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Fair~ p!AMir ~t {~ fw~ pfAMUj {)'()~~x 3rtUt.!M ftùv:lpM ~r ta.rt 
db recevoir. AÛJrr, /UA/#~ db 10 co11A!ivu, ~rude, urra: Lu bufje-tr! 
E11.- répo~ ~ toutM Lu eJWiu, da p1AM Jouruuuui tUk piAM jOurl41d, 
dUJ..UUt.- fWclurPJ çà- et t~ rur Ûf buffei:r CO~ dtUU W COIWUftUW/1.-f, 

tout u 1ui- ratufu-PJ r~ failtU/ ~t ro~ ~ da uwUUI11:. 

V ou-r tro~r~z id n.euj th.èvuM à- pa-rtir du1ueif lJ'OU?" p-ourr~z co~r~ lJ'OtY~ 
pr-opr~ buffei: 1~ ra-ar~ 1/()U.f rel'f..tir~ pufait~ dUp-oniJJu tt lJ'Or Utvitu. 

L A TABLE 

J'ai pour habitude de dresser mon buffet ur quatre table différentes. 
Selon la thématique de mon buffet, futili e de tables rondes, rectangulaire ou 
carrée , de table à tapi er ou de · planches avec de tréteaux que je recouvre 
d'une nappe. Si les jeunes enfants sont nombreux, j'installe une table bas e à leur 
hauteur. 
Chacune de table a on attribution : 
# une table d'organisation où j'installe les verres, les assiettes, les couverts, le el, 
le poivre, le pain et le beurre, 
# une table alée, 
# une table salades et fromages, 
# une table ucrée. 

i vou ouhaitez n'utili er que troi tables, pré entez la salade et le fromage sur la 
table d'organisation. 

L A NAPPE 

)'utili e le plu c uvent des nappe en ti us. Il m'arrive au i de temp en temps 
de détourner de drap , des jeté de lit ou de fauteuil de leur usage habituel pour 
en recouvrir mes tables. 
Si vous avez plus de temps, pensez également à l'achat de tissus au mètre vous 
permettant de varier les matière (velours, taffeta ... ). 
Si vou ne pos édez pa de nappe a ez grande pour votre table, préférez rroi 
nappes à deux nappe . En posant une nappe à chaque extrémité de table et la 
dernière au centre, vou éviterez le raccord inesthétique au milieu de la table. 
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LES 801JSONS 

Je ~électionne le vins elon les saisons, privilégiant de vin de Loire rouge et 
blancs ou des vins de Provence ro és bien frais à la belle sai on, et des bordeaux 
légers pour le reste de l'année. 
Le champagne me semble incontournable pour une soirée pétillante. 
Les eaux minérales plates et gazeuses sont indispensables. 
Vous pouvez également prévoir un cocktail de jus de fruits. 
Je prévois généralement une bouteille de vin ou de champagne pour trois 
personnes et une bouteille d'eau pour deux per onne ·. 
Préparez un plateau a,·ec tour le néce aire pour le café, le thé er le infusion . 
Vou pouvez garder le café au chaud dan un thermos et préparer de l'eau dans la 
bouilloire électrique. Pour accompagner le boi ons chaudes, propo ez troi 
sortes de sucre (blanc, roux et aspartam) et des chocolat si vou~ en avez, ils 
eront bienvenus. 

L E PAIN 

elon mon humeur, je ne pré ente qu'une orte de pain, comme de· haguetres ou 
des gro e boules de pain, ou une multitude de petits pains différents (de 
campagne, aux céréales, aux noix et aux raisin::, ... ). 
Vous pouvez également demander à votre boulanger de vou confectionner une 
pyramide de pains. 
Je compte généralement pour 1 per onne une demi,baguette, ou 2 petits pairu, 
individuels, ou 3 tranche pour le miches. 
S'il vou en re re une foi votre soirée terminée, congelez,le. 
Pour le beurre, je prévois toujours un beurre ~alé et un beurre doux. 
Ne négligez pas la qualité du pain ni celle du beurre. 

L E FR.OMA(jE 

J'ai pri l'habitude de ne servir à mes invité qu'une sorte de fromngc : vacherin, 
brie, camembert ou a animent de chèvre . 
Pensez à les ortir quelque · heures avant l'arrivée de vos invités. 



14 

Lu 9 buffetr prùeHi:û dtuu ce, twr~ sont dM buffet> pow- 1 o pu-so11J1.M; ~ s~ 
toutu lu recettu qui LM C()mposeHi: sont pow- G penof'()tM. ~ permd Ul1h VttYié/;~ 

ti& pWr pl& 3r~ tout uv évii::a.Kt tM JtU~M jrétjuel1ir daJU ce, Jei1Y~ ti& soirée!. 
S~ VOU-fétu~ db 10 lh jYIJ..JUi soif; I/Oi.ck Cf)~ recomposer I/Otr~ buffet 
t& ~tir dM reaftu db ce, twr~. fw- ~ue- reaft~ il ut ~ui rU s'ajit 
d.:~ ~~~bo~ d~ e11i:Yk1 d'utv ~ d.:Uf't.b sa.iade- otk d~ d.Mre.rt et; 
m ~ d'ouvr~~1 urv ind.bx récafUt~ toutu LM recettu dtuséu relorv 
CM dif/ére11i:M cai:éjoriM. 

P ouR. 10, 12 PERSONNES: 

3 entrées, 
2 plats, 
2 desserts, 

IJ P oUR. 12, 15 PERSONNES : 

3 entrées, 
2 plats, 
3 desserts, 

P OUR 15~20 PERSONNES : 

4 entrées, 
3 plats, 
3 desserts, 

D P ouR. 20,25 PERSONNES : 

4 entrées, 
4 plats, 
3 desserts, 

P ouR. 25,30 PERSONNES: 

4 entrées, 
4 plats, 
4 desserts, 

1 arnuse~bouche (12 parts), 
2 salades ( 1 verte et 1 composée), 
accompagnements. 

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

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

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

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

Les proportions des recettes s'entendant toujours sur la base de 6 personnes, si par 
exemple vous souhaitez faire un buffet de 12 personnes qui nécessite 3 entrées, ou vous 
choisissez 3 entrées différentes ou vous ne choisissez qu'1 entrée dont vous triplez les 

. 
proporttons. 
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> U ne mise en place bien fa ite, c'est déjà une bonne partie du succès assurée. 

> Les invita tio ns sont à expédier deux semaines à l'avance, ce qui vous assurera 

la présence de vos amis. Pensez au côté rapide e t économique des e-ma ils et e-cartes. 

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

à la réalisation des recettes. 

> Pensez à commander le pain chez votre boulanger. 

> Faites un maximum de p lace dans votre réfrigérateur. 

> Préparez tout ce qui peut l'ê tre dès le matin : mise en place de la table, préparation 

de la vaisselle, organisation de la cuisine. 

> U ne poubelle d iss imulée sous chaque table vous évitera des aller e t retour en cuisine. 

> Démoulez les glaçons à l'avance et conservez-les au congélateur dans un sac plastique. 

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

> Pour les fumeurs, répartissez ici et là suffisamment de cend riers, y compris dans 
le jardin. Po ur les étourdis, vous pouvez prévoir quelques paquets de cigarettes et 

d'allumettes. 

> Dégagez la penderie ou préparez une p ièce pour entreposer les manteaux de 
• vos convLves. 

> Petites serv iettes et savonnettes seron t bienvenues dans les toilettes. 

Pensez égalemen t à quelques échan tillon s de parfu m. 

> Préparez vos bougies en les a lluman t quelques instan ts afin de faire fondre la cire se 
trouvant sur la mèche, vous les allumerez plus facilemen t à l'arrivée de vos convives. 

C ho isissez avec la plus grande prudence les endroits où vous les déposez. 

> O rganisez vos CD par styles de musiq ues qui évolueron t au fur à mesure de 

la soirée e t prévenez vos voisins pour éviter de voir la maréchaussée s' inviter à 

1, . . 1 1mprov1ste .... 
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BALANCE 0VELY5 TEFAL 4 Ktj 

P LANCHE À 'DÉCOUPER. K IT CUT T EFAL 

Il\ 

M IXEUR BLEN'DER 

P OÊLE 



SAUTEUSE AVEC COUVER.CLE 

M OULE À TAR.TE 

M OULE À MANQ,UÉ P R.OFLEX T EFAL 

M OULE À CAKE P R.OFLEX TEFAL 

M OULE PYRAMIDES P R.OFLEX T EFAL 
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14 tranches de pain de mie 
ou aux céréales 
14 tomates cerises 
7 brochettes en bois 

Suggestions de garnitures : 
A u bacon 
100 g de bacon en fines lamelles 
2 œufs dur écrasés 
2 cuillerées à soupe de mayonnaise 
2 brins de ciboulene ciselée 
sel 

. 
p01vre 

A u thon 
1 botte de thon au naturel égoutté 
125 g de fromage Kiri 
1 cuillerée à soupe de mayonnaise 
1 tomate coupée en petits morceaux 

1 feuille de laitue ci elée 
sel 

. 
pO l VTC 

Au saumon fumé 
200 g de saumon fumé en dés 
2 cuillerées à soupe de crème 
fraîche épai se 
1 cuillerée à café de raifort 
1 cuillerée à café d'aneth 

• p01vre 

Au jambon ou au poulet 
2 tranches de jambon coupées 
en morceaux 
125 g de fromage Tartare 
1 carotte râpée 
sel 

• p01vre 

Faites légèrement toaster les tranches de pain. 
Mélangez le différents ingrédients de la garniture choisie. 
Posez la garniture entre 2 tranches de pain. 

ÂMUSE-BOUCHE 

POUR. 6 PEIUONHES 

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

• 

L E CONSEIL OE S OPHIE 

Vot.U po~z éj~ réaJMe-r du rtUUiwidu P.A/e& du petitr fP.ÙU tUk tait C()~ el1/ ~x. 
1 Faitu teftir LM bro~ el1i:r~ ~x tM>U tt. u;.j& 

BuHec b ::ln l> fo ur c he u es 

23 
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12 feui lles de brick 
250 g de viande hachée 
ou 1 boîte de thon à l'huile 
120 g d'emmenthal râpé 
1 oignon 

2 cuillerées à soupe de persil haché 
2 pincées de cumin ou autres 
25 cl d'huile de tournesol 
sel 

. 
pmvre 

AM USE*BOUCHE 

POUR. 6 PEPJONNE.S 

0 1<JjANISATION : ft V1J..t.ié ~X. l1.b fM préparer te-f bricJvf trop-&tt~. 
lU pudraiur:t de- Leur u-oc,utiltad. 
N~itu) voc,u po~z lM jMMr tUV duu.ui daJu u four &t 120 oc 
( t:lurm-tJ>tai: 1). 

Pelez et hachez finement l'oignon. Dans un saladier, mélangez la viande ou le 
thon avec l'oignon et le persil. Salez et poivrez. Dans une poêle, faites revenir la 
farce 3 minutes à feu moyen avec 1 cuillerée à soupe d'huile. Remettez~ la dans le 
saladier et ajoutez l'emmenthal et le cumin. 
Prenez une feuille de brick. Posez*la sur une assiette et pliez les bords ronds de 
manière à former un carré. Posez une cuillerée à soupe de farce au centre et pliez 
la feuille de brick en forme de triangle. 
Dans la poêle, faites chauffer l'huile restante. Lorsqu'elle est chaude, posez 
délicatement le brick dans la friture et faites~ le dorer pendant 30 secondes. 
Retournez~ le à l'aide d'une spatule et faites~le dorer encore 1 minute. 
Une fois cuit, posez,Ie sur une assiette recouverte de papier essuie,tout et 
renouvelez l'opération avec les autres bricks. 
Servez chaud. 

L E CONSEIL OE S OPHIE 

Voc,u po~z UUfU ~ œuf fW" &v jttrœ ~ ri.b refermu t& bridv. 

Buffet sans fourchettes 
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8 œufs 
600 g de pommes de terre BF 15 
2 oignons 
50 cl d'hui le de tourne ol 
sel 

. pm v re 

D O!UJANISATION : LIN tor~ peut s~ prépuu 12 keu.ru ~ t~. 
CbfUu-~z,f4 dAM ~ eltdroit jra-U. 

, 

EN TUE 
POUR. 6 PERJONNEJ 

Epluchez er découpez les pommes de terre en rondelles d'environ 0,5 centimètre 
' d'épais eur. Epluchez les oignons et émincez,les finement. Mettez les pommes de 

terre et les oignons dans une poêle antiadhésive de 28 centimètre de diamètre. 
Couvrez d'huile. 1l faut que les pommes de terre baignent dans l'huile. Couvrez la 
poêle d'un couvercle et laissez mijoter à feu doux pendant 20 minutes. Videz 
l'huile dans un bol. 
Mettez les pommes de terre et le oignons dans un sa ladier. Aj outez les œufs 
battus, alez et poivrez. Mélangez. 
Remettez 2 millimètres d'huile dans la poêle. Quand elle est chaude, versez la 
préparation et faites cuire à feu doux pendant 10 minute . 
Une fois le fond bien doré, retournez la tortilla sur une as iette. Remettez un peu 
d'huile dan la poêle et faites glisser la tortilla dan la poêle afin de faire dorer 
l'autre côté pendant environ 10 minute . 
Versez la tOrtilla sur un plat et coupez,la en carrés. Servez chaud ou froid. 

L E CONSEIL DE S OPHIE 

Voa> p-oUQe;z éj~ ajoute-r ~ 14 tortilMv ri.vv jtU11lJo~.~ dtM tho~ ou- ri.vv frout~J..j~· Eik s~ ~~ 
tUUS~ eJV saxdwidv. 

Buffe r <.l n ' i (> urchetr e< 
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10 pommes de terre rose val 
1 boîte d,œufs de lump 
ou de caviar 
1 boîte d,œufs de saumon 
ou 150 g de saumon fumé 
100 g de tranches de foie gras 
6 crevettes roses 
ou 50 g de harengs fumés 

A MU5E,80UCHE 

POUR. 6 PER.50NNES 

O!UjANISATION : VotM ro~z cuire-lM ro~ ~terre- 12 hearu à., t~. 

ûupe-z-fM et fOfe-z ttJv jMrUture- ffM' fM tr0/1.{-0fU ~ fO~ ~ terre- 1 heure­
à., l~. R.Merllt/z daJu U/1/ efUiroit frtJ.i.r. 

Dans une casserole d'eau salée, faites cuire les pommes de terre lavées mais non , 

épluchées pendant 20 minutes. Egouttez-les et passez-les sous l'eau froide pour les 
rafraîch ir. Coupez les pommes de terre en tranches . d'environ 1 centimètre 
d'épaisseur. 
Posez les différentes garnitures choisies sur les lamelles de pommes de terre. 
Posez les canapés sur un plat ou sur plusieurs assiettes suivant les garnitures . 

• 

L E CONSEIL DE SOPHIE 

Faitu cuire- du ro~ ~ terre- dëja.i.h jrOHetM' Clif )Ù 1/orv fait cuire-uv~ t~ 
du p-etitu et du 3ronu1 CM dentièru feron:t uUJ:u quad lM fYe.vu.l,èru feron:t uv bo~. 

Buffer san s fourchettes 



....... 
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A ux bananes e t aux m agrets 
6 bananes 
18 tranches de magret fumé 
20 g de beurre 
6 brochettes en bois 

A u jam bon et aux figu es 
6 tranches de jambon cru serrano 
3 figues fraîches 
6 feuilles de sauge 
6 brochettes de bois 

A u saumon et à la ciboulette 
6 tranches fines de saumon fumé 
125 g de Kiri ou de Saint-Moret 
6 longs brins de ciboulette 
6 gressins 

AMUSE-BOUCHE 

POUR. 6 PER.SONNES 

Pour les brochettes aux bananes et aux magrets, épluchez et coupez les 
bananes en tro is. Entourez-les d'une tranche de magret et piquez 3 morceaux par 
brochette. Fa ites- les dorer dans une poêle à feu doux avec le beurre pendant 
6 minutes. 
Pour les brochettes au jambon et aux figues, coupez chaque tranche de jambon en 
six lamelles. Coupez les figues en quatre. Piquez sur une brochette 6 lamelles de 
jambon et 2 morceaux de figues. Terminez par une feuille de sauge. 
Pour les brochettes au saumon et à la ciboulette, badigeonnez les gressins de 
fromage . Enroulez la tranche de saumon autour et fermez avec un brin de 
ciboulette en guise de lien. 

L E CONSEIL OE S OPHIE 

Mo~z toujours ttJv brockdt~ MU bou~ t'eau- PvV1UCl; dûuéru- CM irtjrédietr.J;r. lu 3tisru-on;t 
~x. 1 Dépos~z CM brockdtu da..fu du soüjtoru olk du vuru luuds. 

Buffe r sa ns fo urc hett es 
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12 petites tomates rondes 
2 boîtes de thon au naturel 
3 cuillerées à soupe de mayonnaise 
10 feuilles de basilic ciselé 
sel 

. 
po tv re 

D 0RyANISATI ON: Lu tot11Ai:u ~ f~ ft'éfa-re.r 6 ~u ~ ?~. 

uuvr~z d f.1..1.dt~z aa- réfrijûai:eur. 

ENTR.ÉE 

POUR. 6 PERSONNES 

/ 

Emondez les tomates après les avoir passées 30 secondes dans une casserole d'eau 
bouillante. Découpez un chapeau aux tro is quarts de la hauteur des tomates. 

/ 

Evidez-les en enlevant les pépins à l'a ide d'une petite cuillère. Pressez-les 
légèrement pour enlever l'eau de végétation . Salez légèrement l'intérieur et 
retournez-les sur un papier essuie-to ut afin qu'elles finissent de s'égoutter. , 
Egouttez le thon. Dans un bol, mélangez le thon , la mayonnaise et le basilic. 
Assaisonnez. 
Farcissez les tomates avec la préparation en formant un dôme. Recouvrez avec le 
chapeau et mettez au réfrigéra teur. 

LE CONSEIL DE SOPHIE 

Voc.u p-o~z r~ lh tito l'V pa-r 2SO 3 db faJM.1-Wf'V j~ u;up-i m pd"~f uwre&u.Vx. d 

~ btU~ par db~ Ubotdett~. 

Buffe[ sa n s fourche[[CS 

• 
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Pour la pâte suc rée 
250 g de farine 
125 g de beurre en pommade 
125 g de sucre glace 
1 œ uf 
l pincée de sel 
ou 1 pâte sablée prête à l'emploi 

Pour la garniture 
6 cuillerées à oupe de crème 
pâti ière ou de compote 
fruits frais (fraises, framboi es ... ) 
ou en conserve (pêches, ananas ... ) 

feuille de menthe 

DESJER.T 

POUR. 24 TAR.TELETTES 

OR.gANISATION : L~ pâte- à, tart~ fuc.rée, peut fe-p-r~u 3 joan à, ?~. 

Co!Utrf/t!<z-~ tUV réfriJiraéeur dtuu dt-v papier . Pr~e-z 
tu tarteldtu 3 luaru a. t~ e;t ~fUUV"e/Z ~uvert tUV réfriJira:teur. 

Dans un bol, mélangez le beurre, le sucre, le el et l'œuf à l'aide d'une cuillère en 
boi . Ajoutez la farine d'un eul coup et pétrissez à pleines mains. Formez une 
boule et enveloppez-la dans du fi lm alimentaire. 
Mettez au réfrigérateur pendan t 1 heu re. 
Préchauffez le four à 180 oc (thermostat 5/6). 
Dans un moule Proflex Tefal spécial petits fours, avec 12 empreintes, étalez la 
pâte dans chaque empreinte avec vos doigts. Piquez le fond avec une fourchette, 
couvrez de papier aluminium et mettez au four pendant 8 minutes. Sortez les 
fond de tarte et lais ez-les refroidir. 
Garnissez les fonds de tarte de crème pâtissière ou de compote et recouvrez avec 
les fruits. Décorez de feuilles de menthe. 

LE CONSEIL DE SOPHIE 

P~z fM'V 6ouclwft/ m ~e- dAM votre-wr6~ k jruié~ iU fe- ~/Uervuon.t ~ LottjteAtUff. 

Buffe t an s fo urc he u u 

l i 



2 branche de céleri 
200 g de roquefort 

• 

10 cl de crème fraîche épai e 
20 g de cerneaux de noix 
1 cuillerée à soupe de cognac 
12 olive noi re 
poivre du moulin 

ÂMUfE~BOUCHE. 

POU~ (i PERJONHE.I 

OR.qANISATION : Cet /U1tL.IM~-bouc/u, peut ;e- prépare-r 12 heuru à, t~. 

Couvre-z d: mdte-z P.AA/ réfrijénU:eur. 

Ca ez les cerneaux de noix en petits morceaux. 
Dans un bol, écrasez le roquefort à la fourchette et incorporez~y la crème, les noix 
et le cognac. Poivrez et mélangez bien. 
Lavez et e suyez le céleri. Coupez-le en deux dans le sens de la longueur. Dans le 
creux formé par la branche, mettez la crème de roquefort et coupez des morceaux 
d'envi ron 6 centimètres de long. 
Décorez avec le o lives noires. 

L E CONSEIL DE S OPHIE 

VotM pofM/e;z r~u ~ ~ r~ a..vev riM je.uiliM d'eluiivu. 

