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Gftleau côsnoi~ 

*~' Iles tlonantes 

* Tarte aux ponuncs ct noix de coco 

Fondant au chocolat et aux écorces d'oranges confites 
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S A L A D E D' AU BER G I NES 

A U X CA LA MAR S 

.\lallll.f.!l 111/.f.!,'lllfil tin alll111guu· 1 

d tl 1 1 111! 1111111 1 1 • , \ln 1 ~ 1 t' ln 111 hl' 1 1 l ' 

1 / /Il tf1 101 1 1 1/1 ,{l' 1 /Il_!!, Il till' /// 1. 

""'' lfill/tll Il lit ,,.~,' /1 . 

Lan·t ct l'\Stt\l't les .tttht·rgim·s t'l lt•s poi1 tons, puis lt·s 

enlt'loppct s~pan'·mt·ttl ela tl\ du papi ct d'altmtinium. :\!cure 

au fout à 2-10 (th. H) pt•tulau l 1 2 h. Lt·s laiw..- refroidir dans 
le fout (·teilll. pmtc krmt:T. 

Pcudant cc lt'tnps, nc iiOH' t lt·s t .tlatn<tts pottr les cU·rou per 

rn bun elles. Bit·n lt's sl-dwr aH·r elu papit• t absorbant. I .e~ faire 

rel·cn ir à fctt doux !l <Hl :\minutes, clans l ill(' nh~erolc à fond 

épais, al't:C :10 g d'hui le d 'olil•t•. l'<n~j<H t rs sur feu doux, <!iouler 

le rin blanc en remuant dt· temps en lt' ttt psju~qu';l cc que les 

calamars aient absorbf tot tl k 1·iu. Couvrir t 'l rrserwr. 

Peler les pommes dt· ln re pour ks co tt pcr en petits dés 

e t ks faire bott ill ir. L' nt· f(lis cui tes, b h{<>ttll <'l' c t ré~crvcr. 

Sortir ks aubergines <' l les poil'l'll tls du l(n tr refroidi , 

eni<'I'Cr la 1wau cl ks ('Oli!H'I' l'Il petits cubes. 

:\lettre ('rt lin tom ks ingr(·cl it·nh dans un saladier, saler. 

poiiTCt t'l <!iouler :iO g d'huile cl'ol i1c t'l 30 g dt• 1inaigrc. 

:\lélangct. gorut·r pour lW li fit·t l' assaisonncmcn 1. 

Couper l'oignon uottn·au t'li mnddks, risclcr la 

ciboul<·ttt', ;youu·r l'ail fitll'lllt'lll hach(· t'l ks oiÎies noires 

dénm·atttél'S. Puis <otlltit cl'ttn film alimcntaiH· t'l mcw·c au 

réfrigt-ratcur penclant 2 ;i :~ ht•tttcs. 

Sen il bien r rab. 

,E CO~S!Il OU G~OUPE DAIIONE 
2S g de sauce de 101a dan,., on! 
lt cene wla<k> UI1C toud"' 
d txotJSmt Fa tes un esw•l 

Jacqut·line l.<~ltl\' 
dt· Ul~•~tt.tl ( JI.ault, 4

( •• unruu· ) 

(J./1~· rt'fdtt·t~l um l'flnmtfl mlnjJit1 

,ru,,. n·altt· '"l'a·""""' 'l"' '''''' ,,dmh 
tlitubn]..riut~ tn•tr tfr,J~tm•ltm\ ; mm. 
jf [tl/1mltlfl;\ 1/dUU"IIW' tnnl\ liU ji( tl 
lmJI HmjJh . \fm,. 1 iu umtmt tu; f~tll lm 
tqouln ,(,., jHmmu' dt• lr1" Jlnltt lm 
tlmuuT 1111 Jwu f'bH th rmi\1\(Uilu· /'111\ 

J'ru {mf u 11 mdt111f.!t qw u-,,,·m/Jh u u m· 
!.alruiP lli(mv•. mal\'"'" J1/u' If; tho,;'· 
1~1 t1t{in. jill ru /'uhr th· uufllf 1/u 
raloma1. 1-:t rmnmr œla, ma 1rrd/f' a; 11 

un \JUtn fon.' 1 in'fiUIO}!.t. t '('\/f/11 'on 

/)('Ill fa \Nr•ÎI'\i'lt/t'; til i/i, t i•,f Nil fJ/al 
un "l"'' ;•/ l'OIIIfJh•l uf,:al. f) iu/l,•u 1\, 

qrwmluu·~ l'Il jau/\ 1'/ mrm jJI'/Jt-jlf\ 
uù•nnt•ul monJ!.n. tb flll' (n 1hlamrnl 
lou jou n. 

Pour 6 personnes 

Ingrédients 
800 9 d'aubergines 
80 9 de poivron vert 
80 9 de po1vron rouge 
150 9 de pommes de terre 
500 g de calamars 
50 9 d'oignon nouveau 
1 bouquet de ciboulette 
1 gousse d'ail 
10 olives no~res 
80 g (8 cl) d'huile d'ohve 
30 9 (3 cl) de vinaigre de vm 
100 g (10 cl) de vin blanc sec 
sel et poivre 



Edwige Albroucq 
tic (.r'l"t· ( .\lpn·\l.otllirnn ) 

(L/11' rrullr mit /md dr \rttfr Jlltt 

1fti1111,J Jr /'tu{w• dun~ tUt Ulflj:_ll!Uir , 

jr fa IÙJ/i'it di{{rtf1tWINJI t'Il 11]011111111 

dt" nn~t 111 ~ ri tft· lfl nl'llll" jtiiÎt hr 
1 Ou.~ fxnnv"Z. l'acltniiJHIJ(Pli'l tfunr ,afmlr 
v;, Ir m~t rtl t'\ modtlln tir loumtr\ ri 
dr ntmu. 

Pour 4 personnes 

Ingrédients 
8 feuilles de brick 
60 9 de beurre 

Pour la garniture : 
1 boite de uabe (pattes 
+tha~r) de 185 à 200 g 
6 brins de persil 
30 9 de beurre 
400 g de poireaux 
1 œuf ent1er 
1 pointe de piment 
de Cayenne 
sel et poivre 

B R I C KS AU C RA BE 

1.1' /}(11}11111 tf l' 1 . ()Ill'/ li 

Ill 11/1 (l'Il tl Ill' 1 Il d tl Il \ If 1 /Jt' ( 1( \ ( 1 Ill Il g /1 \ 

lut u f\ 1 11 \a 1 '1 11 1. 

f:goulter k crabe, ré cn·er les paues, l-rnieuer la rh.lit. 

l .mnll'~ poireaux et les cOUJX'r t·n finc;.lamdk,, pui' 

le·, fairt• fondre clans 30 g de beurre. S.1ler. J>Oi\lt'l ell<ti\\t'l 

cuit t' 30 minutes jusqu'à é\'aporaùon totale de ll'llt eau. 

1 lors elu f<·u. ~outer l'œuf battu. les miettes cie n-:the. ((• pn'>il 
ri~cl(• <"t le piment de C-ayenne. 

Prrchauf1c r \'Otre four à 180" (th. 6). 
Faire fondre 60 g de beurre. Poser chac111t' fcuillt· d<· ht ick 

sur le plan ch: travail ct l 'enrober de betttTe lon du: la rep lier 

de mauii-re à fonuer une bande n:ctangulain:. A 1111l' 

extrémit{>, d{·posl'r une cuillerée à soupe cie la garnitun•, 

pui~ un morceau de patte de crabe cl pl ier la ku ille de brick 

en tri;mgle. 

Placer les bricks sur une plaque heurr(T cl cufout twr. 

l 41 i~ser cuire environ 15 minutes. 

Servir chaud. 

LE COOSE L DU G~OUPE OANOIII 
A<<omllolQI1él (e\t .-tfun 
emmcede ltnoot au 
lloul-zrta uno • .,_f 
do Cotit IO<elle tn omployonl du 
thon (ou du saumon) a la plaœ 
a.Jbt 
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Francin t· G cu r gn 
dt: Bun-l-u ron lit: 

f l Ul·(" l ·(• .ll UUJU ) 

jr fim rdlt· ttrrllr tlrjnm 11'1/rmml 
lougtrmJJ"' lflll'_t~· ,, \Ill\ mhm· f'l"' 
d'mi rllr t•lrtll. f'ru/.-iltt tfu,, tanit· 
ou d'ruu• lf'iltul mirt, fr\lllt\ fH''''hlt· . 
J::u lfml ({1\, ]l'Ill \n~ lu·-.. \iiiWnll. di 

rom mF ltil•n. Il "'ffi/ til' /11111' 'lutlqutl 
t'milwlt1.\ \UWtwtln .\(11\0U. Hn dr. 

J){lr rxrmj1h·, ou la mrwgt• mw tlt 
fa lllfl)VJUIIIIiH•. (.'•nt dt:Ufl/'11\," 

• 
Pour 6 personnes 

Ingrédients 
600 g de lotte 
3œufsde 50 9 
1 sachet de court-bouillon 
en poudre 
70 9 de concentré 
de tomates 
109desel 
1 g de poivre 

P A I N D E L OTTE 

{ ujilal rajjillt'. jn11lt 1Î jlt/11 , 

1 Il 111111 . 111/1 \ i 1 lfll' Il i Il Il . Il 1 1 111111 ji(/\ 

/1 lnulgt• 1 j11111 i Ital. 

\ 't•r,t•r dans un faitout !litre d'cau addiùonnée d'un -,;.Kht•t 

clt• court-bouillon ct porter doucement à {·bullition .. \u bout 

d'l t.t cl'lwurc, ;youter la lotte ctlai\\cr ruirt• pendant 

15 minute~. 
Pr(·chauiTcr le four à 180 (th. 6). 

i~gou ttcr, couper la lotte cu pNits ruht·s c·t l(',tT\('1'. 

~lixer les œufs e ntiers. le conce111ré de tomalt's, 'alc1 t'l 

poi\Tcr. 

Tapi-;.scr dt• lotte un moule à cake, puis \'t rsc·r Il- mélaugt' 

œufs-tomate. Recouvrir le moule de papi<·r d'alumiuium 

c·t cnlourner. Cuire environ 30 minutcs et laisscr reposl'r 

15 miuutes hors du four . 

!)(•mouler le pain de lotte Liède el \ervir froid, rou pi' 

en tranches sur un lit de feu illes rie salade assaisonn('t'. 

accompagné de mayonnaise et de jus de citron. 

lE COt.S!JL OU ~OUPf 04'lOIIE 
F edepe1t1d0nmde 
tNmpicpJons en m.1 ette mole! 
id.. ae..Uts gnws pour 
crnplt er WOire ga1nn e 

18 



Cisèle Dn~i 
cl~ Ro<ull ('luod) 

jin•tli\ diJ,..'1Htr rr Jllnt 1IW:. dn '""'' 
il\ a lauf!(rmfl\ 1 t )~' liu lt/llllth 

mhmmr. D(lillrun. r'nt unt qm JI 
tirmand~ lUU 1rtdlr. Ji Jtltom~W lt' 
iugridu•ufl ru mr jifml '"'' \twrut\ 
fndott f'lll\1111'1' d _Il' Jan tir\ rlm\; \ 
ttraunnlllo:.~ t'anù': ln jJial\ 1'\0IUJUI'\, 

~ surrt'/\alé. dr. /hui(,. nunult· IIWU' 

hù·n numgtr tlu-: umu! 

Pour 4 personnes 

Ingrédients 
250 g de crevettes roses 
3kiwis 
20 9 (1 verre à liqueur) 
de rhum blanc 
60 g de mayonna1se 
30 9 (3 cl) de crème fr aiche 
1130% 
112 citron 
quelques brins de ciboulette 
112 scarole 
sel et poovre 

COCKTAIL DE CR EVETTES 

AUX Kl vV TS 

111111 tl !t·grr. 1 ·t,l 11111 1/tlllt ttltu!t 

(/ 1111/\lllllll/f' l \(/11\ llllldt•ltlllfl/1 

Ormniquer les creve nes et les raire maCC:·• er 1 heun· 
dans lt rhum. 

