el

trefmaante, Delbhene Soletl nen et I
nuorns une excellende cursineere, Bie
it #lle il b siovig ot frer Fhistons
¥ i I 1

ia recelle, novis savons gu ofle 1 hesib
[EN & TPErRen T DOl FErilier ses itinels
cetle recele argm i el TELEe i
(] i f1E N rrrll i

Pour 4 personnes

Ingrédients

4 poires (conférence ou
passe-crassane)

125 g de roquefort

125 g de jambon de Paris
2ceufsde 50 g

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

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

20 g de beurre

sel et poivre



QUICHE
A LA CHOUCROUTE

Odile Bluem

l’lr | i '-”Ii"II!E"-

'.'Lfl III1||r =i "'-ru'\l: e

Préchauffer le four 2 2107 (th. 7) avec une plague a

| mierieur.

M errarmd-mere #lanl caixineen

alsacienne, alors, andemment, ¢'est v Etaler la pate feuwilletee et foncer® un moule a tarte
eorlle gur me 1 [ f el TR ki - . o
et Lapbretcony i o de 25 em o de diameétre.

i ',1, i Il'-||'.-.!.|'| l..-lr.-l'a.'rlrr.'r." iy i el A
inventé puar elle. Je ne Ui jameis vu Eplucher et émincer finement les oignons pour les faire

feuire enlleves. Ma meve gl mion sy revenir dans le beurre. {:”“Pl.l le 'I:””h”” en dés
1 tani fiati} s renll ife 1 i TFif s .
Pt S e bt Mettre la choucroute dans un saladier avee le jambon, les
maniere. La senle chose, ¢ exi (e Jé [ )

sers sonvent en plat wnigiee of s oignons, le cumin et le persil frais hache. Battre les aeuls et

Seulement e en la créme, povrer et verser dans le saladier. Bien melanger.

Garnir le moule et terminer par des languettes de pate
disposces en croisillons. Mettre au four 40 nunutes,

Servir bien chaud, accompagnée d'une salade verte.

Pour 6 personnes
LE COMNSEIL DN GROUPE DANONE

Ingrédients

300 g de pate feuilletée
400 g de choucroute cuite
31g (12 c. a cafe) de cumin ol st ko
en poudre

100 g d'oignons + 40 g de

beurre

1 branche de persil

foeuisde50g

200 g (20 cl} de créme fraiche

als%

1 tranche de jambon fume

de 172 cm d'épaisseur

poivre

26




GATEAU DE FOIES DE St e
VOLAILLE SAUCE AURORE

[ G Inl-'
Florence Mollard
de Viviers-du-1.ai Ny i

||l i Fdl e [ TIFE & Fii i

sesdement pour le plarsir — car je sui Beurrer un moule a manqueé et garnir le fond d'un papier
Cir b JEFIE I gl |'|-I|' TTEFE) |'|I|'I.l'| et o 4 E S 5 s B
s, ! sulfurisé. Verser 10 ¢l de lait sur la mie de pain grossierement
QHXaguelieEs p aerirdle e s ;'l.-r-...'.l...".". -

ey eriissy oy e b
I

mheur de la fain emiettée dans un bol et laisser gonfler. Pendant ce temps,

partager. C'est grand-mére qui nows 1‘}iitl1 her les oignons, ail, et laver le [n‘rsil. Préchautfer le

recrrlandd de celle vecelle. que 18 e S ¥ -

- 10 TECElle, (Ue j¢ e Stuls loura 1807 (th. 6).
r.'_.l'-'I,r.'.'.h','.'Ju i melirve gl el _,I'n.-r:r FH . - - i ‘
refvomver fa savweir. O Peid aesst fa Faire cuire les blanes de [H‘-"Hii"l ala pocie antiadhesive ou

realiset avee des vestes de vrandis, décon Iil|lll': et trier les restes de volaille, que vous hacherez

,ll,lr“-”l_-_ll“.\ T T T T e LY ||r"|"| (ERCART S u o . ¥ . o i L  J-
> avec le towe *, le pain trempe el 3 jJaunes d'ceufs. (Réserver les
NI TENX

blancs d ceuls). Bien mélanger ce hachis.

lFaire chautfer les 30 cl de lait restants et, d’autre part, faire
EUE S HETRanOn un roux blond avec 30 g de farine et 30 g de benrre. Mouiller
Ingrédients
100 g de foies de volaille
300 g de blancs {ou de restes) de
volaille melanger. Poivrer (attention aux restes de viandes déji
3 ceufs de 50 g
100 g de mie de pain _
100 g (10 cl) + 300 g (30 cl) de lait les blanes d'eeufs en .1in|.l|'.;ll|l. dli !1[-'Fi;!t'[. e |Jir|.1 ce de sel

avec le lait bouillant jusqu’a épaississement pour obtenir une

bechamel. Verser cette béchamel sur le hachis et bien
assaisonnes !) et garder le sel pour les blancs en neige. Monte

350 g (35 cl) d'eau luli\'. a la fin, 6 g de sel fin. Incor porer doucement ces blancs
60 g de farine
80 g de beurre
30 g de concentré de tomates Enfourner et laisser cuire 30 a 40 munutes a 180° (th. 6)

i Ia preparation, dont vous allez garnir le moule a manque.

BN A A sisnn L . - . -
20 g 0'oignons moyens 10 minutes avant la fin de la cuisson. preparer une sauce
(£ cignons)

guelques olives vertes
s o !t » o1 ) ] - - ’ ] '
dénoyautees de beurre et 30 g de fanne puis mowller avec 30 ¢l d'eau et
1 hguquet de persil
1 ou £ gousses d'al
el et poivre

aurore : faire un roux — comme pour la béchamel - avec 350 g

ajouter le concenire de tomates préalablement dilue dans une
cuillerée a soupe d’ean.

Piquer le gateau pour en vérifier la cuisson.

Démouler chaud et napper de sauce aurore apres avois
LE CONSEIL DU GROUPE DANONE rajoute quelques olives vertes :!n'-rlﬂ_‘-'.lll[t"t'ﬁ. SErvIT sans

A T attendre.

i | i
arbiad e avant oe bey hachar _:!H




PATE EN CROUTE AU POULET
ET AU JAMBON

Reecette jofite a [ oetl du farl des couleurs

s I.'I-'I||I|||l.r|1 J‘.'.r'\ "J-"'Jq’.|.1r.'.r'~_

Chantal B.

de Samnt-EtiennelLoire)

‘i .|||,r.-",I'r esl en meme fempy Lleger o
|J-|'| n r'.'||l &I ::I.I'J'I-'fn' N ;"f-'lu'l"h' M I|IIIIJ FrE ".'!I
Coetle recette o anian, devolve g ma
grand-aere of agrementée d une nols
personnelle — les pasiaches ont remplac Réserver 150 g de poulet, 50 g de jambon blanc et
les norseties o HIET resle molre _||'J'r i o . -
H) ¢ de jambon cru.
HEIERON 0 1O1S f N e rrrlfrfl.r'n'fr I .

parfum sublil des recettes de wion Couper le reste des viandes en morceaux. Les hacher au

ejance robot. Ebouillanter pistaches et olives, que vous hachercz
ensuile grossierement.

Couper les viandes réserveées en moreeaux avece le poivron
et incorporer le tout au hachis avec 'ceul entier. Saler, poivrer,

ajouter une pincée de quatre-¢pices.

Pour 6 personnes Prechautffer le four a 1807 (th. 6).

Ingrédients Eraler les deux tiers de la pate feuilletee.

750 g de blanc de poulet Foncer® un moule a cake et le remplir de farce. Recouvrir
250 g de jambon blane . ; s

200 g de jambon ¢ru de la pate restante et décorer avee les chutes. Pratiquer une
500 g de pate feuilletée ouverture au centre ety glisser une cheminee de papier
prectalee sulfurisé *#. Enfin, dorer la surface du paté au jaune d’acuf et
40 g de pistaches o ;

décortiquées mettre au four pendant 1 heure 15 minutes.

50 g d'olives noires Laisser refroidir avant de démouler puis découper en
deénoyautees

tranches et servir accompagne d une salade verte assaisonnée.
1 poivron rouge (80 g)

1 ceuf de 50 g + 1 jaune

1 pincée de quatre-épices

ou de muscade rapée

20 g de sel L :r‘-| o i-.:c::-.r—; DANDOKE
2 g de poivre 2 ' allix

5 ol de cognac (facultatif)

30




SOUPE AU PISTOU

. . :
III e rradange rariele i ..'I;_J_'J.' s lI.T.-.'.-.lrr

e palelle e parfums ou 8 1mbhos

f § f
i i b ie F i il IlllI betsi II T, Ji I'es FIrssi

Svivie Bezet

de Saint-Priesi (Rhéne)

Laver et éplucher tous les Iégumes, écosser les haricots.

emincer finement oignon. Ebouillanter les tomates pour

Cetle vecelle typigurment frovengale m
les peler facilement. ient de ma belle-meve, qui est onginai
- . qHw g . de o Do ey, Elle et moi, nows

Faire blondir 'oignon émincé dans une grande cocotte

o [erpsennin fovia periers fraids e la meme

e avee hmle d'olive. Ajouter les tomates pelées coupées en manidry, sans rien changer: ce n'est pas
! :%:;{I‘: . =2 . . = 3 3 3 1 la i .’.*.Il|'l- wierl eile st Doriae o
s AR ; ' 3 : == : morceaux, les autres légumes en petits cubes, les cocos [rais, - ' ¢3St lhanne coum

: { - J ca ! Vorecr s pretite astuce: fastes i

le basilic et le launier. Couvrir d’eau. saler et poivrer. Laisser

Pasdeg dferns un meni-hachoir en miedlaand

cuire a couvert | heure i 1 heure 30, le basilic frais, Uhuile d olive el de Uil d
el .”u.’. ¥ SEFS W _Ii.'.f\."r’hl; iy f] l|"J'|"n'|"
Préparer le pistou W

Dans un moulin-hachoir (ou a la main), piler 1'ail cpluche,
le persil et le basilic. Bien mélanger avec I'huile d'olive pou
obtenir une pate sans grumeaunx. Prélever 2 cuillerées i soupe