BuHet .1n> fourcht!tl<!> 



LES /tCCOMPA(j_NEMENTS 

• 

)~ >UJ e& buffa m apiritif rilAuu:oir~. )~ l~~M jéi1Ar~ 

de, ~JM t1W.M d /M)PJr~ IUMfb de, fYOfO!~r deax. Cl)cki:a)i,} : 

t1.AJeC, alcool d f /UU alcool. LM ftl.,UC,M M !0111: fiU J1..é<:,ufatrM id. 

Jajoutb pa.rjoù 1ueLrJUM ~ mhx.icairtM tl.AJeC, ri<k 3~u. 

PINA COLADA 

Pottr 1 0 verres à cocktail 

40 cl de rhum blanc 
1 0 goucces d' angoswra 
40 cl de jus d'ananas 
20 cl de crème de coco 
8 glaçons 

Dan un mixeur blendcr, versez le rhum, 
l'angostura, le jus d'ananas et la crème de coco . 
Mixez pendant 5 secondes. Ajoutez les glaçon 
er mixez de nouveau pendant 5 secondes afin 
d 'obtenir de la glace pilée. Versez dans le verres 
e t servez avec une paille. 

AMBRE 

Pour 1 0 verres à cocl<.w il 

20 cl de jus de citron vert 
50 cl de jus de goyat~e 
40 cl de jus d'orange 
40 cl cle j iLS de mang11e 
20 glaçons 

Ver ez directement dans une carafe à eau le jus 
de cirron vert, puis ajoutez, dans cet ord re, le jus 
de goyave, d'orange er enfin de mangue. Remuez 
et ajoutez,y les glaçons. Décorez le bord des 
verres en les humectant avec du jus de citro n 
puis en les plongeant à l'envers dans du sucre 
·emoule ou vanillé ou du chocolat en poudre. 

Buffet sans fourchettes 

lJ 



H 

• 

Pour les amu e,bouche, rien de plus pratique que ces petites piques, décorées ici 
de perles collées. Vous pouvez également les décorer de drapeaux découpés dans 
des feuilles de papier de couleur, de petites fleurs en tissu achetées en mercerie ou 
de fins fils de fer de couleur torsadés autour de la pique. 
En choisissant des couleurs différentes pour la décoration des petites piques, vous 
permettez à chaque convive de d isposer de ses piques per onnali ées. 
Vous po uvez les piquer sur un pain rond individuel ou les mettre dans des verres 
à liqueur. 
S i vous n 'avez par de piques, vous pouvez utili er des piques à bigorneaux ou de 
fourchettes à huttres. 

c LES « PETITS PLUS » t>U BUFFET 

Ce buffet apéritif se distingue par a sobriété. 
L'ensemble de ce buffe t est réa lisé pour être consommé sans couverts. 
Le choix des serviettes en papier est éviden t. 
)'a i choisi des assiettes et des plats d ' inspiration japonaise, de formes carrées 
et rectangulaires et de ta illes différentes, et je les a i posés 
sur la table dans un souci de symétrie. 
Les brochettes peuvent ê tre pré en tées sur des plats, 
réparties dans des soliflores ou comme ic i posées en 
équilibre entre deux ta ses à café. 
Les cocktails son t présentés dans une vasque, dans 
un seau à champagne, dans une bassine à confiture 
en cuivre ou encore dans un grand saladier 
décoré de papier crépon. 
Les fleurs sont remplacées par 
des feuilles de houx plantées dans 
des pots en terre ou en zinc. 

BuHe t s ans fo urc h e tte s 
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1 boîte 4/4 de poi chiches 
au naturel 
1 gous ·e d'ail 

ju~ Je l citron 

Ho 

5 cuillerée à soupe d'huile d'olive 

1 cuillerée à café de paprika 
6 o lives noires dénoyautées 
se l 

EHTR.ÊE 

POUR. 6 PER..fONNU 

O uvrez la boîte de pois chiche . Rincez,les dans une passoire à l'eau courante. 
Mettez,les dans un mixeur blender avec la gou se d 'ail épluchée, 3 cuillerées à 
soupe d'huile d'olive, le jus de citron et une pincée de sel. Mixez le tout pendant 
20 secondes ju qu'à l'obtention d'une pâte épaisse et lisse. Goûtez et rectifiez 
l'assai onnement. 
Ver ez le tout dan un joli bol. aupoudrez le dessus de paprika, aprè l'avoir li sé 
avec le dos d'une cuillère, et versez,y une fine couche d'huile. Décorez d'olives 
noires, couvrez et réservez au réfrigérateur. 

LE CONSEIL OE S OPHIE 

f~ /)"()fM ~ftve,z ptu de- mkXUUJ ptuse-z tu pou ~ et t'ail ~MM fYMse-,puréh et i#Mrpore-z 
eruuite- tu _JMfUtWM. / /tU{)~JU;Z U fwUIM)It.Wf de, tarti#..M de,~ jY~ 1Uh {)"()fM 

dispose-re-z aatour tUv bot. 



2 concombres 
2 yaourts veloutés nature 
10 cl de crème fraîche épaisse 
50 cl de lait 
12 feuilles de menthe 
1 gousse d'ail (facu ltatif) 

sel 
. 

pot v re 

Il ORgANISATION : Cett~ w~ s~ se,rt 3ta.cu. 

ENTRÉE. 

POUf{ 6 PERSONNES 

It ftu~.-t Uv ?Yéfare,r ~ t~ ~ Uv LaMse,r a,u; UUJW 1 heur~ a,u; réfrijiraJ:eur 
~ cuv fUu 3 luaru. 

Pelez les concombres et coupez,les en cubes d 'environ 1 centimètre de côté. 
Dans un mixeur blender, mettez la moitié des concombres, les yaourts, la crème, 
le lait, la gousse d 'ail épluchée et 10 feuilles de menthe. Salez et poivrez. Mixez 
le to ut pend ant 10 secondes . A joutez le rest e des concombres et rectifiez 
l'assaisonnemen t. 
Versez délicatemen t la soupe dans une carafe d'eau de 1 litre de contenance, 
couvrez et mettez au réfrigérateur pendan t au moins 1 h eure et au plus 3 heures. 
Au moment de la mettre sur la table, mélangez délicatement la soupe, à l'aide 
d'un fouet, dans la carafe, décorez des feuilles de menthe restantes et prévoyez une 
jolie louche pour la servir. 

L E CONSEIL DE S OPHIE 

Pour décore,r jo~ V'Otr~ UJJaj~ fYe11bZ wu wJtCOm.br~. Co~z,u p-our 11Ah) Ul1.b jou fdoPLji 
dAIU Uv UJJaj~) d ~j~ de, queUjUM w-r.;tiuùi:ru lwn ~ Ltv soupe- ei: j~z,u ~ quaJ:r~ 
à-t~ ~su ~xtrévuiéif ei: sur Ul1.b boi1.Jf.b pa-rti&~>~ WYCjueuY ~ fa_çorv à- Ch qu/d s'oUAJr~ 
Cf)~ fM1..e, ftew: 
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2 poivrons rouges 
2 poivrons verts 
6 tomates 
30 g de sucre semoule 
40 cl d'huile de tournesol 
se l 

Préchauffez le four à 240 oc (thermo·tat 7/8). 

E NTR.Ü 

POUR. 6 PER.JONNES 

Retirez le pédoncule des poivrons, placez~ les dans le four et laissez~les jusqu'à ce 
que la peau ait gonflé et noirci (environ 15 minutes). Pe lez~ les, épépinez, les et 
coupez, les en lanières. 
Mondez, épépinez les tomates et coupez~ les en petits dés. 
Dans une sauteuse, mettez le poivrons et les tomates. Ajoutez le sucre et salez. 
Recouvrez d'huile. Laissez mijoter à feu doux en remuant de temps en temps, 
durant 1 heure 30. Il ne doit plus y avoir d 'huile à la surface. 
Laissez refroidir, couvrez et mettez au réfrigérateur . 

• 

• 

LE CONSEIL DE SOPHIE 

f~ VOIM UUJ.A!Ufut-Z tU t~, fUiut~z du ~WrOJU eé du tol11Ai:M COftCIM!iu el1, COJUUIJe-. 

/ )~ fYMen.f:e. ~ dw.kcfwuhv ~ du co1uef:Wr OU/ du tM!U ~ CAjé, tU?e</ du cai/l,è,ru ~ UWU. 





~ ~=----;:--=-- - , 

4 courgettes moyennes 
1/2 borre d'oseille 

4 œufs 
3 cuillerées à soupe de crème 

fraîche épaisse 

200 g de gruyère râpé 
2 cuillerées à soupe d'huile d'olive 

10 g de beurre 
sel 
p01vre 

Préchauffez le four à 180 oc (thermostat 5/6) 

PLAT 

POUR. 6 PEitSONNE! 

Lavez les courgettes et coupez, les en fines rondelles de 0,5 centimètre d 'épaisseur 
sans les peler. Lavez et équeutez l'oseille. Dans une sauteuse, faites revenir les 
courgettes avec l'huile pendant 5 minutes. Ajoutez l'oseille et faites revenir le 
tout encore 5 minutes. Salez et poivrez. 
Dans un saladier, cassez les œufs et battez,les. Incorporez la crème et le gruyère. 
Assaisonnez. Versez,y les courgettes et l'oseille revenus et mélangez rout en 
écrasant à la fourchette. 
Beurrez un moule à charlotte de 18 centimètres de diamètre ou un moule à 
manqué Proflex Tefal. Versez la préparation dans le moule et faites cuire au four 
au bain,marie pendant 45 minutes. 
Sortez le gâteau du four et laissez,Le refroidir. Posez une ass iette par,dessus et 
mettez le tout au réfrigérateur. Démoulez le gâteau au den1.ier moment. 

L E CONSEIL DE S OPHIE 

Pour ~tA.fU fh jdi:ea/A/ ci& ~UYJettM ~~ utifMe-z ~ ~ ci& ~ui:ea/A/ f'Yéai,M~ 
~Sé-e- SOIM tUu.v ckaade-. 

Buffet VéJlétarien 



4 aubergines moyennes 
1 oignon 
40 g de beurre 
20 g de parmesan 
2 pincées de thym 
sel 

. 
p01vre 

Préchauffez le four à 200 oc (thermostat 6/7). 

ENTRiE 

POUR 6 PERSONNES 

Emballez chaque aubergine dans une feuille de papier aluminium et mettez,les à 
cuire au four pendant 20 minutes. Sortez, les du papier aluminium et laissez tiédir. 
Pendant ce temps, épluchez et hachez l'oignon. 
Fendez les aubergines en deux, retirez la pulpe à l'aide .d'une cuillère et écrasez, la 
avec une fourchette pour la réduire en purée. Salez et poivrez. 
Dans une poêle, faites chauffer le beurre sur feu doux, mettez,y l'oignon à revenir 
pendant 5 minutes. Ajoutez la purée d'aubergine et laissez mijoter pendant 
10 minutes. 
Parsemez de thym et de parmesan râpé. Remuez le tout et laissez refroidir. Couvrez 
et mettez au réfrigérateur. 

L E CONSEIL DE S OPHlE 

Pruut;t~z ~ ~ d:au/:Jujil-1h diuu dM ~1udwJ o!k dM tcu!u à- ufi m aituJtUl....IUh a.v-e& 

~ ciud<dwuk.JN. 1 Prop-o!~Z dM tocut! fOM t'a.uo~JfU. 

BuHer v égé ra r1 e n 
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3 aubergines moyennes 
300 g de cantal, de comté 
ou de mozzarella 
1 oignon 
1 cuillerée à soupe de persil 
et de sarriette hachés 
1 cuillerée à soupe d'huile d'olive 
sel 

. 
pm v re 

Préchauffez le four à 180 oc (thermostat 5/6). 

PLAT 

POUR. 6 PERSONNES 

Lavez les aubergines. Coupez, les en deux dans le sens de la longueur, sans les , 

peler. Evidez l'intérieur à l'aide d'une petite cuillère en laissant une épaisseur de 
pulpe régulière de 5 millimètres. Salez l' intérieur et retournez, les sur une passoire 
afin de les laisser dégorger pendant 1 heure. 
Pendant ce temps, épluchez l'oignon et hachez,le avec la pulpe retirée des 
aubergines. 
Faites chauffer l'huile dans une sauteuse et mettez cette farce à reven ir pendant 
5 minutes. Salez et poivrez. 
Découpez le fromage en dés de 1 centimètre de côté et versez,le dans la farce. 
Parsemez d'herbes et mélangez. 
Pressez les aubergines pour retirer l'excédent d'eau. 
Déposez les aubergines dans un plat à gratin huilé et emplissez, les de farce. 
Réservez les aubergines au réfrigérateur, couvertes d'un papier aluminium et 
mettez,les au four 30 minutes avant de servir. 

LE CONSEIL DE SOPHIE 

fer~z,vvrM de- Lvuuftu de-pi,oft.jéh p-our ~ tM oijMru >MU ~er. 

Buffet végéta r ien • 

• 
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_ _ (jALeit 

500 g de champignons (trompettes­
de-la-mon, girolles, chanterelles ... ) 

3 œufs 
1 échalote hachée 
1 cuillerée à soupe de persi l haché 

2 cuillerées à soupe d'huile de 
toUin esol 
20 g de beurre 
sel 

. pOLvre 

ENTRÉE 

POUR. 12 fjA LET TES 

JJ O R.qANISATION : LM 3aiettu ~ f~ pré-parer 3 keuru à.,?~. 

.. - --
r • ,,. ,-

- ' 

R.éduw.f/~z~LM uw-eLo~ da#u ?Uv~ da#u te, four 
préduw.f/& à- 180 oc (tlwruwrtat S/6) 1S ~M tUM.Jtt de. servir. 

Préchauffez une poêle antiadhésive à feu v if. 
Lavez les champignons en les passan t rapidement sous l'eau froide (n e les laissez 
pas t remper) . Essuyez-les à l'aide d'un papier essuie-tout. Un e fois la poêle bien 
chaude, faites fondre le beurre et mettez les ch ampignons à revenir durant 5 à 
10 minutes. L'eau rendue par les champignons doit s'évaporer. Ajoutez l'échalote 
et le persil. Mélangez. Salez et poivrez. 
Dans un saladier, cassez et battez les œ ufs. Versez le mélange de champignons et 
mélangez. Rectifiez l'assaisonnement. 
N etroyez la poêle des ch ampignons avec du papier essuie-tout et mettez-la de 
nouveau sur feu moyen avec l'huile. 
' A l'aide d 'un e petite louche, versez la préparation aux champignons dans la poêle 
tout en formant de petites galettes. Laissez cuire 2 minutes, retournez avec une 
spatule e t faites cuire de nouveau pendant 2 minutes. Renouvelez l'opération 
jusqu'à ce qu' il n 'y ait plus de pâte. 

LE CONSEIL DE SOPHIE 

Pour Witer 1tW te, beurr~ M saut~ daJu 14 poêih ~~ ajou.t~z--y Ul-tb ~ dh sd. 

Buffer végérarien 
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4 tomates rondes ou 6 olivettes 
6 gros champignons de Paris 
250 g de mozzarella bufflonne 
50 g de câpres au vinaigre 
8 feuilles de basilic ciselé 
jus de l citron 
4 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
sel 

. p01vre 

E.NTRÜ 

POUR 6 PERSONNES 

Lavez les tomates e t coupez, les en fines tranches d'environ 0,5 centimètre 
d'épaisseur. Lavez rapidement les champignons sous l'eau froide et retirez,en le 
bout rerreux. Coupez,les en quatre puis a rrosez, les de la mo itié du jus de c itro n. 
Coupez la mozzarella en rondelles d'environ 0,5 centimètre d'épaisseur. 

; 

Egouttez les câpres e t mettez,les dans un petit verre ou un ramequin que vous 
positionnerez au centre du plat. 
Intercalez dans le plat une rondelle de tomate, une lamelle de champignon , une 
tranche de mozzarella et ainsi de suite jusqu'à la dernière tranche de mozzarella. 
Arrosez du jus de citron restant et d 'huile d'olive. Parsemez de basilic. Salez et 
poivrez. Couvrez de papier a luminium e t mettez le tout au réfrigérateur. 

L E CONSEIL DE SOPHIE 

It ~.xut~ UtU- tLUtr~ jP.f!Jrv d:utüùer cu injrédieni:r qui ut tout tUM>~ ~~. M~z Lu 
toma-tu, W ~IWIU e-t f4 UUJZZM~ fUI' 6 JY~ tr~ db~ db ~M. 
Arror~z-Lu d~ eé db citrorv eé /IU.dt~z,Lu fOt,U lh JYiL db V'Otr~ jour~ S m.,ùud;u. 

Buffcr végétarien 



LES AC C OM E.A(j N E.ME..N T_S_ 

VotM pouv-e,z M-CO~Mr Ch bufjd d/tMt.b pyr~ db téj~ crtM à­

~tMte-r « à- 14 croque- aM/ çd ». s~ à- réaLUer d ~~ ~ 

çe-r~N tMt.b ~ratiorv ç air~ pour v-otr~ tabLe-. VotM 

M-CO~rur~z éj~ Ch buffd db deu-x ftUU:M. 

P YRAMIDE DE LÉGUMES CROQUANTS 

' A l'exception des haricots verts, des pommes de 
terre et des aubergines, tous les légumes peuvent 
se manger crus. On trouve de plus en plus dans le 
commerce des mini,légumes (tomates, endives, 
choux,fleurs, radis ... ) que vous pouvez présenter 
dans un jo li panier sur un torchon. Vous pouvez 
aussi les piquer à l'aide de piques en bois sur un 
chou frisé ou une grosse boule de pain. Mettez du sel 
e t du beurre sur le buffet pour les accompagner. 

M AYONNAISE AU YAOURT 

2 jaunes d'œufs 
2 cuilLerées à café de moutarde aux herbes 
2 yaourts nature ou 200 g de fromage blanc 
herbes (cibouLette, persil. . .) ou épices (cumin, ail, CUlT)' ••• ) 

sel 
poiv,·e 

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

MAYONNAISE AU KETCHUP 

2 jaunes d'œufs à température ambiante 
1 cuillerée à café de moutarde de Dijon 
30 cl d'huile de tournesol 
2 cuillerées à soupe de ketchup Heinz 
sel 
poivre 

Dans un bol, battez les jaunes d'œufs avec la 
' moutarde. Laissez reposer 1 minute. A l'aide 

d'un fouet, versez peu à peu l'huile sans cesser 
de remuer et toujours dans le même sens. Salez 
et poivrez. Incorporez le ketchup et mélangez. 

Buffet végétarien 

5l 





Avec un peu d'ingénto tté et de feuilles d 'arbre rama · ée · en forêt ou dans votre 
jardin, vou pouvez confectionner ers de table et de ou ;de;plat. Découpez une 
forme en carton pui collez le feuilles des u . 
De matière naturelle comme du rotin tres é verni, de feuille de bambou ou du 
bois pourront être utili ée de la même manière. 
On peut au si découper de feuilles de papier Can on de d ifférentes couleur selon 
des formes adaptée aux thématiques de ch aque buffet (une feuille de marronnier 
pour le végétarien, un pois on pour la mer ... ). 

LES « PETITS PLU.f >> C>U BUFFET 

]'ai voulu créer un buffet « nature » réali é exclu ivement à partir 
de produit naturel . 
Je n'ai pas mis de nappe mais j'ai fai t un tapis de mou sc comme centre de 
table. Dalles de gazon, feuilles, lierre, mousse, petit cailloux, pomme de pin , 
noi ette et marron · ... ont autant d'élément de décoration économiques. 
Le erv iettc en papier aux couleur du buffet sont entourée d 'un lien 
de ciboulette. 
]'ai glissé de peti te bougies chauffe;plats de couleur 
dans la mou e. 
Fleurs de jard in ou de champs, branchage 
ou feu illage · trouvent leur place ur ce buffet 
champêtre. Utili ez de va es ou de pots 
en terre cui te. 
Le pain e t présenté ur de grandes feuilles 
di ·po ées dan de ca ier à vapeur en bambou. 

• 
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2 daurades d'environ 400 g 
chacune vidées avec la tê te 
3 fruits de votre cho ix (pêches, 
pommes, oranges, raisins, kiwis .. . ) 
100 g de fruits rouge 
(framboises, cassis ... ) 

2 pincée de fenouil séché 
jus de l citron 
5 cl de pasri 
2 cuillerée à soupe d'huile d'olive 
gro ·el 
poivre du moulin 

PLAT 

POUR. 6 PERSOHHES 

OR.qANISATION : U p1A:é peul: f"-' ~e-r ~ou-foid. It p-eat f"-' tyéparu 
12 ~u à,. t~~ ltKIJvÙ M.Ju ~CM VOM Lb d.éjMtue-z foid uv d lU-

fe-"~"" fM· 
Û)JUU~Z à,. teM1fb'aéure- tUtU/:J~. 

Préchauffez le four à 180 oc (thermostat 5/6). 
Versez L'huile dans un plat allant au four. Prenez le daurade par la queue et 
passez, les dans l'huile d'un côté puis de l'autre. 
Pe lez les fruits si nécessaire et coupez les plus gros en t ranc hes ou en cubes 
d'environ 0,5 centimètre de côté. 
Disposez les fruits à l' intérieur et autour des daurades ainsi que le fenouil. Versez 
le jus de citron et le pastis pur de u . alez, poivrez. 
Mettez au four pendant environ 30 minutes et arrosez de temps en temps avec le 
jus de cuis on. 
Dressez les daurade dans un plat à poi on ou ur une planche en bois. 

