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: la tribu des trublions, e’est nous |

Dans notre tribu, nous voyons la vie AVANT TOUT comme une formidable aventure humaine |

£té 03: 2 trublions s'activalent seuls aux fourneaux. Les 2 banshommes toqués, cest nous |

Michel a deux plantes vertes, 1vélo et plus grand-chose sur la téte ; Augustin a une Kangoo bleue®,
4 siéges bébé et une houppette |

#* Vendue.

Et petit & petit, I'oiseau a fait son nid | Déja 28 trublions ont rejoint 1 tribw.
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de ¢e livve 3 32 vecettes pour contotter des trés,
TRES bons petits plats sueves ou sales, avee (ou sans)
?B’El‘ts sabfes es{:

toute simple. A 'image de 'aventure humaine et gourmande que nous vivons tous ensemble
depuis § ans. Une affaire de rEnlor . une envie de partager nos passions, nos valeurs®.
Ce livre, nous y pensions. Depuis longtemps déja. Une idée soufflée par Sophie. Par Garance.
e davee Kait Augustin tombe nez a nez avec Alain. Par hasard. Emmanue] vient nous voir. Un déjeuner
étoflé chez Alain.. Et hop, c'est parti pour ce projet Le livre de nos chouettes recettes
gourmandes et (encore} secrétes, Résultat : 32 trés, TRES bons pe sucTés pu salés,
avec (ou sans) petits sablés. Pas forcément faciles mais pas toujours difficiles, Tous originausx.la
tribu plante toujours ses bananes hors des sentiers battus ;)

i la lecture de ces recettes, ne paniquez pas. Ne criez pas. Pas de quoi chausser
vos petites lunettes | Ala Bananeraie, ce qu'on aime bien faire, on le fait bien. £t comme nous
sammes un peu différents, le résultat est souvent un peu étonnant.

Michel, Augustin et 1a tribu des trublions.

# Abbanbion, bris imporkint, veir paye T3=b.
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" D petits sablés vonds et bons et SUCRES, eher vous | 9
" Powr tonzother des petits sablis salis, €'esd par iei | 10

Ma poulette en sucette. Barbie fait des yaourts_ ...

Les poupées Tusses..... Princesse crépe aux petits points

Quand les oignons s'en mélent.._ Pour ma copine Clémentine.....

Attrape-moi cette tomate farceuse.....—.... 18 Alerte i la Bananeraie : biscottos

2 foles plus de pates ... tout bronzés et tout craquants

La tuile de Halloween......... Le chocelat, ce n'est pas de la tarte..

Une morue dans la tribu. Muffins pour lapins affamé:

Pique-nique trés chic Sosies patissiers acidulés .

35" de figvte 28  Enfiler des perles.. N—

Gambas sorties de baignade... Le grand Vizir est diplomate..._..._...

Apéra bling-bling..... Soupe pour enfants récalcitrants....

Les sardines volent rouge. ... 34 Micro compote qui croustille..

Le véritable poisson pané Le bananier est vieux garcon.

carré et tout et tout. Aller simple pour 'enfance .

Le croque du Calife__. La Tnanie du banoffee Merci Meorgane ;) ......68

Le risotto de Saint-Malo. Fraises et citrons essoufflés ... 70
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Faire sourive la 17|an§+.e "

Toute la planéte : et surtout ceux qui ne sourient plus ou

plus beaucoup. Comment ? En créant, développant, vivant

et partageant une aventure humaine, gourmande et sincére

au sein d'une entreprise saine et forte, Plus 'aventure sera belle,
plus les valeurs qui animent |a tribu seront portées ﬂ

JOIE DE WIVRE / SIMPLICITE / SOLIDARITE et PARTAGE "fwgq
ENTREPRENELIRIAT / SEMS DE UEFFORT / SPORT

Cette aventure doit nous permettre de nourrir nos petites familles, de partir en vacances,
ais notre trip n'est pas de rouler en Porsche | Vive la Kangoo !

Et avant d'atteindre les étoiles, au quotidien, on tente de ne pas perdre de vue %toile du berger -
I/ Soutien actif de 'assoeiation Boude d'Espoir www boueedespair.org.

L/ Création et dévelopr de l'association le Bureau di i

wiwvw lebureaudambrolse.com.

'L.'r e avéen {' e : gourmande ET saine, pleine de peps, de projets

fous et surtout HUMAINE, Vous ('abominable crogueur(euse) de petits
sablés ronds et bons), le livreur, le commergant, nous : chacun a son mot
4 dire pour faire grandir I'aventure.
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= prés du Tadiateur, celui du fond de la tlasse de 475, le calife Michel (le seul de 'ecole} se tetrouve par hasard
1 du vizir Augustin (le seul de F'école).

B (Burking—Fasa) et 1997 (Colombie) : 2 tentatives statéesn en 4 ans de sauvetage de la planéte_
2001 - Augustin passe son CAP/BEP boulanger

:aprés & ans, le duo rempile. Michel et Augustin partent battre le pavé parisien ala découverte deses | 263
s dég 14321 et 432 pains au chocolat.

8 janvier 1005 |E PREMIER client des petits sablés vonds et bons | Vu pour Ta premizre et demiére fais
entre 18h32 et 18hg1 sortant de chez |'épicier Salah,

 Mai 2004 1virge ala campagne en Kangoo pour embrasser notre vache.. Découverté etomnante : en phus du beurre,
 motre vache pond du Tait | Retour & Paris, Direction la cuisine, la vache + 1 yaourtiere + 47 experiences = | vache 3 boire..
. Trés vite, on passe de 2 4 7 vaches 3 boire dansmotre pré | Derniére arrivée dans le troupeau, 1 fraise.

k éli 1008 . unie petite virée dans les vergers. Bt hop, untenvié soudaine de Feuits frais entiers mints
. toute l'année = la poire, la fraise, la framboise et la pomme, la mangue et la passion

2009 incroyable mais VRAL & ans | Aprés les petits sablés ronds et bons sucrés, il a fallu 4 ans § Augustin pour
coctendes recettes salées | Bt hop, 4 nouvelles recettes secrétes ioo% naturel : thym et baies roses, parmesan graines
“ mioutarde, piment dowx et oignons griliés, chévre et romarin.

Oetobre 200913 vache enivrée tombe dans un gres fo{ | Et hop, 3 nouvelles recettes secrétes - nature trés bom,
vanille de Madagascar et framboise myrtille.

'!' mars 2010 ; Butte Mantmartre, Paris 18t Masque sur les yeux. Casque visse sur la téte, Fuseau et gants enfilés. Augustin,
e vizir, chausse ses skis pour la descente du siecle.

~ L'aventure tontinue...




Popote : 10 minutes = Au four - 15 minutes

des petits sables vonds et bons £
et SUCRES, thez. vous |

A pe
1kg de farine de type Tss

e de mdin *

560 g de beurre frais (§2% de matiére grasse)

440 g de sucre blond de canne

1 ceuf de poule entier frais

1 jaune d'oeuf

2 pincées de sel de Guérande

Et selon votre humewr < 120 4 de pavet,
wiel, 300 g de pepikes de thocalat, 120 g
de noisettes et b0 g d'smandes, auelques
eantilitres de flewe d'ovaraer, de vanille o
de miel, des graines de sésame, ou e que

Le sablage :1) Matitre grasse + farine.

2) Puis eau et/ou oeufs La matiére grasse
(le beurre) enrobe les nombreuses
particules de farine, qui deviennent
Imperméabiles. Le gluten de 1a farine est
don isolé, Alns la phte une fois hydratée
[#tape 2] ne deviendra pas élastique.
L"mmalsiom = 1) Beurre/sucre puis ceufs
et/ou eau, 2) Puls farine, (émulsion

des éléments liquides dans le mélange
beurre/sucre permet d'enrober et d'isoler
les particules de farine. On obtient ainsi
une pite friable.
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Au boulok :

lei, preferons la techwique de Pemalsion. En quelques mots, voiei eomment, <’y prendre :
Mettez la main sur votre motte de beurre qui somnole dans votre chambre
froide. Laissez-la respirer, reprendre ses esprits quelques minutes. Laissez-la
se réchauffer un peu (sans passer par la case micro-ondes ou poéle),
Travaillez-la en pormade en ajoutant le sel, puis ajoutez le sucre.

Battez jusqu'a ce que le mélange blanchisse,

Formez un puits au centre de |a pate.

Avec délicatesse et fermeté, cassez les ceufs. Fouettez-les, C'est violent mais
nécessaire.

Place aux jaunes d'eufs. Vous voulez ajouter des ingrédients liquides {ardme
vanille, fleur d'aranger, miel..} 7 Cest NOW |
Versez ensuite a farine. Mélangez bien.
Votre pate sablée est préte, Attention, manipulez la pate le moins possible.
Tout simplement parce qu'il y a du ghuten, Le gluten de la famille des
protéines, présent dans la farine, a soif. En présence d'eau, il forme un réseau
dur et £lastique. Plus 1a pate est malaxée, plus le ghuten sirote l'eau et plus
la pate est dure |
Préchauffez votre four & 200 °C.