. : . : Pour 10 personnes
de ce pistou et les ajouter a la SOUPE Cuite, Remettre le

T A e = Ingrédients
couvercle sur la cocotte, hors du feu, ; o
, ; \ 500 g de tomates bien mures
Presenter le reste du pistou dans un bol afin (que chacun 150 g de carottes
puisse se servir comme il lentend. Servir la soupe bien chaude 300 g de courgettes

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

LE CONSEL DU GROUPE DANONE 1 pointe de fenouil

 VOUS PIETOMEE une Soupe un 1 10 g de basilic

kit 1 feville de laurier
&t 50 g (5 cl) d'huile d'clive
sel, poivre

dans une soupiere.

e ol vl : Pour le pistou
schauH 40 g dail {environ 6 gousses)
o e DO 30 g de basilic
20 g de persil haché
60 g (6 cl) d’huile d’olive

33




larvse Morenville
£ H-':l"' 1'\._l-l:'-:'- "..Il‘.n-

[at trowve ceile vecelfe dans un
pagerzine femanin, Ille ¢l proposes
e i il f"'“""’”. alor M e
r.'lr’.n'l."-'.frr i ma fapon fdr des roafes,

21 s fes armoms Iy anconf, On frent
| _L’ffirl'a'! fraes poers atd refrigerdlei

I|I'.r' Fesl# -.II.I |'..'r.l.".'.r'|r 1I]l % (TR .rlf.'..' .'I il
wiler chez o m ol dey dewinde

y vecetle de wra fervin

Pour 10 personnes

Ingrédients

3 truites (500 g de chair

de truite)

500 g de saumon frais

200 g (20 cl) de créme fraiche
a 30 %

2 blancs d'ceufs

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

10 g de beurre

sei el poire

LE CONSEWRL DU GROUPE DANONE

TERRINE DE TRUITE
ET DE SAUMON
A LA BISQUE DE HOMARD

Retirer la peau et les aretes des truites el du saumon
Couper en des 100 g de chair de saumon. Réserver.,

Prechautler le four a 180° (th. G).

Mousse de truite

Mixer la chair des truites, saler, POIWTET, MIXer a nouveail,
Ajouter un blanc d’ceuf puis mixer jusqu’a ce que le melange
devienne homogene. Ajouter 100 g de créme lraiche et mixer
30 secondes, Verser la mousse dans un saladier, incorporen

les des de saumon et un peu de ciboulette hachee.

Mousse de sanmon :

Dans un autre recipient, mixer la chair du saumon, saler,
powrer, Ajouter un blane d aeul puis mixer jusqu'a ce que
le mélange devienne homogene. Ajouter 100 g de creme

fraiche, mixer a nouveaun, ajouter la ciboulette hachée.

Beurrer une terrine. Tapisser le fond et les bords avec la
moiti¢ de la mousse de truite, remplir le centre avec la mousse
de saumon et terminer par une couche de mousse de truite
Tasser, F'rlli'\ metire au fown [n‘ml.mt 15 minutes,

Laisser reposer 30 minutes avant de démouler.

Faire chauffer doucement la bisque de homard au derniers
maoimaent,

Deécouper la terrine et servir chaque tranche sur une

assiete, entourée de hi\.{!tlt' de homard.

§




hantal Ilas
Arires (Nord)

{ #lle recelle ae fransmil o bowiilie
oreslles enire amies. Mo, ¢'esi une

llegree e traveaid gue me Ua dinnee

f elle est st apprécive que e la don
evenl awtour de mor. On pent

panger de porsson ef vaner la
searalion, li recelte de Daxe ext fond
[t rHIrH‘IrJthfr_ et vt i e
setomon, ¢ 'est partienfierement bon, -

W

Pour 6 personnes

Ingrédients
Pour la mousse :
350 g de filets de poisson
{dorade ou sole)
150 g de saumon fumé
2 blancs d'ceufs
100 g (10 cl) de créme
fraiche liquide
sel et poivre

Pour la sauce :
100 g de beurre

2 jaunes d'ceufs

100 g (10 cl) de créme fraiche
epaisse a 15 %

1 citron

persil

ciboulette hachée

sel et poivre

MOUSSE DE POISSON
AU SAUMON FUME

jodi,

{'res saivroureux,

| i
delicat a fhirefarer, toulefors

Mettre les élements de la mousse | heure au rélngeratewm

entre (° et 3°C.
Prechauffer le four a 1807 (th. ) avec une plaque vide

a 'imeneur.
Couper les filets de poisson crus en petits cubes et les mixer
finement ; saler legerement et ajouter les 2 blancs d oeuls.
Mixer encore et ajouter la creme hiquide, saler, poivrer, battre
A nouveau,

Beurrer des ramequins et les tapisser d'une hine couche
de saumon fumé. Verser la mousse — a laquelle vous pouvez
ajouter quelques petits morceanx de saumon fumé - et faire
cuire au four au bain-marie pendant 30 minutes environ,
Puis laisser reposer 15 minutes,

Pendant la cuisson, préparer la sauce :

Mélanger au [ouet les 2 jaunes d'oeuls et le jus de citron ;
laire chauffer le tout en remuant et ajouter le beurre.
Hors du fen, imcorporer la creme fraiche epaisse, le persil
et la ciboulette hachée. Saler et poivrer.

Démouler chaque ramequin de mousse sur une assiette
a dessert dans laquelle vous aurez verse un peu de sauce

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE -

Dirorer welon wolre sspiration
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PATES AU MELON

.I“I'|’r.-|'l"-l .'r"'r"l-l-' " .'.l.-||’-.r|'-l ir I'rl.ln'q

.-.';llh.l.'.l'\.'.l'.l .l.'.rl .l.|| (8 r, l'.'l'..'Jqlrd A _'__._._I.I_f
L}

il lll.r;.|'|| il i el CMHISANDN iP5 If'rn'-'r .

Sylvie Poprawa dans du bowillon de hou |
de Reims (Marne)
Je me powrrais pas vous dive comment Porter 2 1. d’eau a eébullition avec le gros sel et les tablettes

j¢ comnas cetle vecelle. fe cvoes gue e @ de boullon de boeuf. "lr_i"hf'r les [h‘ih'w en IThliv,

fue dans ww frove, maes ol y o wn ceriain . : _
lemifos 1frfrl- ir-' air ¥eriride oot thries l'ﬂﬂ'llll"l' de JHI““I'\ !"”Ir.‘ {1‘. I)“t”r {1{‘ ]]II.'IHTI, ['““.f”‘! e I“”IIHHI

IMaEs e dors vos auvenier U e NI i | ill-“\.
rarement (65 idicalions a la fettre..., i . - 1

e T Egoutter rapidement les pates pour quielles gardent un
je-la conmars s bien mainfenani! fe ln :

fais trés yégulicrrment dés que viennent peu de leur jus de cuisson et les transvaser dans un saladier.

les beawx powrs el po la sers comme flal Bien ”"'.]“”IL,I.I- avec une cuillerée a soupe d'huile d’olive et

wnzgue Uéte. Clest frais of diliciux of i el ) . j

oo : laisser refroidir en remuant de temps a autre,

tout be monde s'en véigale, U petil 3 h g . -

conseil: choisissex de grosses coquillettey Ajouter les billes de melon, les dés de jambon, le basilic

e des pertes de condeus, ¢'est folus jolt cisele. Polvrer, assaisonner avec I{-_iu\. de citron. Gouter el
remetire de huaile d’olive si nécessaire. Ratraichir au
réefrigerateur (en couvrant d’un film alimentaire) ou servis
tiede, selon vos préférences.

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE

Pour 4 personnes On peut remplacer ke jus de diron
cear U AR Qe aromatise 3

Iﬂgrédients in'T"“.!“-“ 1 @ POMEnT

250 g de pates (gros coudes Las pites se prétant bien & des

HenIr s &n W ikane P

ou papillons)

2 tablettes de bouillon

de beeuf

1 melon

1 tranche de jambon fumé
(12 tm d'épaisseur)

2 cuillerées a soupe d'huile
d'olive

quelques feuilles de basilic
1 citron

20 g de gros sel

poivre

i il

A6




Arlette Bauduer
de Belios

]"Il'r-l-ll il |'1-| !-l

{ slir vecelle viend de Flawbe-Savore: olli
fexed fortrler de fay tradiivon culingre i
fElle yegrron of o ele TR s imese [ i
‘Ih -'.-'rr a1l o |_.'.lr.' -'I-'n"'-'-'n'l i _,"'Inl\..l.'.u.'."r !.I,"ﬂ.u Y
T O OF _If.-.ll.'.lr i J'“'_ i .|l|'l| I|h'."lr'nlr LLFA
l|'ﬂ-'|'.1|. J¥ .Irn'lr i1 -.rr'r.'.'rli'lr.nrn LYy F R .FI.'I.'I f.
mande [apfnrecie beau rf, Nivons
vkl I.h.hlrr BT I?raH.l: piciricrrde, thonas
JI'Jrr.'.ra-'-f': J?'r-'.'l.ln'.-.'rrr ler rrewi Jreie .‘H' |I'-"'|'|
e yoghonrd, ¢est fls fdpes Clest wn
flal tonl semple meis plus oviginal gqu
e .":h.'u'rlfrir- gl i JHRER bR ile tern
FrNEy GecanENETReT W wianile : fe il

el f'.'r'rrﬂ.rfm‘f v sl fui M e

Pour b personnes

Ingrédients

1 kg de pommes de terre
20 g de gros sel

30 g de beurre

200 g de lardons fumes
200 g d'oignons

150 g de raisins secs

200 g (20 cf) de créme fraiche
als%

2 ceufs de 50 g

150 g de Beaufort

sel et poivre

[.LE FARCON

Cuire les pommes de terre en robe des champs dans
de I'ecau Irémissante salée avee 20 ¢ de gros sel.

Préchautfer le four a 180° (th. 6).

Faire rissoler les lardons fumeés dans le beurre noisette,
ajouter les oignons eminces et laisser fondre 10 minutes.
Retirer du feu et rajouter les raisins secs. Réserver.