L E CONSEIL DE S OPHIE 

Pour ftUJOir f~ UI'V pou> oF& uttier ut ~ fÙjue-z 14 powe- d/U!'V cout~ daJ,u 14 cJuUr. 
s~ 14 pow~ ut~~ Lb pou>oF& ut cuit. s~ e/,te; ut foide,J d ftUA.é pour>uivre- 14 udnoF&. 

.. 

1 LtJJ dtuu-adb /UA/X. fruit> fraù peul: fe-tyéparu de, 14 ~ ja,çoF& eF& ~te-M.Ju tU-v~ 

Buffc1 Ù<>' li! mer 
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6 noix de Saim,Jacques 
500 g de lotte 
2 filets de cabi llaud 
2 fi lets de merlan 
4 carottes 
2 blancs de poireaux 

6 pommes de terre roseval 
6 navets 
1/2 bouquet de cerfeuil 
1 litre de fumet de poisson 
poivre du moulin 

PLAT 

POUR. 6 PERJONNU 

OR.qANI.fATION : u flaé peut f~ tyéfMU' 24 kearM à-?~. 
R.~e_;z,~ S IM.Uud:M à-jw.,; /11.,/)ym da.Ju ~ faitoui: ~ dh ~ fU W. 

Nettoyez et pelez les légumes. Coupez, les en cubes d'environ 1 centimètre de côté. 
Lavez et équeutez le cerfeuil. Détaillez le poissons en deux parts. 
Dans un faitOut, versez le fumet et portez à ébullition. Ajoutez les légumes et 
faites cui re pendant 10 minutes. Ajoutez les poissons et les noix de Saint, Jacques 
et poursuivez la cuis on pendant encore 6 minutes. 
Ajoutez le cerfeuil effeuillé. Poivrez et servez dans une soupière. 

LE CONSEIL OE SOPHIE 

Pour 1ue- tM téjU/1t(,M m Lo!tjuew- UJm..t41h tM CtJJOttM /tb perde#.é fM Leu,rr vit~, 
d faut tM UJup«" riAM ~ fMU dh 14 Lo!tjuew. 1 Oi'V trouve, da.lu ~ u;~u- d/e_;x.ceileJd'f ~f 
dh fOU!OH/1 jow tU 1/UUA/ OU/ tU vo~ rJM/tydraéu. 

BuUcr Je la mer 



500 g de filet de saumon fumé 
250 g de filets de flétan fumé 
150 g de filets de hareng fumé 
50 g d'œufs de saumon 
50 g d'œufs de lump rouges et: noirs 
3 citrons 

ORJJANISATION : U p-La,t reut se- ft'éfa-rer 2 fuu.ru tt. t~. 
R.uer~z tUV jraM uweto~ db~ tuM.-.f/TIUA''l..UM'J'V. 

E NTR.Ü 

POUR. 6 PEPJONNE.I 

Dispo ez le œ ufs de poissons dans des petits verre à liqueur ou des ramequins sur 
une grande assiette ou un plat. 
Mettez l'as o rtiment de pois ons fumés autour de œufs. 
Coupez les citrons en deux et décorez,en le plat. 

L E CONSEIL DE S OPHIE 

VotU po~z ajouter ~ al'& bo0 tt. cJti db votre- Msiette- MrrlMj~ 1ue.UJUM saiicoot.M 

(o~ e/1/ tro~ wz Le-poisso~) e/1/ ~refte- OfkrMv tartare- d:aljUM (voir adruse- p-. 188). 

S u(let de la mer 
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600 g de teaks de thon rouge 
6 pomme de terre roseval 
2 cuillerées à soupe d'hui le d'olive 
gros ~eJ 

poivre du moulin 

Pour la sauce vinaigrette 
a ux herbes 
6 cuillerée à soupe d'huile d'olive 
2 cuillerée à soupe de vinaigre 
balsamique 
3 cuillerées à soupe d'herbes 
hachée de votre choix (estragon, 
aneth, ciboulette, basilic ... ) 
sel 
poivre 

ENTR.ÉE. 

POUR.. 6 PE.IUONNU 

Lavez er faite cuire les pommes de terre dans une casserole avec de l'eau salée 
' pendant 20 minutes. Egourtez,les et passez, le sous l'eau fro ide pour raffermir la 

chair. Pelez, les et coupez, les en lamelles d'environ 1 centimètre d'épaisseur. 
Réservez. 
Dans une poêle, ver ez l'huile et faites dorer les teaks de thon des deux côtés à 
feu vif juste 30 secondes en tout. Escalopez le thon en lamelles de 0,5 centimètre 
d'épaisseur. 
Intercalez dans un plat les tranches de thon et Les lamelles de pomme de terre. 
Par emez de gros sel et de po ivre. 
Préparez la vinaigrette en mélangeant le vinaigre, l'huile, le sel, le poivre et les 
herbe finement hachées et versez le tour sur le thon et les pommes de terre. 

LE CONSEIL DE SOPHIE 

Voe« fOUAJ"e-Z aNU!& déforer ~ ~reft~ dtuu du p-etü:r vu ru, du Cb1uei:wT otN du r~UÙ(;.! 
fliN ~ ~ pW OfN dtuu fM'V bol .1 côté, Aùu0 Vf)f irwi:/:u !~ VU! MO Kt ~ 1UAJtt-titi tih ftJ.,U(h 

1(Â/u, dMirw. 





600 g de filets de aumon frais 
5 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
jus de 2 citrons jaune 
jus de 1 citron vert 
3 brin d'aneth 
gros se l 

é HT'-Ü. 
POUl( Ô PERJONNU 

OR.(jltNI.fltTION : Le-cu~ de, fP.,UUU)~ peué ff, réparer 3 lu.aru ~ t~. 
Prépare-z Le. fPvUUUJPV e-t~ 114.Afii1Ad,e, >épar~~ t~, it tœ-VOM rutertJJ 
pUu qU:~fme- /IUA/iftu te. fP.,UUW~20 ~ tUJ'tJ.d que-vof ùwitu arr~. 

Coupez les file ts de saumon en tranches de 1 centimètre d 'épaisseur. Disposez,les 
o it dan un plat rond, soit dans un p lat à cake, soit dans de petites ass iettes 

individuelles. 
Préparez la marinade en mélangeant dans un bol l'huile, le jus des citrons et le sel. 
Versez cette sauce sur le saumon et mettez a u ré frigérateur pendant a u mo ins 
20 minutes. 
A u dernie r moment, parsemez le saumon des brins d 'aneth finement coupés aux 

• c tseaux. 

LE CONSEIL DE SOPHIE 

Urv ft'« de, fPvUUUJPV fai-! fe- trtU1,C)u, toujoun eJ1J ~ par Uv 1~ e-t Mrv t'i!w-e.r>e-. 

Buffer d e la mer 



18 noix de Saint,Jacques 
3 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
ou de noix 
1 cuillerée à soupe de vinaigre 
de xérès 
1 cu ille rée à café de curry 
gros sel 
sel 
poivre du moulin 

EHTUE 

POU/l. 6 PEIUOHHE.f 

Préparez la vinaigrette en mélangeant le vinaigre, l'huile et le curry. Assaisonnez. 
Coupez chaque noix de Saint,Jacques en 3 lamelles. 
Au centre d'un grand plat rond, disposez les lamelles de Saint, Jacques en carpaccio. 
Versez la vinaigrette dessus. Ajoutez quelques grains de gros sel et du poivre. 

LE CONSEIL DE SOPHIE 

It ftud toujours ~ Le, Mir autour dM Ml,x M ftUKt:Jaquu. Q_~ el,,,u sorti: 
f~, el,,,u re, comervmé 3 jours bief& MWeto~ d.,a;u t:Uv F · · e, d.,a;u Le, bM t:Uv 
réfri.Jéraéeur. je, M {/()fM cofUei/J,e, fM d~ dM MbX M ftUKt:Jaquu cotf.jelée,· 

Buffet de la mer 
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1 kg de moules bro ée et lavée 
2 tranches de thon 
2 filets de lieu 
2 rougets 
1 kg de tomates 
6 pomme· de terre ro eva! 
4 navets 
2 aubergines 
2 courgcnc 

5 gousses d'ail 
1/2 botte de cerfeuil, de persil plat 
et de coriandre 
2 branches de thym 
1 feuille de Laurier 
2 pincée de paprika 
3 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
gros sel 
poivre du moulin 

PLAT 

POU~ 6 PEUONNU 

OR.tJANIJATION : U pfaé p-eué f~ UUU'ljeA' ~ tiède- oU/ froid. Il p-eat f~ 
fYépa-rM' 12 MurU Pv l~. 
CoJUervt-z Pv t~a.t!M'~ ~iAJtte-. S& I/OIM ~ UUU'lje-Z c/w.,ud, r~z,~ 

S uWtatu à., fUI/ /ltWym dARu u faitout WtULt db u rervir. 

Lavez les légumes. Pelez les pommes de terre et les navets. Coupez tous les légumes 
en lamelles ou en cube d 'environ 1 centimètre d 'épai seur. 
Hachez le herbes. 
Dans un gran d faitout ou une cocotte, ver ez l'huile d'olive. Tapi sez le fond du 
fa itout avec les moules, mettez ensuite les légumes, puis les poissons, et enfin les 
herbes, les épices, les gousses d'ail épluchée . Salez et poivrez. 
Couvrez et lais ez mijoter à feu très doux pendant 3 heures. 
Présentez la ratatouille dans sa cocotte, dans un grand plat creux ou une oupière. 

L E CONSEIL OE S OPHIE 

UtiLù~z tu fOÙ!OJU er tu ÛjUUiM db I/Otr~ cJwi-x. / Pour 1~ t'ait ~th fOit fM ~ut~, d fa.ut 
toujour> ôter u !JUm,e, q® f~ troUA/'e/ tJ.,t,V Cefti;r~ db ~~ !JOIMf~. 

Buff~t d e la mer 

• 

• 
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1 colin d'environ 1 kg 
800 g de pommes de terre roseval 
200 g d'oignons jaunes ou rouges 
2 cuillerée · à café de per il haché 
3 pincée de thym en poudre 
l pincée de laurier en poudre 
50 g de beurre salé 
gro el 
poivre du moulin 

PLAT 

l'OU~ 6 PER.JOHHES 

OR.(jANlSATION : u plat p-eut f~ m.utjeY cluuul Ovv froid. rt peut f~ p-dparer 
12 heuru à, t~1 l1W..Ù dtut; Cb CIM l/OM ~ MJMtU~Z froid CM 011/ M p-eut 
ptu~r~er. 

Préchauffez le four à 180 oc (thermostat 5/6). 
Pelez les pommes de terre et le o ignons. Coupez les pommes de terre en rondelles 
fine et émincez le oign on finement. 
Mettez le poisson dans un plat beurré allant au four et déposez tout autour les 
pomme de terre et le o ignons. Salez, poivrez, saupoudrez de thym et de laurier 
er arro cz le tout du beurre préalablemen t fondu. 
Faites cuire pendant 30 minute en arrosant fréquemment le poi on et sa garniture 
avec le ju de cuisson. 
Saupoudrez de persil et servez dans le plat de cuis on ou dans un plat de service. 

LE CONSEIL OE S OPHIE 

Vot-U fHJU/,I'e,Z r~ ~ CbÜiv ptu' d'tudru f'JUfOIU Cb~ de, ~ daurm Ovv du, CIJ.iJiLIAM..d. 

Buffe[ de la mer 

• 



Ul1h 3rcuuib saiadb d'lw-bu sufjirtV pour M-COmpa.jtter twVMi:Jih dw 

buffeé. Etu ut s~ ~ réa.LUUJ orijirude- e-t ~e- tUJ'eG u pouso~. 

Vol-U M-COmpa.jlterU0 i_j~ Cb buffet tU dea-x SMf.,C,M. 

SALADE D'HERBES 

112 botte de ci boulette 
112 botte de coriandre 
112 botte de cerfeuil 
112 botte d'aneth 
6 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
2 cuillerées à soupe de vinaigre balsamique 
3 cuillerées à soupe d'herbes hachées de votre choix 
(estragon, aneth, ciboulette, basilic . . .) 
sel 
poivre 

Lavez et effeuillez la coriandre, le cerfeuil e t 
l'aneth . Lavez et coupez la c iboulette en bâton , 
ne ts e t mé langez l'en semble. M é lan gez le 
vina igre , l'huile d'olive, les herbes hachées, 
salez, poivrez et accompagnez la salade de cette 
sauce. 

SAUCE À L'ANETH 

25 cl de crème fraîche épaisse 
jus de I citron 
1 brin d'aneth (ou 2 b1·ins de ciboulette) 
sel 
poivTe 

Dans un bol, mélangez la crème, le jus de citron, 
et les herbes finemen t coupées aux ciseaux. 
Salez et poivrez. Vous pouvez remplacer la moitié 
de la crème par du fromage blanc. 

SAUCE À L'AÏOLI 

2 jaunes d'œufs à température ambiante 
3 gousses d'ail pilées 
30 cl d'huile de tournesol 
sel 
poivre 

Dans un bol, battez les jaunes d'œufs avec les 
' gousses d 'ail. A l'aide d'un fouet, versez peu à 

peu l'huile en remuant sans cesse dans le même 
sens. Salez et poivrez. 

Buffet de la me[ 
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On peut présenter on menu ur une ardoi e d'écolier peinte ou décorée avec de 
petit articles de pêche, comme de hameçons ou de leurres. Vous trouverez dans 
le papeteries un stylo craie effaçable qui vou permettra d'utili er l'ardoi e pour 
un autre buffet. 
Mode de présentation un peu plu traditionnel du menu, mais non mo in joli, le 
cadre. Vou vous le procurerez aux couleurs de votre buffet. Les résidents des 
bords de mer pourront aussi fabriquer un cadre en bois flotté - c'est ainsi qu'on 
appelle les morceaux de bois échoués sur la plage. Au fil du temps passé dan 
l'eau, il ont acquis une patine inimitable. 
Le menu s'accroche ensuite sur la porte d'entrée, ur un mur ou e pose ur un 
petit chevalet ur la table. 

L LES « PETITS PLUJ >> l>U BUFFET ~ 

Le thème de la mer est facilement déclinable. 
Vous pouvez par exemple répartir du sable fin sur la table recouverte 
d'une sou ,nappe, puis jeter un grand filet de pêche de us. 
Vous dispo erez ensuite vos acce oires de décoration comme des guirlandes 
de boule de verre de pêcheurs, des toulines, un bocal ou un photophore avec 
un pois on rouge, des coqu illages ... 
Pour les fleurs, choisis ez de la lavande de mer, également appelée statis, 
ou bien des plantes d'aquarium. 
Présentez le pain dans de petits sacs filet suspendus à proximité du buffet 
ou encore dans des porte,savons en forme de pois ons ou de coquillage qui 
pourront également être urili és pour le sel, le beurre ou les bougie . 

Buffet d e la mer 
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76 

4 côtelettes de mouton Mutton 
chops ou premières 
4 entrecôtes ou merlans 
ou onglets de bœuf 
4 échines de porc 
ou 2 côtes de veau secondes 

l gousse d'ail 
quelques feuilles de thym 
ou de romarin 
3 feuilles de sauge 
gros sel 
poivre du moulin 

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

PLÂT 
l'OUR. 6 l'ER.SONNE.S 

Frottez les côtelettes de mouton avec la gousse d'ail et ajoutez quelques feuille 
de thym ou de romarin. Faites, le cuire 5 minutes ou plu de chaque côté. La 
viande est cuite lorsqu'elle est ferme sous le doigt. 
Pour le bœuf, la grillade doit être absolument saisie. Selon que vous la désirez 
bleue, saignante ou à point, faites,la cuire de 1 à 10 minutes par côté. Le goût du 
grillé suffit à lui seul, n'ajoutez pas d'herbes. La viande est aignante lorsqu'elle est 
souple sous le doigt. 
Frottez les échines de porc ou les côtes de veau avec les feuilles de sauge. Faites 
cuire chaque côté 10 minutes ou plus. Le porc ne se mange pas saignant. La 
viande est cuite lorsqu'elle est bien ferme sous le doigt. 
Salez et poivrez les viandes. Prévoyez tout un choix de moutardes aromatisées 
pour accompagner ce mixed,grill. 

L E CONSEIL DE S OPHIE 

Ne- r!J.kz PM~~~ de-~ 3ril,/u e;t n,e, m.-ette-z PM rw111 pLu-> de- /.11!/Jvtwe-3ratre-. 
0111 ajoute- dl,v 3ro> ret e;t dl,v ~ivre- da uw~ aprù ~ cu..i>ro/1/. 

Buffe t uu bo ucher 
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1 lapin découpé 
4 oignons 
40 cl de vin blanc 
ou de bouillon de volaille 
3 branches de thym 
sel 

• p01vre 

, 
Epluchez et émincez finement les oignons. 

ENTitÉE 

POUR 6 PE!UONNES 

Déposez les o ignons et les morceaux de lapin dans un faitout. Salez, poivrez et 
émiettez le thym. Versez le vin blanc ou le bouillon. Faites mijoter à feu doux 
pendant 2 heures. 
Sortez les morceaux de lapin, mettez, les dans un salad ie r, désossez, les et 
effilochez, les à la fourchette. Ajoutez les oignons, le vin blanc ou le bouillon. 
Mélangez bien. Rectifiez l'assaisonnement. 
Remplissez une terrine avec ce mélange en pressant bien l'ensemble. Couvrez et 
mettez le rout au réfrigérateur pendant 24 heures. 

LE CONSEIL DE SOPHIE 

VoU:r p-o~z r~ Le, tkyuv pa-r de- tutr~otV ofk dAN p-usit ~ et a:;'ou:ter dM f0Mru 
de-~ otk dM tyùt~ Ul1,b jou u, ~ u«t. 

Buffer du boucher 



6 filets de poulet 
250 g de lardons allumette 
3 poire williams ou comice 
2 échalotes 
50 g de beurre 

2 cui llerées à soupe d'huile 
de roumcsol 
15 cl de vin hlanc 
sel 
poivre du moulin 

OR.(jA:NISA:TION : c~ ~peut: s~ préparer 3 luaru ~ l~. 

P LitT 

POUR. 6 PER.JONNE5 

Couvre-z-lh, taùse-z~lh à,. t~atwe, ~lAMe, e-t r~e,z~û à-.14 ~êlh 
à-.fuv do~Nx tUV c/ultie,r f.1.W~. 

, 
Epluchez et émincez les échalotes. 
Pe lez les poires e t coupez~ les en huit. Dans une poêle, faites fondre 30 g de beurre 
et fa ites-y dore r le poires en viron 5 minutes à feu moyen. Réservez. 
Coupez les file ts de poulet en fines lamelles. Dans la poêle ayant serv i à la cuisson 
des po ires, versez l'huile et le restant de beurre. Faites~y dorer les morceaux de 
poulet à feu moyen pendant 3 minutes. 
Ajoutez les échalotes émincées, les lardons e t la is ez mijoter env iron 6 minutes à 
feu do ux. Salez e r poivrez. Versez ensuite le vin blanc en grattant la poêle afin de 
décolle r les sucs de cui son et ajoutez les po ires. Laissez encore 2 minutes pour 
réchauffer les po ires. 
Mettez le tout dan une assiette creu e e t réservez au chaud dan le four à 120 oc 
(thermostat 1). 

L E CONSEIL OE SOPHIE 

UPV ~tdet cuit ~ s~ ~ ;avi1AJ.,s tUV réfrijira:teur CM s~ cJuUr durdraié. Lws~z-k dtuu 
U~-& el'tdroit fw. 

BuHcr du huuchcr 

i9 
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600 g de steak de bœuf haché 
2 petitS oignons blancs 
5 petits cornichons au vinaigre 
1 cuillerée à soupe de câpres 

• • au vmaLgre 
2 cuillerées à soupe de persil haché 
sel 
poivre du moulin 

PL .... T 

POUR 6 PERSONNES 

OtUjANISATION : SMU f~, vou-r ro~z tyéparu lh ta,rta,re- 12 luaru 
~t~. 

, 
Epluchez et émincez les oignons. Coupez les cornichons en morceaux. 
Dans un saladier, mélangez le steak haché, les oignons, les cornichons, les câpres 
et le persil. Salez et poivrez. 
Couvrez et mettez au réfrigérateur. 
Le tartare se sert avec une sauce tartare (voir p. 87). 

LE CONSEIL t>E SOPHIE 

Fa.çotU1.bz lh ta,rta,re- ~ t~ d/u;v eA11fOrte-~~ ~ votre- ciw~x e.t dépore-z LM portioru dtuu 
lh p-&u ciwu~. 

Buffet du boucher 

• 
• 







600 g de filet de bœuf 
en rournedo 
1/2 fenouil 
1 cuillerée à oupe d'huile 

de tournesol 

gros sel 
poivre du moulin 

ENTR.lE 
POUR. 6 PEIUONNES 

Faites chauffer l'huile dans une poêle. Déposez,y les filets de bœuf et faites,les 
saisir 15 secondes d'un côté, puis 15 seconde de l'autre. 
Lavez et émincez le fenouil en fines lamelles. 
Découpez la viande en tranches d'environ 1 centimètre et déposez,les sur un plat. 
Posez le fenouil par,dessus. Parsemez de gros sel et poivrez. Couvrez et mettez au 
réfrigérateur. 
Ce plat se sert fro id avec de la salade d 'herbes et une sauce vinaigrette aux herbes 
(voir p. 69). 