Place aux ingrédients solides (pépites de chocolat, pavot, graines de sésame...).
Tout est bien mélangé ? Hop, un petit coup de rouleau 4 patisserie.

Sortez l'emporte-pikce et commencez a découper les sablés.

Enfournez et faites cuire pendant 12 4 15 minutes (en fonction
de la puissance du four).

Laissez les sablés refroidir quelques minutes et déqustez.

LN

" "
o Vvl it 't sl b s . sl e .l e 887

L Bgerls | e hisf e

M

o



LLe beurve ot un aliment: compos de owbtebebtes deau dams 12 patiive grasse dovgine karbisre: |8 1
Sous by climarts Lempbris, terk une matitve solide mais malle, de touleur jaune. [ fond progressivement, 3 3 ebalee:




Popote : 10 minutes = Au four ;15 minutes

L.

A vortee de main

500 g de farine de blé

320 g de beurre frais

1 ceuf de poule entier frais

1 blanc d'eeuf

4 pincées de sucre blond de canne

3 pincées de sel de Guérande

E4 selan vobre humeur une quinzaine de
grammes don des ingredients suivants:
cignams. grilles 3 miner, piment (dound,
parmetan 3 viper Finement, meutarde,
hiym, baies roses ou te que vous voulez. |

\-) Sehmiblick 3 ¢ protiver auil
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pour tontotter des petits sables sales,

¢est pav iei !

Attrapez votre motte de beurre. Laissez-la quelques minutes, pour quelle se
réchauffe lég ET 1l Travaillez-la en po de et ajoutez
sel et sucre,

Tant que le mélange n'a pas blanchi, ne vous arrétez pas !
Formez un puis au centre de la pate.

Cassez les ceufs et ajoutez les blancs. Fouettez bien.
Ajoutez la farine, Mélangez bien.

Votre pite sablée est préte. Attention. Manfpulez 1a pate le moins possible.
Tout simplement parce qu'il y a du gluten. Le gluten de la famille des
protéines, présent dans la farine, a soif. En présence d'eay, il forme un réseau
dur et élastique. Plus la pate est malaxée, plus le gluten sirote l'eau et plus
la pate est dure |

Préchauffer votre four 2 200°C.

Et c'est parti pour I'inspiration : thym, baies roses, oignons grillés et mixés,
moutarde, parmesan ripé ou piment, Agrémentez votre pate sablée avec
e qui vous passe par la téte ou sous la main

Un coup de rouleay, puis décaupez les sablés,

Enfournez pendant 12 & 15 minutes (en fonction de la puissance
du four). Laissez-les refroidir quelques minutes et croquez.

9 Gried-mives vesnacitie paur Uocession) peur fare eramer des sabls, bever des vathes ek, diyater des Frids enbies winis
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i ovte pour les spprens sovcsevs plbissiars, |l existe 3 arandes Fandles de pbbes sablées (on forebion de Phydeatation) |1/ Sarine, beurve, s, pour wne
Fbbe 3 evumble ou 3 diamant — 2/ Faving, bewrve, sere, jaune d'euf, pour une pite 3 sable brebon — 3/ favine, beurve, were, ek, pour 13 plite sablee
P les apprentis sortiers pitisiers Remmards ou presis, les meileures plbes 3 tarte, sabliss, brisies on frulletoes, sont eelles e vous Farkes | Buand vous
vous lantex: das | pibe 3 tarte, faber—en phtSh 10 of tonelen les 9 awbres En effet, les pltes 3 tarke s complent bris bien (% ..w.'-h..{ de matibre
de les acheber, cobez. pour des pltes surgeiies ek
 Peor on sausie 4, prenes des tours de
de baby-sittings marde et jeudis
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Popote : 15 minutes =5ur le feu : 10 minutes

ma ?ou|e'H.'e en suce‘l'.'[:e

movteaux de poulet panes embrothes, pour 2

s200q de filet de poulet coupd en forme
de « plume » de 3-4 cm de long

=100 g de farine de ble

+ 2 ceufs frais, entiers et un pew ronds

« Un sachet de 120 g de sablés salés ronds
et bons au piment doux et aux cignans
agrillés {ou mourtarde-parmesan tomme
sur la phota).

En fait vous pouste. en arignoter 10
pendant que veus expliquez. la vecette

i votre that. Mais gardez—en bien 100 g
seus e conde.

« 25 g de beurre (deux, salé ou demi-sel,
débat ouvert selan les régions)

« Piques & brochettes coupées en deux

+ 4 €4 5 devache yaourt

+1¢.a 5. de ciboulette ou de clvette ciselée
« 5el et poivre

Riponte de | question page 191
ditnitre =% i Biyon 2 15 tm =

015 de 3L e § w028

i m
1 vos marques, pret.

Ecrasez, laminez, comy avec t ,les petits sablés salés,
qui ne sont plus ronds mais tou]ou‘rs bans. $'ils résistent, sortez la grosse
artillerie (hache de biicheron ou mixeur) et comptez jusqu'a 3 avant de
passer & 'attaque.

Chuoisissez 3 récipients, peu importe la couleur. Mettez-y séparément la farine,
les ceufs et les sablés en miettes,

Ah ce poulet, vous I'avez bien eu | Une fols blen roulé dans 1a farine, plongez-le
dans I'ceuf, et enfin dans les sablés mixés,

Réservez (ca veut dire qu'il faut trouver une place dans le frigo pour y
déposer les sucettes).

Faites glisser 25 g de beurre dans une poéle chaude. Tendez Toreille.

Dés que le beurre chante, déposez les sucettes pour les faire dorer une dizaine
de minutes en les retournant & mi-cuisson.

Achevez le poulet en plantant les épées dans le sens de la longueur.

Levez haut votre épée, croisez-1a avec celle de votre convive. Dégustez |

Idéal avec une sauce yaourt et fines herbes (4 cuillerées a soupe
de yaourt et 1 culllerée & soupe de ciboulette ou de civette ciselée,
sel, poivre).
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Popote ; 30 minutes (tout compris)

les poupees vusses

une vingtaine de boulettes de raisin au chevre frais,
pour un a?ériti-c a%oub

Sous vos yeux

« 200 g de fremage de chévre frais

= 1vingtaine de gros grains de raisin
noir (souvent plus savourewx chez votre
rnaraicher qu'en supermarché)

* w0 g de pistaches fralches non salées,
bien vertes et mixées en fine poudre
(tonsaltez. votre pistachier genevaliske)
ou 100 g de sablés salés réduits en fines
miettes

I¢¥A %001
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Au boulot |

Sortez le fromage de chévre du réfrigérateur un peu a I'avance afin
qu'il seit plus facile & utiliser. Comme vous ne le saviez pas avant
d'ouvrir ce livre, vous pouvez donc sortir maintenant le chévre et aller
Tanger votre chambre.

Déja revenu 7 Allons-y. Disposez les pistaches (ou les sablés réduits
en miettes) dans une assiette creuse,

Prélevez un peu de chévre dans la main (propre, sinon vous les relavez
toutes les 2 et faites 3 tours de votre bananier),

Enrobez un grain de raisin de fromage finement et réguliérement
en le roulant entre vos mains puis faites-le rouler dans les pistaches
afin de bien 'enrober de poudre verte.

Recormmencez autant de fois que nécessaire et servez a 'apéritif,

Vous allez vivre un moment £

Server.

Mangez.

Essuyez-vous les mains.

Faites 1a vaisselle.

Bouguinez un chapitre de Tintin.
Les dents.

Dodo.

w{(ﬁ—ul.u.uhlhﬁuu‘fwdknwwﬁhm‘
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Popote ;15 minutes +A la poéle : 25 minutes = Au four : 30 minutes

quand les oignons s'en melent
L. tarte fondante aux cignons pour b gourmets

Le fond

de tarte en piite sablee -

+ 300 g de sablés au piment doux
O L PATESAn &1 aux graines de
moutarde, ou au thym et aux baies roses,

ou ce que vous voulez
= 1o g de beurre
Rien de tout ¢a 7

Preparez. (ou athete) une pite

brisee classique.
La sarniture

= 6o g d'oignons (pressé ¢ Achetez-les

surgelés et déja mincés chez PI_A_D, vous

économiserez 15 minutes et 3 mouchors,

parce que 'allumette entre les dents, can'a

jamais marché]

= 15,9 de beurre

200 g d'allumettes de poulet
20 ¢l de créme fraiche épaisse
« Flewr de sel, poivre

Faites Tevenir les oignons (25 minutes s'ils sont surgelés) dans

une GRANDE poéle avec le beurre, Place 4 la magie : ils vont devenir
transparents | Attention, n'attendez pas qu'ils brunissent,

Ajoutez le poulet et poivrez.

Préchauffez votre four & 200 °C.

Passez les sablés au mixeur pour les réduire en miettes,
Eh hop, un bac a sable pour Flaymabil |

Malaxez le beurre sans le faire fondre et mélangez-le aux sablés.

Farinez légérement. Il neige sur les Playmobil.