Eplucher les pommes de terrve, les écraser a la fourcheite
puis les mettre dans un saladier et mélanger délicatemeni
avec les lardons, les olgnons et les raisins secs réserves, 2 aenls
entiers, la creme traiche et 50 g de beaulort rapé.

Saler legerement, poivrer et disposer dans un plat i gratin,
Recouvrir avee le reste de fromage rapé. Mettre au fou
S0 minutes a 180° (th. 6).

LE CONSEIL DU GROUPE DANCNE
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GRATIN DE COURGETTES

Eplucher les courgettes et les couper en rondelles Mireille Taxit
!
de Marseille

L H|‘|'||I |1!""IILt ]'tilll:|l

tres lines.
Faire chautler 'huile dans une cocotte et v Gaire revenin

Foignon finement émincé sans qu'il prenne couleur. Rajouter Mariant harmoniewsement denx
. R g e R : rillures culinaires, wa rvecetlfe combene

les courgettes et laisser cuire a I'étouffée 30 minutes en ,

trazilefpovaes fyirviyicrise gt merretionals

remuant ln-tlm‘::lmr:ll.

|f e i i e A :r.-'l\_-:.'.'.'.u % fLig 1..:-!'. il el

Prechaulfer le four a 1507 (th. 5). Provence, mais la preparmtion a la
. - erewe of au gruyere vafipelle le graton
Ecraser les courgettes a la fourchette et, hors du feu, - '

D J:"n'.n'irl,fﬂf.ln.u.'-._ Py g dormner un _J'.l.-'!;f

rajouter la creme Iraiche, les ceafs et la moitié du gruyere, aty “grande lable”, elle peut ftve ralisée

Saler, poivrer, huiler un plat a four et le garnir avee la et provivons individuelles, en cassolettes
; : ; i enn Fameifniens quee Condemonde an
|"‘-"[.L|.|.|“H“ recotnverie Il'l.l i‘“]iT”‘Lt!il restant. MR At i

Laisser cuire 15 minutes.

Servir aussitol,

Pour b personnes

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE: Ingredients

ious pouvez deeler finement | kg de courgettes 7/
gueiques b o estragon, dant 1 gignon

v Darsemeder e gratie puste 20 a I:;,s (!] d't'ﬁlJ!'E‘

Fvant de le werar poul varle i

50 g de gruyére rapé

2 ceufs de 50 g

200 g (20 d) de créme fraiche
a 30 %

sel et poivre




BOULETTES DE PICOULAT

.Illn: ¥ f ) I M
{ U [ !

Marie Matthey i'l:-p.m-: la sauce:
Ae. Do . Lty : - :

: "ah Faire revenir a 'huile dans un faitourt les oignons ¢minces

TZTENees ientales ) :

et les gousses dail ; ajouter la farine et bien mélanger.
Coesd ane aneelle vecette des Pyrevies Incorporer les tomates pelees, epepinees et coupees en 2,

artenlales. Flle i ar cfe fransmmise fMar . ST - i
puis les cepes ramollis a 'eau fraiche et les olives dénovaniées

" i > P .
P il - IeT Feir i farrd. 1 int

sifitrime la favine pour obleniv i ¢t blanchies. Saler et poivrer. Laisser mijoter pendant

sauce plus fegeve, A Ldfwirie, fex el Inil'l”'ll'ﬁ.

crersimreres metlcirend e -I.-.I,f- il II'r;'.l.'r.'|
dlerms s _.".'."r,',"\ el les seteeces ]]‘I-".] AT E I.l'.‘{ |“.'l| ill't{l'-‘\' .
Mélanger tous les ingrédients dans un grand Iegumier
et petrir pour obtenir une boule homogene. Former ensuite,

aved les mains humides, de |J:'[iln'n boules de Ta talle d'une

Pour 6 personnes balle de ping-pong, et les taire dorer  la poéle.
Ingrédients Eplucher et émincer les carottes en batonnets,
Pour les boulettes Metre les boulettes dans le Faitout, ajouter les batonnels

600 g de porc hache

400 g de beeuf hache

1 belle tranche de pain sec
1/2 verre (10 ¢l) de lait

1 branche de persil

1 echalote

de carottes et laisser mijoter doucement pendant 1 heure.

Servir bien chaud dans un grand plat.

LE CONSEIL DU GROUPE DANON
Pour la sauce

6 a 8 gousses d'ail

3 gros oignons

5 belles tomates

100 g de cepes séchés

100 g d'olives vertes

250 g de carpttes

12 g (1 ¢ a soupe) de farine

sel et poivre

49



CHOU FARCI A LA MODE
AUVERGNATE

Yvonne Vevreveze

ad Aurlla L nmia

Foedemmenl, celle pecelle 0 b (I Bl
AT |r-h.r.-1 FIEAT ."r.'.'.'.'.'.".'.- P i kT,
Fier g § el s Fii=p '
fraimsmet o wmere on Jrile _|II| i frens il I...!‘I-{'| l‘. :]“.“ *1 |!'."~t.”i|'”l,"\_ '[ r"""-li"-! '__;li'l‘\\-';l"li"li'jl'il:l
FNST FREYE R, -."n".- T T fix b Wil ile a1

et les Lare cuire |=:'.‘|l|.a|t=. environ 45 minutes dans de ean

e, el Et ol | ] T rien -'.'.'n-.".'.;'.e sy
la décoration avee les carotles en houillante salée. Egoutter et réserver

rendeties |;|}[|1{ her les oignons et les couper en petits des.

Puis préparer la farce : faire sauter les dés d oignons dans
une cocotle aved ||l3j. de beurre. "Ljutilt'l la |:|nil| ine demi ‘\1",
la saucisse hachée et laisser cuire doucement pendant

POUF 6 personnes 0 minutes. En fin de cuisson, ajouter les leuilles de bletie
coupees en morceaux et le persil.

Ingredients = -
1 kg de chou vert pommé Hors du feu, incom porer a cette farce les ceuls battus, la
100 g de carottes (2 belles farine, la creéme liquide. Saler et poivrer legérement, Reserver,
carottes) - : :
h: T le four a 1807 (th. ¢
100 g de poitrine fumée |.tuh wilier 1 L& (th. B).
(en tranches fines) Faire nissoler les tranches de |1Hi[| e lnmee avee A0 iy

40 g (4 ol) d'huile d huile.

pour la farce Dans un grand plat allant au four, disposer des couches de
200 g de poitrine de porc :
fumée 1/2 sel

3 gros oignons chou, couvrir avec les tranches de poitrine fumee et parsemer
+ 40 g de beurre

150 g de saucisse fraiche
2 teuilles de blette

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

de rondelles de carottes. Arroser légerement d'huile et mettre
au four pendant 1 heure 360,

1 bouquet de persil Laisser reposer 5 minutes hors du four avant de démoule
§ eufs de 50 g

250 g de fanine

20 g (2 <) de créme liquide

sur le plat de service.

5el et poivre LE CONSEIL DU GROUPE DANONE




Paule Duchateau

il e Marquise (Pas-de-Calaix)

.F"' s -’nl.'lr-irir'- Qe © o5f lit sestice ity
Jeard mmanger s froarxsinn sl frrny cella
Felbseenl dpie 1 tnuenle oelle revetle. Sr
THINS IEENENET v e MUDS, TAHES PRI
ATERND federe cvnrre il r }"J.lrr\uiu it copi vl
ll'f-i.ri”lr.l'.' il :I:'r.l'.lll'sn"! MME Sy r.-f[;‘r.lr.llr

avee de la fanne, du sel, du porore

délayes dany e convi-bowillon Rirjouies

wit filel ol 1n petigre e dlex coritachions
coufres en vimddelles, frats faites cuire
2 munaedes, o 'ext excellent,

Pour & personnes

Ingrédients

1 kg de filet de saumon
700 g de pommes de terre
60 g de tomate fraiche

(1 beile tomate)

120 g d'échalotes

{6 échalotes)

80 g de beurre

150 g (15 cl) de vin blanc sec
(sylvaner)

1 bon verre d'eau

1 cuillerée a café de
quatre-epices

1 branche de thym

! bouquet de persil plat

1 feuille de laurier

15 g de gros sel marin
poivre au moulin

SAUMON VIGNERON

Peler et laver les pommes de terre ; les couper en rondelles
de 5 mm d’épaisseur. I-'.plu-: her et émincer les echalotes, laver
el couper la tomate en petits des.

Préchauffer le four a 1807 (th. 6) et garnir un grand plat 4
lour avee les rondelles de pommes de terrve, les morceaux de
tomate et les échalotes éminceées, Ajouter le beurre en petits
morceaux, du persil concasse, le thyvin, le laurier, le gros sel el
parsemer de quatre-epices et de poivre au moulin, Arroser o eau
(tm bon verre) et de svlvaner (150 g, soit 1 petit verre i cau),

Enfourner a 180° (th. 6) et arroser plusieurs f{ois au cours
de la cuisson (1 heure 10 mn).

Couper le saumon en 6 morceanx.

Lorsque les legumes sont cuits, sortir le plat du four ¢t
disposer les morceanx de saumon sous la garniture, Remettre
au four 20 minutes.

Servir bien chaud dans son jus. Décorer avee du persil en
feuilles.

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE
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SPAGHETTIS AUX LARDONS

] i 1
{'n _I."-'"lru' { an enfanl frow)

s 'n'.-'.’l.'lr-'l.-.fr'-nl- e ls ey LAy

Preparer la garniture aux lardons :

Eplucher les oignons, les émincer en fines rondelles
pour les faire blondir dans 30 g de beurre. Laisser fondre
1D minultes pao reduire en compolte.

Pendant ce temps, faire bouillir 5 1. d'ean dans une grande
casserole avec 40 o e L g sel. "I.].l‘ll‘i lies H[i.’:'._{]]:'iliﬁ et veiller a
ce qu'ils ne restent pas amalgamés (utiliser une fourchette
ot les h:"lb.llr:'l.

Preparer la sauce dans un saladier: battre la créme fraiche
avee 2 jaunes d'eeuls, saler et poivrer. Réserver.