L E CONSEIL TJE S OPHIE 

Lor>que, votM vo~z rajraûlUr ~bout~ d que, votM 11/~z fM mffu~ ~ _gitu;oru, 
a~joute-z dalu Le- >etU-0 a,vec, LM _gitu;o~U, delA/x _gro»u p-oijKiM ~ _JYO! >el 

Buffet du boucher 
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3 courgette moyennes 
125 g d'échine de porc hachée 
L 25 g de viande de bœuf hachée 
l oignon 
2 cuillerées à oupe de persil 
et de coriandre hachés 

25 cl de bouillon de bœuf 
2 cuillerée à soupe d'huile d'olive 
10 g de beurre 
sel 
poivre du moulin 

PLAT 

POUR. 6 PER.JONNE.! 

ORJjA:NISA:TION : LM courjettM peuvent: re-pr~er 24 keuru à-t~. 
CoUVYe-z et mate-z tUM réfijénueur: Faitu,tu c.u.ire-tUM der!iier MWJtUel11: et 
3aruz-tu tUM ~jour iteùtr; Jr,.u1c-v'à, t'arrivée-~ ()"Of ilwitif. 

Préchauffez le four à 180 oc (thermostat 5/6). 
Lavez et coupez les courgettes en deux dans le sens de la longueur. Faites,les 
blanchir pendant 5 minutes dans une casserole remplie d 'eau bouillante salée. 
' Egouttez, les et évidez la pulpe à l'aide d'une cuillère à soupe. 
Dans un saladier, mélangez la viande, l'oignon émincé et les herbes. Ajoutez la 
pulpe des courgettes. Mélangez, salez et poivrez. 
Di sposez les courge ttes dans un p lat à grat in beurré e t farc issez, les de la 
préparation. Ver ez l'huile et Le bouillon dans le plat et fai tes cuire le tout pendant 
35 minutes. 

LE CONSEIL OE S OPHIE 

B~re-z tu fuArbu 20 re-co/1.du dtuu u t~ bo~e- a.urut.t u tu CO~tjeLer. ÉJoutte-z,tu 
et mdte-z,te? dMu ~Mf./ bav à, Jia.çoiU pour tu avoir Mf/ portwiU. 

Buffet Ju buuchcr 



600 g de collier d'agneau 
ou d'épaule 
2 oignons 
Z carottes 
50 cl de bouillon de volaille 
4 cuillerées à soupe Je vinaigre 
de xérès 

2 cuillerée à oupe de miel 
de ·apin 
Z cuillerée à snupe d'huile 
de tourne ol 
20 g de beurre 
sel 

• pOI\Te 

P LAT 

POUR. 6 PER.SONNEf 

O RgANISATION : U ~peut fe- tyépuer 12 lteuru ~ t~. 

C<Jruert,re;z,te-~ t~ab.M"e- ~~e-. Rédw.Mfje-z,te- ~ fUb MU/X turP.)'(;t 

turiA,;ie- k vor ifwitü. 

Épluchez et émincez les oignon . Épluchez et coupez les carotte en rondelles. 
Dans une cocotte, ver ez l'huile e t faites fondre le beurre. Oépo ez,y l'agneau et 
faites,le dorer sur toutes es faces pendant 6 minutes à feu vif. 
Réservez sur une a siette. 
Déglacez la cocotte avec le v ina igre, ajo utez le miel, les o ignons c t les carottes. 
Remettez l'agneau dan la cocotte, salez trè légèrement et poivrez. Versez le bouîHon 
et lais ez mijo ter à feu doux, pendant 1 heure 30, couvert aux tro i quarts. Faites 
réduire le jus si nécessaire. 
Mettez dans une ou pière ou ur w l plat creux er servez chaud. 

L E CONSEIL ()E S OPHIE 

Ne- C()JUtrt,re;Z fM Ul1.b m,{)i,tié, d/oijMI'& Ml'& utÜUie-. Ul'& oijMI'& mt/UIU.h f'oxyk Y.().,(H.,(;U,(,1tWI'U: 

peut provo1uer du troubtM wut~x. 

' Buffe1 du bou c her 
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4 cuisses de canard 
1 kg de pommes de terre BF 15 
ou bintje 
25 cl de lair entier 
250 g de beurre 
l oignon 
2 cuillerées à soupe de persil haché 

3 pincées de chapelure 
1 litre de vin rouge 
1 cuillerée à soupe d'huile 
de mumesol 
el 

• pOivre 

ORgANISATION : Le; pa-rUUAttiu p-eut ft; fYéfa.ru 24 luwu à, l~. 

P LAT 

POU!{ 6 PERSONNEJ 

U11.b jou Le- piat dru!~ couvre;z-Le- e;t uui:te;z-Le- tUV réfrijénttear. Il n,e, lltJt-U 

rutu~ ~ 11M'à- Le- [UU!U tUV fow 20 ~u tunU1i: l'arrivée; rk t/Of Uwitu. 
yarrkz-Le- tUV ~~ jow é;tebf.t. 

, 
Epluchez et émincez l'oignon. Dan une cocotte, faites-le revenir dans l'huile 
pendant 2 minute . Ajo utez le cuis es de canard puis le v in. A ssa isonnez et 
la i ez mijo ter à feu doux pendant l heure 30. 
Pendant ce temps, lavez les pommes de terre et mettez-les dan un faitou t rempli , 
d'eau salée. Faites- les cuire à couvert pendant 25 minutes. Egouttez-les et lais ez-
les tiédir. Pelez les pommes de terre et passez-le au presse-purée au-dessus d'un 
saladier. Ajoutez le la it chaud peu à peu puis le beurre. Assai onnez. 
Préchauffez le four à 180 oc (thermostat 5/6). , 
Egouttez les cuisses de canard e t effilochez- les à l'aide d'une fourchette dans un 
plat à gra tin beurré. Ajoutez les o ignons de La cuisson et le persil haché. Versez la 
purée sur le canard et égalisez la urface. Par emez de chapelure. 
Mettez au four pendant 20 minutes. 

LE CONSEIL OE SOPHIE 

Il ut iludik dtu:itd:u rk ~ ~e; toute; jtUI:e;. Pre~te-z un,. f.1WrceMV rk ~ rtU!U 
{o~M Ul'tb bucottl!/) d r~z-Le- tJ.A/e& ~ 3riLU, ~ ~ jût.,e; d~ r~ à, fo~e;. 1 Mefte;z eJUJirol'& 
1 uUJluéh à- !oup-e- rtUe; de, uJ pa-r titre; d'uwv daJu l'uwv de, caU! Of& dM pc~ rk ture;. 

Bu ffel du bouc h e r 



LE~_A_C,_c.J2MJ?..AgNE M...E N.I S ______________ _ 

Vo?M ~r~e-re-z Cb buffa d~ r~ coutporée- a.,a-x [Ujrwru cie- . 

~ e-t cie-jri:tu otk cie- poUU11,M {ar~ M . 

Vo?M t~utpaji1U"e-z éj~ cie- duvx fcuu:M) Ul1.h fPvUCb tartare­

e-t tMV confit d/oijrwru. 

SAUCE TA RTA RE 

2 jaunes d'œufs à tempémture ambiance 
l cuillerée à café de moutarde de D ijon 
30 cl d'huile de tournesol 
1 cuillerée à soupe de ketchup Heinz (facultatif) 
l 0 petits cornichons 
l cuill.erée à soujJe de câpres au vinaigre 
2 cuillerées à soupe de persil haché 
sel, poivre 

Dans un bol, battez les jaunes d'œufs avec la 
' moutarde. Laissez reposer 1 minute. A l'aide 

d'un fouet, versez peu à peu 1 'hu He en remuant 
sans cesse dans le mê me sens. A jo utez le 
ketchup. Salez et poivrez. Mélangez. Ajoutez les 
cornichons coupés en rondelles, les câpres et le 
persil. Assaison nez. 

SA L AD E COMPOStE 

1 scamle, 1 trévise, 1 chicorée, 1 botte de mâche 
80 g de pignons de pin 
6 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
2 cuillerées à soupe de ~ ~inaigre balsamique 
3 cuillerées à soupe d'herbes hachées de votre choix 
(estragon, aneth, ciboulette, basilic . . .) 
sel, poivre 

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

JI CONFIT D'OIGNONS 

600 g d'oignons 
70 g de miel 
2 cuillerées à SOLtpe de vinaigre balsamiq11e 
50 cl de vin rouge 
50 cl d' em-t 
40 g de beurre 
sel, poivre 

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

Buffer du boucher 

87 



' 

• 

-

Non content d'être esthétique, le kit couvert est aus i très pratique. Chaque 
convive trouve ainsi tous se couverts réuni , au lieu de prendre une fourchette 
ici et une cuillère là. Pour rester dans l'harmonie du buffet du boucher, les 
couverts sont pré enté dans une serviette res emblanr à s'y méprendre au 
traditionnel torchon à carreaux rouge et blanc, nouée à la base par un lien de 
raphia, de ruban ou de ficelle. La erviette e t ensuite gl i sée dan le verre. 
O n peut auss i présenter cet ensemble dan une petite panière en osier, dans un 
cache,pot en porcelaine ou en terre. 
Le serviette peuvent être remplacées par de mouchoirs à carreaux. Du plus 
raffiné au plu simple, le pliage de erviette est infini : en éventail, en cornet ou 
bien à plat ... 

LES « PETITS PLUS » DU BUFFET 

J'ai choisi d'utili e r e entiellement de éléments de décoration rustique pour 
le buffet du boucher. 
Je l'ai dre é sur un grand billot sans nappe. 

Le accessoire , comme la pince à cornichon, la planche à découper, 
le moulin à po ivre et le tire,bouchon , ont en boi . 
Des bougies chauffe,plats ont disposée dans de ronds de 

serviette en bois. 
Le fleurs sont remplacées par de bouquet d'herbes (persil, 

thym, laurier ... ). 
Le pain est présenté dans des cagettes en boi ou des paniers 

remplis de paille ou de frisons. 

Buffet Ju huuchcr 





T~rt~ ~a-jroUUI.j~ rih citMJr~ 

Q_u-iciv~ to rr~w 

T~rt~. ~ 1/of:JMI'f/ 

T~rt~ ciwvo-bMUNM 

T~rt~ jw ~r,vx f'O~~) 

T~rt~ BotM'~~ ~a-x f'Oir~) 

T~rt~ ~ vitrol'f/ ~rùtju-i~ 

L~) tUNO~M~) 

l dé-~) divo : le-) b o UJ Ù--) 

94 

96 

97 

98 

99 

101 

102 

104 

10S 

107 



• 

-
• 

• • 

--. ...... -... .. ... ·: - .... _ .. 
~ .__...... - -..._ . . ;;;;.-; .... ~---=-=-.. .... --.-..._. ~-- -" •...-... -..._., ...... -..... ~-­........... -- - .. - ... . ·• ........... -~- _ ..... 

~ -.... __ ...... . ... ..... -- . ~-;;;=;:· .... 

• 

... 
• 



9~ 

---~I_art~_ra;t_ato_ui)L& _ __ _ 

Pour la pâte brisée 
250 g de fa rine 
125 g de beurre salé en pommade 
1 jaune d'œuf 
5 cl d'eau 
ou l pâte brisée ou feu illetée prête 
à l'emplo i 

Pour La garniture 
1 oignon 
1 courgette 
1 aubergine 

1 po ivro n rouge 
1 poivron vert 
1 tomate 
1 gousse d'ail 
3 œufs 
25 cl de lait entier 
2 pincées d'herbes de Provence 
100 g de gruyère râpé {facul tatif} 
10 cl d'huile d'olive 
sel 
poivre du moulin 

ORgANISATION : Utte- tute-peut >e-f1~"éfutru 12 heuru àt tâmutc,e,. 
ELU >e- mA.Jt.je-jro~ OU/ tüde,. 
ÛJJUUfl'e;Z-~ à, teAMfira.i:are- tU1t!.IJiMJ:e- el: récJuuAffe-z-~ >~ Jtéc.M>aire-
10 ~M cuv joar à, 180 oc (tWuw>ta.i: S/6). 

PL/tT 

POUR. (i PE1UONNE.S 

Préparez la pâte en mélangeant tous les ingrédients à la main. Formez une boule 
et e n veloppez- la dans du film alimentaire. M ettez au réfrigérateur pendant 
au mo ins 1 heure. 
Préchauffez le four à 180 oc (thermostat 5/6). 
Beurrez un plat à tarte de 28 centimètres de diamètre et éta lez-y la pâte. 
~ 

Epluchez e t coupez en petits dé d 'environ 1 centimètre l'oignon , la courgette, 
l'aubergine, les po ivrons e t la tomate. Dans une poêle antiadhésive, faites 
chauffer l'huile e t faites revenir rous Les légumes pendant 5 minutes à feu moyen . 

~ 

Salez et poivrez. Disposez-les sur le fond de tarte. Epluchez l'a il, émincez-le 
finement et parsemez-le sur les légumes. 
Dans un bol, battez Les œ ufs avec le lait e t les herbes. Salez et po ivrez. Versez sur 
la ratatouille, par emez du fromage râpé. 
Mettez au four pendant 50 minutes. 

L E CONSEIL OE S OPHIE 

VotU p<J~Z ajouter Ul1.b 6olte- de- tMJ.d:tu de- tlw~ à, WH ÜJU~tt1.M . 

• 

BuH.:t tarte~ 
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Pour la pâte brisée 
250 g de farine 
125 g de beurre sa lé en pommade 
1 jaune d'œuf 
5 cl d'eau 
ou 1 pâte brisée prête à l'emploi 

Pour la garniture 
200 g de chèVTe en bûche 
150 g de gruyère râpé 
3 œufs 
25 cl de crème fraîche épaisse 
15 cl de lait entier 
une dizaine de feuilles de menthe 
ou de basilic 
poivre du moulin 

OtUjANI.fATION: Cdte- ttJJte- p-eué f(!;. p-répare-r 12 heure! ti t ÎJ.»tUU-e;. 

EL~h re-~e-froide- Olk ~-
Corue-r//1'/z~~ ti t~ai:ure- ~ialt:te- e-t récJuuAffe-z,~ r~ n.écMrtJ..Ve-
10 miAtutu tU-V four ti 180 oc ( f:l.w-l4UJrtai: S/6). 

PLt~tT 

POUl. 6 PER..fOHHE.! 

Préparez la pâte en mélangean t tous les ingrédients à la main. Formez une boule 
et enveloppez, la dan s du fil rn alimen taire . Me ttez au réfrigérateur pendan t 
au moins 1 he ure. 
Préchauffez le four à 200 oc (thermostat 6/7) . 
Beurrez un pla t à tarte de 28 cen t imètres de d iamètre et é talez,y la pâte. 
Dans un saladier, battez les œ ufs. Ajoutez la crème, le lait, le gruyère râpé, le 
ch èvre coupé en petits morceaux et la menthe ou le basilic ciselés. Po ivrez. Versez 
la préparation sur le fond de tarte. 
Mettez au four pendant 45 minutes. 

L E CONSEIL OE SOPHIE 

Pour redt;I1.)1U ~ l4UJ~X. ti ~Mt- l4UJr~ de-_Jruyère- 1rd a-. r~ ~~z,u riA;u ~Mt- Wt.je-
14U)uiLtl,. de-~ biAN;, e-t m,e,tte-z,u ttlk réfrijérai:eur. 

Buffet Ulrr ts 



Pour la pâte brisée 
250 g de farine 
l25 g de beurre alé en pommade 
1 jaune d'œuf 
5 cl d 'eau 
ou 1 pâte brisée ou feuilletée prête 
à l'emploi 

torraiJw-

Po ur la garniture 
200 g de lardons fumés 
150 g de dé de jambon blanc 
4 œuf: 
50 cl de crème fraîche épaisse 
200 g de gruyère râpé 
2 pincées de paprika 
poivre du moulin 

OR.qANlfATION : (dte,; tute,; peut re,; fYéfarer 12 heuru ~ ?~. 
Elih re,; U1A/1..je,; froide, Ofk cktuul.,e,. 
Coruerve,z,~ Pv teMttféndure,; ~itJ.Jde,; d r~e_;z,~ r~ ~raire,; 

10 141ÙUd:M tMk jour~ 180 oc (tltuUUJrttJvt S/6). 

• 

PLAT 

POUR. 6 PEIUONNE.J 

Préparez la pâte en mélangean t rous les ingrédients à la main. Formez une boule 
et envelo ppez, la dans du film alime ntai re. Mettez au réfrigérateur pendant 
a u mo ins 1 h eure. 
Préchauffez le four à 180 oc ( thermostat 5/6). 
Beurrez un plat à tarte de 28 centimètres de diamètre et étalez,y la pâte. 
Dans une poêle an tiadhésive, faites revenir les lardons pendant 5 minutes à feu 
moyen. Dans un bo l, versez la crème, les œufs et le paprika. Po ivrez et mélangez. 
; 

Egouttez les la rdo n sur du papier essuie,tout. Ver ez la préparation sur le fond de 
tarte puis parsemez des lardons e t de dés de jambon. Recouvrez de gruyère. 
Mettez au four pendant 50 min utes. 

L E CONSEIL DE S OPHIE 

PUjue,;z totq'ourr ~ p<JWe,; dJIAA1/ CIJUitea.AN aM/~ rU /J'Of tutu, JÜeat-VX Ofk rAi<M f<JUY vérifier 
r'iM roltt cuitr. Elih doit m rurortir f~. 

Buffet tartes 
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Pour la pâte brisée 
250 g de farine 
125 g de beurre salé en pommade 
1 jaune d'œuf 
5 cl d'eau 
ou 1 pâte brisée prête à l'emploi 

Pour la garniture 
4 gros oignons 
3 œufs 
3 cuillerées à soupe de crème 
fraîche épaisse 
2 cuillerées à soupe de farine 
150 g de gruyère râpé 
2 cuillerées à soupe d'huile 
de tournesol 
sel 
poivre du moulin 

OtujANISATION : Ceétf!/ tutf!/ fUU: Sf!/ prépare-r 12 keu.ru àt t~. 
Etie- Sf!/ VUA.11.jf!/ jroiJ.h OU/ r:Juuuie,. 

PLAT 

POUR. 6 PER.JONNES 

CoYUUI/e/Z-14 t1 t~a.:tarf!/ a.ud:JiMtff!/ ei; ré.<JuUAfff!/z-14 Sb J1kMStUrf!/ S 111.ÙuAJ:U 

aAA/ jour àt 180 oc (theruwsta.:t S/ 6). 

Préparez La pâte en mélangeant tous les ingrédients à la main. Formez une boule 
et enveloppez- la dans du film a limentaire. Mettez au réfr igérateur pendant 
au moins 1 heure. 
Préchauffez le four à 180 oc (thermostat 5/6). 
Beurrez un plat à tarte de 28 centimètres de diamètre et étalez-y la pâte. 

/ 

Epluchez et émincez finement les oignons. Dans une poêle, faites- les blondir dans 
l'huile pendant 10 minutes à feu doux. Salez et poivrez. Parsemez de farine. 
Remuez. Hors du feu, ajoutez les œufs et la crème. Mélangez et rectifiez 
l'assaisonnement. Versez la préparation sur le fond de tarte. Parsemez de gruyère. 
Mettez au four pendant 30 minutes. 

L E CONSEIL 'DE SOPHIE 

Erv fJMSMf..t LM r~ dM o0Mru t114 ~) {)()fM LM ~o-e<:..f"V&ff!/Z u jUUtef'. 

Buffe t ta rt es 



Pour la pâte sucrée 
250 g de farine 
125 g de beurre en pommade 
125 g de sucre glace 
1 œuf 
1 pincée de sel 
ou 1 pâte sablée prête à l'emploi 

Pour la garniture 
200 g de chocolat noir 
4 banane · 
25 cl de crème fraîche liquide 

DESSERT 

POUR. 6 PEIUONNES 

OR.gANISATION : Cdt~ tarte- >~ ~~ jro~. Jt faut ~ p-ré.p<u'er ~MN uwûu 
12 heuru t1 (/~1 ~ ?'idétd ut de-~ p-ré[J<u'er ~ vU/le,, 

Dans un bol, mélangez le beurre, le sucre, le sel et l'œuf à l'aide d'une cuillère en 
bois. Ajoutez la farine d'un seul coup et pétrissez à pleine mains. Formez une 
boule et enveloppez,la dans d u film alimentaire. 
Mettez au réfrigérateur pendant 1 heure. 
Préchauffez le four à 180 oc (thermostat 5/6). 
Beurrez un plat à tarte de 28 centimètres de d iamètre et étalez,y la pâte. Piquez,la 
à l'aide d'une fourchette et faites, la cuire à blanc, sans garniture, au four pendant 
20 minutes. 
Pendant ce temps, dans un saladier, coupez le chocolat en mo rceaux e t faites,le 

/ 

fondre au four à micro,ondes ou au bain,marie avec la crème liquide. Epluchez les 
/ 

bananes et coupez, les en rondelles d'environ 0,5 centimètre d'épaisseur. Etalez les 
bananes sur le fond de tarte cuit et recouvrez avec Le ch ocolat fo ndu. 
Laissez refroidir, couvrez et mettez au réfrigérateur pendant au moins 12 heures. 