Dans un saladier, mélanger la crème fi·aichc, la 

nM\Oilnai,t', la cihouleue ciselée. ajouter leju' dt ciu on, 
sa kr tt fX>ivrer. 

Uien égoutter les crCI'Clles pour les incorport"r ;, relie 

'aure. 
1 a1er, essorer, couper la scarole en lin cs lamelle,. 

l'erse• dans le saladier. 

l'der ct couper les kiwis en rondelle~ que vous dispo,cn·;. 
d;uts '1 coupelles (k manière à en tapiss('J" le; bord~. Puis fini• 

cie garnir les coupelles avec la sal<~dc aux crcwllc~. 
Snvir bien frais. 

LE CONSEIL OU GROUPE OANONE 
sp rez VOUi de cene r eur 

A ba .. e de fru1ts pour va vos 
enu""' pen1 z a ut 1~ de1 
agrum~ (mand tl. 
p.>mplelllOUI~t~, p.> ex 
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GRATIN' DE POIRES 

AU ROQUEFORT 

. l 1111 fi \'or i at i o 11 ,: 1 o 11 11 a 11 ft• 

t' l ,,;rfuiHIIIft• lÎ fa fon . 

Bt·m-rn nn plat allant au four avant d'\' déposer k s 
tr<mches de pain de mie que ,·ous fere1. o;e che\'auchcr. 
Arrmt•r de \in blanc. 

Peler ct couper les poires en qnaniers, retire• Ir ru·u• t' t 
k'> pépin'> puis les couper en lamelles. Trancher fincm<·nt 
k IO<(uefort en é\·itant de l'émieuer. Détailler 1<· jambon en 
pt·tits dé~. 

Rcwunir le pain de mie a\'CC les tranches de roqucfmt, 
parsemée~ de dés de jambon. Garnir m·ec les lamell e~ de 
poire~ disposées en couronne. 

r réchauffcr le four à ISO• (th. 6). 

Dans 1111 bol, fouetter les œufs entiers a\•cc la crt·nte fraîd w 
t'l k lait. Saler et poivrer avant de verser 1<' mf lange sur les 
poi re~. R<!joutcr quelques pet ils morceaux de beurre ct mettre 
au four. 

l..aisstT C11ire ct gratiner pendant :10 minutes. l.a <Ti·mc doit 
t'UT prise ct bien dorée. 

Scn·ir sans attendre. 

LE CONSEIL OU GROUPE OA'IONE: 
Vous pouvez rtmpla(tt l• .. mbon 
J1M cleo lo<dons ot Hnplolf' du 
pMn dt 1Re tomplet pour obltnll 
Utlf ,.,.._, • .U go01 plus IU\IJqut 

23 

Dt· lphinc So le il 
d ,. l' .Il " ( x 1 Il ) 

' " ' ' tlrli'tiltrru : 
,1/alwi "'"t'tt {Jmpmnmtrllt 
INjmftmlt. DtlfJIIIIIr .Wn/11 ·m ~/fm< 
IIWIU\ um· n:f'lf,tt' nusiuihr. &rn 
qufll, n'mt pu lli)ll't runfii'T rltiÇftJJu tl, 
\Il Tt'rl'/lt', 1111115 Vll'Oilt qu flll'n'hj\JI' 

fia~ ti ÙIIWt'n Jx>ur IIJ..mlrr se.t amiç: 
rtl/t' •m·/1' tJrigmnlr fi dilmi'U<t l"illa 
jJrrflt'' tle Mt rrinttl'ttr. 

Pour 4 personnes 

Ingrédients 
4 poires (conférence ou 
passe·<:rassane) 
125 9 de roquefort 
125 9 de jambon de Paris 
2 œufs de 509 
125 9 (12,5 cl) de ueme 
fraîche à 30 % 
8 tranches de pa1n de mie 
100 9 (1 0 cl) de vin blanc sec 
100 9 (1 0 cl) de lait 
20 9 de beurre 
sel et porvre 



Odile Blucm 
dt· l.nnu·nil' 
( \1<· urt h t'-1' 1-\1 "'"'Id 

• \la f!TIUUI·mh, ilml nti\Înihr 
alstuinw~. a/ml. n_,ufnmnrul. r'nt 11 m· 
rl'a1J~ qui ml' t'U'Ill tl (1/(' . .fr nm\ qur 
ri-11 U1l f!ltll n:.r!"jJ/muntl qw n 1'11 

invttutt JNlt rl/r. _/,. ,,. li1i 1auuu\ l'li 

Jairr ai/Inn fi.. j\lo mnr tl mm PUJU\ 

l'at~tmj Umjtllll'\ ,,;ab;.,; tf,. lu mfmr 
manihr. !.tl .. rttlr dmH'. r i·\l qur 1r Ir 
~t'n t.Qi.lt'(II/I'U fi/nf IIIIÙJW' t'fjJf/\ 

~uû.·ment rn rnl1ir. · 

Pour 6 personnes 

Ingrédients 
300 g de pate feuilletée 
400 g de choucroute cuite 
3 g (112 c. à cafe) de cumin 
en poudre 
100 g d'oignons+ 40 g de 
beurre 
1 branche de persil 
4œubde50g 
200 g (20<1) de creme fr aiche 
à 15"" 
1 tranche de )ambon fume 
de 1/2 cm d'epaisseur 
poivre 

Q U I CHE 

À L A CHO U C RO UTE 

( • Il ,. 11'11' /(l' 1 (} () ( ( Il 1 \(/( /1 Il /Il • 

f . \'l'l'lit Ill! 

PrC:chauffer le four à 210° (ù1. 7) <1\ec une plaqut• ;, 

l'in t(·rieur . 

j.,taler la pâte feuilletée et foncer* un moule à tartt' 

de 2;, cm de d iamètre. 

f~pludwr et émincer fin ement les oignons pour h·s füil <' 
n·1·enir dans le be urre. C'.ouper k jambon en dés. 

Mettre la choucroute dans uu saladier aver lcj amhou . les 
o iguons, le cumin Cl le persil frais haché. Balll t le~ œ ub <'t 

la cri·mc, poivr<'r c l verser dans le sal<tdier. Hien m(·langrr. 

Garnir le moule ct terminer par ries langueues de pfllt' 

clispos{·es en croisillons. Mettre au four 40 minuits. 

Servir hieu chaud, accompagné d 'une salade vt·rlt'. 

LE CONSfll OU Gl!OUPE OANONE 
At1en1oon au sel ' la choucroo;to 
cu ote en connent <!<;Jo. le ambon 
fume au~s1 
• Garn If moule aO"OC la ~1• 
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Florence l\lollard 
d e \'i>~ <· r--du·l.tc ( \.t\tlll') 

jizi11u> bfaurouJI/llll~' /11 cUI\tlll'. mm 

fl'ltll'mnll Jmur Ir Jlllll\11 - rtlr Jr '"" 
/OUJOUn- t'Il qui/, dr mm~lf"llt \ rt'ft lin 

flUXfJUFIIH jitjmlll' ""' noir JH-t<W.mnt#r 
-. tnfiH tWHtjHJrn Ir lxmhflu tir /11 fmu 

partagn: Cr•twmul·mrrr '{Ill 11<111\ 

n:galmt tfr celle rnellr. '{llf l' mr tilH 

nJ1pliqrtù o mr/lre au JIOIIII/111111 rrr 

rt•lmwt•rrla \fltteUt OufNul fltl\\1/a 

riali~n· tn•t•r de~ rt'\lf\ <Ir tliam/r,, 
bltmrlœ'i ou 11011, mai' o· n 't1\lfm' llllHI 

j(IVOlll'l'lU:.f • 

Pour 6 pe~onnes 

Ingrédients 
100 g de foies de volaille 
300 g de blancs (ou de restes) de 
volaille 
3 œufs de 50g 
100 g de mie de pain 
100 g (10 cl)+ 300 g (30 cl) de lait 
350 g (35 cl) d'eau 
60 g de farine 
80 g de beurre 
30 g de concentré de tomates 
50 g d'oignons moyens 
(2 oignons) 
quelques olives vertes 
dénoyautées 
1 '><luquet de pe~il 
1 ou< gousses d'ail 
sel el potvre 

LE CO'ISEIL DU GROUPE DANONE: 
Vous pouvez realise-r la saute •u,ore 
avec un bou>llon de poule. comme 
rappel du goilt de la volaille 
• on peut, SI on p<éfe<e, pa1se1 
l~tement les to~e1 de volaille a la 
poele antiadhesiv<! avan1 de les hacher 

G ÂTEAU DE F O I ES DE 

VOLAILLE SAUCE AU R O R E 

t: l'l'l' Il l ' jill' 1 h hl' . 1) Il. \ l ' Ill 1 : 1 (/ 

tlt/11\ dl' /11'1/l\ 1/lfllllt• \. 1 .1' 1/ 111111/1 

'"Il 1 (/ Ill (/ ) (/ ,, . 

Beurrer un moulr à manqué ct g-<~rnir Ir fond d'un papit·• 

~ulfuri'\é. \'erser JO cl de lait sur la mie dr pain gro'>sièn·nwnt 

(·mieufc dans un bol et laisser gonfler. Pendant n· trml"'· 

fplurhrr lrs oignons, l'ail, et la\"er le persil. Prérhauff<·r le 
four à 180• (th. 6). 

Faire cuirt' les blancs de poulet à la poêle antiaclh{·sÎ\e ou 

décortiquer et trier les restes de volai lle, que vous hadwret 

avcc le fo ie*, le pain trempé et 3 jaunes d'o:uf..,. (Résern·r les 
blancs d'œuls). Bien mélanger cc hachis. 

Fairç chauffer les 30 cl de lait restan ts ct, d'autre part, f;1ire 

1111 roux blo nd avec 30 g de farine ct30 g dt" lwurrc. Mouilkr 

av('C le lait boui llantjusqu'à épaississcnu·n1 pour obttnir tilH' 

b(·chamd. Verser cette béchamel sur le hachis cl bien 

m{~langn. Poivrer (auention aux restes de viandes déjà 

iiS.~Ii'>onnés !) Cl garder le sel pour les blancs t•n n<'igr. Monter 

k•s blancs d'œufs en ajoutant. au départ, une pincée de ~d 

puis, à l<l fin, 6 g de sel fin. Incorporer doucrmenl n·s blanc\ 

:; la prfparation, dont vous allez garnir le moule à manqu('. 

Enfournrrctlaisser cuire 30 à 40 minutes à 180 (th. 6). 

10 minutes <1\"dlll la fin de la cuisson. préparer une '><Ill< t' 
mu on•: faire un roux- commr pour la béchamel- a\t'C 30 g 

dr brurre ct 30 g de farine puis mouiller a\"ec 30 cl cl 't·au t' t 

;youtcr le concenu·é de tomates préalablement dilué clan' uuc 
cuilleri•e à soupe cl· cau. 

Piquer le gâteau pour en \·érifier la cu issou. 

Démouler chaud et napper de sauce aurore aprl'> avoir 

rajouté quelques olives venes dénoyautées. Servir sans 

aucndrr. 
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(hantai B. 
de ~aint-ltttnnt•( l.n11 d 

C,-u, rt'ull, tl'lmltm, tlnoJ,, a uw 
grmul·mht ri as..rn·mrul;t tf'tutr not/" 

f~t'Kmuu•/k - ln fJHlndu..., on tu mJIIan 

Ir< 1wilrttr< d!>nJ~;,,. tt·<tr '"''" 1~rhr 
mi[!JIIIII ti /urt>. NI•· mr mftfH /Ir k 
parfum mblil <ir> n-(f'(/n dr 1111111 

mfrmrr. 