Etalez le mélange sablés-beurre-farine dans le fond d'un moule & tarte.
Tassez bien. Droite, gauche, upercut, Laissez-y des traces de poing !

Et pensez a faire un rebord a votre pite a tarte.

Etalez la créme fraiche sur le fond sablé, Répartissez le mélange
vignons-poulet sur la créme.

Enfournez et laissez cuire 30 minutes, toujours a 200 °C.
Dégustez.

fous pouvez dussi £
préparer cette tarte sans rebords, mais il vous faudra un cercle
en métal Comme sur la photo de Marfe-Fierre |
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Popote : 20 minutes +Au four : 30 minutes

- attrape-moi tette tomate favceuse !
tomates farcies pour 4 : 4oi, moi, lui et elle

Sur ver

« 6 tomates sewy, rouges ou vertes Coupez un chapeau aux tomates, pressez-les et retournez-les
* 300 g de jarmbon blanc grossiérement pour que Teau de wégétation et les pépins s'écoulent.
haché, idéal j i : i "
Ao dea et Al Jam.lzon a":mhm Mélangez jambon, comté, fromage blane, jaunes d'ceufs
7 ‘°,° i i e et 50 g de sablés mixés. Rien oublié ? Parfait. Vous avez sous
"f' du ot vos yeux |a farce. On vous laisse faire connaissance.
+ 3¢ 5. de fromage blanc (plem de ). ) o
Whtsitez. pas 3 aller Iatheter Remplissez les tomates et saupoudrez du reste de biscuits mixgs.
divettement 3 la ferme. Chapeautez-les et arrosez-les d'un filet dhuile d'alive,
+ 3 jaumes d'ceufs frals . . . . ~ .
+100 g de sablés au parmesan et aux G]:ﬁ:zdau:m;- pn:‘éc}!a:dﬁé: 1?9 Cdet Taissez environ une demi-heure,
graines de moutarde & réduire en miettes, SEILIELAUIER LM SpE0NS e FREnCS;
sams pitie tMaintenant, attrapez-moi ces tomates farceuses.
+ Un peu dhuile dolive 7.6.5 4.3 2.1 Croquez-les |
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Popate : 30 minutes +5ur le feu : ¢ minutes

2 foies + de pites

vavioles au foie gras pour 4 personnes
+ | diner surprise pour 2 enfants

Faee 3 vous :

« 200 g de farine de blé

+ 2 ceufs frais

+ Enwiren 150 g de foie gras frais entier,
coupé en 16 gros dés

+1c &5 de sauce sofa

+1¢.d ¢ de vinaigre blane

«1verre de vin moellews 3 boive pendant
ot vous grigrerterez les dis n” [7 et (6
de foie gras

+1c. A ¢ de sucre roux

«15 cl de créme frafche entiére

« 50 g de sauce tomate et 1 fromage Kiri
{veus verrez. bien peuraueil

« Poivre parfumé : du voatsiperifery,

parfactement + Fleur de sel
;3
i)
aéf ; *JF
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v boulot |

Fouettez les ceufs légérement,

Melangez la farine tamisée et e sel avec les ceufs jusqu'a ce que vous
obteniez une boule de pate,

Laissez reposer 1 heure au réfrigérateur. Faites un peu de repassage
pendant ce temps-la.

Applaudissements pour le fole gras qui entre en scéne.

Assaisonnez les des de foie gras avec sel et poivre et réservez au frais,

Pour la sauce

Faites chauffer 1a sauce soja dans une casserole a feu moyen avec le vinaigre

et le sucre. Laissez réduire puis ajoutez la créme,

Rectifiez 'assaisonnement (attention, la sauce soja est salée) et maintenez

au chaud.

Etalez trés finement la pite. Si vous n'‘avez pas de laminoir, vous pouvez vous
amuser 4 dessiner sur la suite de cette phrase, a colorier les lettres. En revanche,
si vous avez un laminoir, passez la pate a travers avec le cran le plus large,
pliez-la en deux et repassez-la dans le méme cran. Répétez cette opération

un cran au-dessous, baissez encore d'un cran et laminez une derniére fois.
Découpez 32 cercles, d'environ 5 cm de diamétre, a l'emporte-piéce.

Quelle est I'aire totale en dm? ? Réponse page 12. Il vous reste de la pate ?

Me la jetez SURTOUT pas™* |

Placez les dés de foie gras sur la moitié des cercles, recouvrez avec ceux restants,
Badigeonnez le pourtour avec un peu d'eau et fermez hermétiquement chaque
raviole en pressant blen tout autour,

Remplissez une grande casserole d'eau salée. Portez l'eau a ébullition et faites
cuire Jes ravioles jusqu'a ce quielles remantent a la surface (environ 4 minutes,
sait le temps d'une chanson de Michae! Jackson).

Egouttez précautionneusement & Taide d'une écumoire.

Placez dans 4 assiettes et versez la sauce autour. Servez sans attendre,



laz 2
.;Y Tt i
o o
£ £
- 3
Fr qupul |
Eand el Uy [ i
- -
L4 P
K1 £
3 £
] [
B n
o & \
= :
Y £ 3
& 3
< B \
o 2 3
" S
' '/.l'rd’ i
ee

s 03k
5 gl

7 b

i padket

96

n
»,
9in, on enfile

rag 4 g,
VAB"—E 23 -p'an ne dise Y“’:’r’

%5,




la tuile de Halloween
soupe au potivon pour 4 personnes avee des petites

au... Mon | est un moreeau de afteau ou de tarte Mon 1° est le chant préfere de la vathe.
Mon 3 toule quand on ne sait pas se servie d'un tovtedu i=) Mon fout est le Fromane aui parfume ces

lan ¢
Soupe au potiren :
+1bon kilo de bon potiron bien en thair
«1litre de bouillon de volaille de
supermarché

+ 245 de Maizena

s2cdsdeau

« 8o g de beurre frais en morceaux

«1 mixeur plongeur, mais sans tuba

Pour une dizaine de petites tuiles :
+75gde.. vous avez trowvt 7
»1c.asdefarine

= 1¢.a 5. de baies roses

Ne

%kdmmﬁ*hmyw

.U’uﬂ"é
ey v paped o
PLah

Pour uker 1y margndlisation ds avphel,

Au boulot |
Epluchez le potiron puis coupez-le en morceaux.
Faites-le cuire un bon quart d’heure dans le bouillon de volaille a

frémissement (jusqu'a ce que la pointe fine d'un couteau transperce
facilement les morceausx).

Mixez au mixeur plongeur.

Mélangez la Maizena et V'eau dans un bol puis versez sur la soupe.
Portez de nouveau a ébullition, mixez, ajoutez le beurre en morceaux
et remixez.

Les 85 mi :
Rapez finement le vous-savez-quoi (évitez celui vendu déja rapé),
Mélangez dans un bol avec 1a farine et les baies roses |égérement écras:
(dans vos douces mains ou avec un ustensile plus costaud).

Posez et calez votre rouleau a patisserie a coté de la plague.

Faites chauffer une poéle antiadhésive a feu mayen. A l'aide d'une cuill
déposez 3 ou 4 petits tas de ce fameux fromage et étalez légérement ay
le dos de la cuillére. Faites cuire quelques minutes jusqu'a ce que le bor
des tuiles brunisse légérement,

Retirez délicatement les tuiles avec une spatule fine et posez-les sur
le rouleau pour leur donner une forme incurvée,

Ll
%
= Laissez tefroidir et recommencez 'opération jusqu'a épuisement
¥ des ingrédients.
S
»._.?f" Conservez dans une boite en métal, mais si le temps est humide,
Rt g sbaeped 3P elles ramoiliront vite. La tribu vous embrasse, bananier compris ;-)
[ .
, exk At velombaives evtisn, .
% et ’ ‘ T et i
et o curstaie £ T 22 P de 85 b i R v s bl
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Popote : 20 minutes =Sur le feu : 8 2 10 minutes = Au four : 20 minutes

L

une movrue dans |a tribu
veritable brandade de morue de BB (Boulogne-Billancou

et frites de céleri pour b

Sous ves yeun :

Pour |a brandade :

= 1kg de motue bien épaisse de chez
waotre poissannier

« 1 branche de fenouil

+ 2 feuilles de laurier

« B gousses d'ail

- 20 ¢l de lait frais deml-écrémé

+ 1 citran jaune

+ 3 brins de thym frais

+ 25l d'huile d'olive vierge pressée 4 froid
+2 A pour les frites

« 12 petits sablés salés {de votre parfum
préfénd)

« B0 g de parmesan Reggiano (o un bon
parmesan prés de la rebraite)

« Paivre du moulin, muscade ripée

Et pour les frites de eeleri ©
*1boule de céler|

+ 8o g de farine de blé

+ 3 pincées de piment

+1c i de noix de muscade rapée
s2cacdesel

=u=-m-q=;'\

£

e o e e e ST

{em ek lower le bt 3 fovtes les pevsonres o
ke e g

Au be !