LE CONSEIL DE SOPHIE 

Sb v-otM 11./P.i#u,z fUU LM b~ tro? mûr~ coruuv-e-z, f-M ~MN réfrijérai:eur. Leur~ dwiuuinN 
Mire-~ u fruit rutu~ fermh. 1 Sb (/'()fM tV~z fUU de- btJ.,IUJJ(,M1 r~z,f-M fM' du p-oiru 
otV du ze;tu d/ora.l!j~ confit>. 

Buffcl u~r•c s 
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l pâte feuille tée prête à l'emploi 
6 pommes golJen ou gala 
100 g de beurre 
50 g de sucre blanc ou roux 
1 sachet de sucre vanillé 

OtUjAN!JitTION: Cefte- tMte- peut re-réfaYer 12 lteuru à, t'twtuu:.e-. 
ELU peut re-~er froide- o~M tièAU. 
Pour~ rervir tièAU, repfLHe-z-~ !liN four~ S ~u à, 180 oc, 
(tluAr/lltUJrtai: S/ 6). 

T>UftR.T 

POUR. 6 PER..fONNES 

Déroulez la pâte ur la plaque de votre four en gardant le papier ulfurisé. 
Préchauffez le fou r à 200 oc (thermostat 6/7). 
Pelez et évidez les pommes. Coupez-les en fine tranches d'environ 0,5 centimèu·e 
d'épaisseur. Di posez-les sur le disque de pâte en les superposant légèrement. , 
Eparpi llez sur le dessus le beurre en morceaux et saupoudrez des sucres. 
Mettez à cuire pendant 30 minutes. 
Laissez refroidir à température ambiante. 

LE CONSEIL DE SOPHIE 

Lu poJ4Uit{M re- UJFUerV'eJ11: ~x 1ue«b uv bM ei: LM poiru 1ue«b uv haut. 

BuCfer tarte' 
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IOl 

Tart~ Bo/J.A'j 

Pour la garniture t>EJIU.T Pour la pâte suc rée 
250 g de farine 1 boîte de poires au sirop 4/4 

2 œufs 

POUR. 6 PER.IONNE.f 

125 g de beurre en pommade 
125 g de sucre glace 
l œuf 
l p incée de el 
ou 1 pâte sablée prête à l'emploi 

80 g de sucre semoule 
80 g de beurre salé en pommade 
80 g d'amandes en poudre 
2 cl d'a lcool de poire (facul tatif) 
20 g d'amandes effilées 

OR.qA:Nr.rA:rroN: Cdte- ta,rte-p-eut ft- f+'ép-aru 12 keuru à. t~. 
CoPUuve-z ,&v dtuu ~ t!Uiroit fa-U. 

Dan un bo l, mélangez le beurre, le sucre, le sel et l'œuf à l'aide d'une cuillère en 
bo i . Ajoutez la farine d'un eul coup et pétrissez à pleines mains. Formez une 
boule e t enveloppez, la dans du film alimentaire. 
Mettez au réfrigérateur pendant 1 heure. 
Préchauffez le four à 200 oc (thermostat 6/7). 
Beurrez un plat à taree de 28 centimètres de d iamètre et étalez,y la pâte. , 
Egouttez le poires, coupez,les en quatre et disposez-les sur le fond de tarte. 
Dans un bo l, mé langez à l'a ide d 'une cuillère en bo is , le suc re, le beurre, les 
amandes, les œ uf: e t l'alcool. Versez la préparation sur les po ires. Parsemez 
d'amandes effilée . 
Mettez au four pendant 30 minutes. 

L E CONS EIL t>E S OPHIE 

• 

VotU ~~z r~ tu p-oiru par toué /Udre-jrud. 1 Dépoft-Z fUI" i.e-jod db tarte-~~ 
db cJw.pelure- Otv db poudre- db MÙettu (!eMit/ 1ue- {1()/M f+'ép-are-z ~ tute- falée, OU/ fUU'ie-) , 

~ " ~ Û jtM du ÛjfAAIKM OU/ du fuitr db détreAM.fV Uv ~e-. 
• 

Bu ffc 1 t .Hi c~ 
• 
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Pour la pâte suc rée 
2 50 g de farine 
125 g de beurre en pommade 
125 g de sucre glace 
1 œ uf 
1 pincée de sel 
ou 1 pâte sablée prête à t'emploi 

Pour la crème 
2 c itrons 
4 œufs 
200 g de sucre emoule 
100 g de beurre en pommade 

Pour la meringue 
4 blancs d'œufs 
50 g de sucre semoule 

OTUJANISATION : Cdte- tart~ peut f~ tyéparer 12 /uu.,ru ~ l~. 
CIJFUerv-e-z-k dtJ.A..u tMV endroit jrw. 

DU!EII.T 

POUII. 6 PEII.!ONNU 

Dan un bol, mélangez le beurre, le suc re, le sel et l'œuf à l'a ide d'une cuillè re en 
bois. Ajoutez la farine d'un eul coup et pétris ez à pleines mains. Formez une 
boule e t enveloppez-la dans du film a limentaire. 
Mettez au réfrigérateur pendant 1 heure. 
Préchauffez le four à 200 oc (thermostat 6/7). 
Beurrez un plat à tarte de 28 centimètres de diamètre e t éta lez-y la pâte. 
Lavez les c itrons, zestez-les à l'aide d 'un zesteur et pressez-les. Dans un bol, 
mélangez le sucre et les œ ufs. A joutez le beurre, les zestes et le jus des c itrons. 
Versez la préparation sur le fond de tarte et faites cuire au four pendan t 20 minutes. 
Pendant ce temps, battez les blan cs en ne ige ferme, puis incorporez le sucre tout 

' en continuant à battre. A l'aide d'une poche à douille ou d'une cuillère, étalez la 
meringue en couche uniforme sur la tarte. 
Remettez au four à 160 oc (thermostat 4/5) pendant 25 minute. 

• 

L E CONSEIL TJE S OPHIE 

AV"PJti: de, tyu>er tMt, Utro~t-, rouU-z-Le- fUY k ta.J:;Le, Mt-~J.ff~AfW: WftM trù fort. Il Ml'(){bYtJJ 

p-lu! tU Jt«. 

Buffet tartes 



L ES_ AC C OM PAg N EME N IS 

Rietv PV'ut ~ P.jYétW~ q~ db cUJvutu db bofti1.M 3~ tWe</ 

w tartu ruu-éM ou, ~ r~ dh U(h}~ tWe</ w tartu railhr. 

Vovu fO~Z éj~ acaJ~f!WY vvtre,; buffe-t tU compote,; tU 

ro~ eX tU cr~ joaeftu. 

BOULES DE GLACE 

Préparez des boule de glace de parfums 
d ifféren ts (pas plu de trois parfums) à l'avance. 
Di posez, les dans un saladier pas trop grand que 
vous déposerez ensuite dans un autre saladier 
plus grand rempli de glaçons. Mettez le cout au 
congélateur ju qu'au moment de ervir. 

• 

CRÈME FOUETTÉE 

30 cl de crème fraîche éJ>a isse {roitle 
50 g de sucre blanc 011 roux 

1 ja11ne d'œuf 

Dans un saladier, mettez la crème, le ucre et le 
' jaune d'œuf. A l'aide d'un batteur électrique, 

fouettez 3 bonnes minutes. Couvrez et mettez au 
réfrigérateur. Cette crème e conserve 48 heures. 

S ALADE DE MESCLUN 

400 g de mesclun 
2 clllllerée.s à ~afé de mo11Lt.trde de Dijon 
4 cwllerées à :;mtpe de l'inai!!re de l'in blanc 
4 willerées à so11 pe d'hllile d'oli,ve 
4 willerées à sottpe d'h11ile Je noix 
sel 
poiiTe 

Lavez le me dun, mcttez, le dans un aladier. 
Dans un bol, mélangez la moutarde et le vinaigre. 
Salez et po ivrez. Ajoutez le huiles et fouettez 
jusqu'à l'obtention d'une sauce homogène. 

ervez la sauce à part. 

Buffet tartes 

lOS 





Au même titre que le fleur ·, le bougies donnem tout J e -,uJtc un a peer fe tif à 
une table. 
Les bougeoir et leur bougie de couleur 'enrourenr Je lierre nu d'a paragu . Le 
bougies flottante (en vente dans le commerce) om dan-; de coupe avec des 
pétale de fl eur et les gro e bougies e nichent au creux dè cage · à oi ·eaux 
décorées de lierre et tapi ées de mousse végétale. 
Vous pouvez également composer un chemin de table en disp(n\llt de · hougies 
dans de petits vases en verre. 

LES << PETITS PLUS » OU BUFFET 

' La forme du buffet reprend la fo rme des tartes. A tarte. ronJes, table, vai e lle 
et décoration ronJcs. 
Vous pouvez recouvrir une partie de votre table avec un chemin de table 
en coton ou en lin. 
Les tartes sont présentées directement sur de sets 
de table, sur des a iettes de présentation ou 
Jan leur:, moule . 
Vou pouvez décorer vo verre er carafe en 
les entourant d'une fine corde collée 
minutieusement. Procurez,vous un pi tolet 
à colle tou u age dan un maga in 
de bricolage. 
Di po ez votre pain en ro ·ace ur des et 
ou dan Je · moule à tarte . 

Buflc-t tar te-> 

1 

• 



S~ d~ ~t~tt~ tUk jtJvUWo~t 

f~ d~ ~ri<AJtr tnYtf tUk ~YI~~ftlvlt 

s~ u tu~r tUA/ ttvoi'V 

stdtui~ d~ UCA.j r~t k u~rd 

s~ d'~ltdù/~f ~ ~ ro~ 

f tdtui~ d~ UJ l-U UJ l-U MV f ~VfA.1tVO l'V 

S tdtui~ d~ ttciv~f 

f~d~G~YÜ~f 

S tdtui~ d~ jrtUtr roUJ ~r ~ ~ rtvuiJ~r b~ 

stdtui~ d~ ~~tofV MVX jrur~r 

L~> UUJ mp-aj M/lftUAdf 

!diu diu; : U> >~rr diUJrir 
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300 g de mimolette 
8 tranches de jambon cru serrano 
250 g de farfalle 
4 tomate 
el 

poivre du moulin 

O FJJANIJATION : Cette- sa.Ltuie- p-eat se- préparer 24/uure-s àt t~. 

J~LAOE 

POUit 6 PER.SOHHEJ 

Mette-z totM tM ùrjr~s dtuu Le- sa.La.dier. CotWre-z de-~ a.<MrM-U,f'l,U~ 
e;t mdte-z tut-fra.is. 

Plongez les pâtes dans une casserole d'eau bouillante salée. Pour le temps de , 
cuisson, suivez les indication inscrites sur le paquet. Egouttez,les et passez, les 
sous l'eau froide pour les rafraîchir. 
Lavez et coupez les tomates en quatre. 
Coupez le jambon en fines lamelles. 
Coupez le fromage en cubes d'environ 1 centimètre de cQ.té. 
Au dernier moment, déposez par couches sucee sives les pâte , le jambon, les 
tomates puis la mimolette dans un saladier. Salez et poivrez. 

L E CONSEIL DE S OPHIE 

LM stUU-M ~rettM, 11k'eiJM soieni: aromAi:ué.M o!k M~, se- coJUervené ~ du s~ 
au- réfrijirateur. N'kisite-z fM ~ m préparer ~ t~. UtüUe-z ttbJrs ~ shaku ~re-tte­
( ~z y~e-L~) olk U/1,b bouteiJ,I,e-d~ vide, 1~ l/OIM r~se-z de- ~rei:te-. 

Buffet S(l laJe~ 





• 

ll ~ 

600 g de haricots verts frais 
(ou surgelés) 
100 g de parmesan frais 
3 tomates 
une dizaine de feuilles de menthe 
gros sel 
poivre du moulin 

O!ujANISATION : Ceft~ r~ p-eat r~ p-réparer 24 heu-ru à., t~. 

SALA DE 

POUR. 6 PER.JONNE.S 

Mefte-z totM tu Utjr~r dtJ.Au dM bou répa_rtf (rtUAj &v~). CoUA/re-z de-
~ a- mei:te-z MV fr w. 

~ 

Equeutez e t lavez les haricots. Mettez~ les dans un faitout avec de l'eau fro ide salée, 
' portez à ébullition et faites bouillir pendant 20 minutes. Egouttez, les et passez,les 

ou l'eau froide pour les rafraîchir. 
Pendant que le h aricots cuisen t, émondez le tomates après les avoir passées 
10 secondes dans l'eau bouillante d es h ar icots, épépinez~ les puis coupez, les en 
peti t dés. 
Coupez le parmesan en copeaux à l'aide d'un économe. 
Au dernie r momen t, lavez, effeuillez et ciselez la menthe en fines lanières. 
Dans un salad ier, déposez par couches successives les haricots, les tomates, 
le parmesan pu is la menthe. Salez et poivrez. 

L E CONSEIL DE S OPHIE 

Acitde-z toufoarr te- parttf.1.,Ua..rv jraù eJ-V uwrcea,u,x. Le-parttf.1.,Ua..rv r~ que- t'oJ-V trouqe, dAiu 
te-co~œ ut jÙt~r~ fA..fV ~e-de, jroUfAjU riMhydrutf. 1 Mefte-z e-nviroJ-V 
1 cuiJle,yie_, à., ro~ rMe- de, ui par ütre- dtJ.Au t'e,(uv rie- GUi?roJ-V dM luvicotr. 



500 g de macaronis 
2 boîtes de thon à l'huile 
ou au naturel 
20 petits cornichons au vinaigre 
1/2 botte de persil frisé ou plat 
sel 
poivre du moulin 

• 
SALA DE 

POUR. 6 PER.50NNES 

OR.(jANISATION: Cette- raiAde-p-eut re- p-réparu 24 luurM à., L'twtuu:-e-. 
Mute-z tou-> LM Utjr~r dtuu Le. r~ (raM.j Le. pe-niL). ÛUIJ1'e-z d& 
~ e-t uui:te-z au-fr w. 

Plongez les pâtes dan une casserole d'eau bouillante salée. Pour le temps de 
; 

cuisson, suivez les indications inscrites ur le paquet. Egouttez, les et passez, les 
sous l'eau froide pour le rafraîchir. 
Coupez les cornichons en petites rondelles. 
Ouvrez les boîtes de thon, égouttez,le si vous avez choisi du thon au naturel et 
émiettez, le. 

... 

Au dernier moment, lavez, équeutez et hachez le persil. 
Dans un saladier, déposez par couches ucces ives le pâtes, le thon, les cornichons 
puis le persil. Poivrez. 

L E CONSEIL DE SOPHIE 

La,v-e,z) U,ueute-z e;t hat:Jr.,e,z LM lwrbM d& p-réfiruU"h à.,~ denuère- ~e-. EtiM aarol1i: 
tMV Mped ~ jra.U. 1 Me-tte-z efU.Iiro~ 1 CAAiJJuu à., ro~ rMe d& rd fM titre dtuu (/uu,.v 

d& cuùro~ dM pâ:tu. 

Buffet ~alaJc& 

115 





16 fi lets de magret de canard fumés 
3 pamplemous es ro es 
2 avocats mûrs 
6 tomate cerises 
poivre du moulin 

J AL/t ()E 

POUR. 6 PER..fONNES 

D OT<tJANIJATION : Vot-U potMJt;z p-réptu'u tu t-UfM u~v v-edk el(, tu 
jttrriMr.t Wu leur jt-U. 

Drufe-z ltufidte- 1/uw-e- tt. t'a.utuu:h. U;uvre-z de,~ a.Luuu~ e-t 
mdte-z tUN jra.ù. 

, 
Epluchez les pamplemousses et pelez les quartiers à vif. , 
Epluchez le avocat , dénoyautez,le et coupez 4 lamelle dans chaque demi, 
avocat. 
Dans une grande assiette, déposez, en les intercalant en rosace, un quartier de 
pamplemous e, une lamelle d'avocat et un filer de canard et ain. i de suite jusqu'::lu 
dernier filer de canard. Décorez de tomates ceri e au milieu de l'a siette. Poivrez. 

LE CONSEIL ()E SOPHIE 

Cette-f~ ~ ~fite-~ }aac,e, dtu:.w~~-

Buffet saladè~ 

IIi 

• 



I lS 

6 endive 
3 pomme rouges 
100 g Je rai ins de Corimhe 
·el 
poivre du moulin 

JA LAl>E 

POUR. 6 PEIUONNU 

OR.(JANI!ATION : It ut réfualJu tk faire, ceft~ falade, au- c/uff.i,u- 14W~, 

1 heur& uuvx.~ à-t~. 
Couvr~z tk papier et uœtte,z tU-V jrw. 

M ettez les raisin s dan un bo l, recouverts d'eau t iède. 
" Otez les feui lle abîn1ées des endi\'e , pa sez, les rapidement ous l 'eau froide et , 
e suyez, le::,. Evidez la base en enlevant, à l'aide d'un couteau, un petit côn e 
d'environ 2,5 centimètres. Séparez les feuilles e t coupez, les en deux. Recoupez, les 
. , . 
1 neces a tre . 

Lavez le pomme et évidez, lc à l 'aide d'un vide,pomme. ll n 'est pas néce a ire 
de le pe ler. Coupez,le en dé d'environ 1 centimètre de côté. , 
Egouttez les ra isins. 
Dans un sa lad ie r, d é posez par couch e successives les e ndive , les pommes e t 
les ra i ins. Salez et poivre:. 

LE CONSEIL DE SOPHIE 

E~z &,; bMe, dM ~ uv c,'ut ~que, f~ C()~e, t'tuuut~. Ne, LM faitu fM tre~tKpu 
~ t'eakv, ~tu refU:l a,m,è,ru j ~tb tu b~f~z j~. 



300 g de graine de couscous 
moyenne 
300 g de fi lets de saumon frais 

1 boîte de tomates concassées 4/4 
200 g d'épinards frais 
1 cuillerée à soupe d'estragon 

haché 

1 cuillerée à soupe de basilic hach é 
jus de 1 citron 
3 cuillerées à soupe d'huile d'olive 

20 g de beurre 

sel 

poivre du moulin 

SALADE 

POUl/. 6 PER.IONNEJ 

OR.tJANISATION : Prépar&z cdt& salade. a,u, m.ow 4 luaru à. t~u;&. 

Couvr&z db ~r ei: Uidt~z tU-V réfri:Jirateur. Au- uwu1.-MLt 

db su vif; jOûi:&z &t rectiji&z t'Msa.Mo~ s~ KécMsair~ m rajoutaJtt 
db ?~1 dt-v jvu k ci:troY&1 dt-v sd e;t dt-v poivr&. 

Salez et po ivrez les filets de saumon et faites, les cuire dans une poêle à feu moyen 
avec le beurre pendant 7 minutes. Laissez,les refroidir. 
Versez la graine de couscous dans un saladier. 
O uvrez la boîte de tomates e t versez le contenu sur la graine. Mélangez. , 
Equeutez les épinards, lavez, les à grande eau. Bla'nchissez,les 3 secondes dans une 
casserole remylie d'eau bouillante salée, passez, les aussitô t sous Peau froide et 
épongez, les. Emincez, les. , 
Déposez les épinards sur la graine. Saupoudrez d'herbes ct mélangez. Emiettez les 
filets de saumon et incorporez,les à la salade. Ajoutez le jus de citron et l'huile 
d'olive. Salez et poivrez. 

L E CONSEIL 'DE SOPHIE 

N'Ujueut&z fM tM ép-ifWfrM tU-V coateM0 it suffit k fW ~ jeuiJl& m tielkx &t k tiru VA-v coup­
s~ sur ~ ti:J&. 

Bu ffet sa l ade s 



6 pêche 
50 g de ucre ~moule 
l achet Je sucre vanillé 
ju de 1 orange 
l gou" ede vanille 

Pelez, dénoyautez et coupez les pêches en lamelles. 
Mettez; le · Jan. un aladier. 

'DEIJ'ERT 

POUR.. 6 PEIUONNU 

Ver c: le sucre, le ·ucre van illé ct le jus d'orange sur les pêches. Fendez la gou se 
de vanille en deux dans la longueur ct égrenez-la dans la salade. Mélangez le tout. 
Couvrez et mettez au réfrigérateu r. 

LE CONSEIL OE SOPHIE 

Vot'M' po~z r~ tu~ f4Y du IU.d'ariltM. 1 S'd (/()fM' ruter db 14 f~ db~' 
éjoui:terz tu jruitr et, /,e; t~, prépa-rerz tUV cUifoutù OtV ~ tMf:e-. 
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1 kg de cerises burlat 
ISO g de ucre emou le 
15 cl de vin rouge 
2 pincée de cannelle (facultaüO 

Lavez, équeurez er dénoyautez les ceri es. 

TJESJER.T 

POUR. 6 PER.JONNEJ 

Dans une ca serole, mettez le sucre, le vin et la cannelle. Lai ez mijorer à feu 
doux pendant 10 minutes jusqu'à l'obtention d'un sirop as ez épais. 
Ajoutez les cerises et faites cuire de nouveau pendant 10 minutes à feu doux sans 
faire bouilli r. 
Laissez refroidir, couvrez et mettez au réfrigérateur. 