A\pres 8 a 10 minutes de cuisson. égoutter les spaghettis
et les mettre dans un grand plac creux avee 30 g de beurre.
Melanger sans attendre puis ajouter la sauce a la créme et I
garniture aux lardons.

Servir immediatement, accompagné de gruvere ripeé.

LE CONSEIL DU GROUPE DANONI

D3

) 1
I'i"ll'illi' I\.Hljiha_';q'dn
de dhint=5ebasthien-sur-Loire
Lasine "|.'|-||:r-|-.-

P i . ey P A
Colie weeelle oxlt rone olfeele ooevvenndinin

il wnir iy 'If._. Irres e ipie 1 moeTes el s

r 1
man refrrmeraleir, of ol Yeis deaios
-

i r".'l.-.'-a'l e Lerrelares exw il seenfurm
f e ".r-"'-'!_'l‘l.'l fiix fwir tend anlre sorle il
fadex, des toriis, v exemple. F1 je vou
e setile dle sevoey i |,'-|'I-r-'|' i wh Dok

i Fise frenas

Pour & personnes

Ingrédients

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

300 g (30 d) de créme fraiche
a 15 %

4 jaunes d'oeufs

60 g de beurre

200 g de gruyere rapé
40 g ge gros sel marin
s0] et poivre



ESCALOPES DE VEAU
AUX LEGUMES

gr i [ i N Fl § I Il-' i i i
L f f il i J'I: !
Anne-Marie Auboiron
d'Annecy (Haute-Savoie) demployer des champigno) L
i i n %
IFII.J-' riiveeride cetle vevelle b MIE fRE ) T

decride oy Prar iy o Tl e SR ey
J ad ot mon refngeratens of | o Préchaullfer le four a 1807 (th. 6) avec une pi‘u!m- vide

cherelid e iTHE N If:l.ll.'l.l.l.'.'l. If.'::” ilre {wpnp . . .
4 : S a4 Finteneur.

v oe qn oy anvaef edefinnes, B ool :

fe fais sovvent cela, cor { adove fuie la Ebouillanter les tomates pour en oter Lacilement la pean

ine. L dwat cons il fevnet sern ; ; ; .
ceisine, L Rl copesedd 2l fened Aeron il Ell‘ll'l (Ou I‘..:h”l'-" | Il“t“.'lllﬂl'”t'h. { _““[”.!_!‘..\".” ‘fl'-"*.

Jraste eott sortiy elu foniy fiorey s foan ferdisem

le fivmage efioidi ot diarein, Accompuigni Metre dans un faitout et faire fondre doucement dans une
dun chablis, ¢t exoelfent cutllerce d huile d olive. Lorsque les Iégumes sonit fondants,
ajouter ail pile et 1 ou 2 feuilles de basilic, Poiveer ¢t garder
au ¢haud.

Faire blondir les {'h(".llui}("-l dans une |H||:"||' Jomnutes de

c'l:;u;m- cole, saler et couvrir.

Pour 4 personnes Oter les feuilles de basilic et disposer un lit de Iegumes an
Ingrédients tond d'un plat a gratin, puis poser les escalopes, les tanches
4 escalopes de veau fines de lard et saupoudrer de gruvére et de comié ripés (ou

&0 g de beurre

8 tranches fines de lard fumé
50 g (5 ) d’huile d'olive d’olive et mettre aun four pendant 10 minutes,
& tomates moyennes

6 courgettes moyennes
2 gousses d'ail

| branche de basilic

50 g de gruyére rapé

50 g de comte rape

tou 125 g de mozzarella)
b grains de poivre

sl

ajouter des ranches de mozzarella). Arroser le tout d huile

Servir bien chaud dans le plat de cuisson,

E CONSEIL DU GROUPE DANGHNE
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PINTADE FARCIE
AUX OLIVES VERTES

Laurence Durei

i |:_.¢ nhers Ao
P 1 1
I vocedle idid Prechautier le four a 1307 (th, 6)
. N RTINS s Couper grossierement les viandes de la farce et les hacher
n .._: i chan -.f.,,_._ ,“ ,,‘” ensemble. Emincer les olives au couteau, laver et sécher le
i st '- LS -'r fomels & artichnis |Jl'l\i|

conm e ariilrefors
!

Metre tous ces mgredients dans un saladie, saler et poivres

Casser oeuf entier dans le saladier et mélanger 4 la
fourchette pour lier la farce. Remplir la pintade de cette farce
avant de fa brider #

P ] % Tr . s
LOUN 9 REFIaNNes Disposer la volaille dans un grand plat i four, arrosel

Ingrédients d'huile d'olive (et éventuellement 40 g de beurre) et cuire
1 pintade fermiére st 1 F ; : T |
? i . MCTICERLELL 1CLIPE ENMVITON, €11 FetOmrmant i paricie
20 g (2 ) d'huile d'olive | |
a0 f_}dl} beurre (facultatif) Il'.qllllt'r'i‘ltll'lll el en larrasant ave
Pour la farce le |“-“1h"-“i“"”“-

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

150 g de poitrine salée Decouper la pintade et la farce juste avant de servi
le foie de la pintade

Sortir le plat du four et laisser reposer 30 minutes sous

une couche de E}.il!.lii‘l o aluminium.

100 g d'olives vertes

cenoyaulees

leufdeSlg

| bouquet de persil frise £ CONSEIL DU GROUFE DANONE

sel et ponTe
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Emmanuelle Thi

le Mesnil-sur-S5au

ol e arrrew s viend il Firer
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!
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dir volaells

Pour & personnes

Ingredients

| coq de 2 kg«
MOrceatx

40 g de beurre

JUpe en

30 g (3 cl) d'huile d"arachide
100 g d'oignons

40 g d'échalotes

100 g de carottes

3 gousses d'ail

40 g de fanne

40 g de cognac (1

hgueur)
30 g de concent
tomates

=

75 ¢l de vin rout

verrne 4

re de

je

{bourgogne, par exemple)

250 g de champ
de Paris
2 bouquets garr

gnons

W5 riches

en thym, persil et laurier

I bouguet ae pi
el et poivre

_\.|5||

COQ AU VIN

A faire la veille:

Dans un saladier, préparer une marinade avec le vin
ol un |1:||11|L|:'[ oArni pour ¥ mettre les morceaux de coq
Couwvrir et garder au Irais jusquau lendemain

Egoutter volre coq et reserver la marmade.

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

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

Saupoudrer de [arine, mélanger et ajouter le cognac ps
le concentre de tomates.

Remettre les morceaux de coq dans la cocotte, arroser aves
le vin de la marinade. Rajouter le bouguet garmi, saler e
poivrer, couvrir et laisser mijoter doucement 1 heure 50
a4 2 heures suivant la lermeté de la volaille.

Oter le pied sableux des champignons, les laver et les
couper en 4 ou 6 morceaux. Bien les égoutter pou les Faire
sauter a la poele,

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

champignons sautes et duo persil plat émince.

E CONSEN DU GROUPE DANONE
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Svivie Fontaine
I.[i' ﬂ!"lllll |]|.|| F'!-‘nll.l!!!I'l

f-'.:' tronee oelle recelie fvar Feeesarid v 1
i armienaeee o mic facon ¢ revl i vea e d
4 dd TRl g & FRE Jid i I FO NG P
In gquantile de cfous i '_'I”'.lr.'rj Che it

sl farre wnie elile vannanle

rewtflagant les filels par des magrets

J|r.- ity o | vssielie ¢ -".'Hrlrlrr ,I'J.'flfl-'l'll'l.'-'l'-
cuerte, accompagnde d ‘un 1z franfriami
cueed a b verfenr. Le fovd aorvose o v

|r‘l-'l'|l |'Il'-'.’|'I.' EURETE FOr 7Y

Pour 6 personnes

Ingrédients

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

6 oreillons de péche (frais ou
en conserve)

6 clous de girofle

1 orange

| verre a porto de Porto

40 g d'echalotes (2 échalotes)

sel et poivre du moulin

PAPILLOTES DE MAGRETS DFE
CANARD A LA PECHE

Presen Leld by '|."‘_.'n'-'-'.'|'-|
el il e -'I_ ey N FfHUTN fl I ru
i i r:'.-' iP5 NN ik i i g & ¥
i CfEENNE L M _-‘_r.- IR i L 1

Preéchautfer le four a 1807 (th. 6) avec une plaque vide
a lintérieur.

Eplucher et hacher les échalotes. Couper les oreillons de
peche en lamelles et les magrets de canard en fines escalopes.

Presser l'orange et recueillir son jus.

Decouper b feuilles de papier d aluminium pour forme:
des papillotes. Au centre de chacune d'elles, répartir les
cchalotes, les lamelles de péche, 1 escalope de magret et
| clou de givolle. Arroser de porto et de jus d'orange, saler
et poivrer. Rabattre chaque feuille d’aluminium et fermer
soigneusement les papillotes.

Mettre au four 15 a 20 minutes.

Disposer les papillotes sur un plat et décorer selon votre
gOtil,

SErvir Aussitor.

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE
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Aron

Agnes

I!I' W aldolwisheirm

(Bas-Rhin)

f'rrr Frivrnde clle reeetle @ Jr-.-.rr.rn il |4'.I'.|".
dlu prore marend fagon sawgler, fe la foss
defnrs 2

r'r.' I|'J.'."rr it il 1 P“”‘r”l

on 3 aans aense. (g Presil aaness

Powr fa marvinade, | wiilise un cotes-fu
rivore o vine Doveleaiix of ¢ sl o8 weewe

VI QU GO e e jf.lf.'rf

Pour b personnes

ingredients

b escalopes de dinde de
150 g chacune

30 g (3 ) d'huile
d'arachide

30 g de beurre

50 g (5 d) de créme fraiche
a30%

30 g ge moutarde
tiboulette

estragon

sel et povre

ESCALOPES DE DINDE
A LA FAISANE

Recille e o1 feare andisentablementd

{ f{

lexluri ol i

la

el e 1 Ter din fn’l'.