Dessalez la morue : placez-la pendant 24 heures dans un grand récipient re
d'eau, et changez I'eau 3 ou 4 fois,

Le jour J, aprés une bonne nuit de sommeil pour votre morue et vous, pach
dans un faitout avec fenouil et laurier. Couvrez d'eau et portez-la

4 frémissemnent pendant 8 10 minutes, sans 1a faire bouillir,

Egouttez la morue et retirez les arétes.

Epluchez Iail et pilez-le dans un mortier.

Effeuillez la morue, passez-la au mixeur ou hachez-la, Attention,

elle ne doit pas refroidir.

Faites tiédir séparément le lait et 'huile d'olive

Incarporez a la morue un peu d'huile chaude et d'ail haché en mélangeant
une spatule. Une fois I'hufle et Tafl finis, ajoutez le lait,

Poivrez. Oui, C'est important. Autant que la pincée de sel dans les sablés |
Incorporez le jus du citron, la muscade et le thym frais. La brandade doft &t
crémeuse,

Servez en vertines ou en bocaux et faftes gratiner les brandades surmonté
de petits sablés concassés et de parmesan rapé.

Aable: Nom, entore du boulot |

Accompagnez d'une salade et de quelques frites de céleri, Mais comment #
les frites de céleri 7 Trés simple.

Coupez le céleri pelé et lavé. Préchauffez le four 3180 °C. Détaillez le céleri
en frites de 1 cm d'épaisseur. Prenez un double décimétre si nécessaire ;-
Mettez les frites dans un grand bl avec I'huile, mélangez.

Dans un sac plastique ou un tarchon, mélangez 1a farine, 2 cuillerées  café
de sel, les épices et ajoutez-y les frites. Fermez bien le sac et secouez en éco
un ban Luis Mariano sans modération.

Etalez-en une seule couche sur une plaque antiadhésive et faites cuire au
4180 °C pendant une vingtaine de minutes,

£ 3 Fougil |
14 e o A bt bk de mike
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et pomme Verte, Pour T Personnes

Sur votre plan de travail

+ 12 langoustines francaises de Bretagne
presaue entore vivantes

« 1 carotte bien orange

*1oignon pelé

+1bouguet garni de plantes aromatigues :

thym, laurler. persil et peut—&bre davbres
+ 25 ¢ de vin blane

+ 15 ¢l de mayennaise de Dijon

+ 2 avocals miirs mais pas trep

« 1 pomme graniny {verte)

+ 1.4 5 de moutarde 3 Fancienne

«1 pointe de couteau de curry

+ Le jus d'un demi-citron jaune

« Fleur de sel, potvre (ou piment)

. \)  aeven P wa R, g

Au beulot |

Derriére la porte fermée de la cuising, échauffez vos cordes vocales.
Ouvrez |2 porte lorsque vous chantez [l parait que les plantes vertes
(bouquet garni compris) aiment qu'on chante pour elles,

Taillez grossigrement |a carotte et I'nignon et mettez-les dans une
casserole assez haute. Ajoutez le bouquet garni et le vin blanc.

Assaisonnez et ajoutez 2 litres d'eau portée a ébullition.
Pendant 15 minutes, regardez I'eau danser.

Attrapez les langoustines dans votre frigo, et faites-les entrer dans
la danse pendant 3 & 4 minutes. Continuez a chanter. Fourquoi pas
sur du Laurent Voulzy.

Egouttez puis décortiquez les queues,
Gardez les carcasses pour faire une sauce ou un velouté,

Pour la macédoine : préparez vatre réquisitaire et mettez en piéces
les avocats | En cubes, ce sera parfait.

Epluchez la pomme. Taillez-la en cubes, méme combat.

Liez avec un peu de mayonnaise,
Assaisonnez avec le jus d'un demi-citron, du sel, du poivre
{ou du piment), une pointe de curry et de la moutarde a lancienne,

Rassemblez vos troupes, sans trop les tasser,
Déposez les langoustines sur la macédoine.
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Popote ;15 minutes =5ur le feu : 15 minutes

.ﬁ 29° de ficvre !

Jambon-c«ﬂui"e{:‘tes aux ruffes pour b personnes

» 2 échalotes grises

= 40 g de beurre, idéalement de baratte,
o bewrve de Mensiewr Yues Bovdier

= 300 g de coquillettes

= 20 ¢l de vin blanc

= 1 litre de bowillon de légurmes
Cidzalement: avee un eube de beuillon Bio)
= & tranches pas trop fines de jambon au
torchon, pas des dés

=1 truffe.. ou des copeaux de

parmesan Regglang

' \’T‘."‘.‘.qu'l!Mhlr.Euuﬁ‘
e oy,
j 4

g

aames o5 e ey f

H
“'f“-rﬂed!!""'”w

surtona: Fiea Vb Fiire (e
I.-t-*'-‘f-\"'] dire lentory gy ) Prntpg

Vous étes un peu fatiguéle) § Beaucoup de travail ces demiers temps
Un peu de figvre ? C'est le moment de vous faire plaisir.

Ciselez finement les échalotes. Faites-les revenir dans une grande sauteuse
& feu doux avec un bon beurre, jusqu'a ce quelles fondent,

Ajoutez les coquillettes et remuez 4 'aide d'une cuillére en bais pour bien
les enrober de bewrre.

Versez le vin blanc. Laissez réduire totalement, puis versez une louche de
bouillon bouillant. Laissez absorber en remuant avec la cuillére en bois.
Ajoutez Je reste du bouillon au fur et & mesure. Vous sentez 7

Cava déja miewx ;-

Au bout de 10 minutes, ajoutez le jambon et poursuivez la cuisson,

qui dure en tout 12 minutes.

Une fois les coquillettes cuites, ajouter une nolsette de bewrre.

Rapez en musique (préférence pour «Je danse le MIAH», de I1AM) des copeaux
de truffe au-dessus. Pas de truffe & I'horizon 7 Du parmesan fera aussi I'affaire.

Mélangez délicatement, couvrez et laissez reposer quelques minutes afin
de permettre aux ardmes de se développer.

A table |
Server et dégustez illico,
Ce plat de jambon-coquillettes aux truffes est allergique au froid.

vty &
" T ofRC

2ol o

r

"_F,,.‘rhahpf..,.;,k#“"



2 de
o
Jnfm*d%u&imﬁh

e )

o,

s 43 3jEw,
- (YYD NI
ans ssuep ap Juawr= N

oy e e




Popote : 45 minutes = Au four : 60 minutes = Sur le feu : 20 puis 3 minutes

3ambas sorties de baignade |
gambas au viz souffle et aux oignons 3 la saute safran,
pour 4 personnes

Au beulot |

Eur voby

Pour les y—hu £ Allumez votre chaine Hi-Fi et mettez du Edith Piaf, épluchez les oignans,

+100 g de farine de blé coupez-les en trés fines rondelles, et pleurer. Pleurez, pleurez. Pas de gorgée
+ B ceufs frafs - 3 ceufs entiers et 3 jaunes. d'eau dans la bouche, de bougie allumée ou autre astuce de grand-mére,
Ne tommentez. pas 3 jongler avet, 3 moins Fleurez. Ca fait du bien.

dlen avair 1.

Toutes larmes séchées, placez ces rondelles sans gu'elles se chevauchent sur

+0 ol de créme fraiche liquide une plaque de cuisson antiadhésive et enfournez-les pour une heure a 120 °C,

(20 ¢l pour les gourmands) jusqu'a ce qu'elles soient bien saches,

- 100 g de riz basmati Laissez-les refraidir et mixez-les finement.

= 3oignons moyens Touges " " "

+ 50 de fécule de pomme de terre Décortiquez les gambas en laissant Vextrémité de 12 queue.

+ 12 gambas fraiches ou surgelées Cuisez le riz 20 minutes dans de 'eau bouillante salée, Rafraichissez-le,
*2itres d'hufle de riture égouttez-le et épongez-le. Touché par ces douces attentions, il n'en sera que
+| bousie parfumée reilleur, Battez les ceufs en omelette,

P i s Salez et poivrez chaque gamba, farinez-les puis passez-les dans les ceufs

« 25.c] e Fumet de piokiscn battus. Enrobez-les d'une couche épaisse de iz mélangé awx oignons séchés.
3.9 de gingembre frais émingé Appliquez-le bleﬂ N'hésitez pas & compresser le riz contre les ggmhas et

+ 5.l de lait de coco saupoudrez 1égérement de fécule pour le coller. Réservez au frais.

~z2gde Ei_fﬁ" Pour la sauce : dans une sauteuse moyenme, faites réduire le fumet de poisson
+ Sel et poivie et le gingembre en infusion.

Ajoutez Te lait de coco, 3 consistance sirupeuse, la créme et Je safran.

5 e, o dine By g
\) o Bora LS Laissez réduire jusqu'a l'obtention d'une sauce onctueuse, salez et poivrez

E puis passez au chinois (votre passoire conigue).
;"; Faites frire les gambas dans I'huile trés chaude, pendant 2 a 3 minutes.
e
ap sk B i Les grains de riz doivent &tre soufflés, croquants et dorés.
{“ Sortez les gambas du bain. Tendez-leur un morceau de papier absorbant pour

3 qu'elles ségouttent et dressez (puls allumez 1a bougle ;- ).