•• 
Pour 6 personnes 

ln9r4!dients 
750 9 de blanc de poulet 
250 9 de jambon blanc 
200 9 de jambon cru 
500 9 de pâte feuilletée 
préétalée 
40 9 de prstaches 
décortiquees 
50 9 d'olives noires 
dènoyautées 
1 porvron rouge (80 g) 
1 œuf de 50 g + 1 jaune 
1 pmcee de quatte-épKes 
ou de muscade râ pee 
20g de sel 
2 g de poivre 
5 cl de cognac (facultatrf) 

P ÂTÉ EN CROÛTE AU POULET 

ET AU JAMBON 

Uu/'1/t• Jolit â l'œil du fait tlr1 uutlt'lll 1 

dl'\ tltjj/u·u/1 inglt'dll'll/1, 

t t' f' ti 11; 1' 1 1 t' n m r m ,. Il' mf" Il' K ,. ' 1 t 
h u•n 1; q ull i ln/ 11 11 lu 1 ion 111 lit 1111 111. 

Ré·-.l'rver 150 g de poulet, 50 g de jambon hia ne et 
!iO g de jambon cru. 

Couper le reste des viandes en morct'aux. Les hachl't au 
robot. l::lxHiillanter pistaches et oli,·es, que 1·ous hachtn•t 

('nsuite grossièrement. 
Couper les viandes réservées en morceaux avec le poivron 

<'l inwrporer le tout au hachis avec l'œuf entier. Saler, poiHer. 

'\ÎOttH·r une pincée cie quatre-épices . 
l'r(·chauiTcr le four à Jso• (th. 6). 

!~ t aler ll's deux ti{'l's de la pâte ft'uill('t(·('. 

Foncer* un moule à cake ct le remplir de l~u·ce. Recouvrir 

de la pfue restante ct décorer avec les chutes. Pratiquer tttlt 
ouverture au ccnu·c cL y glisser uue cheminée <k papier 
sulfurisi'**. Enfin, rlorer la surface du pâ1l- aujatme rl'<l·ul l'1 
meure au four pendant l heure 15 min mes. 

Lais'>cr refroidir avant de démouler puis découp('l l'Il 
trandtt•s ct St'rvir accompagné d'une '>alade l'l'rit' a:.saisonn('('. 

LE ( Oh SUl DU 6ROU'E DANOI<E 
Vtnf z bien le lnn(age• pour 
..,.,. •uuror qlf n'y 1 ~dt trous 
dlnst. ph 
·Go r le e ...-..: la pâle 
.. Apff\' ooo. ..,,~et dans t. 
-·~un peu oo cognac ou 
d'armagnac t11l0 g de gel~ 
fondUI! Votre pale y gagntra en 
arôme tl on an<1omM 
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SOUP E A U P I ST O U 

(/If' ~lrll/dt• l l l/l"ll; ft; "'' lt;g/11111' 1 /111111 

Il Ill' jlflll'f ( {' tl l' fJ/11 1 Il Ill 1 11/Î 1 • i Ill jill 1 l ' 

tu o m filu l f 1111 ulf 1 t ' /l(n i /1 1. ru; 1 u ; 11 11 1. 

Law• ct épluclwr tous les légumes, éco~\Cr k., harkots, 

t'·minccr lincmcnt l'oignon. Ébouillamcr )('.,tomates potn 
b pdc1 facilement. 

Faire blondir l'oij.,'llOn émincé dam une grand<• <·orollt' 

an·< l'huile d'oli1c . .-\jouter les tOmates pelées <'<>np('f.'\ <'Il 

mmccau,, le~ antres légumes en petits cubes. les cocos h<li.,, 

k basilic l'l k laurier. Counir d'eau. saler ct poi\'t cr. 1 ~•i.,.,er 
cuir<' à rou\'e!'l 1 heure à l heure 30. 

l'rl:part·r 1<- pistou : 

Dan~ un moulin-hachoir (ou à la main), piler l'a il rplur hf. 

k pttsil ct le basil ic. Bien mélanger avec l' hui ((- d'o live pour 

ohll' ll ir une pâle sans grumeaux. Pr<: lcvr r 2 cui ll erù~s à soupe 

dt• n· pislou ct les ajouter à la soupe cuite. Rcnwlln · le 
couvercle sur la cocollc, hors du rett. 

Pr(·s<'nlcr le reste du pistou dans un bol afin que chacun 

pui~sc sc ~t>rvir comme il l'entend. Sen~r la soup<' h ien chaud<' 
dans un(' soupière. 

lf CONSEIL DU G~OOPE DA~ ONE 
S. vous pu!hirez uno ~un Ptu 
plu< conSJStante dj()Utez 50 g ~ 
pâles (coqwl<mes ou mawom) 
15 l!linutes avant, r .. du,...,.,. 
decu•sson 
L.l ~ou pos~ou ou • · eltnle 
frO<Cie ,.,,.,., ...... 
Enfl!\ SI vous dewz •khauffeo 
COitP !OOI)e, QChfz qu'fllt nt <bi 
Jolm.ld bouair ivt< le ba«IK 
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Sylvi<· Betet 
d<· \,lint· l'oic't (Rhôn e) 

(j-1/r 1/'Uilt iljJiqutt/1"1/ frTOI't'll(a~ lltr 

t'lrnl til' 111t1 btllf'-rnh~. qw ~~ qriginnitf 

tl' rr bt-mt /Ill\). f.llt• '1 mOl. nou'i 

liwmn lmtJnltn fmlt d1.·/a mhm~ 

nuuuàr. vnH rint rlwuwr: rF 11 f~IJm~ 
ltlfJnlu·. tdlnn' nt dh f_.,, bo1lllt' rmnml' 
(11

1 \ Ô1ri u nt'fJrillf ,,_.,tuee: faill'.\ fp 

Jn~lou tlau~ un mint-lwdwiren ml'lltlnl 

lrll<l\lllf f"'"· 11uull'llo/n,.tl d'lili/ à 
l'lilmllé .. \lm. jr \Pl\ uum jll\lou nlfJlat 
umqt,., 

Pour 10 personnes 

Ingrédients 
500 g de tomates bien mûres 
150 g de carottes 
300 g de wurgettes 
1 gros oignon 
250 g de haricots cocos frais 
250 g de haricots verts frais 
1 kg de pommes de terre 
1 pointe de fenouil 
10 g de basilic 
1 feuille de laurier 
50 g (5 cl) d'huile d'olive 
sel, poivre 

Poor le postou . 
40 g d'ail (environ 6 gousses) 
30 9 de basilic 
20 9 de persil haché 
60 9 (6 cl) d'huile d'olive 



i ar' \ e Mort' n' i Il t' 
e Beine· ' ·"'"" ( \l.11nl'l 

Jlli trmu.; tdlr rraJI~· """' u '' 
ltlgtJUIIf jhnu1111. Fllt t"lml /'"'/""~'' 
1w 1111 nrllrr pmnnn. alun Jr liu 
dafJièni mn jo((III/XIIll d" 11111/h 

7t 11ous Ir\ armml\ IN·auwujJ. On fH ul 
1 gmrln trois JOli" mt rrJnt..~'mtrtu. 

'k 11'.\lrtlrltrmnr . .l/11 """"If'" liml 
?tÎ.IÙ duz. moi m'ont df-ja tln11a ndt• 
1 rt>reU-1' dl! ma 1-t·t r'inr. , 

... 
Pour 10 personnes 

Ingrédients 
3 truites (500 g de chair 
de truite) 
500 g de saumon frais 
200 g (20 cl) de crème fraîche 
à30% 
2 blancs d'œufs 
1n bottillon de ciboulette 
1 boite de 350 g de bisque 
de homard 
10 g de beurre 
~1 et poivre 

lf CO'ISEtl DU GROOPl DANOIIE 
u.., s.l.lde de trffiOiliu vanaogre 
de v.n' f'llx aa:ompagntra 1rèi 
b.en cC'tte IC'fllnt 
lou• le. él~menh des mousse' 
doivent tlrtlre. frOid' laiiiCZ lt• 
4 heure\ au H1frtgtoldtt>trr dvant de 
comme-ncer votre l('(..,tlê 

TERRINE DE TRUITE 

ET DE SAUMON 
' A LA BISQUE DE HOMARD 

fi 1 IÏIII' ll/1/ll' (j\\{/1/(t' . hat/li l'li \1/l l ('/11 

' 1 Hl l' 11111 r t' 11 fJ r (' r 11 1 till 1111 • 

Re til er la peau et les arêtes ries truitrs rt ctu ~amnon. 

Cml(wr en dés 100 g de chair de saumon. Rést-rn·r. 

Préchauffer le four à 180 (th. 6). 

.\lous'«' dt• truite: 

:\1ixtT la chair dt•s truites, saler, poivrer, mixt•r ~ nouwau. 

!\jouter uu blanc d'œuf puis mixnjusqu'à n· que k m(·h•ng-e 
deviennr homogène. Ajouter 100 g de crème fr<~îclw t't mixe• 

30 sc·condes. Verser la mousse dans un ~aladie r, incorpoH·r· 

lrs di·s d!' saumon et un pe11 de dbonlrllt' hachre. 

Mousse de saumon: 

Dans un autre récipient. mixer la chair du saumon. saler, 

poi1•r(·r. r\joutcr un b lanc d'œuf puis mixerjusqu'à et.' que 

le mélange de1·iennc homogène. r\joutcr 100 g de n(·me 

fraîche, mixer à nouveau, ajouter la ciboult'tlt' h;~chrt'. 

Heurrer urw terrine. Tapisser le fond el ks horeb aH·c la 

moiti(· ck la mousse de tniÎtc, remplir le centre mec la moU\S(' 

de saumon et terminer par une couche de mousse de truitt·. 

1 a\'«'r, pui~ metu·e au four pendant 45 minute\. 

Laisser reposer 30 min mes a1·an1 dr démouler. 

Fairt• chauffer doucement la bisque de homard au de1 nit·• 

moment. 

Découper la 1cnine el srnir chaque tranche Mil u rn· 

assiet1e, Clllourée de bio;que de homard. 
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hantai lia'> 
'Artrc' ('\lord ) 

ou~ r«m~"' lrammtl dt bmullr 
m-,i/ln nllu mmr1. \loi. r "r\1 u tu• 

>llèg!L' tl~ /t(lt'flil qru /lit ra dlllllltr. 

1 rlû rsl 11 fl/){>ll'flir qr,. y lu ''"" '" 
~ll1'tnl flul"ur 1/r mm. On fJi'rtl 

1a1JgPY tir jJOH\lm tl t}mlrt la 
•rom/ioll. la uw/lr t/r/1(1\t t1//nu/ 

fait ad11fJitdJir. C't•\1 ''""If" 'm•·1 
SllWIIOit, r'r\1 jJarlttulii-u•mrniiHm. ·· 

.. 
Pour 6 personnes 

Ingrédients 
Pour la mousse : 
350 9 de filets de poisson 
(dorade ou sole) 
150 9 de saumon fumé 
2 blancs d'œufs 
100 9 (10 cl) de crème 
fraiche liqutde 
sel et porvre 

Pour la sauce : 
100 9 de beurre 
2 jaunes d'œufs 
100 9 (10 cl) de creme fr aiche 
epaisse à 15 % 
1 citron 
persil 
ciboulette hachée 
sel et poivre 

M O US SE D E PO I SS O N 
, 

AU SAUMO N FU ME 

ru:, \(/ïl(ll/11'11 \, }"''· 

t!ilirat ri Jnl;jJiurr. /1111/!'fon. 

~l elin' le; élément\ de la mou~!>e 1 heure au rHrigératt'UI 
('nt n' 0 et :~ Je. 

Préchauffer le four à 180< (ù1. 6) a1ec liiH' plaque \'ide 
à l'intérieur. 