] ]
rreace o i'-'rf.'r."-'h-'r'la RIEN COFAEE O YENUWUNNC

1 E |‘Ia.r i actdulé

Plonger les escalopes dans la marinade que vous aurez
preparce la veille en mélangeant tous les ingrédients,
proteger d'un film alimentaire et placer au réfrigérateun
jusqu'an lendemain.

Secher les escalopes avec du papier absorbant. Faire
chaulfer la marinade pour qu'elle réduise.

Cuire les escalopes dans une poele avec 'huile et le beurre

Jusqu'a ce qu'elles blondissent, 3 minutes de chague cote,

Saler, poivrer, éteindre le feu. Ajouter le jus de la marinade
puis le mélange ereme fraiche et moutarde préalablement
battu.

Disposer les escalopes nappées de sauce sur le plat de

service el parsemer tle ciboulette et est Fagon.

Pour la marinade :
1 belle carotte (80 g)

epluchée et coupée en

rondelles

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE

Veillez & ne pas Trop cuire
1 gros oignon (80 g) Fescalope de dinde, car alle durcit
epluché et coupé en s avsiche

rondelles Accompagner de pates melangees

b baies de geniévre

8 grains de poivre

1 clou de girofie

15 g de sel fin

1/2 bouteille de vin rouge
corsé (cotes-du-rhdne par

exemple)

3 des champegnon

4 U e
rettunng, par exemple
omnennant parfatement
4 Of paat

"

peEutl fealise! une vinane oe

cotte recette aved du magiet de
camard, du veau et méme du

pAOHsSOH

30 g (3 i) d’huile de colza
1 pomme acidulée (50 g)
type reinette, coupée en

petits deés,

H4




Marie anhrr Clemendon

de (o |I.1_'_l:|-'. (Saone-ei-Loire

Cest une recette traditiennelle d
famlle. Ma mere la faisat frour nous
Chgrminre e Corve ¢l halntant Ipon,
elle vl ene Uideée e mearver la
micnelaerede #f | '-':.'r', derex elemeniy H'l.lf'ru:.'r.lr 1
de ces detex vegroms. Ancjoicrd Tt je fan
exactemend or fa mew fapon. Je rajoule
Juste wun Jreu of weini oty ilest i |.'-|'ul. i
moellewx, Fi effe exi PO PR ERREAN)

e

Pour 6 personnes

Ingrédients

| beau lapin coupé en
marceaux (sans la téte ni
les cotes)

150 g de moutarde au vin
blanc

3 tetes d'ail

20 g {2 ¢l) d'huile

150 g (15 d) d'eau

70 g de beurre

LLAPIN AU FOUR
A LA MOUTARDE ET A L’AIL

Préchauffer le four a 180° (th. 6).

Huiler legeérement un plat allant au four.

Frotter d'huile chaque morceau de lapin sur 1outes ses faces.
Saler et poivrer. Disposer dans le plat et napper généreusement
de moutarde.

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

Mettre an four a pendant 40 a 50 minutes. Arroser
[requemment en cours de cuisson pour éviter le dessechement,
A la sortie du lour, dresser le lapin sur le plat de service,
avec son jus et entoure des gousses d’ail. Accompagner de riz

pilaf, de purée de pommes de terre ou de polenta,

LE CONSEIL DU GROUPE DANOMS
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BLANQUETTE DE VEAU
GRAND-MERE

Svivie Bourhis

de Guipavas (F imistere)

Couper la viande en gros cubes. la metire dans une eocoltle
- - y i - 3 . { opome oy non § imiligue, celle recrltle
w & ® T 5 f 5 1 i & - .
et couvrir d’eau froide. Porter a ébullition, écumer, mtrodune e el 9 W BYDI A
les Hi'.,',!lullk' eminces, les carottes 1'n|l]}ll't'n en rondelles, Uinlermediaire de ma mére. Clest uny
L . : : i traviliteore famelieede, en quelgue sorie.
le thym, le laurier, le persil. Saler, ajouter le powvre en grams. i St bopbebed
Ve axfuee @ min, ¢ 5l '|"-'|.',|I"4-l'ffl i
. i - i i . o P 5
Faire cuire doucement 1 heure 30 i 2 heures : la viande hachis d echalotes et de champigrons
doil étre tres moelleuse. cwil & part. Cest cela qui donn

\pres cuisson, prélever 30 cl de bouillon pour la sauce PRI QU S V0
et garder la viande au chaud dans la cocotle ave le reste du
bouillon.
Nettover les champignons, éplucher les échalotes; les
émincer et les faire étuver 15 minutes dans 20 g de bearre.

Entre-temps, faire fondre 30 g de beurre dans une casserole,

ajouter la farine puis, peu a peu, en tournant sans arret, Paur 4 personnes
incorporer le bouillon que vous avez réserve pour obtenir une Ingrédients

sace hien lisse. Gotter et rectifier 'assaisonnement. Rajouter 600 g de veau dans le quasi
la creme fraiche * et, hors du feu, relever d'un peu de jus de 50 g doignons

50 g de carottes

_ 1 feuille de laurier
Egoutter la viande, la disposer dans un plat creux, ajouter 1 branche de thym

5 branches de persil

200 g de champignons de
Pans

200 g d'echalotes

50 g de beurre

30 g de farine

100 g (10 cl) de créme fraiche

citron el de noix de muscade rapee.

les champignons et napper le tout de sauce. Servii hien chaud.

enpagner votre blanguetts ~ g
7 Basma il ! a 0%
guiiiette b grains de poivre
sl

1 citron
1 pingee de noix de muscade
rapee
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GIGOT D'AGNEAU
AU MIEL

I)rlpiniu' Heck

de Revin (Ardennes

Préchaulter le tour a 180 (th. 6) avec une |1L|:]|1r vide

f--.'.l rf.'aa-l.'. verd crlle revelli :.r.-:.-m i i

a l'mtérieur.,

fovre consaore an el Elle esd o ‘angrine

gallose, Je Uai un pew arvangee i ma Metrre le gigot dans un plat allant au four, saler, poivres
e eye en eniigrnerifand lex menres i .
B gencreusement, enrober de gingembre et de romarin
T 60 el [ .""""'l"""' v ile levny FEr e i '
en vondelles quie jo fais cuive, aver de la Faire fondre le beurre pour le melanger au miel e an
maliere grasse, en meme lomfis quee I vinaigre, puis en recouvrir le gigot.
ool sior wne ffeicpue silitee ai-dessins : il - =
i P Metre au tour et Laisser cuire | heure 15 (ou | heure 30
Je e ety s fougontrs du g gemb

cela déprend des gotils dv mes invités, 51 vous souhaltez une cuisson a point) en arrosan
regulierement pour que la viande ne se desséche pas.
Sortr le |1i:ll du four, poser le gigot sur le pi‘.il de service
¢t transvaser la sauce dans une sauciere.
Servir immediatement.
Pour b personnes

Ingrédients

1 gigot d'agneau de 1,2 kg
environ

200 g de miel

300 g (30 cl) de vinaigre de
(idre

60 g de beurre

4 branches de romanin

2 ¢. a tafé de gingembre frais
rape

sel et poivre LE CONSEIL DU GROUPE DANONE

HTIPagner ¢




BEUF BOURGUIGNON
AU MALAGA

Martine Deleu
| Pas-il | IFTEY

Faire blondir au beurre les morceaux de viande dans une

Cr b "-'Il' i x corolles oxd une reoelle de

"1 - - . 5 - | o -
N S-S T S AR S cocolle ; saler et povrer. Reserver.

adgpiation pavee que mon marn 0ol Meittre les oignons eminces dans la cocotte et les Faire

s fe in ronge. Powr changer, w e sem

fondre doucement : inc orporer la farine, cuire 2 minutes ¢t

e l'll."'rr_il-'."\ e fle et i s

e aties rajouter la viande, le malaga, le bouillon de beeutf® et le
bouquet garni.
Porter a ébullition et laisser mijoter pendant | heure 30
avant de rajouter les carottes coupées en rondelles,
Lasser cuire encore 40 minutes.

Servir dans un grand plat creux apres avoir retire le
Pour & personnes

hotguel garni.
Ingrédients J

1,2 kg de morceaux de '
bourguignon (dans le gite)

1 kg de carottes

1 litre de boulllon de beeuf*

100 g de gros cignons

50 g de farine

100 g (10 cl) de malaga

50 g de beurre

1 bougquet garni

sel et poivre

wsemer de persil frais hache,

ONSEIL DU GROUPE DANOME
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NOISETTES DE PORC
AUX MANDARINES

f.} . i
Mauricette Bourgeois
de Pannn (Seine-Saint-Denis

Preélever et emincer I'écorce d’un citron vert en petits

fr ltens crffe recelle de mda prand-mere

qui {'a pet-étre inventée. Ouelguefois je filaments que vous ferez blanchir®. Presser les 2 citrons e1
change... et je vemplace le pore i quelques mandarines pour obtenir 300 g (30 ¢l) de jus,
|'I!II-I' Ul N Tl l'.fl II'J |I'.'r.'r.'l.- . 0 -|"\|.Il fFHANT

RENTRE A Eplucher les mandarines restantes, détacher les quartiers, Oter .
aceomfurnenient les membranes. i“'
Dans une pocle, faire dorer les noisettes de POIC ave
I"huile et 10 g de beurre, 4 minutes par face, saler, poivrer
puis réserver au chaud,

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

Pour 6 personnes fondre I'échalote hachée pendant 3 minutes avant de déglaces
e au banvuls,

Ingrédients

2 filets mignons de pore Laisser reduire, ajouter le jus des hruits, réduire encore de

toupes en 12 noisettes
250 g de tagliatelles fraiches

moitie et filtrer,

1 ¢. 3 soupe d’huile Hors du few, ine orporer 40 g de beurre ¢ “llf“-' e ||“-|i|\l

80 g de beurre morceaux. Réchaufter les noisettes de pore et les quartiers de
12 mandarines mandarines dans la sauce.

4 citrons verts . ‘ : -

60 g de pignons de pin Faire griller les pignons de pin a sec dans la poéle, cuire les
| échalote taghiatelles, les egoutter et les mélanger au beurre restant.