L

By % 3
HPLETEMENT thavges le monde | Ewenmsi ms el 305 thetophtrienalianBithelebinyobinon e thamboresnct | S je nis complibiment rekot™
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Fopote ;15 minutes

apero bling—bling

une vingtaine de guimauves au foie gras

D votre Cad A lot = |a veille
=10 cl de Tait demi-gcrémé Echauffez vos bras en falsant la moulinette,
- bo g de fose gras entier

<135 de portn Coupez le fole gras en morceausx.

+ 39 dagar-agar ou 2 feullles de gélatine Faites bouillir e lait et versez-le sur les marceaux de foie gras.
trempées 10 4 15 minutes dans de l'eau Ajoutez 1 cuillerée  soupe de porto.

froide et bien égouttées . . N . "

3 blancs d'ceufs Salez et poivrez généreusement, puis versez 'agar-agar oula gélatine.
* § spéculoos ou environ 30 g de pain dépice Fouettez et filtrez dans un chinois, puis laissez refroidir.

+ 5el et potvre Le mélange ne doit pas &tre pris.

Montez les blancs d'ceufs en neige en ne vous arrétant de fouetter
sous ALUCUN prétexte. Chouette | Vous aurez le bras de Rafael Madal ;)
b mouveas parti apobtinpe T Kingeo, Usthe o Bansniy,
o~ Incorparez le fole gras au lait aux blancs en neige,

P .q"'r Versez dans un moule rectangulaire et mettez au frais.
'9%\, >
£ o Coupez la guimauve en dés. Roulez les dés dans les spéculoos réduits
"\; 2 en trés fines miettes ou dans le pain d'épice en chapelurs,
% o :
A +able |
Dressez la table.

Lavez-vous bien les mains.
Appelez le reste de 1a famille, les voisins, les amis

Asseyer-vous,
Apérotez -

Ammbwuﬁudnwdrﬁ
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Papote : 5 minutes +Au four ;10 minutes

”-»

+ 240 g de sardines & |a tomate en baite
= Bsablés au parmesan et aux graines de
rroutarde mixés

« Bviellles bottes de sardines, lavées,
toutes propres, Totes belles

Toutes prétes pour wne seconde vie.

M les savdines voient rouge ’

trumble aux savdines, pour b personnes, en entree

Au poing, du bout des doigts, avec un marteau. Peu importe.
Ecrasez le contenu des 2 boftes de sardines 4 la tomate
Bu'elles veient: veuse !

Répartissez le résultat du pugilat dans les boites de conserve propres.
Saupoudrez des miettes de sablés,

Enfournez pour 10 minutes & 200 *C,

Faites reposer quelques minutes, le temps que les boites de conserve
refroldissent un peu, et servez sans vous briler.

Laissez vos papilles et vos yeux sémerveiller sur ce plat warholien.
Pas trop longtemps. Mangez tant que c'est chaud |
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Popote : 10 minutes +Sur le feu : 5 minutes

le veritable poisson pané tarre,
et tout et tout, mais eette 'Fois t'est vous
le fameux tapitaine, pour 4 enfants

+ 4 filets de merlan Coupez les filets de merlan afin d'obtenir B carrés ou rectangles.

{ou cabillaud, julienne, leu} Conservez les chutes, coupez-les en petits morceaux, ajoutez un peu
» 2 ceufs frais d'aneth, un peu d'huile d'olive, mettez le tout dans un petit plat a four,
+1c.ac.de moutarde de Dijon recouvrez de purée et glissez au four. On eaare mais on n'aime pas

+ 2.4 c d'huile d'slive vierge extra
= 5 g de farine de bl
« 100 g de chapelure, oude sablés salés minés  Metter la farine dans une premiére assiette creuse et la chapelure

Fouettez les ceufs dans un bol, Ajoutez huile d'olive et la moutarde.

+ 509 de beurre dans une autre.

+ D ketehup, seulemend. si les enfants

: e ::: ’t:;:wi Rowdlez les filets de polsson dans la farine, puls passez-les dans l'eeuf
et enfin dans la chapelure, Une impression de veplonger en enfane 7
Des sewvenivs de la tanting ? Clest novmal |

Faites fondre le beurre dans une poéle antiadhésive. Une fols
qu'il chante, faites dorer les poissons § minutes en les retournant
ami-cuisson.
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Popote : s minutes

le eroque (dw) Calife

=% troque au chévre, figue et sesame,
pour | personne, ?e{:i‘[:e faim sutree ou salee

Cor v I A
Sur vo ravai u

= 2 tranches de pain complet sans credte Beurrez les tranches de pain sur une face et retournez-les
= 1figue bien juteuse et bien rouge (face beurrée au-dessous, comme quand vous Faites fomber vobre Lavtine
“V3c.as.de miel toutes fleurs (ou autre) le matin sur vos gemous).

» 20 g de fromage de chévre frals
» Line noisette de beurre mou mélangé avec
= 1c.dc.de graines de sésame blang

Coupez 1a figue en lamelles, et disposez-les sur une des tranches
de pain.

Sorten vobre thiwe de son pré et ajoutez-la en petits morceaus.
Seeousz. volre ruthe au-dessus du pain.

Ssurmantez de |a seconde tranche, cété beurre 4 l'extérieur, et faites
.C cuire dans 'appareil 4 Croque-maonsieur.

Ot ot Thomss -&‘Md‘d’%‘“‘g

Attention, innevation scientifique élaborée avec la NASA Ce croque
3 peut &tre sucré ou salé | INCROYABLE.
AL , g

e A s ! Pour une version sucrée : 'y touchez pas, sauf pour le manger.
A Pour une version salée : faibes ewbrer le cothon (4 mains quune fine
tranche de jambon de Parme suffise).
Pour il
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Popote : 20 minutes

1'2 le visotto de Saint-Malo

riz rond Crivens bien gui..)

+ 5o cl de latt entier

«1 gousse de vanille

+ 150 g de yacurs (idealement wne vathe
en gres pot

+75 g de sucre semoule

»2 .45 de pépites de chocolat

et 3 € WAL € 4T 53] 203 | g g

viz au lait -Fag.oa visotto au yaourt et
aux pepites de thotolat

Fendez la gousse de vanille en deux dans le sens de la langueur.

Dans une casserole, faites cuire a feu doux le riz dans le lait avec
lavanille, en remuant de temps en temps.

Cuand le riz a absorbé tout le lait, retirez du feu et enlevez la gousse
de vanille.

Couvrez la casserole et lalssez refroidir

Quand le riz est refroidi, mélangez le yaourt et le sucre. La consistance
doit &tre celle d'un risotto.

Ajoutez les pépites de chocalat,

Accompagnez de confiture de vieux garcon ou d'une
marmelade d'agrumes,

Far |
e Fout pour que les sages puissent y viore. Sehwilblick @ : divelopper ant nbreprie beureuse en respetkink notre petite flankte

souenande, Eannante, bumdine et souriante. Sehmilblick 15 © Le mande 8 52 W
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Popote : 15 minutes

Barbie fait des; Yaourts

troquer la vie en vose. Le tiramisu de yaourt pour filles
3 la framboise, pour 4 vervines

o
Cous vos Yeuw © Au boulet !

Pour e Eiramiss ¢ Préparation de la créme :
Mélangez tous les ingrédients (sauf sirop, eau, sablés et framboises)

= 1ceuf frais
* 35 g de sucre semaoule au batteur, i vitesse mayenne.
« 100 g de yaourt (ideslement ure vache en Une fols 1a consistance épalssie, cessez de battre,
i WU Pour préparer le coulis, mélangez le sitop avec 'eaw.
= 12,5 cl de créme frafche liquide
12 petits sablds sucrés Imbibez les sablés en les trempant dans e sirop de frambaise et
- 20 framboises fraiches {pas surgelées |) disposez au fond des verrines.
Recouvrez de créme,
Pour e eoulis : Disposez une seconde couche de sablés imbibés, puis recouvrez de
+ 10 cl de sirop de framboise créme et déposez 5 framboises par verrine.

« 25 cl d'eau (pour diltuer e sirop)
« Et du cacao en poudre, si vous voulez

| i
En bonus, saupoudrez de cacac. Rien d'obligatoire, Kerl Alain ne
{ vous en voudra pas.
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Sur votre plan de travail :

= 250 g de farine de blé tamisée

» 3 ceufs frais

» socl de lait demi-feréme

+ 30 g de baurre fondu

+ 2.4 5 de sucre semoule

=1 &5 de thum [sauf s vous faites
des crépes pour vos enfants)

+1¢.4 5 bombée de graines de pavat
+ Encore un peu de beurre, pour la voute
= 1 pincée de sel de Guérande

\’h&_‘%‘

Au baulat |

Mettez 1a farine, le sel, e sucre dans un grand saladier, ajoutez les ceufs
et mélangez.

Delayez en ajoutant petit  petit le lait froid puis les graines de pavot.
Ajoutez le beurre fondu refroidi et mélangez bien le tout. Ajoutez le
Thium a ce moment-la si vous en utilisez.