Coup<·r k~ filet'> de poisson crus en petits culx·s ct k~ mi,er 
finement; ~aler légèrement ct ajouter les 2 blaue\ d'œuf•. 
f\ lixer encore ct ajouter la crème liqui<k, saler, poivrer, hallrt 
à non\'ean. 

lk urrrr drs n1mequins et les tapisser d'une lint· couche 
de saumon fumé. Verser la mousse - à laquelle I'Ous polll't'l 

<!iouler quelques peti ts morceaux de saumon rum(• -l'l fa ire 
<· uirc au four au bain-marie pendant 30 minutes environ. 
Pnis l;ti s~n reposer 15 minu tes. 

Pcnclant la cuisson. préparer la sauce: 
~ ! (·l anger au foue t les 2jaunes d'œuh ct kjus dt· citron; 

faire chauffer le tOUL en remuant <' t ~jouter k beurre. 
1 lor\ du fen, incorporer la crème fraîche épais~e. le pt·r~il 
<'t la ribouleue hachée. Saler ct poi\Ter. 

O(·mouler chaque ramequin de mou~~c ~ur une assietU.' 
;i dessert dans laquelle vous aurez 1ersé 1111 peu cl(• -;;mn·. 

l E CONSEil DU GROUPE DANONE : 
Dec~l<l "'lon WOire ""PIIO!IOII 
dve< des œufs de lump, une 
br•~><he d'aneth, uner011delle de 
atton, 2 ou 3 ueveot1es ro~~ 
Cene mousw ne ~a vra1f'Ot>nt 
p.1rfarte que sr tous les elements 
10nt trés fro•ds au momtnt dela 
pt"~·pêll~tiOR 
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Svh·if Pop1 awa 
de Rt''"" ( \t.u nt') 

}t· Ill' P<mnai~ fm\ tltltl\ ditr wmmrttl 

ji' amutti_._ rrllf' rnf'llr.f1 nui\ IJIU")I f"ai 
lut'dtun 1111 ltt•tr, 111111\ tl\ a 1111 rnlmu 

IPmp.,_ dijti . ./l'liu rdntlt' Jxnn tl(ltl\, 
mtlis fr tl on t'mH twoun qw )l' \Ill\ 
rnrt'uu•ulln iwbralimn a lttltl/u ... , 
jr !tt ro11ntll\ )t btt'll mmult·twn/.1 ft /11 

Jai\ hP\ ui,t1dù~u·mrut dr, qm• t'il mu ut 
Û'3 fH'tltl:\ ]OIIn f'l Jr /a .,_,., \ rtUIIflll' fJIIII 
unique l'hi. C't.\ljmi\ i'l tlt'llnrux tl 
lcmf Ir 1twutfp .\'nt ~t'!.falt'. { 'u fJtltl 

ton.~nl: rlwÎ.\IJM'Z tir f..1'11J,\\I'\ mqmllt•flt·' 

ou de• /Jâlt•> d1• curtlmr; rhlfJIII\ joli. 

Pour 4 personnes 

Ingrédients 
250 g de pât~ (gros coud~ 
ou papillons) 
2 tablett~ de bouillon 
de bœuf 
1 melon 
t tran<he de jambon fume 
{1/2 cm d'épaisseur) 
2 cuillerees à soupe d'huile 
d'olive 
quelqu~ feuilles de basrhc 
1 citron 
20 g de gros sel 
poivre 

P ÂTES AU MELO~ 

1:1 1 1 lit /til' if t' 1 1 1 tl/Il tf1 tÎ /n 111 • 

af'f't'lt\\111111' tl tofour, hault 111 J!.llll/ 

"Il /till "l' 1 (/ 1 Il i \ \Il 11 "Il jtll ft \ 

tl11 111 d 11 botullon dt b11 uf 

Portn 2 1. cr eau à ébullition a1ec le gros 'l'let lt·' tahlt·ttt'' 
de bouillon de bœuf. Y jeter les pâtes en pluie. 
Fornwr de pt'tite' billes de pulpe de melon. Coupt·r Il- jamhon 
l'Il d{· ... 

~:gouuer 1apidementles pâtes rxmr qu'elit'~ gardent lill 
pn1 d<" leur jus de cuisson ct les tranS\·aser dans un ~aladi<·r. 
Hien mélanger aYec une cuillerée à soupe d'huile d'olive t't 
laisser rcf'roidir c11 remuant de temps ii autre. 

1\joutcr les hi lies de melon, les dés de jambon, lt· hasiliç 
<· isd{·. Poivr<"r, assaisonner avec le jus de ciu·on. Goütc1 cl 

remetu·e de l'huile d'olive si n{:ccssaire. Rali<IÎ<'h ir au 
rNrig{·rateur (en coul'rant d'un lilm alimt'ntaire) ou servir 
til· cl<" , sdon vos préférences. 

LE CONSEIL DU GROUPE DANONE 
On peut remplacer le JU\ de otron 
par du VIna ogre aromalolt ~ 
1 estragon ou au romann 
les pates se prtlent boen i dti 
preparalrcm"" !aladt ~nwz-y 
eneote • 
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,\rlettt· fbudut·• 
d t' llt-11<11 1 

(T t' fl i JUort· th- 1\,·ll u ll ) 

(;,1/r rrulf, t'IF"/ tir 1/mtlr \m~uc tlh 
fitit ptntù dr /11 ttadlltoll rulnmnr dt 
rrltr rigitm tl m'a tir 11lllt\llfl\t pot uw 
br/J~wrllt qwlw/ntr uJiroxmutr \fut' 
twair gmilt~ 0' plat rhn. tlk Jlhl\11 u" 
fou.),. lrli m dr,wruh \a tarltt. /(ml fr 

mondr l"ajJjJtù·u· IKfiUHillfJ. S1 l'lill\ 

Tlflllfr: {aif,-. 'liU' /N'/1(1' T'fiJlfllllr, t'ft/1\ 

jl01ttlt'1. rrmfJiarr,. lo nènw juiÎrl~t• jJm 

du yo[(homt. ' ''''!'''" 1<)!.1''· Ci·''"" 
jJ[tlllout ,ifnjJ/t• mai.\ fJIU.\ flllJ.fllml qur 

Ir rÛIUllftll' watiu dP fmmml'\ flt' ltn,• 

jJour oaomjJaj!Ul'' unr t~inmlt•; "' gmil 
du bPattjiJrl y,.,, {>ow· IN>a!lrtmfJ . .. 

Pour 6 personnes 

Ingrédients 
1 kg de pommes de terre 
20 g de gros sel 
30 g de beurre 
200 9 de lardons fumés 
200 9 d'oignons 
150 9 de raisins se<s 
200 9 (20 dl de creme frai<he 
à 15% 
2 œufs de 509 
150 9 de Beaufort 
sel et poivre 

L E F ARÇON 

1 l' 1 1 '11 .!!. ar 111l1t Il' d 1 j111 11111 K 1 • 

Ill 1 \ 1 Il \ \1 ( \. ffi 1 d Ill/ \, 1 1 /' / f/ 1 Il Il /1{ /Il 

(\ 1 'V llljllll h i tf Ill " 1 "'"" (/ lt/ 

CuiH· Ir~ pommes cl<> terre en mlx· dt·s champ~ dan' 
dt• l't·au fr(·mis\<lnte salée aH~C 20 g de grŒ sel. 

l'ri·< haulkr le four à 180 (th. 6). 

Faire rissoler le~ lardons fumés dans le h<'lll n· noi'l'llt', 

ajouter les oignons émincés el laisser fondre 10 111inuH·'· 

R<·tirer du feu el r;~joutrr Ir raisins sen. R(·srn e1. 

l~p l udwr les pommes de teJTC, les (•cra~er à la fourdw11c 

puis ks nH'IIre dans tm saladier el lll t·lang<'l' d(·li<"atcllll'lll 

m<·c le' lardons, les oignons ct les ra isins St't's r(·s<TI't''· ~ œufs 

<'lllil'rs, la n(·mc fraîche ct 50 g ck beaufort râp(·. 

Salc::r l(·gè·•Tnwul, poivrer ct disposer dans 1111 plat ii gratin. 

Recouvrir avec le reste de fromage râpé. Met 1re au four 

:~0 minutes à 1800 (1h. 6) . 

lf CONSEIL DU GROUPf DANONE 
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GRATIN DE COURCETTE. S 

/'//Ill/' Il Ui/ 0 Il /\ 111/1/111 \, 

1 ·,,' 1 loi/ 1 '1 111 j1/ t'/111'111 d 1/1 1 11 11 \ •1 

Éplucher Je., cour~ette~ et les couper l'Il 1 otHidlcs 
tr(•, lint''· 

F.tirt· chauffer l'huile dan' uue nKnttt· et' hlire ll'H'!lir 

l'oignon fim·m<'Jll émincé sam qu'il prt·nm· roule ut. R.tjoult·J 

k·' romg<'tlt·s <'t laisser cuire à l'étouffée 30 minutt·~ t•n 

n·muant 1 n'q utmmen t. 

l'r(-c:h.mlfer le four ii 150" (th.,)). 

Écraser leo, t·ourgetres ;\la fourchent ct. hor~ du li·u, 

rajoutt'J la crème lraîchc. les œuf-, t·t la moitir du gnt)(·re. 

Sa kr. poiHer. huiler un plat ;'t four et le garn ir met la 
préparation recouverte du gruyère restant. 

l .ab,er ru ire 15 minutes. 

St•J l'ir aussitôt. 

4 l 

LE CONSEIL DU GROUPE DANO~E: 

Vous pouvez <•wltr finl"mcnt 
qu~lquf\ br•ns d'~tr.a9on, dont 
\ OIA l)afstmtit"l' Ir 9'•tt•n JIJ\tt 
avant de lt st1v1f pouf var'" 
son goUt 

Mirl'illt• Taxit 
dt• "·'"'·llk 
( 1\u u < h n · cl u · R hÔ Il<" ) 

.\lmwnl/u,mmunurlll,t'lll dnu 
tulltttt'\ clllnmnr>. ma Jtldlt· rumbntl' 
ltat/1/ltlll\ ~\'OIUUII\1' f'ilflint/IQII(I/~. 
1)/r ,·mprttllil \rt {,;.,,.,,mu ou wkil dr 
Pwl't'IUt'. tnlll\ /11 Jn,-Juuutùm à la 
t 10111' d 1111 j..'l Ulirt' rnJJ~'III' Ir ,t.,17'11llt4 

tlauflluum\. l'our lui dm1ut>r un peill 

mt ··Krmulr llllllt• -. ""' f)nll f/lr rhdHit' 
111 fJorlwu \ 111d witbtl'/1,.~. rn ttl\WII'/11'~ 
IJU t'li UWU'fJUIIH f{UI' fim r/hmm/1' nu 
1111111/flll dr 'WI till . .. 

Pour 6 personnes 

Ingrédients 
1 kg de courgettes 
1 otgnon 
20 g (2 cl) d'hutle 
50 g de gruyère ràpê 
2 œufs de 50g 

1 

200 g (20 cl) de crème fr aiche 
à30% 
sel et po,vre 



t-1 ar i e \Ltll h n 
<1-: s~•!...t, 

( P\rfaH~t·, nru nl.llt·, ) 

c·,..,, ,,,, t·lrillt· lr(('lft tir'\ /\tt lltt 1, 

anf'llia/n_ Fllt m i1 tft. lrtlll\1111\t fxn 11111 

gunul-mPtr. l'mu ltlilfxnl. (m 
\Upjnuni> ln {mltlt' pmu olrlt "" ,,,. 
ltmrr plu• fl).,rnt•. 1 lifH~J""· Il 1 

rllllmihc~ mdlau·n//J('auwuf'''" fmwt· 
dau\ ln Jllfll, tl ln ""u~·'· 

* 
Pour 6 personnes 

Ingrédients 
Pour les boulettes : 
600 g de porc haché 
400 g de bœuf hache 
1 belle tranche de pain sec 
t/2 verre (10 cl) de lait 
1 branche de persil 
1 échalote 

Pour la sauce : 
6 à 8 gousses d'ail 
3 gros oignons 
5 belles tomates 
100 g de cèpei seches 
100 g d'olivei vertei 
250 g de carottei 
12 g (1 c. a soupe) de lanne 
sel et porvre 

BO U LETT ES DE PI C O U LAT 

J: 11// Il 1 Il' ( (' 1 Il' Il .f!./111/ f/ Il /l ' Ill 1 \( 

(/// giiiÎ( di/ J llll/ 

Pr('parcr la -atKe: 

Faire re1enir à l'huile dans 1m faitomJc, oignom i·minr.:, 

t'l )e, gousse' d'ail; ,Youtcr la farine ct bien mflange1. 

ln cor porerlcs tomate'> pel~e~. ép(·pinh·s ('l coup('l', <'Il 2, 

puis Je, ci·pes ramollis à l'eau li-aiche et les olil'('' d(·no\'autt'l'' 

t't hl<mrhit•s. Saler ct poincr. Laisser mijotc:r JWndant 

20 minutes. 