L E CONSEIL DE SOPHIE 

Lu uruu se. GOI1jè/.e;(t trù b~. lt fa-ut aM YS LM Ujueute.Y eé ()~peut LM dbt.oya-uter ()tV PM· 



3 7 5 g de framboi es ou de fraL es 
250 g de mûre ou de myrti Ile 
2 tiges de rhubarbe 
2 oranges 
150 g de ucre semoule 
L5 cl de vin blanc 
1 gousse de vanille 

OR.qANISATION : L~ s~ k fruits roUJM fUit se- préptver 12 lwuM 
tt-t~. 

• 

DU!EkT 

POUR. 6 PE.R.!ONNU 

Épluchez la rhubarbe à l'aide d'un économe e t coupez, la en morceaux d'environ 
1 cen t imètre de côté. 
Lavez les fruits rouges (sauf les framboises) et égouttez, les. 
Zestez les o ranges et pressez, les. 
Dan s une casserole, faites ch auffer le sucre à feu doux jusqu'au premier signe de 
caramélisation. Ajoutez le vin, la gousse de vani lle préalablement fendue en deux 
dans la longueur, le jus des oranges et les zestes. Mélangez. Incorporez les fruits 
rouges et la rhubarbe. 
Portez à ébullition et la issez bouillir à feu doux pendant 10 minute . En cour de 
cuisson , ôtez le dépôt à la surface avec une écumoire. 
Enlevez la gousse de vanille en fin de cuis on. Lai se: refroidi r, coU\·rez et mettez 
au réfrigérateur. 

L E CONSEIL 'DE S OPHIE 

(jukz LM 3ovusM k ~ déj'à- ut:uidM1 jtU:tM,LM s~ e-t ~tte-z ,tM dtuu votre- p-ot à- suae-. 
ceLPv ~ pa-rjumu~. 

Buffet salaues 



3 melons 
500 g de frai cs 
20 cl de auternes 
ou de monbazillac 
lOO g de ucrc cmoule 
l2 feuilles de menthe 
6 anis éroi lés 

D E.ffERT 

POUR. 6 PER.f0/'1/'IU 

ORgANISATION : Vot-U pouve-z p-r~v ceétl} >~ 2 kearu à. t~. 

Mefti}Z ~ ~ a,a Wftiu VU/J~. 

Lavez le · frai e ct équeutez, le . Coupez le plu grosses en deux. 
Coupez les melon, en deux et retirez le graine à l'aide d'une cuillère à soupe. 
Coupez en uitc la ba e des melons afin qu'ils soient plus sŒbles. 
Prélevez la pulpe des melon en petites boule à l'aide d'une cuillère parisienne et 
déposez,les dan un saladier. 
Mélangez dan le saladier le bille de melons avec les frai es, le sucre, le sauternes 
ct le feuilles de menthe ci elée. 
Réparri ez l'en emble dan les 6 melon évidé et décorez d 'un anis étoilé. 
Couvrez d'un film alimentaire et mettez au réfrigérateur . 

• 

• 

L E CONSEIL DE S OPHIE 

CMUÙfi}Z tou:Joun Ul't/ Yf,uio~ wurd; f().)tU t~ d ave& UfU; pditl} p-Mtilih du- côt~ otpo>l 
tUkpédo~. 



L_ES--AUJlM P..A g l:i.EMEN:r s 

)~ n/Mrwo~ ;~ LM raiad..M rar utM buff~tf. )~ pré{u-~ LM 

pruwu- agec, U& r~ à- côté-. Au1.â/ ~ fU<d Mrwoi1.)UA" à- r~ 

3t-tM~ ~trU rut~ du raiad..M ~ fi.J.v db roir~, e/i.u poarrol1.i: r~ 

û)JU~rtm' }bU1u./aAk · . )~ {)1)af f"opor~ id ~x déi icutMu 

faucM. Poar ~riuw1J:er Le, bu.fju-, {)1)af po~z éj~ fU!uer du 

bro~ttu de, jruaf rar !M1b û)fM'j~ otN rar !M1b joüe-fJMfOir~ re;toarm. 

~~ SAUCE VINAIGRETTE À L'ŒU F 

2 œufs durs 
lB willerées à soupe d'huile d'olive 
5 cuillerées à soupe de vinaigre balsamique 
2 cuillerées à soupe d'herbes hachées 
l cuillerée à café de moutarde de D ijon 
sel 
poivre 

Dans un bol, mettez la moutarde, du sel, <.lu 
poivre, les œufs durs écrasés à la fourchette et le 
vinaigre. Mélangez le tout. Ajoutez l'huile puis 
les herbes. Mélangez encore. Assaisonnez de 

. " . nouveau SI necessatre. 

M AYONNAISE ALLONGÉE 

2 jaunes d'œufs à cempérawre ambiance 
1 willerée à café de moutarde de D ijon 
30 cl d'h1.Lile de cournesol 
1 willerée à sottpe de vinaigre balsamique ou xérès 
3 cuillerées à sottpe d'eau froide 
sel 
poivre 

Dans un bo l, battez les jaunes d'œ ufs avec la 
' moutarde. Laissez reposer 1 minute. A l'aide d'un 

fouet, versez peu à peu l'huile en remuant sans 
ces e dans le même ens. Salez et poivrez. Versez 
le vinaigre et fouettez. Ver ez l'eau et fouettez. 

B ROCHETTES DE FRU ITS 

U tilisez les fruits que vous désirez, pelez~ les et 
coupez~le en morceaux. Piqucz~l es ur une 
longue broch erre en boi en intercalant les 
cl ifférentes variétés. 

Buffet salades 

12S 
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Le saladier e t recouvert de feuille de chou chinois tenues par un lien de raphia. 
i vou ne trouvez pa de chou, utili ·ez de lamelles de poireau blanchies 

découpées à la même longueur, liées entre elles et disposées autour du saladier. 
Vous pouvez également décorer les aladier · de rubans ou de plumes choisi dans 
le tons du buffet et collé à l'aide de cotch double face. 
Une tres ·e de haricot mange,tout entourera avantageusement le bas de votre 
aladier. Enfilez,les sur un fil de fe r. 

[_ L ES<< PETITS PLUS>> DU BUFFET ~ 

Ce buffet dégage une atmosphère champêtre. 
Il est pré enté sur une nappe verte. 
De petite fleur alimentaire , comme de ro es, de capucines ou 
des pensée · (chez votre fleuriste), décorent et parfument l'eau des carafes. 
Jouant la simplicité et la transparence, verres et carafes 
ont d'inspiration bi trot. 

Les assiet te et le couverts sont dispo é sur 
. ' , un porte,a tette a etage . 

O n en trouve dans le brocantes. 
Le pain e t présenté dans de aladiers . 

• 

Buffl!r sa laJ es 
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Œ 

6 œufs 
150 g d'œuf: de saumon 
ou de lump 
6 cuiUerée à café de crème 

frakhe épai e 
6 brin de ciboulette 
poivre du moulin 

r cocott~ ~..,LA/ 

ENTR. lE. 
POUf{ 6 PERJONNE.! 

OtUjANlSATION : Voeu ro~z tyéparu ce-piat 3 keuru a, t~. 
Prépare-z Lu r~~ jMrUz,fM tUVréjrijinueur YUAJUA/t!A"tf rU~ 
llUMWJIU"'LV(,1AfW et faii:u-Lu cuire- a,~ w/1Üre- ~e-. 

Préchauffez le four à 180 oc (thermostat 5/6). 
Ca sez les œufs dans 6 ramequins ou 6 verres épais. Ajoutez les œ ufs de saumon , 
la crème et la ciboulette hachée. Poivrez. Ne salez pas car les œufs de saumon sont 
déjà suffisamment salés. 
Mettez les ramequins dans un plat et versez de l'eau froide à mi-hauteur. 
Couvrez d'un papier sulfurisé ou d'un papier aluminium. Faites cuire au four au 
bain-marie pendant 4 minutes. 
Sortez les ramequins de l'eau, e suyez,Ie et servez aussitôt. 

LE CONSEIL 'DE SOPHIE 

À ~~du œuft C,()C,()tte,.) flt)U{ ro~z ré.aLUu du œuf faù a, Uv C,()1fAh ( cuinotv: 4 ~u 
dMu t 'etuv bo~e-) >fMI' Luqud! flt)tU fU!uer~z IMt.b tr~ rU baaJtv fié. 1 Pour 11Ah Lu œujr 
tv'ic1Ai:el1i: ptu ~ cuùa.M) ajoute-z dMu ?'etui, trou ~u ut~ !M. 

Buffet ù om înt ca l 





IH 

M éfit_-

4 œufs 
4 pomme de terre ro eval 
4 tranches de lard découennées 
3 chipolatas 
1 oignon 

150 g de mimolette, de cheJdar .. . 
3 brins de ciboulette 
25 g de beurre 
sel 

. 
pot v re 

OR.gANIJATION : u piAt Mf~ pt'éptu~ _;uèr~ ~ t~. 

-----

P LAT 

POUR. 6 P~ONHE.J 

N éalr..uwùu, IJ1)fM fO~Z Le-JMW fJ...(k cJw.,ud dA..fu IJ1)tY~ jour à- 120 oc 
(thuMWftttt 1) e~Wdop-p-l u ~u · · . 

Lavez et faite cuire les pomme de terre dans une casserole avec de Peau a lée 
" pendan t 15 minutes. Egouttez, les et pas ez, les sous l'eau froide pour raffermir la 

chair. Pelez,les et coupez, les en rondelles. Pelez et coupez l'oignon en rondelles. 
Coupez les ch ipolatas en quatre. Coupez le lard et le fromage en dés. 
Dans une poêle, fa ite fondre le beurre sur feu moyen et ajoutez le lard. Faites, le 
revenir pendant 8 minutes jusqu'à ce qu 'i l o it c roustillan t e t doré . Ajoutez 
l'oignon, les chipolatas e t les pommes de terre. Mélangez et pour uivez La cu i on 
pendant 8 minutes. Incorporez le fro mage. SaLez et po ivrez. 
Ca ez le œuf ur la préparation , mélan gez et faites cuire encore pendant 5 minutes. 
Par emez de ciboule tte c iselée. 

L E CONSEIL DE S OPHIE 

Vo!M ro~z dûp-ofu ce, piAt dA..Iu du fOUCO"fU M tMfU à, u.fo 0/k cU tMfU à, tM fUI' ~ taiJLe­

P..UfYÙ u ~ u IJ1)f ûwitu. 

Buffl!l Jurninic.ll 



-

4 oranges 
200 g de fruits au choix (fraises, 
mangues, poires, bananes ... ) 
2 yaourts veloutés nature 
2 cuillerées à soupe de miel 
d'acacia 
5 glaçons 

Il OR.gltNISitTioN : Cette- bousorv ~se-préfuve-3we- a, 1/avtUu:-&. 

BorssoN 

l'OUR. Ô PER.SONNE.f 

Mefte-z tovu tu Utjr~ à., t~ dMu ~ 111kxeur (s~ tu jUtyoYU). 
Au- uwUUJt.t- db servifj ajoute-z tu 3Uu;oru e.t 111kxe-z. 

Pelez les fruits si nécessaire et coupez, les en morceaux, sauf les fruits rouges. 
Dans un mixeur blender, mettez les fruits, les yaourts et le miel. Mixez le tout 
pendant 5 secondes. Ajoutez les glaçons et mixez de nouveau pendant 5 secondes. 
Versez le cocktail dans des verres. Servez avec des pailles. 

L E CONSEIL DE S OPHIE 

Vovu ro~z r~ tu JMUYtf fUU' 3 bouLe-s de, jf..ttu. ~. Ceit& MI1.J1..M"~ ~ déüdet.vx 
. ~cJlk ,slw.J<.e,. 

Buffcr dom1n1cal 

Il~ 





Po -

DESJERT 6 pommes golden 
180 g de beurre salé 

POU1f. (i PEMOHHES 

7 5 g de sucre emoule 
ou de ucre de canne 
2 cui llerées à oupe de cannelle 
en poudre 
3 bâtons de cannelle 

0TUjANl5ATION : LM fOI#A4f-U ~ être-tyéparéM 24 heure; ~ t'a.utut,u. 
DMU ce- CM) ff/1/'Ul>/,u froidef. 

Préchauffez le four à 160 oc (thermostat 4/5). 
Lavez les pommes et évidez~ les à l'aide d'un vide~pomme. 
Mélangez le beurre, le ucre e t la cannelle. Remplis ez le creux des pommes avec 
ce mélange et emballez~ les individuellement dans du papier aluminium. 
Déposez les pommes sur la plaque du four et faites~ les cuire pendant 45 minutes. 
Servez~ les tièdes ou fro ides ur de oucoupe à café avec un demi~bâton de 
cannelle piqué dedans. 

L E CONSEIL DE SOPHIE 

Voe..u fOIAA/"eiZ fwe- ~ fMbt,u, reutte- ttVe</ dM poire;. z aibn ~ ~par 
de,~~-

Buffet domtntc::~l 

---
1 

1 
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_____ _Mue:; · ~oru 

250 g de flocons d'avoine 
50 cl de lair emier 
2 yaourts veloutés nature 
10 abricots secs 
25 g de cerneaux de no ix concassés 

1 pomme rouge 
jus de 1 citron 
80 g de sucre roux 
1 cuillerée à café de cannelle 
( facultatiO 

OR.qANLSATION : Lf/ nuA.,edi/ p-eut ff/ p-réfMU' 3 luaru à-(/~. 
Ajoutf/z CM yMurtf tUtV den·ueA' uw~. 

l>ESIEk.T 

POUR. 6 PEk.IOHHU 

La veille au oir, faites tremper les flocons d'avoine dans le lait et les abricotS secs 
dans 30 cl d'eau tiède durant wu te la nuit. 
Le jour même, égouttez les abricots. Hachez, les grossièrement et mélangez, les aux 
flocons d'avoine détrempés. 
Lavez et évidez la pomme sans la peler. Coupez, la en morceaux. 
Mettez le morceaux de pomme dans un saladier et arrosez, les avec le jus de 
citron. lncorporez les flocons d'avoine et les abricots. Saupoudrez de sucre puis de 
cannelle et parsemez de cerneaux de no ix. Ver ez les yaourts dans la préparaüon 
et mélangez. ervez frais. 

LE CONSEIL OE SOPHIE 

Pour cosuuver fAA1/ dtrol1/ el11:~ fUoft.jf/z,~ dtuu IAA1/ verre- d:etl.AA/ tUtV faü. 

Bu(fet dom•nical 
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---------~~~--------

200 g de riz rond 
7 5 cl de lait entier 
150 g de sucre semoule 
1 œuf+ 2 jaunes 
1 cuillerée à soupe de crème 
fraiche épaisse 
20 g de beurre 
1 gousse de vanille 

1JE55ER.T 

POUR. 6 PERSONNES 

/ 

Lavez le riz et faites, le cuire 2 minutes dans de l'eau bouillante. Egouttez, le. 
Dans une casserole antiadhésive, faites bouillir le lait avec le sucre et la gousse de 
vanille fendue en deux dans la longueur. Versez le riz en pluie dans le lait et laissez 
mijoter à feu doux pendant 45 minutes. Une fois le riz cuit, ajoutez le beurre puis 
les œufs et la crème. Mélangez. 
Laissez refroidir à température ambiante. 

LE CONSEIL DE SOPHIE 

Vot« po~z ruvir lb rÙ0 tJ.,t.V tait dtuu ~ r~ ~petit tJtUe- 00 dM C/JUfM à-j~-
1 Pour répare-r lb b~ dtM J~ d:œuj; CM re-z L:œuf dtuu wr.,e, p-M fOire-. Le-b~ [UUfUtV tJ.,t.V 

trMU'f t:fh ~ pcufoire-t~ que- lb J~ y rututV. 

Buffe t d o mtni ca l 



200 g de chocolat noir 
3 jaunes d'œufs 
60 g de sucre semoule 
20 cl de crème fraîche liquide 
15 cl de lait 

DE5fER.T 

POUR. 6 PER.JONNEJ 

ORgANISATION : Lu peti:tr potr db crèuw ~re- fdparu 24 kearu 
a-t~. 

Préchauffez le four à 160 oc (thermostat 4/5). 
Dans un bol en pyrex, cassez le chocolat en morceaux. Ajoutez le lait et la crème. 
Faites fondre au four à micro~ondes pendant 1 minute 30 ou au bain~marie. 
Mélangez le tout à l'aide d'un fouet. 
Dans un saladier, battez les jaunes d'œufs avec le sucre sans faire mousser et 
incorporez~y petit à petit le mélange chocolat. 
Versez la préparation dans des tasses à café ou des ramequins. Mettez~les dans un 
plat et versez de l'eau froide à mi~hauteur des ramequins. Couvrez d'un papier 
sulfurisé ou d'un papier aluminium. Faites cuire au four au bain~marie pendant 
30 minutes. Le milieu doit être encore tremblotant. 
Sortez les ramequins de l'eau, laissez refroidir à température ambiante puis mettez­
les au réfrigérateur. 

LE CONSEIL DE SOPHIE 

~ ~· :M fO~Z décoru CM petit> potr rU crèuw rU ~~x rU cJw~La_t Mlf OW b~. PotM' râpu 
:.<faire- w ~~x db dw~~ utilire-z U~-& écoMt11h. 

Buffet dominical 

141 
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3 œufs 
170 g de sucre semoule 
160 g de farine 
170 g de beurre salé 
1/3 de sachet de levure chimique 

OR.qANISitTION : U ~ p-eMé fe-[W~U 2 joan àt t~. 

0 E55ER.T 

POUR. 10 PERSONNES 

La.i-ffe-z~~ àt t~arure- ttVUlJUuri:~ eAMJJaiU dtuu clAM jiLuv ~aire-. 

Il fe- COIUUVf; f4Y itv fUÜ:e- 10 jourf. 

Préchauffez le four à 180 oc (thermostat 5/6). 
Dans un saladier, fouettez les œufs et le sucre jusqu'à ce que le mélange 
blanchisse. Ajoutez en pluie la farine et la levure. 
Pendant ce temps, faites fondre le beurre au four à micro,ondes et incorporez,le 
au mélange. 
Versez la préparation dans un moule à cake Proflex Tefal de 26 centimètres de 
long sans le graisser. Faites cuire au four pendant 40 minutes. Démoulez froid. 
Vous pouvez égalemen t préparer des cakes individuels avec le moule mini,cakes 
Proflex Tefal. Comptez alors 30 minutes de cuisson. 

LE CONSEIL DE SOPHIE 

j'~ih toujourf clAM beurre-~~fei dtuu U1hf JÜeAAMX. 

Buffet domîntcal 



V IENNOlSERIES 

4 croissants 
4 pains au chocolat 
4 pains aux raisins 

L E.f AC C O_MP A (jNEM E.lLT.S 

Le- côti ~a.Jit dt-v br~ c/Mt 1/Ah toat Mt fU-r ~ taiJ~ MV utêute­

t~ e:t 1/Ah ~fe- fert u;~ d veut. Me--tte-z dof'U/ ~ 

~x~ dh ciwfM fW v-otre- taiJ~ dt-v · . Mù à-p4Yt U1.,M 

receltM, v-oici- 1udtJUM fUjjMtioru d/aduu:f iru{,U~aiJIM. 

CONFITURES 

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

BEURRES 

Salé et doux. 
" 

Vous pouvez également acheter des Pensez au petit pot de beurre d'Echiré ou au 
beurre individuel. Il en faut de chaque côté de 
la table. 

• 0 • • • 

mtnt,vtennotsertes. 

PAINS 
BOISSONS 

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

Demandez à vos invités ce qu'ils désirent (thé, 
café ou chocolat). 
Dans tous les cas, prévoyez un pot de lait et 
deux sortes de sucres : roux et blanc. 

• 

Rien ne vous empêche de poser une bouteille 
d'eau et une bouteille de vin sur la table. 

Bu ffe t do mini ca l 
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Pour le buffet dominical, je pré ente les erviette pliée dan un pan1er rempli de 
paille. J'ai choi i de per onnali er la pré enration de ce brunch en indiquant le 
nom de me mvité ur de petiœ - étiquette liée aux erviette par de morceaux 
de raphia de couleur prune. 
Au lieu d'être pré emée en pile , les serviette peuvent être di po ée dans une 
jolie panière en rotin, une petite cagette en boi ou bien dan un et J e rroi petite 
jardinières en rerre avec de étiquettes à bagage. C haque serviette e t alors marquée 
nu nom de l'invité par de petite étiquette en papier, autocollanre· ou non, en 
émail, en zinc (chez votre fleuriste) ou encore en b01 , attachée à l'<HJ c d'un bout 
de ficelle ou de raphia, d'un fin fil de fer ou d'une mini,pmce à linge en hob. 
O n peut a us 1 pré enter le 'lerviette ·ou forme de .. k 1[ .. cl\'eC le~ \'Crrc-, ou le 
couvert (voir p. 8 ) . 

L LEJ (( PETITS PLUS >> DU BUFFET ~ 

J'ai ouhaité dre er cette table dans un esprit conforrahle et chaleureux. 
La nappe a été remplacée par un bouti , c'e t,à,Jirc un J e ·u ,Je,hr en 
piqué de coron. 
Pour ce buffet a sis, l'en emble de mets e t 
pré enté en portion ind1v1duelle et posé 
ur la table avant l'arrivée de invité . 