100 g (10 ¢} de vin de : . ;

Banyuls Dresser sur assiette les noisettes de por nappees de sauce,

d i

sel et porvre avec les tagliatelles et les quartiers de mandannes. Parsemer

de pignons de pin et decorer avec les zestes blanchis.
' |

E CONSEIL DU GROUPE DANDNE




CLAFOUTIS AUX CERISES

|ll i I'.' ," VEF & | i i
10 il I s L [ L il
Janine Morel Prechautter le four a 180° (th. 6) avec une plaque vide

IE }I!"1'--I=|l'x -:\|'|| i

a llintérieur.
D'Rabstsede. ce sont les méves gui Battre les ceufs avec la créme fraiche dans une jatte. Dans
transmettent les veettes a leur fille une autre jatie, melanger la farine, le sachet de levure, le sucre

f‘ln' llHr T, MR OF Ir'l:‘ i1, sl |'I- foniranry

: e et une pincee de sel. Incorporer les ceuls a ce melange.
et ma folle ereer wme £ e doreniey ikl '

elle et encme. .. a la maternelle! JHl]' uter les LTS l‘{luf'““'l'-\ ¢l {l(‘]“ WALILCES.

Elle est facile @ faive of on preul varier Verser cette preparation dans un plat a four beurre et

fes J."H".rrh.lrt ] rr'r.'.llll'-."n-' atil les crmaes Jl'uu ; -
ajouter quelques morceaux de beurre sur le dessus. Cuire

les |r-'fH-'J s, il _,I'.lr.l,r” % e wemne iles
abrvcods, maes ol JI'r_r!.rf fes idveniser un l||'J|' T i IH‘” “II “] ].]l."ll'd::fl-]” !;-'P minules.
fermes. Sinon, cela fait wne fls Servir tiede

uH ll'r.f'.': n"njrr.«:rfr, wicars (e fuivfiismes

Pour b personnes

Ingrédients

500 g de cerises

100 g de farine

1 sachet de levure

2oeufsde 50 g

200 g (20 ) de creme fraiche

a30% £ CONSEIL DU GROUPE DANONE
100 g de sucre spporter di tilant & ce
1 pincée de sel fouti, pemer 3 le saupoudre

30 g de beurre RO R Ay e




CREME MOUSSELINE
GRAND-MERE

Genevieve Settegrana

de Meudon-1;
Préechantter le four a 1507 (th. 5) avee une Iﬁ].i[illl' vide Hauts-de-Sein
a l'inténienr. e b Sl o
Puis préparer le caramel ; frelet coun de mier mr
Mettre le sucre en morceaux et 'eau dans une casserole s A (R

le few en remuant bien pour que le sucre ne brile pas, ¢ .;,:r,.,:.i..”..,llr“ . ,1,
Laisser cuire pour abtenir une coloration brune. Puis, hors du aver mes filles. -
[eu, decuire ® avee 30 g d ean. Verser le caramel dans un
moule en Pyrex et laisser refroidir,
Faire fondre le beurre dans une casserole, ajouter la farine,
60 g de sucre et le sucre vanillé. Bien mélanger puis verser le
lait et laisser cuire b minutes sans cesser de remuer. Laisser
tiedir avant d'incorporer les jaunes d’ceufs un par un, puis les

blanes battus en neige, serres ** avee 30 ¢ de sucre, Verses

cette creme dans le moule caramélisé, Pour & personnes
Mettre au four, an baim-marie, et cuire 45 minutes, Ingrédients
. : _ : ) 90 g de beurre
Serviy tiede ou froid, selon voure gofit, J

75 g de tarine
60 g de sucre + 30 g

o=

T TE

1 sachet de sucre vanillé

350 g (35 o) de lait
S5ceufsde S0g

Pour le caramal

30 g (3 d) d'eau + 30
gecuire.”®

Sl

o
- L

1-Foret

If |-I.' T

arfenns s exaeten

150 g de sucre en morceaux

L

& I



Fhéerese Can
d Argeles-sur-Mer

|_|.|| HESE R {:I,I NiAles

.Ir" FErr AL EsTE s ortie revelle apiny il ."-.'l."
Fl oeles (e es. I CONaeeE e M ELE i

s I ."-'.-J-'. P L frevv e um ;:ul-."r.ln' fl.":ll 1

.'In Er 1 l|r.-_'_'-".l|-.'.l".' Elr il .J“rn'_ 1 fr.l- FEERES

wn yoghonrd vature ¢f §apondaes dn
sieere wvarifle Clica teel s worlourds a fi
erntille sand arvives, vous fmagine e
iuee: g bes i fons fuoeer mon geideien ! Li
_;_{.-r.l}.f e vermitle esi Iifu’ul. Jord,

{'n fretid Trade 82 000 Tl elemondler
frecilementt fe pedeane sans gue e cavame!
veste dbetaes fe moside: attenidez fifidi I
_:_':.-'.ffr'rur il fsarm" if .l'l""l""" fe o de dlapns
wne casserole o ean dres frovde; vous
verve, feceeramied e dicilllera towd sl !
It J|'.l.-|.'u fer dlecaraling, TR et rl|l.lrr|'ln’|fr.lr'1.
I|'r'H.f.I'I.IIF s il e Tilfee of vrivlre meen e oy lll'h R,

sl fres i,

Pour & persannes

Ingrédients

4 poires mures a paint

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

172 pot d’huile d'arachide (ou
oe tournmesol)

4 eufsde 50 g

1 pot de sucre en poudre

10 g de fleur d'oranger (ou

1¢ & café d'eau-de-vie de poire)

1 pincée de sel fin

Pour le caramel :

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

GATEAU AUX POIRES

Bravoe pour | AN P sorhownrd

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

Préparer le caramel -

Faire fondre le sucre avec 30 g d’eau er cuire a fen doux
jusqu'a ce que le caramel prenne sa couleur dorce. Puis verser
30 g d’cau pour décuire *,

Napper le fond d'un moule @ manqué avec ce caramel.

Peler les poires pour les couper en petits morceaus ; mais
reserver une belle tranche, prélevée au centre de Fune delles
dans le sens de la longueur, qui servira a la decoration,

Pour [aire la piate, mélanger les ceuts, le yoghourt, Mhuile et
le sucre dans un saladier; ajouter une pinceée de sel et la fleur
d'oranger. Puis incorporer la farine et la levare, suivies des
morceaux de poires,

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

Mettre au four a 170° (th. 5/6) pendant environ 1 heure.
Virifier la caisson en enfoncant doucement la lame seche
d'un coutean dans le gateau; s1 elle ressort séche, la cuisson est
lerminee.

Sortir le moule du four et le couvrir quelques secondes
la vapeur d’eau qui se formera sous le couvercle lacilitera
le demonlage.,

Laisser encore refroidir et démouler avec precaution su
un plat,

Servir hien [rais.
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(GRATIN DE PECHES
MERINGUE

Christine Clément
:i!' [lll'lt'”“ |1-.||:r!'i'\l“'

_ : Peler les peches, les couper en morceaux, les étuver
(el ume sapvniireuse yevells Joereiy {'dte

Ille wi'a &t donnde par une amie ohe [0 minutes dans une ";IH“.I-”I". avec I”“ 5 de sucre ]H“'” Il”'i
s pe Uaveis wfifrreciee I|’1| {1 apotie e “'-.d”i“r e l"!llll[}l]l[" _L',TUHHi&IT'I]‘I('T".

poptsse de vandlle of des amandes of filees v 3 ‘

b = o : i Separer 4 blanes d oeufs de leurs jaunes; réserver.
f.rﬂlfun_ N I|"r|.u.r (Tt r.fr'ir”.,f,anﬁ. suir el 3 3

dessus powr fuire une décoration encor Faire bowlhr le lait dans une casserole avec la gousse de
plus pole vanille fendue en deux.

Pendant ce temps, dans un saladier, travailler 2 aenuls entiers
# 4 jaunes avec 150 g de sucre, la farine et le beurre ramolli

o obtene une creme Inmmgi-m-. Puis mounilles peua peu

Pour 6 personnes avec le lait bouillant sans cesser de remuer. Transvaser cetie
Ingrédients préparation dans une casserole a fond epais et faire cuire a feu
800 g de peéches blanches doux en remuant toujours, Porter a ébullition gquelques

ou jaunes " Yok i e e et

500 g (1121 de lat secondes et laisser refroidir,

6 ceufs de 50 g Prechaulfer e four a 1807 (th. 6).

350 g de sucre Dans un plat a gratin, verser la creme refroidie et poser la
60 g de farine " . ’

30 g (3 cl) de crame fraiche compote de peches sur le dessus. Terminer en nappant la

430 % compote avec les 4 blancs d'aeuls restants montes en neige,

30 g de beurre
1 gousse de vanille e
50 g d*amandes effilées clhilées.

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

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

blondir pendant 5 minutes. Vérifier la cuisson, sortir du fow
et lassser refroidir. Puis mettre au réfrigérateur.

Servir bien [rais dans le pi.‘:l de cuisson.

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE POSET (UEIUES FrEUies 02 menih
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Pour b personnes

Ingrédients

225 4 de sucre + 30 q pour
les blancs d'ceufs

100 g de noix

90 g de beurre

4 ceufs de 50 q

100 g (10 cl) de café trés fort
50 {1 ¢ a dessert) de cognac
28 biscuits Petit Brun

GRENOBLOIS AUX NOIX

A faire la veille.

Faire fondre le beurre, Separer les blancs d aeuls des
aunes. Travailler les jaunes avec le sucre pour obtenir une
creme blanche et moussense. Ajouter le beurre londu refroads,
les noix pilees et 3 biscuts réduits en poudre

Battre 2 blancs d’ozuls en neige, serres® avec 30 g de sucre,
1 les Il!lnl'|ll|ll'| a la creme.

Iremper les biscuits restants dans le cale nede addiionne
de cognac. Beurrer un moule a cake et le garnir en alicrnant
une couche de creme et une couche de biscuits trempes, Finn
par une couche de biscuits. Mettre au refrgeraten Juscpuau
lendemain,

Démouler avant de servir.