Laissez reposer 1 heure a température ambiante, sork le emps d'an bon
Foating, habillage et douche compris.

Faites fondre une noisette de beurre dans une poéle antiadhésive.

Une fois qu'il est bien chaud, versez 3 laide d'une louche un peu de

péte & crépe, laissez dorer la premiére face, faites sauter la crépe pour
la retourner et cuire 1a seconde face.

Servez bien chaud, parsemé d'un peu de sucre si vous voulez.
Recommencez jusqu'a épuisement de |a pite i Crépe ou du erffier.

‘a"""‘0&1‘!&deﬂfm-wwﬁh%*d‘“ﬂ“mdémﬁmﬁh!







= Popote : 20 minutes

pour ma CoPine Clémeh'l:ine

Clementine, t'est ma topine. Veloute de ¢lementines et
chantilly 3 linfusion de menthe fraithe, pour 4 personnes

Sur le plan de 4

= 1kg de clémentines de Corse, bien sucrées.
Soit une grosse vingtaine. $1l o'y en a

aque by mefiez—vous | 3 priovi, te sont des
oranyes. Retournez au marché en petites
foulées,

« 8 jaunes d'reufs (que faire des blancs
Jetez un il au livre de Garance, elle connait
dix facons de les préparer ||

= 120 g de sucre en poudre, roux, blond,

Clest votre instant de créativite,

« 5o o de créme fraiche liquide

« 1 batte de menthe fraiche (Claive prefevait
dire < bousuet 2 mais elle a pevdu §
prevre—beuille—tiseas)

= 50 g de sucre semoule pour la chantilly
Viws vous Bhes faitle) aveir 7

Vows waviez que 20 g 7 Dommane.
Remettes vos thawssures de joaging et hop.
Filex. chex Vipicier cette fois.

| 5 T s
L I “! "‘H"W‘-“WPWEJ 7}"""?

=1
obve 3009 . Movopree Sim- kel (Favs 11} 2. Cud g,

A |

Au boulot
51 vous avez des enfants dans les parages, prenez un petit couteau.
Si vous Btes entre adulbes, sortez la machette. Hachez les feullies de
menthe et mettez-les dans une cassercle avec 10 ¢l de créme.
Faites tiedir puis laissez refroidir. La Famewse deuthe beessaise.

Epluchez les clémentines doucement. Wne fois eelles—ei toutes nues,
passer—les au mivewr avant qu'elles ne prennent Freid et récupérez fa pulpe.
Flites, pardan filtrez 1a pulpe dans une passoire pour récupérer le jus
puis faites-le bouillir,

Fouettez les jaunes d'ceufs avec le sucre, versez dessus le jus de
clémentine puis remettez sur le feu et cuisez comme une créme
anglaise en fouettant toujours & la nappe {test une cuillére en bols).

Laissez refroidir.

Fouettez en chantilly la créme 4 1a menthe mélangée avec le reste de
creme infusée et le sucre.

A
Répartissez la créme de clémentine dans & verres et posez dessus
1 cuillerée de chantilly a la menthe,

ghfipr] ez putsel) Geqn) 3p Tud | 4 4300 ) o Jeeel
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Popote : 15 minutes = Au repos : quelques heures

alerte 3 la Bananevaie : bistottos...

tout bronzés et tout traquants,
des petits palets de thotolat

« 75 0 de chocolat noir de trés bonne qualité
(entre 45 ot 70 % de cacac)

s secs de Corinthe

+ 3 sablés ronds et bons, soit environ 209

\\l fly sallly

Coupez 52 g de chocolat dans votre tablette. Divisez en 2 morceaux.
Puis en 4. Et ainsi de suite jusqu'a ce que vous ayez 17 petits morceaus.

Faites fondre les petits morceaux au bain-marie frétillant.

Une fois que tout est fondu, ajoutez es 25 g restants en mélangeant
bien pour les faire fondre, Une astuce qui évite au chocolat une fols
refroidi de blanchir,

Ajoutez les raisins et les biscuits coupés en morceaux

Versez le tout sur une feuille de papier sulfurisé assez grande,
recouvrez d'une autre feuille et aplatissez & Vaide d'un rouleau &
patisserie

Laissez prendre au froid, puis coupez & 'alde de 1a pointe fine d'un
couteal

Pour accornpagner le café, Ou le thé, si vous invitez votre voisine
ou vos beaux-parents au goiiter, Et servez les palets bien froids,
bien croguants.

le
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Popote : 20 minutes » Au frais : au moins 2 heures

“le thotolat, ¢e n'est pas de la tarte !

tarte thoto—noisettes sans tuisson,
pour b gourmands

Sur de
Le ford de tarte :
=100 g de beurre

« 300 g de sablés aux gouttes de chocolat

L garniburs :

- 200 g de chocolat bien nair

entre 55 et 70 % de cacao)

=150 g de chocolat au lait aux noisettes
=130 g de créme fleurette

i
!

S PP 217 &) aaow ““M'!"‘P‘""*é—

Aoy

Au
Déposez les sablés dans votre mixeur avec le beurre coupé en
marceaux, Mixez sans aucune pitié pour les sablés fin de former une

pate homogéne.

Versez le mélange dans un moule & tarte recouvert de papier sulfurise,

Appuyez fermement avec la paume de vos mains pour recouvrir la
surface du moule. Pensez & former un rebord a votre tarte et réservez

au réfrigérateur.
Cassez le chocolat en moTceaun avee vas deighs mustles.

Portez la créme & ébullition dans votre plus jolie casserole. Dés
Tébullition, retirez du few et Incorporez le chocolat. Remuez pour

obtenir une ganache lisse.

Versez la préparation sur le fond de tarte et enfermez—la dans votre
Téfrigérateur au moins 2 heures.
Lthez la esserale |
oy
%
\.-f"a %
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Trospoan iparpill 3 13 hewes | Ve les achen !
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Popote : 25 minutes «Au four : 20 & 25 minutes

“muf fins pour lapins affames

15 muffins au pavot, aux noix et aux carottes

» 3 eufs frals

+15.cl d'huile d'alive
+ 250 g de sucre semoule

+ 15 ml dardme vanille

+150 g de farine de blé

+ 150 g de sablés aux graines de pavat

+ 5 g de bicarbonate de sodium

(vous I'athetes. 3 la pharmatie avee

vatre tube d'aspivine)

«1sachet de levure chimigue

- 300 g de carottes hisn orange

=100 g de cerneaws de noix que

wous hacherez

= 120 g de yaourt & bofre nature ou vanille
[dans ce cas n'ajoutes pas d'arime), B&
Powrquol pas une vathe 3 boire
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Au boulot |

Préchauffez vatre four 4150 °C.

frmile) de votre fourt, battez les ceufs avec le sucre, 'huile, le yaourt
et lavanille,

Ajoutez la farine, le bicarbonate et la levure,
Melangez avet toute votre bnergie positive,

Rapez finement les carottes avec I'aide de votre plus fidéle ami,
Te mixeur,

Réduisez les sablés en fines miettes,

Ajoutez les caroties, les miettes de sablés et les noix hachées,
Mélangez et versez la pate dans des moules & muffins,

Enfournez 20 & 25 minutes,

Sortez les muffins lorsqu'ils sont bien dorés et laissez-les refroidir
avant de les croquer 3 belles dents.
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Sur votre plan de travail :
= 8 oeufs ;4 entiers, 4 jaunes

= 400 g de sucre semoule

« 10 ¢l de jus dorange ou de citron
« 27e8tEs

=175 g de beurre

« 1z sablés sucrds (seit Bog),

BN que vous voulez

+ 10 ol de créme liquide

« De nouveal 10 g de sucre, pour

1a créme Chantilly

\)l‘!l‘éwinx.oos‘m

Mwa‘/j?

Au boulot | :
Zestez une orange ou un citron et pressez 10 ¢l de jus, Portez 3
éhullition dans une casserole 2 zestes et e jus,

Dans un récipient, mélangez le beurre, 200 g de sucre, les 2estes et
Te jus portés & ébullition.

Dans un autre récipient, mettez les 4 jaunes, les 4 ceufs et le reste
dusucre,

Al'aide d'un fouet, faites blanchir les ceufs {fouettez énergiquement),
puis versez le jus filtré,

Remettez I'ensemble dans |a casserole et laissez épaissir en faisant
boulllir 1 minute. Laissez refroidir.

Pour faire la chantilly, fouettez le sucre et la créme.
A table !

Au fond des verrines déposez les sablés légérement concassés
Puis TecouvTez de créme citron ou erange et de la chantilly.



Vas—y eommente |

Nen, toi d'abord

Mithel et Augustin dans la rue | Du
18 avil au 5 mai 2007, Michel
ek Augustin sont destendus dans
la vue. Sur & 397 affiches dans
toute la France Et swr %
dentre elles, Mithel a dessing
des lunettes vertes 3 Augustin
Il Fallait: les brouver pour
GAGNER, Gagrer quai £ Un vol
ineubliable en montaelfiere pour 1

\l/‘.\ pevsonnes + | sac 3 vache (une vache
: M

3 boire, des sables vonds et bons et
des Fruits entiers mixes) 3
deguster 3 500 metres
dlaltitude | Les gagrants :
Aline, Fayaz, Marine et
Hgathe. BRAVD. Vive eun !