Les confiture ont dispo ée dan 
. ' un pamer a verre . 

Fleurs et bougie ont répartie 
ur le meuble alentour pour ne 

pa encombrer la table. 
Le pain et le viennoi erie ont 
di po é dan différent paniers. 

Buflet dom1n1cal 
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yra;ti+v u u1~tt~; tJ.M/ j~o~ 

NUJ!J~t; 11vu- fOMf;t 

8ouihtte-; tJ.M/ bllvUJ~ 

Œ uft J~rvù //vU/ f tUU4UJ 1t 

o~tt~ ~~vu-x jrwe-> 

P~tit; c,ocJw~; llvtNX fa.AkCiH~f 

C11vr llv~tKt~t llvtN c,/w u; t&vt 

M œtutNx tJ.M/ c,/wu;W 

Cllvrrif ~~vu-x rke--krv>frve-f 

yMUUk de- StUni& ~ 14 unfit~r~ 

Le-; tJv.(;;U) ~tKtpaj Muu,.Jtt; 

Idi~f diu : Uf fO~tt~f fUYfYÜ~f 
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150 

300 g de coquillettes 
4 tranches de jambon blanc 
150 g de gruyère râpé 
2 cuillerées à soupe de crème 
fraîche épaisse 
30 g de beurre 
sel 
poivre 

OR.gANISATION : û 3rat:i.l-v peat s~ tyépafer 24 luuru ~ ?~. 

PLAT 

POUR. 6 PERSONN ES 

Faitu-Le-3rai:Ü1.u aM/ dul1.iu uwU1.Uf..t e-t taùs~z-Le-aM/~ jour éteUd:. 

Plongez les pâtes dans une casserole d'eau bouillante salée. Pour le temps de 
" cuisson, suivez les indications inscrites sur le paquet. Egouttez-les et remettez- les 

dans la casserole à feu doux avec le beurre et la crème. Mélangez et rectifiez 
l'assaisonnement. 
Préchauffez le fou r à 180 oc (thermostat 5/6). 
Coupez les tranches de jambon en lamelles et mélangez-les aux pâtes. 
Versez la préparation dans un moule à gratin beurré, parsemez de gruyère et 
faites gratiner au four pendant 20 minutes. 

L E CONSEIL OE SOPHIE 

Vou.> po~z r~ le-ja,vr,Woi'Vpar dt-v pouLet cai:t e;t fM pâ.éu par dt-v rl/z,. 1 Vot-U po~z 
éj~ ajouter 20 d de-b~. 

BuHc c de s e n(a nrs 



400 g de filets de poulet 
ou de dinde 
2 œufs 
3 cuillerée à ·oupe Je farine 
6 cuillerée à oupe de chapelure 
3 cuillerée à soupe d'huile de 
tournesol 
sel 

. pOIVre 

PL~T 

POU!t 6 PE!UOHHU 

OR.(jANIJATION: Lu ff..Ujjdf ~Je- pdfd,nr 24 luw-u à. L'tt.vtutce,. 
Faiéu -Lu cuire, tUV du~ uwmut:t. yarrkz -Lu aa dw.,ud ~' lh jo lM' 

à. 120 oc (tluYuwrtar 1) jvutJU:à. tP..rrWée- de, V()f ùwitif. 

Coupez le filets Je pou let en lamelles Je 3 centimèrre . 
Cassez le œ uf: dan une a iette creu ·e et battez-les. Préparez une deuxième 
assie tte avec la fa rine e t une trois ième avec la chapelure. Roulez chacun des 
morceaux de poulet J ans la fa rine, puis dans les œufs battus et enfin dans la 
chapelure. Salez et poivrez. 
Dan une poêle antiadhé ive, faire chauffer Phu ile. Mettez~y le nugget et faite ~ 
les dorer pendant 8 minute en les retournant Je ternp en temp . 

ervez-les sur une a .. iette ou piqué ur une brochette en boi -. 

L E CONSEIL 'DE S OPHIE 

s& V() VU CbfUo~z !A-l'V poulu lh jour ~de, t~ V()VU pouve,z lh dwuiY prêé à. cuire,. f~ 
V()U! V()uUZ lh jMW p-UuieurJ jourr au- réfrijirat~ ~e-z-lh Ml~ prépa-rl. L'air f!.e, rutirP.Jtt 
peu à, tWirWM) it YU tf tU- uww de, f 'a/JÛ41Q. 

Buffè[ Je: ~ l!nfant' 



1-, ) . 

____ BJJ. 

300 g de bacon 
400 g de steak haché de bœuf 
2 œufs 
4 cuillerées à oupe de chapelure 
2 cuillerées à oupe d'huile 
de tournesol 
se l 

. pm v re 

ÂMUIE.~IIOUCHE 

POUR. 6 PERIOHHU 

OR.q A NISATION : VotU po~z twéfuuer tu bou/dtu 12 heuru à.-?~. 
Faitu ~tu dtJrer tUV dernie-r uw/11U11i:. 

Mélangez le bacon coupé en petits morceaux et le teak haché dans un saladier. 
Ajoutez le œuf·. alez et poivrez. 
Mouillez légèrement vos main et formez 12 boulettes. Mettez la chapelure 
dans une ass iette et roulez~y les boulettes. 
Dans une poêle antiadhésive, faites cuire les boulettes environ 8 min ute dans 
l'huile bien chaude. 

L E CONSEIL DE S OPHIE 

VotU po~z r~ u ba.a/1/ OU; u steak pa-r 200 3 db jro~~ r~ 1 VotU po~z 
rerw CM bou/dtu fUjuiu sur dM brockettu e~& bou e~& aLter~ tWU, dM uwrcettlA/x ~ 

Buffcr dl'• enfants 
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6 œuf: à température ambiante 
l boîte de aumon ou de thon 
au naturel 
3 cuillerée à soupe de mayonnaise 
4 brin de ciboulerre 
6 feuilles de laitue 
6 olives vertes dénoyautées 
sel 

• pot v re 

E HTRÜ 

POUR 6 PERSONNE! 

Plongez les œufs dans un e casserole d'eau bouillante alée et laissez~ les cuire 
9 minute . Pa ez les œufs sous l'eau froide pour pouvoir le écaler plu faci lement. 
~ 

Ecalez~lcs et coupez,les en deux dans le sens de lj!\ longueur. 
Retirez les jaunes à l'aide d'une cuillère à café ct écrasez, les dans un bol avec une 
fourchette. Ajourez le saumon ou le thon égomté, la mayonnaise et la ciboulette 
ciselée. Mélangez. Assaisonnez. 
Farcissez les blancs d'œufs avec la préparation à l'aide d'une cuillère à café. Posez 
le œufs farcis sur les feuilles de laitue. Décorez avec les o lives. Couvrez et mettez 
au réfrigérateur. Servez frais. 

LE CONSEIL C>E S OPHIE 

VotM" po~z éj~ jMw tu œufr tlitw! uv riéWottMt.t /A, têt~ tk l'œuf dur. fuve_,z,v-or-u 
aJon tk Cl)qudw! pour lA, p-rueit.édiorv. 1 Lu pditr œuft C/)fttiefut,Ut;t aatMd d~ 
ftUI:ritift tj~ tu jYOf. 

Buffet Jh o.!n(ant> 



6 œufs 
250 g de fraises 
100 g de sucre semoule 
2 cuillerées à soupe de sucre glace 
(facultatif) 
25 g de beurre 

OR.yANISATION : Votu-ro~z prépare-r 1/ouuieft~ 2 heurM à.l~. 

Lain~z,~/4 co uv-ut~ c:&.Ju fM!; eruiroit fr w. 

DESSERT 

POUR 6 PERSONNES 

Cassez les œufs dan s un bol. Battez~Les avec le sucre à l'aide d'une fourchette. 
Ajoutez les fraises lavées, équeutées et coupées en deux. 
Dans une poêle antiadhésive, faites fondre le beurre et versez,y les œufs battus et 
les fraises. Laissez cuire 8 minutes environ à feu moyen. 
Déposez l'omelette dans un plat et laissez,la refroidir à température ambiante. 
Saupoudrez de sucre glace. 

L E CONSEIL OE S OPHI E 

Or& rv~ j~ f4q~ fiM jrwM; dM ce.ruM Ofk dM rwilu P.»"P.)1j; rih lM LM-u; ~ Pf'YM. 
Silwrv, l'ea,u-~ruait à.lWb-ieur dM fuitl. 

Buffer des enfanrs 
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6 saucisses de Francfon 
1 pâte à tarte feuilletée 
prête à l'emploi 
1 jaune d'œuf 
1 cuillerée à soupe d'eau 
5 g de beurre 

A MUSE-BOUCHE 

POUR. 6 PER.IONNEJ 

OR.qANIJATION: Cu p-etitr uH)uHu ~se. préptu'er 24 lwuru à, t'wtutce.. 
wUVYe-z,fM e-t mei:te-z-le! tu..v réfrijira.t;eur. FtUtu,fM c,uire. tu..v denuer 
uw~ eé JUde-z,tM tu..v ~ folM' étei.Jtt. 

Préchauffez le four à 180 oc (thermostat 5/6). 
Coupez les saucisses en deux. 
Dé roulez la pâte à tarte et coupez, la en 12 rectangles de 12 centimètres sur 
6 centimètres. Enroulez un morceau de saucisse dans chaque rectangle. 
Façonnez la pâte en forme de coch on, en ajoutant deux petits triangles pour 
former les ore illes à l'une des extrémités et une petite queue en tire, bouchon 
à l'autre extrémité. 
~ 

A l'aide d'un pinceau de cuisine ou d'un papier cs uic,tour, hadigeonnez le dessus 
avec le jaune d'œuf battu dans l'eau. Po ez les peti ts cochons sur la plaque du four 
recouverte d'une feuille de papier sulfurisé grais ée. 
Faites cuire au four pendant 20 minutes. 

LE CONSEIL DE SOPHIE 

Ackete-z ~UurS YO~X de,. pile-feaJ.Ltdu eé COYf.jeUz,fM. Oéa;Yf.jeUZ ta, pile. ~~é,e,. 
~ ~ai;ure. avulJitut,te- 1 keare- ~ t'wtutce.. VotU p-ou,v-e,z éj~ ~u de. ta, pile­
(eai.Ltdu cke-z v-otre- bouUuc.je.r. E/l,e,./1/erv suP./ que-~e-. 

Buffe[ des enfanu 

!57 
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250 g de pépites de chocolat 
120 g de marshmallow 
(guimauves) 
30 g de beurre salé 
300 g de sucre semoule 
15 d de lait entier 

'OEJ5EP.T 

POUR 6 PER.50NNES 

Faites fondre le beurre dans une casserole antiadhésive. Ajoutez le sucre, le lait et 
faites cuire à découvert pendant 8 minutes à feu doux. Ajoutez le chocolat et les 
marshmallows. Brassez le tout et laissez cuire tout en mélangeant pendant 5 
minutes à feu moyen. Toutes les guimauves doivent être fondue . 
Versez la préparation dans un moule d'environ 24 centimètres de côté tapissé 
d'une feuille de papier sulfurisé graissée ou dans le moule petits fours Proflex Tefal 
et mettez au réfrigérateur pendant au moins 4 heures. 
Démoulez. Coupez en carrés si vous n'avez pas utilisé des moules individuels. 

L E CONSEIL 'DE S OPHIE 

Pour tLGCe#.i;UU" Le-3oûé fUU~ d:t-UV mdf1 j'y ajoute.~~ db fel C'ut pour ceMvq~ j~e­
toujourf d.,u, beurre-~,fd ciA;u t11.M préparaéioM. 

Buffet des e nfa nts 



200 g de chocolat 
200 g Je ucre emoule 
125 g de farine 
125 g de heurre a lé en pommade 
4 œuf 
1/2 'achet de levure chimique 

• 

OR.tJANUATION : u Jâtetl.M/ fUU: r~ prépa.ru 48 luuru à- t~. 

CbMulletz-lh t:Uuu ~ eJ1.-droié fr w. 

Préchauffez le fou r à 180 oc ( thermo tat 5/6). 

t>ESSER.T 

POU~ 6 PEIUONNES 

Faite · fondre le chocola t avec le beurre dans une cassero le, ou au four à micro­
ondes dflns un a lad ier adapté. Ho rs du feu, ajou tez la farine et la levure. 
Séparez les blancs des jaunes d'œufs. 
Ot=n1 un bol, mélangez le sucre et le jau nes d'œuf: jusqu'à ce que le mélange 
blanchi se. Incorporez- le au chocolat. 
Bat tez les blanc en neige e t incorporez-les délicatemen t au mélange chocolat à 
l'aide d'une spatule. 
Versez dans un moule à manqué Proflex Tefal et metre: au four pendant 30 minute . 
Démoulez fro id, coupez en carrés puis di po e:- le en pyramide ur un plat. 

L E CONSEIL OE S OPHIE 

A~ dh rel1.dr~ tMV Jâtetl.M/ eltC()Y~ fUu téjeAJ ~ mdt~z 1~ fA, uwiéii dh 14 jtViiu, ~~ 
t:Uuu Uv reuite- eé r~z t'autr~ uwiéU par M Uv f~ M po~ M te.rr~. 

Buffet Je$ enfa nt > 

IS9 
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100 g de céréales rice,krispies 
nature ou au chocolat 
4 barres de chocolat Mars 
50 g de beurre 
6 biscuits Mikado 

tJESfER.T 

POUR 6 PERSONNEl 

• 

Faites fondre 40 g de beurre dans une casserole antiadhésive ou au four à micro, 
ondes dans un saladier adapté. Ajoutez les barres de Mars coupées en morceaux 
et faites fondre le tout 5 à 10 minutes à feu doux. Ajoutez les céréales rice,krispries 
et mélangez bien. 
' Etendez la préparation dans un moule carré d'environ 24 centimètres de côté 
tapissé d'une feuille de papier sulfurisé graissée ou dans les moules mini,cakes 
Proflex Tefal et laissez refroidir à température ambiante. 
Mettez au réfrigérateur. 
Coupez en 6 carrés si vous n'avez pas utilisé des moules individuels et disposez ces 
carrés sur une grande ass iette , piqués de biscuits Mikado. 

LE CONSEIL DE SOPHIE 

Q,~ ()t)t« faitu t.U& Jil~ MV cJwuLat, a:;'oute-z Ul1.b poijm de- urrvjW<M. ~ te- rei1AYPv 
crot«tiJlaJ.tt. 

Buffer des enfa n rs 
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4 œufs DESJER.T 

200 g de sucre semoule 
100 g de ftl rine 

POUR. 6 PEUONNES 

5 cuillerée à oupe de confiture 

au choix 
crème chantilly 

OR.qANISATION : û !JâtfA-Ik p-eut ff/ p-rép<uer 24 luuru à, t~. 
(/Mf1.Ùf~Z~~ tuA/ de,,-fUe,r UUJU-!Uti:. 

Préchauffez le four à 180 oc (thermo tat 5/6). 
éparez le blanc de jaunes d 'œufs. Dans un aladier, mélangez les jaunes avec 

le sucre ju qu'à ce que le mélange blanchisse. Ajoutez la farine et mélangez. Le 
mélange est épais. Battez les blancs en neige et incorporez,Jes délicatement à la 
préparation à l'aide d'une spatule . 
Versez la pâte dan un moule à manqué Proflex Tefal et mettez au four pendant 
environ 30 minutes. Le gâteau est cuit quand la pointe du couteau en ressort sèche. 
Lais ez refroidir et démoulez. 
' A l'aide d 'un grand couteau à pain, coupez le gâteau en deux disques d'égale 
épaisseur et recouvrez le di que inférieur de confiture. Reconstituez le gâteau et 
décorez le de, us de crème chantilly. 

L E CONSEIL ()E S OPHIE 

Q_,Uttl1..d je, baa tM bUur_u uv Mij~) j'ajoute, totq·ourf UfU; cuitterU, à, ro~ de- fUUP/ à,~ F· 

Buffet des enfants 

1 1 



LES AC.COMPAyN_EM_EN..IS 

sU y ~ b~ ~ cito>~ qtkU l1.b jaMt fM oubtiu tonqlkor& OYjaAA~ tM& 

buffe;t d/eA1[~>) c,e, rol1.i: !& borr.iJoiU. Voic.k ~ ~~ ~a.Jt.:t~ k 

!& p-rumtu. Co~ !& « 3r~ ») !& enj~s ol1.i: Leur coch:a.d : 

tM& déLicieu-x uUJl<:.,~slw.i<b a, ~ Jrw~. Voic.k éj~ queUJau 

>UjjMtWIU dadtai:s . 
• 

M ILK-SHAKE À LA FRAISE 

125 g de fraises 
6 bou/ es de glace à la fra ise 
60 cl de lait entier 

BROCHETTES DE BONBONS Dans un mixeur, versez le la it, la glace et les 
fraises lavées e t équeutées e t mixez pendant 
30 secondes jusqu 'à ce que le mélange soit 
mousseux. Vous pouvez varier les parfums en 
faisant des milk~shakes à la pêche, à la cerise, à 
la framboise, à la banane, seule ou associée au 
chocola t - en ajoutan t alor une cuillerée à 
soupe de cacao en poudre. 

2 sachets de nounours Haribo ou de fraises Tagada 
10 longues brochettes en bois 

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

' retournee. 

SUR LA TABLE, IL VOUS FAUT 

1 bol de mayonnai ·e 
1 bol de ketchup Heinz 
1 paquet d ' Apéricube nature 
20 bâtonnets de saucisson 
1 kg de frites 
1 citron coupé en deux 

Buffer des enfancs 

163 
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Sur ce buffet, chaque enfant trouvera un petit cadeau qui lui est destiné. 
Achetez des sacs cadeaux de couleur vive et liez,les avec des rubans différents 
pour les filles et les garçons. 
Vous pouvez également acheter des boîtes cartonnées et les remplir de feuilles, 
carnets, crayons, gomme ... ou réaliser des cône avec du papier calque de couleur 
et les fermer avec une grosse étiquette ronde où vous aurez inscrit fille ou garçon. 
Vou pouvez aussi organi er une chasse au trésor à l'aide de messages glissés dans 
des enveloppes. 
Optez toujours pour des couleurs vives. 

L L ES « PETITS PLUS >> DU BUFFET ~ 

Ce buffet ludique et coloré e t dre é sur une table ba e pour que les enfants 
puis ent y accéder. 
C hoisissez une nappe enduite, une toile cirée ou une nappe en papier. 
Pour éviter la casse inévitable, ne sortez pas votre plus beau service. 
On peut faire un trè jo li buffet avec de la vai selle en plastique ou en cartOn 

et de serviettes en papier. 
N'oubliez pas les pailles pour les boissons. 
Décorez de ballons et de guirlandes lumineuses. 
Demandez à votre boulanger de vou confectionner des petit 
pains individuels en forme d'animaux, de clowns ... et utilisez 
une bouée ronde ou tout autre jouet à l'intérieur duquel vou 
pourrez les présenter (camion benne, landau ... ). 

Buffet de s c nfa nr 
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l i ll 

250 g de chocolat noir à 60 ou 70 % 
6œufs 
50 g de sucre emoule 
50 g de beurre salé 

; 

'OESJERT 

POUR. 6 PEitJOHHEJ 

OR.tJANISATION : Il faut- p,yéfa-rer Ltv uwt.Ure, a,a, dwC/)tat: a,a, uwilu 6/teuru 
~ l~ ~ l'idéat ut rk Ltv p,yéfa-ru Ltv ~. 

Ca ez le chocolat en morceaux et fai te , le fondre avec le beurre au four à micro, 
ondes, pendant en viron 2 minute dan un aladier adapté, ou au bain,marie. 
Séparez les blanc de jaune d'œufs, en mettant les blancs dans un grand boL 
Incorporez les jaunes au chocolat ct mélangez bien à l'aide d'un fouet pour lis er 
la pâte. Battez les blancs en neige n ès ferme en y versant le sucre en pluie. 
lncorporez,les tout doucement au chocolat à l'aide d'une spatule en caoutchouc. 
Nettoyez Le bord de votre saladier si vous le gardez pour votre pré entation. 
Mettez la mous e dan votre réfrigérateur pendant au moins 6 heure . 

L E CONSEIL 'DE S OPHIE 

Vot.U p<JrMJe,Z fYUWU I/Otre, UWt.Ufe, cUuu Ul'& liMe,, du VUYM, fiu Cl)tAf'M ~ jUu:-e- Ofk du tM>M 

à, CA/6 /Jvll"eV Uurf fOUCblA.f'M. 

Bu (fe t des d é i iC:cs 





m 

500 g de framboi es 
5 pêche ou nec tari nes 
500 g de mascarpone 
30 biscuits à la cuillère 
5 œufs 
70 g de sucre semoule 
5 cl de sirop de grenadine 
20 cl d'eau tiède 

DESSERT 

POU!{ (i PETUOHHEI 

OR.g~NIJATION : Il faut p-YifMM' ~tir~ IN tuV uwiru 6 kewu à. t~ 
uw.M (/idéat ut ~ ~ f'Yéfa.rM' Ctv v-eüte-. 