Pr(·parn Il-s boulcucs: 

~!(·langer tous les ingn'dients dans 1111 grancl l(·gll llliel 

l'l pi·t ri r pour obtenir une boule lum•og(·nc. former ('nsuit<·, 

avec les mains hllmides, de petites ho11 les de la tai lle d'une 

lm Ile de ping-pong, e t. les faire dorer à la I HH~ I e . 

l~pluchcr et émiurer les caroucs en bâ ton ne t~. 

Menre les houlelt ('S clans le faitou t, '!ioui C' l lt's bâtolllH't' 

de ra rou es c L laisser m!jotcr· douremelll pendaut 1 hl' li l'<'. 

S(·n·ir bit·n chaud dans un grand plat. 

lf CONSEil DU GROUP( OANOOE 
VO<Js )lOIIVt'l a«<>mpag~r < p 1 
de 10f11S a.• tp.no d1 el A la 
tomate 
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\\·onn(' \'t'\ 1 C:\l' tt' 

d Auroi i.H (<.ant.ol! 

i ".t,tdnnmt'nl. o·ltt 11 11/lt 11 uur ""J.."'IIr 

llUl'"IJ'IIIfl-. J>mn mn Jmmlh. rllr v 

frtliiUIItl tft llltU l'li {iJ/l·.J, /llllrtlt, dt· 
mn m;,.l' qw. 11/t mÎ'IIIl'. lu lruml dr \Il 
mirr. rit. f:t /l' 11 (u nrn nwtlifir ... \mt{ 
la diroratiou tlf'l'r ln rmnllr\ ,., 

rondrlle>. • 

Pour 6 personnes 

Ingrédients 
1 kg de chou vert pommé 
100 g de carottes (2 belles 
carottes) 
100 g de po1trine fumée 
(en tranches f1nes) 
40 g (4 cl) d'huile 

pour la farce . 
200 g de poitrine de porc 
fumée 112 sel 
3 gros oignons 
+ 40 g de beurre 
ISO g de saucisse fraîche 
2 feuilles de blette 
1 bouquet de pers1l 
4 œufs de 50 g 
250 g de farine 
20 g (2 cl) de crème liqu1de 
sel et poivre 

C IT OU FA R C I À L A MODE 

AUVERGNATE 

1 11 llo 11 f• lat du ft 1 11111. "' 111 j1/ tl. 

f/111 Il rll/11!!;1 lrgl/11/1 \rf l/1111/tlt 

dt j11 1 ou 111 i~"' a 1 r. /',11 /1{11 1, 011 11 fu 111 

'r faiu 11 l 'al•aurt 

l.mc:r le: chou 1'1 ks carottes. Les rouper gro"i.:·n·11aent 

Cl 1<-:. f;1ire cuire pendalll cm;ron 15 minute' dans ck J't'ill! 

bouillalll<' salée. Égoutter t't rht>n·er. 

~:plucher les oignons tt les cou pet t'Il p<·lits di'-.. 
Pui, pri·p;trer la farce:: fairt' sauter les d(·s d'oignons dan~ 

tuw corolll' avt·c 10 g de beurre. Ajouter la poilritH' d<·mi·sd, 

la >ancissc hachée et laisser cuire doun·nw111 pt•tlfhu11 

<10 minuws. En lin cie cuisson , ajo uttr lt's it'uilles dl' hil'll<· 

coupé·<·s en morceaux ct it' persil. 

il ors du feu, incorporer à <Tllt f~trce il'' œuls b<11lus. la 

fit ri ne, la cr\:11/l' liquide. Saler ct poivrer l(·g(·renH·nl. R(·sn\<'1. 
Pr(•rhauff('r le four à 180• (th. li). 

Fain· ri~-.olcr les tranches de poitrine funlft• an·r 10 g 
d'huile. 

Dans un grand plat allant au four, dbpo~er de-. nnrche-. de 

chou t'l de laree, en alternant. Terminct pat une l oudw de 

l hou, counir mec le-. tranches de poitrine ftllu(•t• ct parM'mt·r 

clc rondcllt~ de carottes. Arro-.cr légèrement dïwilt• t'l nw11re 

au four penchmt 1 hcure 30. 
Ltiss!'r reposer 5 minutes hors du lour <\\<1111 ch· cU·moukt 

'>ln lt• plal de ..enicc. 

44 

U CONSEIL DU GROUPE OANONE • 
ltchou lare• ~ l'aU\'trgnatt nt 
t.~n tk(tiltnt plat d'htvtt, tncorto 
met li. urtechaufft S~>'OUIIt 
prtp.~re!l• vetll•. gardez Je bren 
au fro1d JUsqu'èlu ltndPma'n 



Paule Duchàll'<IU 
tk Marq'"''' (l' ,,, .cJ,·. ( ·"·"' ) 

} ' du lmtpuu' tJttr r l-ill11 \lmu· lJUI 
/ flil ma11ft'"r Ir jJtll\\1111 1 ( " , \l pmu ullr 

wivm qut· / m un~·nt; ''tf, '' N lit .\t 
t'(/1{\ IIUI1UfUI'Z. d,. fniiJI~. llflll) f1<1Ul't,. 

auui fmrr r mtt r•ot1r JHn~vm 1111 mwt~ 

hou illon rt ~~aiiH'1 ,,,,. \attr,. tofml,. 
m.,rr (/r la jm111P, 1lu vi, dujNmflt' 

délllJA rl<m .. Ir romt lxnulhm. llowutr:. 
un jilfll dl' 1'ltlfiÎJ.,m' d dr\ rm nu hml\ 

rouflh fu nnufrllr ... Jmi .. faitr\ nut,. 
2 miuult'"· r'P~f rxutlrut. 

• 
Pour 6 personnes 

Ingrédients 
1 kg de filet de saumon 
700 g de pommes de terre 
60 g de tomate fraîche 
(1 belle tomate) 
120 g d'échalotes 
(6 échalotes) 
80 g de beurre 
150 g (15 cO de vin blanc sec 
(sylvaner) 
1 bon verre d'eau 
t cuilleree à cafe de 
quatre-épiCes 
1 branche de thym 
1 bouquet de pers1l plat 
1 feuille de laurier 
15 g de gros sel mann 
poivre au moulin 

SAUMON VI GNERO 

/ Il /J{II( U I IJijJ{t'f. Ill f11 Ill 1 jill r \ 

1( Il 1 1 \ h Il 11 Il 1 1 (/ lfll '1 Il 1 d Il '"" \\Ill/. 

Pd cr Cl lan•r les pommes r((' !erre: le' coupe• l ' Il ronddlt·, 

de .) mm d'épaisseur. Éplucher et émincer le' {·dmloll''· lan·• 

<·1 couper la wmate ('Il petil5 dé~. 

PréchaufTer le four à 180' (Ùl. 6} et g;u·nir un v;r.m<l phu,, 

four a' cc le, rondelles de pommes de terre, le~ 11101 n·aux cl<· 
tomate cl (e., échalotes émincées. ,\jouter le beurre t'Il IX'tit> 

mort'eaux, du persil concassé, le thym. k laurie•. le gros 'l'lt·l 
par,cmer de qum re-épices Cl de poi\TC au moulin. ,\am,er d't·au 
(un hon n·rre) et de sylmner (lf)O g. soit 1 petit Yl' IT(' ù !'au). 

Enfourner à 180" (th. 6) et arroser plusil'm ' lilis au cou a, 
rk la cuisson ( 1 heure 10 mn ). 

Couper le saumon en 6 mort'eaux. 

Lorsque les légumes sonl cui ts, sortir le pla! du l(mr <' t 

disposer les morceaux de saumon sous la garniture. Rt·nwllrc 
au lour 20 111inutes. 

Servir bien chaud dans 'on j us. Décorer awr du persil l'Il 
fn ailles. 

lE COHSfll DU GROUPE DA'fO'I!: : 
Vous pc)ll',: tz red J:Sef l1M 'lM ~ntP 
de etHe ra( et tt tf'l cu!SK\ant uf1 
iUtrf potSlOI'I (d\1 thoo, par 
txtmple) tt r.oc:te<nPfg"" d'~ne 
sal.l~ d'tndo""- Ms.llsoroneo ~ 
du v nltgft de v'"\ e-ux 



SPAGHETT I $ AUX LAR DON S 

( 'Il j1/ ({ / f11111 l'JI j fi Ji/ jiiJ/1/ 

ln i 111 1111 rf if 11111 11 ,. 11 d n jlfÎ ln . 

Pr~parcr la garniwre aux lardons: 

f:plucher le\ oignon,. Je, émincer en lin es rouddJt·, 

pmu lt·' faire blondir dans 30 g de beurTt'. Lai,wr loncin· 
1 :i minute~ pour r{>duirc en compote. 

Pcnd.mt H' lcmp,. faire bouillir 5 1. d'cau d:lrh tilH' grande 

ras,nolr a1ec 40 g de gro~ sel. \'jeter le~ spaghelli\ t·t~t•illtr ii 
n· quïh m· n .·stcnt pa-, amalgamés (mili~er urw fourrht'llt' 
pom ks s~parer). 

Préparer la sauce dans un saladier : b<Htrc la cri'•nH' frairlw 
<tl't'r 2_jaunt·s d'o:urs. o;a ler et poi~rer. Résener. 

,\pr(·s Il;) 10 minutt·~ de cuisson. égoullcr Jt-o; spaglwllis 

t't k·s mettre clam un grand plat creux mec :~0 g cl<· beurre. 
Mélauger sam allt-ndrc puis ;~outer la sauce ;l la crt:·nw cr la 
g<HllÎlllrc aux lardons. 

Snl'ir i mm(·cliatt·uH::nt, accompagné de: gruri'·n· râ pt·. 

LE CONSEil DU GROUPE DANO~E 
Les pclte1 perdentul\f p1r11e 
M ~ur vtt!euf r\utnhonneUt \1 on 
r.. co t Ifop longttmps optrz 
dt p<tf«tne~ pow une CUI\SOII 
• ., dfonte• 

l· lorenn· Rouo;selcau 
clt \.11111 Sc h.t\IÏc·n-qar-Loin· 
1 1 u i IT \ 1 L.a n tup~t· ) 

(.#lit ltrfllt '\/ unr loltllr iut'f"llliou 

tir mu Jlml! Jiu Jnli u qw 1 iwai_i tltUl\ 
mou ''Jtij!.t JtliJ 111. rf l'tûlii. l ()ln: /HJitl'i'! 