Dans vetre Caddie - Au beulot |

« 200 g de lait concentré sucré Approthez—vous des petits sables par swvprize et Ecrasez-les du bout des
« 200 g de petits sablés aux gouttes doigts pour les réduire en miettes.

de chocolat i

 Une grosse ée de noix de coco rapée Dans un grand récipient, mélangez a pleines mains tpmpms}.]s
 Line grosse poignée de pralin miettes de sablés avec le lait concentré sucré. Ca colle aux doigts,

Cest normal. Vess avex. envie de vous leeher les doighs ? Clest novwal.
Vs vous Bbes Dijh lache les doigts ? C'est mormal.

Formez des petites boules puis roulez-les dans le pralin ou la noix
-( de coco rapée. Ou mettez-les déja & lintérieur des boules, variante
officiellernent validée par Sophie. Posez-les sur une grande assiette
f ou sur votre plus joli plateau,
1
pe
L

Faites de la place sur une des étagéres de votre réfrigérateur et laissez
P 'P‘“‘iv,-,% au frais au moins 3 heures,

o 8 A table !
b3 _’\.“F H Server pour vos réceptians d'amt deur en mignardi
a@ e 5 vous voulez vraiment les servir en dessert, prévayez un bon digestif
f V/ [une confiture de vieux gargon, page 64).
3 et e ek

aa"’-“’*"”“"%.
i_ ._\“Mh*%_ (‘, %‘t
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Papate - 15 minutes +Au four ; réponse de Normand,
tout dépend (de la taille des moules) ! Prévoyez 15 & 2o minutes

.57 le grand Vizir est diplomate S

=

« 65 ¢l de lait entier
* 1 gousse de vanille de Madagascar,

de la Réunion ou de Tahitl

=12 ceufs : 6 entlers et 6 jaunes {calaisse

6 blancs & utiliser, parlez-en & Garance [)

= 3 sablés au pavot et & 1a vanille (sait 20 g}
- 250 g de sucre semoule

= 4o raising de Srryrme, & demi-bigareaux
ou B autres fruits confits. Ou & fraises,

tout simplement.

En boms © un Fruit entier ming

pour b vamequins beurres et sutves

(th‘»

]

A
S e et votre R

Faites bouillir 65 cl de lait avec 1 gousse de vanille fendue dans Te sens
de la longueur et grattée.

Laissez infuser. Pendant ¢e temps, lisez le journsl. EE pas que Mhoresope !
Faites rebouillir

Versez sur les 6 jaunes et les 6 ceufs entiers. Blanchissez avec le sucre.
En fouettant. Fouettant. Fouettant.
IJusqu'a obtenir une mousse pale.

Mettez 3 biscuits au pavot et & la vanille en brisures au fond des
Tamequins, puis coulez I'appareil a diplomate.
Décorez avec les raising, les demi-bigarreaus ou les fraises.

Au baim, les diplomates | Cuisez au bain marie 4 200 °C pendant 154
20 minutes. Plantez un couteau pointuy, Le gateau est cuit sila pointe
Tessort sans créme. Sortez ensuite les serviettes pour essuyer les pots,

Laissez refroidir. Décollez les bords, Passez au réfrigérateur. Démoulez.

Nappez d'un fruit entier mixé pour la déco et pour le gedt |
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Popote : 10 minutes +Au four : 5 minutes

@31 sou?e pour en-Fan{:s reca|c.r[:ran{'.s

enfin | Une soupe au ehotolat,
pour 2 personnes, Sozes de | 3 111 ans

» 250 ¢ de chocolat noir & 70 % de cacao. Concassez le chocolat en petits morceausx, Avee les poings, une fronde cu

Noi, mais pas trop. wn marbes pigeur. L Faim justifie les moyens |
« go <l delait. Entier 7 Ow T Chovette, 4 ) " "
a il Versez le lait et la créme dans une casserole, mélangez et faites boullir,

camme dans |3 marmite des visilles sorcidres, puis versez le tout sur le

» 20 cl de créme fraiche liguide f
chocalat, qui va avair un peu chaud

- 1 arandnsndadnsadaande cuillére
Fouettez pour faire fondre le chocolat,
Laissez refroidit & température ambiante. Attention, soupe allergique
au frigo, comme le risotto breton..
Heureux (s 7
Pour accompagner ? Des fruits de salson.
Erfant viealeitrant
( ayant margt bedutowp de soupe
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Popote ;10 et 10 minutes s Au micro-ondes : 4 minutes.»Sur le feu (nougatine) : 10 minutes

mitrotompote qui troustille

L

tompote de pomme au mitro—ondes pour 4 personnes
+ 30 petites tranthes de nougaﬂhe

Sur vobre plan de

+ 45 pommes reines du wp—e Epluchez les pommes, coupez-les en 4 quartiers puls chaque quartier
mevveillens des vemeties en 3 lamelles. Combien de lamelles 7
+00gd le
s ags. ;:::: ol Placez-les dans une terrine pouvant aller au micro-ondes sans
+100 g de graines de sésame provoquer détincelles ni dexplosion (¢'est jobi, voive spettaculaive, mais
(idéalement torréfides) surtout dangereus).
A MNOM, ne glissez pas tout de suite dans le micro-cndes. Dabord, nappez
R les lamelles de miel ek mektez-les sous la covette | Un film alimentaire
¥ fera trés bien l'affaire.

Faites cuire de 3 4 4 minutes au micro-ondes & puissance maximale.

Attentian, cest chaud.. Laissez refroidit quelques instants. Recomptez
Tes lamefles pendant ce temps-la. Répartissez dans 4 assiettes, versez le
miel en filet par-dessus et servez avec la nougatine.

sunlzy g 0T

Mett:z le sucre avec 60 ml d'eau dans une casserole 4 fond épais et
faltes chauffer 4 feu moyen pour obtenir un sirop.

Poursuivez 1a culsson jusasd bbenir la thevelure de Claudia Sehiffer et
ajoutez les graines de sésame.

Wersez le caramel bouillant sur un tapis en silicone et aplatissez avee
une spatule (préalablement chauffée dans de I'eau chaude et séchée)
le plus finerent possible.

Laissez refroidir et brisez 1a nougatine en morceaux.
Reprenez. votre caleul, ¢ fait 12 lamelles.
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Popate : entre 15 minutes et 11 mois

)/ le bananier est vieux gar¢on
tonfiture de viewx gar¢on, pour 2 botaux de | litre

+ 1kg de frutts de votre chalx (cerises, Lavez les fruits, égouttez-les et séchez-les avec du papier absorbant
frambaises, cassts, grosedlles, raisins..| Equeutez les fraises et les framboises. Coupez les queues des cerises
+ 750 g de sucre candi 42 ¢ Une benne hese de Faibe.

=1 gousse de vanille fendue au milieu .

+ 5 bt de cannelle Ebauillantez les bocaux, Promis, g2 ne leur fait pas mal. £t ca les stérilise.
+ 2 racines de gingembre, pekées & Mconaime Evitez de les sécher avec un tarchon sale ;)

+ 1 pointe de couteau de nobx de muscade
+ 1 g de polvre de la Jamaique ou du
Sichuan

+ 75 cl de cognac ou de thum blanc

Démarre alors une étape clé :1a mise en pot. Attention, 4 effectuer avec
soin. Prenez les fruits un par un. Un par wn, '3 dit. £ posez-les, un par
un, dans les bocawx. Intercalez de temps & autre le sucre et les épices,
Vioila

Versez l'alcacl choisi et refermez les bocaux.

Ouf, c'est terminé. Fermez-les bien. De ves deus mains de gladiatewr.

e chivbon dy Les frujts fermentent aprés quelques jours 7 Plus d'alcool | Dans le

bocal. A plowtave.

Servez comme condiment, notamment avec du foie gras, ou en digestif.

¥ ¥ el % % % Evitez d'en faire un dessert lors d'un diner de travail
¥ & 2 f de E S 1 -
i sz fode %
44 37 pu g bV
S Prett S F g7
I 8
4 R

=)
" Jraseey . J%

A
R"’-@b " g s P o

B sy ™

T

| loo% vRAI







Popote :15 minutes - Au four : go minutes = Au repos : plusieurs heures

aller simple pour I'enfance
?e{:ifs ?oJcs de treme tavamel pour b personnes

Dars vety
= 20 ¢l de lait entier

= 3c.as decréme Houide
« 3 jaunes d'eeufs frals

« 50 g de sucre semoule
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Au boulot !
Main gauche : versez le lait dans la casserole. Et en MEME temps (j'esiste),
main droite : versez la créme dans la MEME casserole.

Réussi 7 Bravo. Bon, pas infaisable non phs, vous pouvez. baisser les bras

Défi suivant : faites apparaitre des petites bulles i la surface.