Mélangez l'eau et le sirop de grenadine dans une assiette creuse. Trempez~y 
rapidement le bi cuits un à un et déposez~les au fur et à mesure sur le fond d'un 
plat rectangu1a ire de 30 centimètre ur 20 centimètres environ de manière à ce 
qu'ils le tapissent entièrement. 
Pelez et dénoyauœz les pêches ou les nectarines. C oupez; les en morceaux et 
disposez~ les avec les framboises sur les biscuits. 
Séparez les blanc de jaunes d'œufs. Montez les blancs en neige bien ferme. 
Battez à l'aide d'un fouet le ma carpone, les jaunes et le sucre. Ajoutez les blancs 
montés en neige à ce mélange. Versez la préparation sur le bi cuits et les fruits. 
Mettez le tiramisu au réfrigérateur pendant au moins 6 heures. N e le sortez qu 'à 
la dernière minute. Le tiramisu ne se démoule pas. 

\ 

L E CONSEIL t>E SOPHIE 

VoU! p-o~z utili?M' toU! LM fruits 1Uh l/t)U{ dMire,z, jraù otV et& C.OJUM'~ b~ éjouttu. 
Éwe,z LM surJeté? 1ui, ren.,den,t trop- d/e..a..tV. 1 )l'lUte, WtUti: tk >M'Il"Üj >P.MfOudre,z 
d~ ~ 1tfh (/()l'lU (U.f.,f"e,z p-oêÜe-f !aM ma.Ciùe, JYtU!e, durMti: 2 mùud:u a, fuv vif 
L 'e{fd Y&~ >M'tV 1tfh p-lu> réufsi-. 

Bu(fet de~ délt ces 



Pour la crème 
8 œufs 
200 g de sucre semoule 
7 5 cl de lait entier 
1 gousse de vanille 

Pour le caramel 
100 g de sucre semoule 
1 cuillerée à soupe d'eau 

Préchauffez le four à 160 oc (thermostat 4/5). 

DESSERT 

POUR. 6 PER.SONNES 

Préparez le caramel. Mettez le sucre avec l'eau dans une casserole e t faites chauffer 
jusqu'à l'obtention d'un caramel blond. Attention, c'est assez rapide. Versez le 
caramel dans un moule à charlotte antiadhésif ou en pyrex de 18 centimètres de 
diamètre ou un moule Proflex Tefal de 9 pyramides. 
Préparez la crème. Faites chauffer le lait sur feu doux ou au four à micro;ondes 
avec la gousse de vanille fendue en deux dans la longueur. Pendant ce temps, 
battez les œufs avec le sucre. Incorporez le lait à ce mélange. N'oubliez pas de 
retirer la gousse de vanille. Versez dans le moule contenant le caramel. 
Mettez au four au bain;marie 45 minutes en viron. Laissez refroidir e t démoulez. 

L E CONSEIL DE S OPHIE 

{jMMZ VOS p-otr M fMfAA't UV VU'f"t;. lU fUW'ur.i" V'OU/f servir M nwtdu fJ'OfAA' jmt; udf'& 
l/t)f cr~. 1 S~ lit) VU l1b uuft~z qtAh LM ja.lM1M d'œuf â fM de, uv~ ~~dM 
œuf cuv talé. 

Buffet des délice s 
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800 g de fruits rouges 
(framboises, cerises, fraises ... ) 
1 jaune d'œuf 
100 g de sucre glace 
100 g de farine type 55 
100 g de beurre salé 
20 g d'amandes en poudre 
1 sachet de sucre vanillé 

V ESSERT 

POUR 6 PERSONNES 

• 

OR.qANtsATION : Le- uuuJJ!h fe- 111.A-11.je-froid ow t~. It peut fe- prépa-ru-
24 iuurM à-t~ UUJ.M da-tu ce- uu VOU-f lh diJU-ftu-e-z froid uv d ru­
{e-r~e-fM. 

Préchauffez le four à 180 °C (thermostat 5/6). 
Lavez et équeutez les fruits si besoin est. Disposez,les dans un plat à gratin de 
30 centimètres sur 20 centimètres environ préalablement beurré. 
Dans un saladier, coupez le beurre en petits morceaux et mélangez, le du bout des 
doigts avec le sucre, la farine, les amandes et le jaune d'œuf jusqu'à l'obtention , 
d'une pâte granuleuse. Etalez, la uniformémen t sur les fruits et saupoudrez de 
sucre vanillé. 
Placez le plat dans le four pendant 35 minutes. Le crumble doit être doré sur le 
dessus. Laissez refroidir à température ambiante. Le crumble ne se démoule pas. 

LE CONSEIL DE SOPHIE 

Aw tiuv de- ~e-r_ toaf LM jrvUtf da-tu UI'V 3r~ ~ jaaM ~ jar~lh de- uuuJJLM 
UV fY~ fiM IM.A){AJM . e,t UV uuftaM ~ {Orte- M jrvUt{ difjérefŒ{ fM' UUJ~. 

1 s~ VOU-f WUU{e-Z de-faire- UI'V pLat da-tu rlM uwcde.! . fdutôt 1Uh da-tu UI'V jr~ 
uw~1 perue-z à- réduire- lh t~ de- ~foru. 

• 

Buffet de s déltces 
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6 poires williams ou Comice 
6 œufs 
180 g de sucre semoule 
100 g de farine 
50 cl de crème fraiche liquide 
25 cl de lair enrier 
10 g de beurre 

Préchauffez le four à 180 oc (thermostat 5/6). 

DESfU T 

POUR. 6 PEtlfONNES 

Pelez e t coupez les poires en petits mo rceaux. Beurrez un p la t à gratin de 
30 centimètres sur 20 cen timètres environ et dispo ez,y les poires. 
bans un saladier, mélangez à l'aide d'un fouet les œ ufs et le sucre. Ajoutez la 
fa rine. Mélangez. Faites chauffer le la it et incorporez, le à la pâte en même temps 
que la c rème. Versez le mélange sur les po ires. 
Mettez le tout au four pendant 35 minutes. Laissez refro idir à température 
ambiante. Ce clafoutis ne se démoule pas. 

• 

L E CONSEIL DE S OPHIE 

VoU? po~z r~ te? pol,ru PM dM~) dM bPJUIJ!M ou, dM frttmbouu. 

Buffet des déla ce~ 



500 g de fraise · 
30 bi cuit!> à la cuillère 
250 g de fromage blanc à 40% 
15 cl de crème fraîche épaisse 

125 g de sucre semoule 
1 sachet de sucre vanillé 
1 cuillerée ù ~oupc de sucre glace 
5 cl de si rop J e frabc 
10 cl d'cau tiède 

• 

V WER.T 

POUR. 6 PE~ONNES 

OR.gANISATION : ft faut pd-parer &v duu-tott~ au, uwuu 12 luuru à,. t~ 

~ t'idbd ut de- &v préparer &v veiLle,, 

Ver ·ez l'eau et le · irop de fraise dans une assiette creu e. Ajoutez le sucre glace. 
Trempez rapidement un à un les biscuit dans ce mélange et dispo ·ez,les au fur et 
à mesure J ans le fond ct sur les bords d'un moule à charlotte de 18 centimètres de ... 
d iamètre. Il do it vous en rester quelques,uns pour recouvrir la charlotte à la fin. 
Rincez et équeutez les fraises. Battez le fromage blanc avec le ucres et la crème 
frakhe. Ajoutez les fruits et mélangez l'ensemble délicatement. Ver ez cette 
préparation dans le moule. Recouvrez des hiscuits restant , également trempés 
dans Le sirop de frai e. 
Placez une assiette ur le moule et pose: un poids dessu , un kilo d~ farine par 
exemple, puis placez la charlotte au réfrigérCt teur pcnd.mt nu motns 12 heure . 
Démoulez au moment de servir en plongeant le mmtlc 3 econJe:-, Jans Je l'eau 
chauJe. 

LE CONSEIL OE S OPHIE 

OfV tV t'Witude, d'ut~ er~ /IIWUÛ, à- duu-totte- pour jaire- de? dwvrtottu. Erray~z de- V7UÙJ 

tu jor~~UM m ut~rUd ~ uu;tde, à-~ui Proj!bx Tejai ou, ~ petié raJadie,r m pyr~x. 
1 VotM pouv-e,z reu~ tu jra},fu ptLY du~~ du jram.boùu ou, a.utru. 

Bufîcr ùc' déltcc~ 

177 





6 œufs 
50 cl de lait enrier 
l25 g de sucre ·emoule 
20 g de sucre glace 
1 gou e de vanille 

' 

D E5SER.T 

POUR 6 PERSONNES 

éparez le blancs de jaunes d'œuf et battez les blancs en neige ferme en y 
ajoutant le ucre glace. 
Faite chauffer le lait dans une casserole avec la gous ede vanille fendue en deux 

.... 
dans la longueur. Barrez le jaunes d'œufs avec le ucre à l'aide d'un fouèt afin 
d'obtenir un mélange blanchâtre et incorporez peu à peu le lait chaud et la vanille 
en fouettant constamment. Versez de nouveau ce mélange dan · la casserole et 
chauffez à feu doux (ne faites surtOut pa · bouillir) an ce er de remuer avec une 
cuillère en bois ju qu'à ce que le mélange épai · i e (environ 5 minutes). Pour 
véri fier que la crème e ·r cuite, pa ez vorre doigt ur le dos de la cuillère. Si le 
mélange est cuit, la crème ne doit pa ·e rejoindre. Retirez la crème du feu et 
ver cz,la dan un aladier à bord · larges. Remuez de temp en temps jusqu'à 
refroidissement. Retirez la gousse de vanille. 
Mettez de l'eau à bouillir dans une large cas erole ou sauteuse. 
Avec une cuillère à oupe ou une cuillère à glace, dépo ez des boules de blanc 
d'œuf dans la ca erole contenant l'eau frémi ante. Dès que les blancs sont 
gonflé , au bout <.l'une minute, sortez,les et lais ez,les s'égoutter sur du papier 
e uie,tout ou un torchon. 
Déposez, les sur la crème refroidie et mettez le tout au réfrigérateur. 

LE CONSEIL OE S OPHIE 

A~ 11W~ de, rervir, pa.rr~z te? bUut.u de, fY~, de, frCUt11lJouu} de, péfi:tu de, c/wCI)/At 
o~ de, cu~. 1 Vou-! po~z r~ ~ u~ tt~tjtaM~ par Ult/ C/)uLU rk fruit> YOUjM 

(vtJir reui:tt; !"- 181). 

Burfl.'t Jt· s Jél ice~ 

179 



!'!('! 

500 g d'abricots frais 
150 g de ·ucre ·emoule 
50 cl Je \'in rouge 

5 cl d'eau 

So 

2 tranche de pain de mie 
ou de baguette 
10 g dt.: beurre 
l pincée de cnnnclle en poudre 

--------

DESJER.T 

POUA 6 PLMOHNU 

Lavez et dénoyautez les abricots. Mettez~ les avec l'eau dans une ca erole et faires, 
les cuire jusqu'à l'obtention d'une marmelade. Ajoutez le ·ucre er le vin. Portez à 
ébull ition et fai tes cuire le rout pendant 10 minutes à feu doux. 
Coupez le pain en hui t et faires, le revenir à la poêle dans le beurre fondu. Posez 
les croûtons doré sur Ju papier cssuie~tou t puis saupoud rez, les Je cannelle. 
Laissez refroitlir la oupe et, au moment de servir, disposez les croûtons par,des·us. 

L E CONSEIL DE S OPHIE 

Suve--z,V'OtU d~ foUfière- k j~ OU/~ dtuu ~ broCIUfi:e- pour fYMWer votre- foupe­

u fYéuoye-z dM bou OU/ dM v-uru ftUU pieM pour ~ fervir. 1 OI'V peut faire- Uv ~ recette- tU/eG 

du cvuu, Uv ~peut tUor! être-r~ par k ~ vruutU m. poudre-. 

lhtflct Jn délico:~ 



LES A C..C. OMP.A y NE.ME.N I.S 

) ab >Ouvel1.i: Yi!A11A-r1td 1Uh mM iff.vitif ~ UULffjU du fruitT 

aprù Le. rq;M. A~te-z do fU/ du frui.:t> frai> >Uorv Uv >worv ( t:Uv rai>m) 

du ~ii1M) du cuuu . .. ) m 1uaJ1J:iti >uffutJv~tte- ( tUk uww 2 kjJ 
ajm tU r~ wv 1/Mt-) IAA1.h fMWire- tU cmdeur otM tout tUAi:re-joli 

colttei1A.J1;t. Vovu aa,o~ftRA!"e-z éja.leuum: œ buffe-t tU de!Mx. >a..u,ce,). 

S AUCE CH OCOLAT 

100 g de dwcolat 1101r 60 ott ïO 0 1o 

5 cl de crème {n.tiche litJWde 
5 cl d'eau 

Faites fondre au bain,marie ou au four à micro, 
ondes le chocolat en morceaux avec l'eau. 1s1 

Ajoutez la crème et mélangez. Couvrez et 
mettez au réfrigérateur. La sauce peut épais ir au 
réfr igérateur, réchauffez, la alors 'à feu doux 
avant de servir pour qu'elle soit fluide. 

COULIS DE FRUIT S ROUGES 

125 g de fru its rouges frais ou surgelés 
(fraises, framboises, myrtilles ... ) 
20 g de sucre sem ou le 
20 cl d'eau 
1 cuillerée à café Je jus de citron 

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

Buffcrs Je:~ délices 





Pour égayer vos buffets, vous pouvez disposer ici er là des fleurs coupées, réparties 
dans des petites timbales en argent ou en métal argenté, des pots à yaourt ou à 
confiture en verre que vous aurez conservés, des mini~pots en zinc trouvés chez 
votre fleuriste, des verres à liqueur ou pour le thé à la menthe ... 
Disposez roujours les fleurs en nombre impair, liées avec du raphia ou du ruban. 
Vous pouvez remplacer les fleurs par des bougies de différentes couleurs ou 
alterner fleurs et bougies dans les d ifférents contenants. 

LES « PETI TS PLUS » DU BUFFET 

Pour ce buffet sucré, le raffinement est de mise auss i bien dans le choix 
des couleurs que des éléments de décoration. 
Les fruits sont ici répartis dans un compotier en verre mai 
un grand vase, des photophores ou un panier en o ier 
coloré feront au si très bien l'affaire. 
La mousse au chocolat e t présentée dans de jolies ta se à 
café. Cette présentation est idéale pour de très nombreux 
mets, urtout des entrées et des desserts, comme le caviar 
d 'aubergine , la chakchouka, les compotes de fruit ... 
S i vou manquez de beaux plats pour dresser votre buffet, vou 
pouvez agrémenter un plat en pyrex tout simple en l'encourant 
d'une ervierte a ortie à votre nappe. 
Le auces peuvent être servie dans des perites carafes ou 
des pots à lait. 
Il n'y a pa de pains pour ce buffet sucré mais un assortiment 
de petits gâteaux comme des tuiles, des made le ines ou 
des tranches de cakes posées sur les soucoupes des tasses. 

Bu ff c: t de; déltCl'~ 
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B EUR.R.E EN POMMADE : beurre ramolli jusqu'à la consistance J 'une pommade. 

BLANCHIR. : trava iller au fouet des jaunes d'œufs et du sucre a\'CC d gueur jusqu'à ce 
que le mélange augmente de volume et pa se Ju jaune au blanc, ou cuire en partie 
un légume à l'eau bouillante. 

• B LONDIR. : fa ire prendre H un ingrétlient, notamment aux o i.gnons, une légère 
colora tion dorée en le faisant rissoler dan un peu de beurre ou d'huile. 

""' CoNcA SSER. : écraser de man ière gros ière . 
• 

CoNFIRE : préparer certains aliments en les fa isant cuire doucement dans leur graisse 
ou en les enrobant dl! sucre. 

• DÉgoRgER. : ~aupoudrer certains légumes de se l pour éliminer paniellement leur eau 
de végétation et le· rendre plus digestes. 

\ 

• DÉTAILLER.: couper une viande, un poisson , un légume ou un fru it en dés, en rondelles ... 

.. É cuM ER : en levt>r l'écume qui se formeR la surface d'un liquide ou d'une préparation en 
u ain de cuire. 

ÉMINCER : couper en tranches fine . 

É MONDER. : re tirer la peau d 'un fru it après l'avoir plongé quelques secondes dans de 
l'eau en ébull ition . 

> E s c ALOPER : dé tai lie r en tranche plus ou moins fines, taillée~> en biai . 

H Ac HER. : réduire un alimen t en trè menus morceaux, à l'aide d'un couteau ou d 'un 
hachoir. 

M IJOTER : laisser cuire doucemcnr à feu doux. 



• M ouiLLER. : ajourer un liquide à une préparation culmai re, pour la faire cuire 

ou pour confectionner une sauce. 

R..iourR.E : diminuer le volume d'un liquide par évaporation, en le maincenanr 

à ébullition. 

S IROP: pour le réaliser, faire bouillir ensemble une quantité équivalente d'eau 
ct de sucre. 

ZEfTER. : râper une écorce d'orange, de citron ou Je pamplemousse avec une râpe 
ou un ze reur. • 

U!5 

\ 
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AMUSE, BOUCHE 

Boulettes au bacon 152 

Bricks 24 

Brochettes 28 

Canapés de pommes de terre 26 

Céleri au roquefort 32 

Petits cochons aux saucisses 157 

Sandwichs 23 

ENTRÉES 

Assiette nordique 61 

Carpaccio de Saint~Jacques au curry 65 

Carpaccio de saumon 64 

Caviar d'aubergine 45 

Chakchouka 42 
' Emincé de bœuf au fenouil 83 

Galettes de champignons 48 

Hoummos 40 

Œufs cocotte au saumon 132 

Œufs farcis au saumon 154 

Rillettes de lapin 78 

Soupe glacée aux concombres 41 

Thon mariné 62 

Tomates farcies au thon 29 

Tomates marinées 50 

Tortilla 25 

PLATS 

Aiguillettes de poulet aux poires 79 

Aubergines farcies au fromage 4 7 

Colin sur son lit d'oignons 68 

Collier d'agneau au miel85 

Courgettes farcies au porc et au bœuf 84 

Daurade aux fruits frais 59 

Gâteau de courgettes à l'oseille 44 

Gratin de coquillettes au jambon 150 

Hachis parmentier de canard 86 

Méli~mélo campagnard 134 

Mixed grill 7 6 

Nuggets au poulet 151 

Pot~au~feu de la mer 60 

Quiche lorraine 97 

Ratatouille de poissons 66 

Tartare de bœuf 80 

Tarte à l'oignon 98 

Tar te au fromage de chèvre 96 

Tarte ratatouille 94 

SALADES 

Salade composée 87 

Salade d'endives à la pomme 118 

Salade d'herbes 69 

1 

Salade de couscous au saumon 119 

Salade de haricots verts au parmesan 114 

Salade de magret de canard 117 

Salade de mesclun 105 

Salade de mimolette au jambon 112 

Salade de pâtes au thon 115 



DESSER.TS 

Cake nature « ophie » 142 

Caramel au chocolat l 58 

Carrés aux rice,krispies 160 

Charlotte aux fraises 177 

C lafoutis aux poires 176 

Crème caramel 17 3 

Crumblc aux fruits ro uges 17-t 

Gâteau de ' a\'Oic à la confiture 162 

~loelleux au chocolat 1 S9 

Muesli maison 138 

Œufs à la neige 179 

Omelette aux fraises 155 

Petits pors de crème au chocolat 141 

Pommes à la cannelle 137 

Ri: au lait 1-tO 

' alade de cerises 122 

Salade de fruits rouges à la rhubarbe J 23 

alade de melon aux fraises 124 

alade de pêches 120 

-oupe aux abricots 1 80 

, upermousse au chocolat 1 70 

Tarte au citron meringuée 1 0-t 

Tarte Bourdaloue aux r oire 102 

Tarte choco~banane 99 

Tarte fine aux pommes 101 

Tartelettes aux frui ts 31 

Tiramisu aux fruits d'été 172 

SAUCES SALÉES ET SUCTtÉES 

Confit d'oignons 87 

Coulis de fruits rouges 18 1 

Crème fouettée 105 

Mayonnaise allongée 125 

Mayonnaise au ketchup 51 

Mayonnaise au yaou rr 51 

auce à l'aïoli 69 

au ce à 1 'aneth 69 

auce chocolat 18 1 

Sauce tartare 87 

auce vinaigrette à l'œuf 125 

BoissoNs 

Ambre .33 

Mil k,sha ke à la fraise 16 3 

Petit déjeuner liquide 135 

Pi11a colada 33 

\ 



Les 

Pour Sophie, recevoir tout en re tant à table avec 
e amis est primordial. Aprè. le uccè de Cakes 

er des Crêpes, elle remet donc la mam à la pâre avec 
le · buffets. 

Dix thèmes, du buffet végétanen au buffet de la mer, 
sans oublier le préféré de enfan , 76 recettes et des 
con eil d'organisation et de décoration. 

De · plat da ique~, d'autre · originaux, mai urtour 
de recettes accessibles ct pratique~, c'e t pour cela que 
. e lecteurs font confiance à ophic. 

Sophie Dudemainc commcrciali ·c ou on nom cake 
er confitures. Après le ·uccè de e Jeux précédents 
ouvrages, Les Cakes de Sophie er Les Crêpes de Sophie, 
la chaîne cablée Cui ine.TV l'a choi 1e pour animer 
une ~érie d'ém. iom mêlant cui ine et art de la table 
intitulée « Le Tabl de phie •. 

9 

24,00 € TIC 
(prix France) 
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www.lamartiniere.fr 
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