,, mJdmn li\ laulmH par du JamlNm 
tl ft' '/NtJ:brlln JHu unr aulu \Or/;-· dr 
Juill'· th\ lmfH.J)(n r:-.nnplr. 1 .. 1 JI t•ou;, 

wnwtllr dl ~n l'li rt fJilll rn•rr un l10u 
l'Ill to\t jll/1\, 

• 
Pour 6 personnes 

Ingrédients 
500 9 de spa9hettis 
400 9 de lardons fumès 
250 9 d'o•gnons 
300 g (30 d) de crème fr aiche 
à 15% 
2 Jaunes d'œufs 
60 g de beurre 
200 g de gruyere râpé 
40 g de gros sel mann 
sel et poivre 



Anne-\la1 Ît> \uhonon 
d • ,\Il l}('f\ 11,1 lf ll' "~t\ Hl(") 

.Jiti IIU'f.Uiitlf/t lta/ft hf'"'' liU /;Il 
dàùft: tif /HII (1( t/Jf7 fl l'U/1, tOIIHUH' 

j'ni um·,'t/ tmm lf/11f!.t'lt1/rm tl (m 
rhtulu· rrqut l" J~tlfiHOI\ fm, tlt hon 
fl1VY tP qu il' mvul dnlatt\, 1·.1 ;•mlu! 

.Jt> jttl\ \OIU'i'lll ~-,lu. tm J'mfm, '""' ln 
rul\mr. { ·n Jl'nl (omnl. il fuuf \tH'II 

pHil' au }Orin dufmu JNmt m· fu" lolw·1 
If' jttWIIlJ:r ,,fmufù f/ tlrit(fl. \uumf111KW' 
ri 'un rhalth,, ,. i·'l t'.\'rdknl 

Pour 4 personnes 

Ingrédients 
4 escalopes de veau 
60 g de beurre 
8 tranches fines de lard fumé 
50 g (5 cl) d'huile d'ohve 
6 tomates moyennes 
6 courgettes moyennes 
2 gousses d'a1l 
1 branche de bas1lic 
50 g de gruyere râpé 
50 g de comte râpe 
(ou 125 g de mozzarella) 
6 grains de po1vre 
sel 

ESCALOPES DE VEAU 

AU X LEG U MES 

1 ·'"" 111 \f/1'11\tlld "nd ln 1111111 

" m JI tt tlu q 111 • Il on 111 t d 1 ' 

d ·, 111 fil 11\ 1 1 dt ' 1 lut/JI jll ~llo//' 1 111111111 

l'Ill Ill/il l ' "1 1 /g Il 1111 ' • 

l'rC:ThaulTn le four à 180 (th. 6) awr une plaque \ick 
;i J' i mcriem. 

~:houiii;HHer Je, wmates pour en ôter larilenwnt la peau 

ct )><' ln (ou gratL<·r) le~ courgettes. Coupl·J-Ic' t'Il d(·~. 

1\kun· dans un faitout cl faire fündre doun·Jl lt'lll clam lllll' 

ruillcri'·c· d'huile d 'oli\'(', LOL'iCJlle les l égumt·~ ~0111 rondanl,, 

CIÎOllll'l l'ail pilé ('l 1 Oll 2 rcuilks de basilic Poiwcr <'l g<lld('l 

au chaud. 

Faire blondi r les esralopcs dans une poC·It· :\ 111 iuutt'' dt' 

chaque côté, saler et CO U\Tir. 

Ôter le'> lcuillcs cie hasilic ct dispo><T 1111 lit ck l(·gunw' a 11 

lünd d 'un plat il grat in, puis poser 1<-s l''>r<tlope~. Je, li <IIIChe~ 

lin(·, de lard et saupoudrer de gruyt-re et de n>HII(· t<îpb. (ou 

ajouter des mmchc~ de moaarella). :\rro.,l·r le tout d'lwik 

d'o lh(· c·t mettr<' au four pendant 10 minuH'\. 

Scnir bien chaud dans le plat de cui.,.,on. 

U CONSEIL DU GRO()P( DAMlt.'l 
5utY Ilot la lJ!SSC<I et. ou btlotn. 
ilU'Itr la 1~ .. ~~ du fOUI 
pout quo k> fromage fonde sans 
gnltr 
Vou\ PQ<MZ realrw cttto •e<ttt• 
- dt>< t'S<i~.,., dllde ou dt>< 
bl.o \ d• poulot 
Anem on au \tl •lard 0\1 ~J• 
~.ai<;l 
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Laurt'IHt' 0111 t•t 
d e < h.nnbt·n ( \ ,1\nit ) 

Pmu fmi\ rf'U.\ tpu uum 11/lt '\ olœn 

rommr IWlU. r i ,,fa uullf' uluth 

Cf,lttrl l!'llllrl \Uot .. dt jmmlh 'l'" 
l-t lultl\mrl dt· mh, n l jillr. ,\mn n \ 
m•otH jwH dumw u m l'Hf!llit ' \'mt' 
Ir \n Pmi\ ll t"t r fin [mu/\ tl fu tuhmtl\ 
rom nu· tl ultt/(11,, 

Pour 6 personnes 

Ingrédients 
1 pintade fermière 
20 9 (2 cl) d'huile d'olive 
40 9 de beurre (facultatif) 

Pour la farce: 
200 g de volaille (1 blanc 
de poulet ou 1 escalope 
de d~nde) 
150 g de poitrine salée 
le foie de la p10tade 
tOO g d'olives vertes 
denoyautees 
1 œufde50g 
1 bouquet de persil fnl4! 
14!1 et poiVre 

PI NTADE FA R CI E 

AUX OLIVES VE RT ES 

{ 11 [11 ' !11111 f'l 11 1 1111 ft gou 1 f 1 111/1 

tin t~ltë•l 1 rt'htll/\\1 agu alt/111/rl/l 

1 a '117' t'li r d 1 { 11 l' ola ,f { 1 • 

Prt"·rhauflt·• k four à lRO' (th. 6). 

Couper grossii·rcment ks ,·iandes de la larn· et k' harht·• 

t'lhemhh-. l~minct'r le' olin:s au couteau, la\'('t ct -.(·tht'l k 

persil. 

\lcltl c tous res ingrfdit'nls dans un saladic ·. salt't t't poi1 n·r. 
Casser l 'œuf entier dans le saladier ct•u~langer à la 

f(nn dH·lle pour lier la [arce. Rc·mplir la pintade de rcttt· l:u n· 
m·,ull de la brider*. 

l) i,poser la m laillc <lans un grand plat ù four. arro~cr 
d'huile· d 'olive (c l (·vcntuellemenL 1lU g de hcurr<') t'L ruire 

pend an 1 1 lw ure cnviron, en rctoum<ull la pinwdc 
r(·g-ulii:·n:mcnt ct en l 'arrosant m·er 
le ju> de cuisson. 

Sortir k plat elu four et laisser repost' l 30 111i1Hitt''> ~ou~ 

unt· rourht' dt' papier d'aluminium. 

Dfrouper la pintade et la farrc jmte aYant dt• St'l 'ir. 

<l CO~Slll OU GROUP( DAhONE 
~legumes cws a la vapeur 

endivt\, """'· <&< PQIMlC' dr 
ltfr• ) Il' manent egalement tres 
bien """' eplit Sern>z les •n 
purn 
• FICe er de manttre a obten11 une 

>Onhomogtnt 
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Emmanucllt• fhihout 
cl~ \f('•flii·\OH-S.Hih f\lt·u,<·) 

(iUt· rrrdlt• mt J'lfU/ dr mu m'''· qui 
ln lt'Uilll t lh mànr tft mou,,,, ( 'dm/ 

llll lunnmr dr wmulr ht~\fnlnlllt' 'l"' 
mmmf b.YIIUOII/1 11li)Oirtt/t· /JmH JHIII\ 

fll(J/'S pouru' IIIIU\. Fu dt/..'111' /u·n/11 u , 

Il m fnnt'f \Our~·nl dr jmtr num UNf au 
1•iujxm1 20 jJrhflllttf\ '/)ml\'" Ill\, l" 
11'111/Jhlcr jJotjoi\ Ir LlmnKOf.fllt' fuu nu 
aÎb"dltt duîw• . ./t wn tltm' uufJiat 
NPUX fl1't'r til·.\ rh(llfi/IIKIIOU\ tl dt\ 

jxnmnt'\ tlt•lrnt• twlom dl' ln ('lllm/k 

fmur uur IN'llr Jnt;H>Uiolion. 

• 
Pour 6 personnes 

lngrêdients 
1 coq de 2 kg coupé en 
morceaux 
40 9 de beurte 
30 9 (3 cl) d'huile d'arachtde 
100 9 d'otgnons 
40 9 d'échalotes 
100 g de catottes 
3 gousses d'ail 
40 g de farine 
40 g de cognac (1 verre a 
liqueur) 
30 g de concentre de 
tomates 
75 d de v1n rouge 
{bourgogne. par exemple) 
250 g de champignons 
de Paris 
2 bouquets garn1s riches 
en thym, pers1l etlauner 
1 bouquet de persil 
sel et poivre 

COQ AU VIN 

la ri l1· ti 1 hi/ i \1' 1. 1. 'i tl 1: ,. 

tf1\ fiiilt' \ fut ir lu' n 1 ')' 111 fw th 'If Ill ' 

/ , Il (l ' If Il i 1 11111"1' 11/1 ft l'Ill , 

le 1 hui ' i 1 tl t ' If ua/ 11 t • 

\ l.tire la n·ille: 

Dans 1111 "aladit'r, préparer une marinadt• :1\ec k \in 

et 1111 bouquet garni pour y mettre les morceau:\ ck roq. 

COU\Tir ('(garder au rraisju~qu'au knckmain. 

1::gouner \'Otre coq CL réscr\'t'r la mat inade. 

nan' 1111(' ('O('()l((', faire chauffer le beurre et l'huile l't 

n·\'<·ni t les morceaux de coq. 

Pendant cc temps, éplucher les oignons, k .; raroll<'S, l'a il 

<'t 1<·• (·cha lotes. Une fo is émincés, les ntc ltrc d;uts la rowllt 

ù la place du coq et laisser foudre l 0 minutes clouctmcuL 

Saupoudrer d<· f~trine , mélanger ct éyoutcr le cognac pui' 
le CotlCetll r{- de· tomates. 

Rcmcllr<· les morceaux de coq dans la cocotte. arro~t·r an•c 

le' in de la marinade. R;yomer le bouquet garni, saler ct 

point•t, rom-rir etlais>cr mijoter doucement 1 heun· :m 
;i 2 heun'' suh·antla ferm eté de la l'olailk. 

Ôter le pied sableux des champignom, Il:'\ htn•r t't k> 

wttpn <'n -+ou 6 morceaux. Bien les égouner pour ln li1i1 t' 
.,,tu ter à la pofolc. 

.\\<tnt dt· o;enir, di>poscr les morceaux de coq dan\ un pl.u. 

napper mec une partie de la sauce ('t garnir an·c lt'\ 

champignons -;autés et du persil plat émincé. 

U CO'ISE lOU GIIOUPE DAN ONE : 
Accompagno• co plat de uz ueole 
ou de tagliatelle., el presenter le 
ltstf dt 1• sao(e M ~U(tE."re 
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S)hie Fontaint' 
de 6euon (111~-~l-\'d,tint·) 

Jili ITVllt'~ Ullt N"tfllt•J~nr lul\11111 ri p 
/"ni (liJlbiOJ(t.t à ma jarm1 rn lttlununl 
ln qrum/111 dr rl01u tlo·~r~wfll OnJwll/ 
mt.ni fmn uw• jKI.Jft• t'mlantr, u 
ll'mjllnfnlll/r< filf'll /1111 tin lllllf!'tl\ 
jr '"' û /(mrr/lr dwqrw Jmfnllllil 
Ollt'n.,r. arromjJogni'r d'un rl: J1111{111111' 

ru il â Jo vlljJl"ru. Lr Uml m rmr rl'u 11 

bon I1011>'&V~"" rougr. · 

Pour 6 personnes 

Ingrédients 
600 g de magrets de canard 
(ou 2 beaux f1lets) 
6 oreillons de pê<he (frais ou 
en conserve) 
6 clous de girofle 
1 orange 
1 verre à porto de Porto 
40 g d'échalotes (2 ec:halotes) 
sel et poivre du moulin 

P APILLOTES DE MA GRET S DE 

CANARD À LA PÊ C HE 

J> rh t'Ilia 111111 ou~ 1 11 a lt 

!'/ 11/IIIÎII~I' tft;/Îra/ t/1'\ 11/olll//1 tf t /111/(\ 

l ' ( tf'/f!ÎI"I'\, (l.\\1/IÎI Il 11111 IÏI/\\111/ 

IJIIÎ /ailll' au uw~rrl du llllll' fltll\ . 