Oui, en appelle £ =< porter § thallition .

Faites chauffer a feu doux 30 g de sucre dans une casserole 4 fond épafs.
Laissez-le caraméliser.

Otez du feu et versez-y le mélange lait-créme. Remuez bien,

Fouettez dans un saladier les jaunes d'ceufs et le reste de sucre jusqua
ce que le mélange devienne pile et mousseus.
ersez le lait caramélisé en continuant de mélanger au fouet,

Reversez dans une casserale et faites cuire a feu doux sans laisser bouillir,
en remuant sans cesse avec une cuillére en bois.

(a belle dans le bras 7 Normal. Continuez. Toujours bien de se dandiner |

La créme doit maintenant napper la cufllére. La créme nappe déja la
cufllére ¥ Parfait. Otez du feu,

Répartissez la créme (3 travers une passoire) dans des petits pots ou
ramequins,

Faites cuire & 9o °C pendant 1 h 30 au four & chaleur tournante. Seit le
temps d'un petit mateh de teveis, douthe comprite. Abtrapez votve vaquette ef
tonfien. |a surveillamte du four § votve iné aui vesarde w<Des chif Fres ef des
lettresss. Retowr du mateh. Alovs, vous avez. aagne 7

Laissez refroidir les petits pots et réfrigérez quelques heures avant
de déguster,

b
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120 g de sucre semoule

+ mo g de créme liquide

+ 3 bananes mires

- Quelques gouttes de jus de cliton

= 12 petits sablés au bewrre un peu salé
= Un peu de cacao en poudre
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Popote : 20 minutes s sur le feu : quelques minutes

la manie du banoffee. Merei Movgane ;-)

ereme banane-bistuit, pour b verrines

Cuisez 120 g de sucre & sec pour faire le caramel,

Faites bouillir 8o g de créme liquide et déglacez le caramel avec la créme
bouillante,

Mettez & refroidir mais ne laissez pas figer (en atterdant lanzez wne maching,
wais gardez toujours un il vive sur 3 evimel

Pour |a créme banoffee, montez au batteur électrique 30 cl de créme avec
le caramel cuit & sec froid,

Ecrasez les petits sablés au beurre un peu salé, dune main et en faisant wne
arimace fivate, camme dans les films. Disposez-les au fond des verres.
Coupez les bananes en rondelles et citronnez-les.

Déposez-les au fond de chagque verrine.

Ajoutez la créme banoffee
Saupoudrez de cacao en poudre
Veild, vous Faites pavtie de la tribu
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Popote : un dimanche aprés-midi = Au repos : 3 heures
Aufour : 8 minutes » Sur le feu - quelques minutes

Yleaises et eitvons essouffles
le dernier niveau de Mario Bros

gratins de citrons et fraises des bois powr b gourmands

» 5 blancs et & jaunes d'oeufs.

Non, retomples, vous n'avez. pas besoin

de ovze wufs

« 220 g de sucre semoule

= 125 ml de jus de citron

» 125 ml de créme fraiche

= z fauilles de gélatine, trempées
dans de l'eau froide ot bien égouttées

+ 1.4 5 de zestes de citron finement hachés
et blanchis

« 125 g de fraises des bois ou autres,

Ourien ;-

=100 g de sablés au miel et aux graines

de sésame grillées

+ 30 g de sucre glace

« Geercles a tartelette de 1o o de diamétre
» 1 thermométre & sucre

« 1 batteur électrique ou le bras bionque de
Cobra, le sperhéres aui fumait le cigare

+ Un pru de courane

He triex. pas.
Ne paniquez. pas.
Vius allez yf arviver |

Cette recette, c'est I'équivalent du niveau ultime de Mario Bros sur
Ta Nintendo. Pas simple. Mais quand vous avez gagne... youpi |
Niveau | ® Nettez 5o mi d'eau dans une casserole avec 160 g de sucre, Portez a
ébullition & feu moyen, en remuant. Ecumez et nettoyez les bords intérieurs
de la casserole avec un pinceaw. Amenez Je sucre & 10 "C. Maintenant * respivez.
Etivez—vous. Ca va &bre d sport | Commencez & battre les blanes
au batteur électrique, Arrétez la cuisson du sucre 3121 °C, puis, une fois les
blancs bien fermes, mettez le batteur en petite vitesse et versez le sucre en un
filet mince et continw. Continuez a battre pendant 10 minutes jusqu'a ce que
la meringue soit refraidie. Seuriee. Lever les bras. C'est Fini. Enfin, pour 13 mevingue.
Niveaw 2 ® Maintenant, on s'attague a la créme patissiére au citron. Re-respirez
profondément, Vous connaissez le protocole, Dans une casserole, pottez a
ébullition le jus de citron et la créme. Placez les jaunes d'ceufs dans un bol avec
6o g de sucte et battez au fouet jusqu'a ce que le mélange forme un ruban.
‘Versez le jus de citron bouillant, en fouettant. Remettez le mélange dans la
casserole et portez & ébullition. Hors du few, ajoutez la gélatine. Lorsque la
gélatine est fondue, laissez tiédir.
Niveau 3 @ A l'aide d'un fouet, incorporez la moitié de 1a meringue tiéde i la
cTéme, puis ajoutez le teste de la meringue & la spatule. Ajoutez les zestes.
Niveaw & @ Posez des cercles i tartelette de 10 cm de diamétre sur une feuille
de papier sulfurisé. A 'aide d'une palette, remplissez les cercles au tiers. Placez
les fraises et les biscuits concassés grossierement, puis remplissez les cercles
avec le reste du mélange et lissez. Placez au congélateur 2 a 3 heures.
Niveaw 5 @ Préchauffez le four 220 °C, Sortez les gratins du congélateur, et
glissez 1a pointe d'un couteau trempée dans de l'eau bouillante a l'intérieur
des cercles, puis démoulez les gratins, Saupoudrez généreusement les gratins
de sucre glace. Beurrez les ramequins a 'aide d'une spatule. Posez chagque
gratin congelé au centre d'un ramequin. Enfournez et faites cuire 8 minutes
Jusqu'a ce que Tes grating gonflent et se colorent. lis doivent &tre moelleux et
légéremnent baveux au centre.

Jos
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Mevti 3 tewx qui nous ont aides 3 faive grandiv cette aventure.

Iy a5 ans, nous concoctions des petits sablés ronds et bons dans Ta cuisine d'Augustin.

Mos 2 premiers clients : 5alah, épicier de la rue Hermel, et Haifa, traiteur asiatique rue

du Poteau, & Paris 18°, Petit 4 petit, la baleine a fait son nid. La Grande Epicerie de Paris,
Mangoprix, Colette et Bert’s nous ont rejoints. Merci de participer & notre folle et gourmande
aventure | 5ans vous, nous serions encore dans notre petite cuisine.

Derriére te livre, nous " Nous, t'est vraiment 1ui 4

Naous, c'est 30 trublions qui vivent (et derment parfols ;) ) 4 la Bananeraie. Certains depuis

C’eg—l; L"..\i fgs 5 ans. Et qui concoctent des produits gourmands et sains, pour vous faire voir la vie en rose.
amis. On e reug',-{-‘ Merci & Yves, maharaja des petites boites. Mille mercis 4 Sophie, Garance, Alain. Dans la tribu,
qlughd 4 ce sont les yraies stars des fourneaus ;)
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151, voe de Bllantourt Qm ES{'. T‘l ¢
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o s e erac g 01 Aspustin & bonjowrs les maims dans le prbrin ;)
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Et devant ce livee, ¢'est vous. Mevei. Vive vous | :
( Parce que vous &tes au coeur de cette aventure de Kangoo, vache, bananier, framboises 3
Ml chonete b S £
oy écrasées, beurre un peu salé. B
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Toquez a la Bananeraie 3.0%.

Rendez-vous chaque 1 jeudi du mois a la Bananeraie, de 19 heures a 20 h 30.
151, rue de Billancourt - Boulogne-Billancourt = métro ligne g, station Billancourt.

4 | 2
ET vous, Vous venez quand ¢

#*nos chouettes bureaux d'aujourd'hui. 2004, 1a Bananeraie o : 1 bureau de 7 m? entouré
de costumes-cravates gris, Paris 8% 2005, la Bananeraie 1.0 : 26, rue Hermel, Paris 18¢,



. Augustin
/ A les trublions du 5«&.
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1
' Bienvenue /

I\ © toi, qui me tiens dans tes douces mains,
| tuvas bientdt decouvrir 32 recettes jamais
| vues dans le monde. Attention, si dans
PETITS PLq | un rayon de 30 km vous trouvez un
‘E,-S kST 7o | livre qui présente I'une de nos recettes,
ORICHNAU S AUTHENTIGUEE | téléphonez-nous immediatement au
DEPUIS AN | 0153 28 26 40 et gagnez votre poids et
| celui de votre voisin en vaches.
| Rassurez-vous, st impossible ]
| €ar c'est nous qui les avons inventées |

_ wwwmar mafabout com

7 00¢€

Prix 1'I'(_, France

4051652
ISBN: 978-2-501-06413-2