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE




Marie-Pierre Niccheielski

lll'll!\hl SR in‘.ll I\Ir'.-lrl

[ mvenle cotie recetle de lonles freces
vl, comme §habite o Cosne, |'ai baptive
i ;:Ji!r'..';-'i "_,l:rj'h.ru cosrois . I st frés
Ifrz.r'h'r a réaleser, surtonl avee un \'erg.‘rmui'
frarfume au clvon, qul e un arnee
oitt dilicienx. Pour mantey lex Waves en
neige facilement of les rendre plus frrmes,
vericd iene de wies ||I'.N"J'H'r'1 asfiices : apoubes
levr wne piveee de sel avant de fes
troveiller

Pour & personnes

Ingrédients
1 yoghourt nature ou
au citron
50'g de sucre en poudre
Joeufsde 50 g
100 g de farine
50 g de Maizena
1 citron non traite
., 809 (8d) dhuile
60 g de poudre d'amandes
sucre glace

GATEAU COSNOIS

{ ne recelle tnleressan it { ';--:\'.r"rwJH.f
i cLiran .'.,'I.“‘ljl.ljlf|'l| i i ‘u_:“:.:'gu"; e saieun

5 P 2 " i
I.‘r'l'l'ﬁlr-'lnl-l'l'lrrfr it il |'Ir. ."l_':in'r-rr

Préchautfer le four a 1507 (th. 4/5) avec une plaque vide i
I'inténeur.

Séparer les blancs d’ceufs des jaunes, Réserver les blancs,
Mettre les jaunes avec le yoghourt dans un saladier et bien
melanger. Ajouter la fanne, la Maizena, I'huile et le zeste
du citron. Finir par la poudre d’amandes. Mélanger
soigneusement.

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

Mettre au four th. 5 pendant 40 minutes,

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

citron...).

LE COMSENL DU GROUPE DANONE
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Madame G,
e |'i-.~l|.':l (Crard

Vi praanid-wmere fovixail depd colle recetli
awanl moi. La lovwche orteinaly ffii
monis afrporions oz nous, «ext di
resmfilacer la vanille per o lasorer
exeme (o fvirane) © oeln ferid Jurrin
il e tradition cevenole. Voic tone faetili
astrice fiotkr revesser fo creme anglatse
St wies fer leassez curve gueelgies seconles
ile trap, vetiver-da vite d fei el fiassez-la
Ry, Stvons uoen aoes fins,
secoitez-la erergrguiement dans

bonedeille de verve bren fermie, »

Pour 4 personnes

Ingrédients

5 ceufs de 60 g

112 | de lait demi-écréme

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

1/2 gousse de vanille ou

4 feuilles de wlaurier-crémens

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

LE CONSENL DU GROUPE DANONE

ILES FLOTTANTES

rraandl merili

Llr.r.l".".- I.I'II'J"""-.-'J.f'.'fI "I.rl'l'.’ T }I' o
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d ' habitude., L astuci J.'Jrﬂ.'r:' ratirapbe lat creni
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n‘.lu'_-".ll.r.r'.l"'.. fsl vrairmeni [a DIERPERN N

Préparation des iles:

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

Mettre de 'ean a chaulfer dans une grande casserole,
attendre quelle frémisse; baisser le feu et a Naide d une
cuillere a soupe, prélever de grosses boules de blanes en neige
pour les pocher successivement dans 'eau frémissante
A secondes de chaque cote, Egoutter ces «iless sur un

torchon au fur et a mesure qu’elles sont pochees,

Preparation de la creme anglaise :

Battre les jaunes d oeuls mis de cote et le sucre en pondre
dans une casserole jusqu’a ce que le mélange soit lisse et de
couleur jaune clair. Faire bouillir le lait avec la gousse de
vanille fendue (ou les feuilles de « laurier<créeme » ). Laisser
infuser 1) minutes et verser sur le melange jaunes d oenls et
sucre. Tourner sans arrét sur fen doux jusqu’a ce que la créeme
nappe la cuillére en bois et que I"écume ait disparu de la
surface. Puis laisser refroidir et verser dans un plat creux bien
froid.

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

Faire fondre doucement le sucre avec 1'eau dans une
casserole el cuire a feu doux jusqu’a ce que le caramel prenne
sa couleur doree, puis verser sur les iles [lottantes. Réserver au
frais avant de servir.
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TARTE AUX POMMES
ET NOIX DE COCO

A

Catherine Conderi

de Colmar (Haur=-Rhin)

\ fwariar d wire frprde coux favi e

Prechauffer le four 2 210° (th. 7) avec une grille vide

clarssragrir, ) a0 rmosenle une rer GIETRE
a l'internew ariginale ef suvimseuse
; i Powr la decover, on el farre de
Verser la farine dans un saladier et ajouter le beurre , :
AFisEHS s et naes &) i
ramolli. Mélanger pour sabler, puis incorpores I'cend, le sucre Sevve-la avee du café ow, encore mi
et la levare avec 20 g d’'eau et une |:1|!t ee de sel, de tacon a v UH CeunirdrEmine
obtenir une pate assez consistante.
Beurrer un moule a tarte, étaler la pate puis la disposer
cdlans le moule.
Préparer la garniture :
Peler, évider et couper les pommes ponr les faire uire en
compote avec tres peu d'eau, Pour b personnes
Garnir la pate de cette compote et enfourner A210° (th. 7) Ingrédients
i) - Pour la pate sablée :
pendant 20 minutes. ; _
, : 200 g de farine
Pendant ce temps, preparer la créeme. Battre ocul en 100 g de beurre 430 g
omelette et le mélanger avec le beurre fondu, le sucre el la pour le moule

60 g de sucre en poudre
1ceufdeslg

four et la recouvrir de la garniture. Remettre au four 4 I 80) 1 paquet de levure
chimigue+ 20 g (2 cl) d'eau
| pincee de el

noix de coco rapée. Au hout de 20 minutes, sortir la tarte du

(th. 6) pendant une quinzaine de minutes pour obtenir un bel
aspect dore

Pour la garniture

& pommes (boskoop)

1 ceuf de S0 g

100 g de beurre

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

Sortir la tarte du four et laisser refroidir avant de démouler

0hH




FONDANT AU CHOCOLAT
ET AUX ECORCES
D'ORANGES CONFITES

Claundine Gavel Cing wevandd ealtean an chocolal
||1' {-{lll-ilh{'\*.'-"il:'

(Hauwts-de-5cine)

ofe v seces avement s Uirigine de

Beurrer largement un moule a tarte de 30 cm de diamétre.

cetle-recelfe, Toul oe (e Je Sals, sl it

e b contaais {-'ll"l,"-'f:.l"l ires |'Ir4?|'lﬁ_{|'.l".l'.|'f]irl'i.. Préchautfer le four a 180° (th. '.J‘}' avec unc ])ii’lflll{' vide a
et sitvement wn hiévitage de fomelle ! lintérienr.

Er cominne tined fe oy e veclame mon C . . .
Sl TR AL, e Te TRty sotiveni Sk ouper les oranges confites en petits deés et les mettre dans
LIS :'run's’._ :-.r.lr.'.r.il.rl.f.;.-'.l Hn I,l',l;':.' ﬂ':.r SELUELEY, |';1|(_'m;|]_
|'Ill S J-{ -':!IF' l'l'l.'r{f.l'f']".l' -l'u'lI.-'.'||I|'|'.||'r.lll % ||l." .'.lr|'.|.|'_l'|'|' TR & i ¥ i ' g e

if i Faire fondre le chocolat et le beurre ensemble pou
Ires Irh'.l".l‘l' .l'_"\_L"l"l'|r|"'i.’.'l"i.'.|I T |r.I'"\ L i'.l;_\-"{_\_ (

obtenir une pommade.

Separer les blancs d'oeufs des jaunes. Réserver.

Battre les jaunes au fouet avec 100 g de sucre et les ajouter
au melange beurre-chocolat. Monter les blanes en neige,
serres® avec bl g de sucre i la fin et les incorporer

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

250 g de chocolat noir
6ceufsde 50 g

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

125 g de beurre + 30 g pour

le moule

120 g d'écorces d'oranges

confites

40 g (4 cl) de cointreau

(Grand Marnier ou curagao)

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

LE CONSEIL DU G

TROUPE DANDNE
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NAPOLITAINE AU CHOCOLAT

cl,mertume des macarons faitl

- :
wn excellent contraste avec la savewd diu

chocolal, rehaussee par celle du cafe.

Solange Laxenaire

Les Essarts-le-Roi (Yvelines) 2 .
: Sy g R A e la vellle :

Ay a quinze ans, ma méve m'a donwné Verser la creme fraiche dans un saladier et mettre au

cette vecelle sur un petit hout de papier refrigerateur 20 minutes, ou au congélateur 6 minutes.

i .Ir-i":lu".l'--!('fi‘ﬁ', T Uit un Iil'r.r'.l; r,rrrrff.lj.li"r' J!.lfn'.r'.r- ey ” : ] 5
S , R Seéparer les blancs d'cenfs des jaunes. Réserver.