Préchauffer le four à 180 (ù1. 6) a1·ec une plaque lide 
à l'intérieur. 

Épluclwr er hacher les échalotes. Couper le~ 01 eillon' de 
pi·che en lamelles et les magrets de canard en li nt·~ escalope~. 

Prc~~cr l'orange et recuei lli r son jus. 
[)(·couper 6 feui lles de papier d'a luminium pour fonnt-r 

des papillo tes. Au centre de chacune d'e lles, répartir b 
rchaJo(l'S, les lamelles de pêche, ] cscalopl' de magret Cl 

1 elon de girolle. Arroser de porto ct de j us d'orange, saler 
ct poiiTcr. Raballre chaque feuille d 'aluminiuml'L fermer 
soigneusement les papillotes. 

:Vktlrc au four l5 à 20 minutes. 
Disposer les papillotes sur un plat ct décort•r sdon I'Oll't' 

goCn. 
Sen·ir aussitôt. 

LE CO~SE l DU G~DUPE DAAONE: 
VOO'l PQ<M!l remplo~<•r les 
.,. lions do ~ht .,., dos 
QO<l<lltrs do p~mplomouuo ou do 
mandar""' 
Pour l"' im.Jieurs do ~" 
•pdes. '""""''''•ssa-nl 
a..-!( unr cu lfrte ~ c .. '~ dt YUC:e 
\'\or~ltr\h>rt•lta & Ptrr•rn• 
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,\gnè s .\ron 
dr \\aldol\\hhc•tJn (1\.o,-Khonl 

j"rulmY·uJr rrllr ''rt11t tt/#11111 dr ullt 
du flOu mnnnr jn(tm \(lll"'rftn. fr lo Jan 

tlepuu 2 mt J an*i IUU'-1. OnfH·ut mH\t 

/11 faur at•rr du Jwuld 
Pnur ln marinatlr. j'utilt\1 uu rolt'\ du 
rluin,ott 11n bmdrmt\ rf r'nt n minu 
T''" qui arwmpaJ:~zna Ir f~ltll. 

Pour 6 personnes 

Ingrédients 
6 escalopes de d1nde de 
150 g cha<une 
30 g (3d) d'huile 
d'ara<hode 
30 g de beurre 
50 g (5 d) de crème fr aiche 
ii30',0 
30 g de moutarde 
ciboulette 
estragon 
sel et poivre 

ESCALOPES DE DINDE 

À LA FAISANE 

n /' 1 l ' fi t• q Il i (/Il/ni 1111 1 Il rln r Ill(/ hlr /Ill Ill 

1 f/ Ir \ Ill 1 f" r 1 Ir· go tÎ 1 dr 1 a d 111 ri r • 

e: 1 11 r r a 1 a 111 '" 1 " r11l1 h 11 11 r o 11 11 r 1 11 ha 11 ' " r 

a l' r• r 1 fi ji o Ill 111 t ' 11 ri ri 11 11: , •• 

Plonger les escalopes dans la marinade que vou' au1w 

prt;parée la 'cille en mélangeant tous les ingrédient\, 

prott'g('r d ' un film alimentaire et placer au réfrigC:·ratt'UI 

jusqu'au lendemain. 

SC:•chcr les escalopes avec du papier ah~orhant. Faire 

chauiTer la marinade pour qu'cil!' r(·dui:-.e. 

Cuire les escalopes dans une poêle avcr I'IHiik el k he1uTe 

jusqu'ii ce qu'elles blondissenl, 3 minutes de chaqu<· rôt(·. 
Sal<'r, poivrer, éteindre le feu. ~\jouter le j us <l<' la mm·inadc 

puis((' mélange crème fraîche Cl mouwrdc prralabkmcut 

ballu. 

Disposer les escalopes nappées de sauce sur 1<· plat de 

sn\'itc ct parsemer de ciboulette ct d'estragon. 

Pour la marinade : 
1 belle carotte (80 g) 
épluchèe et coupée en 
rondelles 
1 gros Otgnon (80 g) 
epluche et coupe en 
rondelles 
6 ba1es de gen1evre 
8 grains de poivre 
1 clou de girofle 
15 g de set fin 
112 bouteille de v1n rouge 
corse (côtes-du-rhône par 
exemple) 
30 g (3 cl) d'huile de colza 
1 pomme acidulèe (50 g) 
type reinette, coupée en 
petits dés. 
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lE CONSEIL OU ~OUPE OAilONE 
Veillez • no""' 11011 , .. ,. 
l'~ dt dinck. ur tilt dur< 1 
et•'mkhf 
Attompagnor dt pAtt\ mtlongHJ 
• dt\ <N:npogtlO!n ~Ifs lt\ 
fettoono. par emnple, 
((lflVIeMOI\I parfoltOIMilt 
i œ plat 
On prut ru Mf unt nr antt de 
cette re<etu OVe< du tllig<tl dt 
C.tl.ltd, du veau el mt~ du 
porsson 



~ ~ ar i c-So phi t' <.1 (· llH'tHI o t 
de ( h.11:111 ( ~ ... iut· • t l.<>tt<· 

• C'rsltllll'' rnr/U lradtiiiJIIIIril' dt' 

famtlll'. Ma mm la Janatl /HJIII 1/11111. 

Originair' til' Co= rt habitant Ot)lm. 
rlll' at~atl ru l'ulû til' marin-la 
orwutardl' ri l'ml, dru x iwmmll l',friqttn 
dl' u~ dt!ux rfglo11J. Au;ouu1'1111i ;r fi"' 
tx<tCimrenl dr /11 mimi' ja(OII. jt lfiJOltlt 

ju.•te un fH'u d'rtllt fHJurdollnl'l fihl\ dr 
m,(Nlleux. Hf l'Ill' r.)IIOU)Ulltl atH\i 

aPfnirilt-. • 

• 
Pour 6 personnes 

Ingrédients 
1 beau lapin coupé en 
morceaux (sans la tête ni 
les côtes) 
ISO g de moutarde au vin 
blanc 
3 têtes d'ail 
20 g (2 cl) d'huile 
150 g (15 d) d'eau 
10 g de beurre 

LAP I N AU FOUR 

À LA MO U TARD E ET À L'AIL 

{ Il oll fi Î If (1 \ 1 i (jIll', j (( (/ 1 t' tf g IIIÎ /111 \ , 

1111 Il' /Hl 1 /11111 dl' \ !!;0 Il\\ 1 1 tf • (/ 1 1 1 Il (Ill 1111\1 

fl/1111/1' a la mi1t l ' Il \tll ' t' /11 du 111/1111 
11 a j1j1 1: dt 1111111/11 ul1 jo 1 /1 • 

Préchauffer le four à 180• (th. 6). 

lluiler légèrement un plat allant au four. 
Frotler d'huile chaque morceau de lapin sur toutes S4.'S faces. 

Saler et poivrer. Disposer dans le plat et napper généreuM'lllt'tlt 
de moutarde. 

Séparer les tê tes d'ail en gousses pour les répartir dans 

le plat sans les éplucher. Ajouter de l'cau ct du heurre. 
Meure au four à pendant 40 à 50 minutes. Arroser 

rréquemmrnt en cours de cuisson pour éviter le dcssèchcnH'nt. 
À la sortie du four, dresser le lapin sur le plat de service, 

awr son jus et en LOuré des gousses d 'ail. Accompagner ci<' rit. 
pilaf~ de purée de pommes de terre ou de polenta. 

lf CO!. SUL OU GROUPE DA'IONE · 
L: ail ' t • tn chfmaw • donne un 
gout d oeu• • la 'riandt tl 
de.itn1 crro~etu et "' dégu<te en 
mtmr ttmps que lo laptn 
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BLANQUETTE DE VEAU 

GRAND-MÈRE 

• ( • 11 ~~a 11 d r 1 a ' 11 q 11 , •• 

/1 J(I T' II jill 111 l'tl\ Ill t 1 ! 

Coupc1 la viande en gros cube~. la mrtlrt' dans un<· < orotle 
l'l wu,rir d'cau froide. Poncr à ébullilion, (·cumt'l, inuodtti1c 

)(·, oiguons émincés, Je, caroues coupi-l'~ en ronddlc•.,, 

le til\ m. k laurier, le persil. Saler, ~outer le poiuc en gT;lÎn,. 
Faire Œirc: doucement 1 heun· 30 à 2 heu n'': la' i.tnclc 

doit être tri'~ moelleu~e. 
Après cui~son. préle,·er 30 d de bouillon pmn la s.turc 

cl g-,ll'()t•l la \ianrlc au chaud rlam la cocotte awc k rcsu· du 

bouillon. 
Nettoyer les champignons, éplucher les fchalotc~: b 

(·mincer cl les faire éwver 1 fi minutc~s clans 20 g de hc·u1n·. 

Entrc·lcmps. faire fondre 30 g de beurre clans 1111<' casscrok, 

<ljoutt r la farine puis, peu à peu, c·n tourn ani ~ans <~rrr t , 
inrorportr le bouillon que \'CHIS avez rherv{· pour oh1<·n ir um· 
saucl' hien lisse>. GoC.tcr ct retLiiier l';lssaisonnc·menl. ll\jouH·r 

la cr(·m(' fraîche* ct, hors du fen, rc·Jeyer d'un peu ck jus dt' 

du on et dt· noix rle muscade râpé<·. 
(~goutter la' iandc, la disposer dans un plat creu,, .tjoutt·r 

Jt-, champignon' et napper le tout de sauce. S<·n·il bien chaud. 
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LE CONSf.ll OU GIIOUrt OA'fONE 
A<rompag.,.. ..,.,. b!M'q""!lt 
dt rozii.\Ynoto pil•f 0t1 dt 
roqUt! tltts 
' pou! unt' ...... tn<Oit plu! 
on<tuwoe, b.J!ltz un Jaunt d œuf 
d.ln• la <n~ h•kho 

S\l\'ie Bourhi~ 
de C·tlljld'·" (hnl\lt·rt') 

C'.tmmtr vm numl"nuluJIII'7 rrlt~ trullt 

tnt 1'1ntl Ill' ma k"a1ul miw par 
/intnmrt/imll' t/t 111lllllirt. (;;..-./lUJf 

trmlllmu Jatmlw/1·. rn qtulqut StJrll'. 

..\lm1 11\lrttt' ti moi. r'"r.>l tlfyouttr k 
llf1tl11• fi'.rhulutn d d~ rlutrnpipwn• 
uut" Juzrl. Ci")/ rda qm dtmn' 
bt•tUIItntJI 1/t J.,.,1TifÎf, • 

' 
Pour 4 personnes 

Ingrédients 
600 g de veau dans le quasi 
50 g d'oignons 
50 g de carottes 
1 feuille de laurier 
1 branche de thym 
5 branches de persil 
200 9 de champ1gnons de 
Paris 
200 9 d'échalotes 
50 9 de beurre 
309 de lanne 
100 9 (10 dl de crème fraîche 
à 30,. 
6 9raons de poivre 
sel 
l citron 
1 pincee de noix de muscade 
rapee 



Delphine Hccl.. 
de Rcnn ( -\rdt•nnn) 

• }.nt dùmu.,-rt rrllr trrdlr till tl\ u 11 

litrtr rtul\ltnf mt 11111'1. 11/r 1 'ltf'onl.'lllt 

J!lllloar . .Jr liu u 11 {Hu '" mu::.u a mn 

tlUllliiu tu fltl!!'llflllanlln """"'': 
j'ai (limllr h·!IJ)fmlllu \th lrrn roupn 't 
n1 mmld/n qw· }l'fm\ rruu. mw th ln 
motii.,,. J.."'l'"'· ni mh,r b "'/'"' qw•lr 
!{igol (tl t' ,ou·fJ/atJU" \tl ut'· mt 1ltHII\. 