I'IHH li'l' HOrTNIES _J'.'r’.r\ fl".r AT FOTEN - |I'n'.||' K

comfectionné un fond de siwcees® ave Casser le chocolat en petits morceaux et faire fondre dans

e ¥ e - 25 . ' . v .
LD g 0e sulre n Povdre, 120 g une casserole an bain-marie avec le café soluble dissous dans
frotidre o amandes, 25 g de farine,

5 flncy u‘“r.--.H'_ﬁ meniles en .I'H'J:_ﬂﬂ" Jering I {‘"IH{‘TT{. d KU“IJ{. d tan hﬂlll”}lt]lt’_ :"l"h"lililﬁ(’r el reurer [Ell

el sevres ¥ quee 80 g de sueve; fai feu des que le chocolat est fondu. Incorporer 4 jaunes d’ceufs
et fe foned ef Ded elalé sur une -1 . s .

i stantbnl i el au mélange el laisser refroidir,

flagque bevivvée gue §ai mise an four i e :

i 180° pendant 25 minutes, Cest Mixer les macarons pour les réduire en poudre. Sortir la

cvidemmant plus ssmple avec des creme du réfrigérateur, la battre en chantilly et bien la

sgteiveis ! ;
, ‘ mélanger avec la poudre de macarons.
Poiy afsprécter encove 1in’rn o griteai,
servezle en méme temps que le café, Battre les blancs d’cenfs en neige ferme, serrés ** avec 30 ¢
c:est bes, frés von. » de sucre et les incorporer a la creme au chocolat.
Beurrer un moule a cake de 25 cm, garnir le fond avec la
o moiti¢ de la chantilly aux macarons. Tasser en tapotant le
Pour 8 personnes _— : ’
g maoule, puis répartir la mousse au chocolat. Mettre au freezer

Ingrédients o au congélateur pour obtenir une préparation bien ferme,
Pour le gateau ; . : :
225 g de petits macarons puis finir de remplir le moule avee le reste de chantilly aux
{ou fond de succés* & faire macarons. Recouvrir d’'un film alimentaire et remetire au
soi-meme) frecier . e ;

reezer ou au congélateur jusqu’au lendemain.
160 g de chocolat amer ) i _'I I . e :
6 g de café soluble 2 heures avant de servir, sortir la napolitaine du freezer
(1 ¢. a café) pour la placer simplement au réfrigérateur.
4 ceufsde 50 Vous n'aurez plus qu'a déemouler votre dessert sur le plat
400 g (40 cl) de ereme fraiche TR A P k4 : P
fleurette de service et a le garnir de macarons (ou de fond de succes®
30 g de sucre

en poudre) et de grains de café en sucre ou 4 la liqueur.
Pour le décor ;

200 g de petits macarons
fou fond de succés * réduit coulis d'abricots aves Celte kA SETFEr Blames ¢
En p@udrej napolitaine a bz raffesr
Sfjgda graing de café en * Le fond de succés est, @n Tait, une obtenir une neige b

ATl

sucre ou 3 la liqueur pate & macaran, les

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE: ['on confectionnail ave

Présepter une cromie au cate ou un ¢ appels
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Ginette Legrand
d Asnicres (Hauts-de-Seine)

Mon geitesen o Lanerns of aux
cmteinieles ext wne coolibee recette di
foaeille, Ele me anend de ma belle-mere,
g ' Eransmnise o tondes sex bedles-filles
Aneerere d vt LS. AF Brer
rannaessanoe, 8y a changre la morndr
chose, I fant div aquie lel i tl o5l o
rigleaw ext toes bon. Powrtant, on
Inrerral feul-clre exsgyey ile v ‘-"',I!I"al-"”"’
Pananas oy wn abidre I.’J Ll v 1rl.|'4':|.'ra--, il

i meeerigrne Py exempile,

Pour b personnes

Ingrédients

150 g de farine

60 g de beurre

100 g de sucre + 50 g
4eufsde 50 g

50 g de poudre d'amandes
1 boite d"ananas au sirop

Pour le caramel

100 g de sucre en morceaux
30 g (3 ¢l) d'eau + 30 g pour
decuire*

GATEAU A L’ANANAS
AUX AMANDES

I i |
‘I' oadesserl moe ,"|'II|' X &L ren ;".':.' I .Ill” 1M
|

Prechautfer le four a 1707 (th. 5/6) avee une plague vide
al'interieunr,

Realiser le caramel ;

Faire fondre 100 g de sucre et 30 g dean et cuire i feu
doux jusqu'a ce que le caramel prenne une coulear dorée.
Ajouter 30 g d'ean pour décuire®. Verser ce caramel au fond
d'un moule a manque.

Separer les blances d’cenfs des jaunes, Réserver les blancs.

Mclanger les jaunes dans un saladier avec 100 g de sucre et
H) g de jus d'ananas pour obtenir une créme, Puis ajouter la
tarine, le benrre et la poudre d’amandes.

Monter les blanes d’eeufs en neige ferme, serrés ™ avec
50 g de suere i la fin, etles incorporer i la pate (elle doit étre
bien lisse).

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

Mettre au four a 170° pendant 40 i 45 minutes.

Veénhier la cuisson du gateau en enfoncant doucement la
lame d'un coutean dans la pate; si la lame ressort seche, le
oalean est cuil,

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

Laisser tiédir avant de démouler sur le plat de service,

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE
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Claudette Blugeon
de La Villedieuvzdu-Clain
(Vienne)

el satvemend wn gelean gui vient
de Bretagne pavee gu'il se mangy
aceompagne de cidrve. Mais mon, je tiens
celte recetie de ma un"hr', i et tenait de
fa stencnie... alors o e saif filies
exacienment son ovigine. O pent
remflacer fes anandes far dis nox.

Fatidemmnent, cela r'ﬁrrn::r' e _r:.'re]f el

compme fes oty sornd lr‘ri".':.\ ETELANES, lii I.fre'.;n'

devient wn fiew filis moeifese,
{Vest une question de goud, -

Pour & personnes

Ingrédients

100 g de farine

2 ceufs de 50 g

1 pincée de sel

70 g de sucre

100 g de beurre fondu

5 pommes acidulées

100 g d'amandes effilées
30 g de sucre roux

GATEAU AUX POMMES
ET AUX AMANDES

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

Faire fondre le beurre.

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

Peler et couper les pommes en quartiers,

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

Verser la préparation du saladier sur les pommes en prenant
soin de bien les recouvrir. Puis ajouter les amandes effilées et
saupoudrer de sucre roux. Mettre 35 minutes au four,

Laisser refroidir. Démouler de maniére a présenter les

amandes et le sucre cristallisé sur le dessus.

LE CONSEIL DU GROUPE DANCNE
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Florence Hoguet
de Reims (Marne)

oLaette recelle ext wne srivention oe e
mere. Ul gonr g elle ol fiéon de
faive wn frarsier, entfrossiine de troneoey
des fraises. Elle avart juste wen bocal de
_IF.I-cIr'?'.r'.ﬁ A .w'.l'r.ll,l'a dens son I,f.-f';.rr'.r.'n.f_ Alors,
elle e feedl o gittecu-la, Bt fruis, elle o
djorcle fe chocoleal el cest vreaiment
deliciews : mowes e mellons et froniy
qree cfiacin se sevie selon son grsied,

(e ,r;r?m.'.rr fl .".-r'f.‘hrr'rmf: e stteces ef on
Jrend l¢ serinr en fonile saison. »

*w

Pour & personnes

Ingrédients

Pour le biscuit

120 g de sucre
Ijaunesd'eeufsde 50 g

60 g {6 cl) d'eau tiede

2 blancs d'ceufs

B0 g de farine

75 g de fécule ou de Maizena
112 sachet de levure

Pour la créme ;

300 g (30 cl) de lait
1eufde 50 g

60 g de sucre

20 g de farine

1 €. a soupe d'eau-de-vie
de poire

Pour la garniture :

1 boite de poires au sirop
en quartiers

100 g de chocolat & patisser
80 g (8 cl) de créme fraiche
230%

sucre glace

BISCUIT FACON
«BELLE HELENE »

Line déclinaison foff'Hr'*r'
e II'J;J.".W-'.\ Belle Hélene

frour un biscwit de réve. »

Prechauffer le four a 180° (th. 6).

Préparation du biscuit :

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

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

Préparation de la créme ;

Faire bouillir le Jait. Pendant ce temps, délayer U'aenf, le
sucre et la farine dans un saladier. Rajouter le lait bouilli,
remettre la préparation 2 minutes sur le few. Laisser refroidir
la creme ainsi obtenue et y verser Palcool de poire. Réserver,

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

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

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

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

LE CONSEIL DU GROUPE DANOMNE :

Yous pouves aussi realiser cet

recetie avec des pone :
then sucraes, préalablement

pochées,
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Christelle Farey
de Balan Ardennes)

Préchaulfer le four a 1807 (th. 6) avee une ]l|.11|llt' vide
a l'inténeur.

Faire fondre le beurre et le laisser refroidir. deparel les

{ wtie recelle oxt vune fidale shvendrom

blancs d’eeuls des jaunes. Battre les jaunes avec 40 g de sucre de ma part! Kl jai trowné que ¢ etail
PR T ol .'.'.I.':_:'l.'-'.-'l.".—.’_ en blus, tres bon. Ohn

et le sucre vanillé jusqu’a ce que le mélange blanchisse. S'il est

Penil crviine lei forere ariey dles moix, ofes

trop €pais, allonger avec un peu d’eau ou de Lut, Ajouter le amandes ou de la noix de coco. 1 has
§ < - ] . " " r 7
beurre tiede, la poudre de noisettes, melanger et incorporer reste i mieme el ¢ €30 NS quss

. . 5 = - flli'l'llllf .y
peu a peu la farine. Battre les blancs en neige avec | pincee

de sel, serrés® avee 45 g de sucre, et les incorporel
delicatement a la préparation.

Metire au four 35 a 40 minutes, ]mi\ sortir le gateau ¢l
[aisser refroidir.

i Pour b personnes
Préparer la converture :

: . - e i Ingrédients
Porter la creme fraiche a ebullinon, Etemndre le leu powm 9 i
. g i Pour le gateau ;
mncorporer le chocolal casse en IH'lH.‘\' Mmorceaux er remues 3 ceufs de Sﬂg

ju.ﬂ:lu'.’u abtention d'une creme hisse. Laisser cetle creme
refroidir jusqu’a ce :]n'{-ﬂr ll‘]liliﬁ}iiﬁﬁt' legerement.

Recouvrir le giteau de la créme en v dessinant des vagues
a l'aide d'une spatule. Mettre au réfrigérateur pour que I

creme durcisse.

Décorer le satean :

Découper une forme dans un papier leger que vous poserez

sur le gitean et saupoudrer de sucre glace tamise au (ravers
d'une passoire. Oter le papier et parachever la décoraton ave

I|I,||'|{l|1t'N [ruits de saison et des feailles de menthe.
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100 g de poudre de noisettes
1 sachet de sucre vanillé

40 g + 45 g de sucre

80 g de beurre

B0 g de farine

se|

Pour la couverture

75 g de chocolat noir 8 plus
de 70 % de cacao

75 g (7,5 d) de créme fraiche
liquide

Pour la decoration ;
guelques fruits de saison,
feuilles de menthe,

sucre glace