.fr ur md\ jJtH fflllJOltn tlu J..,rir~p,rmhll', 
rr/.11 r!PJ'fml dr\ ;.,rmll\ dt· nu\ WPIIt~. 

Pour 6 personnes 

Ingrédients 
1 gigot d'agneau de 1,2 kg 
environ 
200g de m1el 
300 g (30 cl) de vmaigre de 
cidre 
60 g de beurre 
2 branches de romaron 
2 c. a café de gmgembre frais 
râpé 
sel et poivre 

GI GO T D' AGN E AU 

AU M I EL 

Joli t' tl t'ri i Il ai' 011 /"' 111 11111 11 tt' // t 

till jwrfum dt /Ïit•. 

PrrchaufTn le four i1 1 RO (th. 6} arec une pl••qm· \ide 
;i l'intfricut. 

\lettre le gigot dan'> un plat allant au four. sa kr. poi\ n·• 
g{·n(·• cuscm<·m. enrober de gingembre et dt romarin. 

Fai1 <' fon dr<· le beurre pour k mélanger au lllit·l t't .111 
\'inaigre, puis en recomrir le gigot. 

1\lemc au four ct laisser cuire 1 heurt' 15 (ou 1 ht·un· :~0 
,j mus -,ouhaitc7. une cuisson à point) t•n arro~ant 

1 {·guli<\rcmcnt pour que la Yiande ne sc dc.,~(·ch<' pa•. 

Sort ir le plat du four, poser le gigot \Ur le plat de 'trvice 
('l tranSI'<lSt'r la ~ance dans une saJKi<\rl:'. 

S!'rvir immrdiatcmcnl. 

U CONSEIL OU GROUPE OAHONE : 
Vou1 po"'•' .o:ornpognor c• gigot 
de- dtte<tt ClfltOS •n 
~ lotos. garn,., de fromag• fra~ 
• Con09• •, wlt et poivre. ou dt> 
llorKoti -S 
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~~arline 0 (')l' u 
d~ Bullt);h< n ( 1'."-d' ·<.tl t") 

Obœtif auxct•wll.r\ t\f uur ttrrltt tir 
tnml im•n1tùm. P/w, rxnrlnnntl u m 

adaptntum fit.~ ru qutt mun mfln u "t1itm 

pas Ir ttitl rougr. Pour duiiiJ..'l'r. )'' lt> \fT\ 

qtulqurfm< mw· dr fH/11,.._ """'"''' 
~au lit\. 

• 
Pour 6 personnes 

Ingrédients 
1.2 kg de morceaux de 
bourguignon (dans le gite) 
1 kg de carottes 
1 litre de bouillon de bœuf• 
100 g de gros oignons 
50 g de farine 
100 g (10 cl) de malaga 
50 g de beurre 
1 bouquet garni 
sel et poivre 

B ŒUF BO U RGUIG NON 

AU MALAGA 

l '111 l'li ri 11 11 /1• lion 1111 11/1' t' 1 11 11 \1 11 

d'un gr11nd ''"''iifllt' , 

Faire blondir au beurre les morceaux de ,-iande dans unl' 

e<>n>llt'; saler ct poi\rCr. Résen·er. 
~kllre les oignons émincés dans la corolle et le~ lain· 

fondre doucement; incorporer la farine. cuire 2 miuute' t't 
rnjoutcr la 'ianrle. 1<' malaga, le bouillon de bœuf* et Il· 

houqtH'l garni. 
Porter à ébull ition et laisser mijoter pendant 1 hcun· :~0 

avam de r~joui<Tles carottes coupées e n rondelles. 
Laisser cuire encore 40 minutes . 

Sc·rvir dans un granrl plat creux après avoi r retiré le 
bouquet garni. 

Parsemer de persil frais haché. 

LI CONSEIL DU GROUPE OAIIO~E : 
Vou! pclUVt7 garm le plat d'une 
(CIIJIQilllf do prtiU lardon! blonds 
'leba:ufbout ognon 
11od toonnel,.teafise....: du vm 
do Bot.!IO!JilO r~ à la place du 
bouillon 
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:\la u ri c e tll' Bou r g l' o i ' 
d~ P.ontin ('>t'IIH'·S.IInl n ..... ,l 

}~finn Ulft· rrulll' dr 11111 J..'Tnmf ,,..,, .• 

qui laf""rtl·i-1" """'"/'' Q~trlqrufm' ,,. 
rlumgr ... 1'1 l' rrmfJIIIr. Ir fHttr fHtr 
du t'f'llU ou !Ir lu rUudr. r'r\1 UU\H 

tr;s htm . .Jr ~n ,, /JtmtjiHnn rn 

(lrrtJmflliJ.."'lflltl'lll. 

Pour 6 personnes 

Ingrédients 
2 filets mignons de porc 
coupés en 12 noisettes 
250 9 de tagliatelles fraichM 
1 c. à soupe d'huile 
80 9 de beurre 
12 mandarines 
2 citrons verts 
60 g de pignons de pin 
1 échalote 
100 g (10 cl) de v1n de 
Banyuls 
sel et poovre 

NO ISETTES DE PORC 

AUX MA N DARINE S 

() 1 i ~ 1 Il(//. l'\ 01 i 'Jill • Il ,,. Ill// Ill l'li 1 ft /.::Ill/ ,, 

d 'nt rommod!'l ft j1o1t. 

l'rékn·r <·t émincer l'écorce d'un citnm \en en f>l'tih 

filanwms que \'OU~ ferez blanchir*. Prt'S,t'r Jt-, 2 citron~ ('l 

qudqucs mandarines pour obtenir 300 g (:\0 cl) de ju,. 

1:· pludwr le~ mandarines re~talllc,, dftacher )(•o, quartin,, <iu·r 

lt·-. nwmbrancs. 

Dan~ une poêle, faire dorer les noi>('llts de por< awc 

l'huilr ct 10 g de beurre, 4 minute~ par face. sakr, poi\l('r 
puis r{·sencr au chanel. 

.Jc·ter le gras de cuisson puis ,Youtcr 1 0 g de beurre ('t laire 

limdre J'échalo lc hachée pendan l 3 111 inute~ aVllll l ck cl(·glaccr 

1111 banyuls. 

l .aisser réduire, 1~jomer le jus des fruit~. r{·cluirc encon· d!' 
IIIOitié etfilu·c-r. 

Il ors du lè-J r, incorporer 40 g de lwurre cou pi· t·n pe1its 

morçcaux. Réchauffer ks noisette~ <k porc ct le-. quartiers cie 
mand<rrines dans la ~aucc. 

Faire griller les pignons de pin à SC<" dan\ la po{· le, min• k., 

tagliatelle.~, les égoutter et les mf!anger au be une rl',t<llll. 

Dn·"cr ~ur assiette Je, noisettes de porc nappi'T' dt· sa un-. 
mer les tagliatrlle~ et les quarùcrs de mandarin(''· Par ,t·mer 

de pignons de pin ct décorer a,·cc Je, tcMt'' blanchi\. 

LE COPISEIL DU GROUPE DANOIIE : 
VOU<_, r~a<e-rlt banyuk 
par du VJn d'or anges 
Pfopos.t"Z une- pur~~ de cé-let1 a 

<Olt d<!S taghateM.., •"• 1e 
m~HH"r• parfa•teme-nt ... e< \!Otre 

plat. 
* Pa~~r a l'eau bouillante 
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Janine Mort·l 
d'Eduroll~' ( 1\(·r<') 

D 'lrabiiiUI~. rr vmtfi..,. mh1 \ qm 
trtuumtllrnllt\ rrrrUri tl Inn jill~· . 

Elt bll11, /J'Jill UIIN'I. '"''' rtlll/1111". 

C't>tma fi/Ir qrtt "" r(l dtii/IIU qrtalltl 
ri.IJ. i-ltul en rou. n /11 main nrllr .' 

F1" nt Jarrlr "jtmr ''"" ftrrtl tvmn 
l't fJlni'fln t>n rrmfJitl(tmtln rm~t\ fJm 

(/r\ pmmn~\, dP\ jJflltf"\ tm mhnr tin 
flbllCQl<. m(ll< il jrwtlr~ rlwt\11 1111 Jwll 

fPrmP•i. Sinon, rr/a fmi "tttJ fl'{ilt· 
tntjll'u liquùiP, nwi, tt~'' funfumù . 

• 
Pour 6 personnes 

Ingrédients 
500 g de censes 
100 9 de farine 
t sachet de levure 
2œuhde50g 
200 9 (20 cl) de creme fr aiche 
BO~ 

100 g de sucre 
1 pmcée de sel 
30 g de beurre 

CLAF OUTIS A U X CE RI SES 

l · 11 t 1 a fout i 1 1 o 111 1 1 111j1 1 t • 

If Ill' f' Il Il /Il //[ /Jf' Il{) Il Ill/ 1 Ï 11'1 tÎ 1 a f. Ill 1 1 

J>r(•chaullcr le four à 180° (th. 6) a1·ec um· plaqut· 1 idt• 
it l'intérieur. 

Battre les œuf, m·ec la crème fraiche dans unejatte. D.tm 
une autn· j;ute, mélanger la farine.le sachet de le111rt', lt• \urre 

et une pincée de sel. Incorporer les œul\ à cc mélan~e. 
t\jouter les cerises équeutées et dénoyautées. 

Verser cette préparation dans un plat à fou1 beu11 {: t't 

~jouter quelques morceaux de beurre sur le dt'ssus. Cuirt• 
;\180• (th. 6) pendant45 minutes. 

Sen·i1 tiède. 

lE CO~SIII. DU GII()UP[ DAAONf • 
Pour apiJQflcr du aou<b a nt ac• 
<bfoutl\ pf!W't a IP saupoodrer 
de suu• cn1tal !<' avant de 1t 
mettre au feur. ft n'he.itoz pas a 
1011iatcr WOi enfants quond"""' 
prtp~ttl c•n• ~ott• 
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C RÈME MOU SS EL INE 

G RAN D-M È R E 

1 (/ \111 ' 1' /11 1!' 1111111'1'1' dt 1 dt \Il Ill 

dt• 1/11(/t' 1' 1/f(/1/(1 . 

J>r(·chauffer le four à 150" (th. 5) ;m:c une plaque 1id<• 
;'1 lï111érieur. 

Pui' pn~patTr le caramel : 

~kure le '>ucrc en morceaux ct l'eau clam. un<· c;l\,l'Jolc· '>Ill 

k fnt <'n rt·muant bien pour que le '>!lere ne brille JM~. <'l 
);tÎ"<'r cuiJT pour obtenir une coloration bru11c. Puis, hm~ du 
ku. d(·cuire* mTc 30 g d'eau. \'erser le caramel d;m, un 
moule <'Il P\TCJ.. etlai;'>er refroidir. 

Faire fondr<: k beurre dans une casserole, <~joltl<'r la farine. 
<10 g dl' suer<.: et k ;ucrc van ill(·. Bien mélanger puis H'r;cr le 
laitt·tlais;cr cuire 5 minutes sans cesser rie ITIIIu<·r. l .;1i~~<·r 

ti{·rlir av<tnt cl'iurorporer lesjauncs d'œuf.~ un par 1111, puis k~ 

blancs bau us <'Il neige, serrés** avec 30 g de ;luTe. Vc·rsn 
<TUC crt'llle dans le mo11k caramélisé. 

Mcii JT au four. au bain-marie, ct cuire ·l!'i minutes. 
Sen·ir tiède ou froid, selon votre got11. 

SJ 

lE CONSEil DU GIIOUP( OANO'lt : 
Vou> pooM.I faJOUltr so 9 dt 
r i!\111\ wo ou so g cr abricou \tU 

coupes en des daM W>l • u~ 
A(compogntzla dt Pflll> ullles 
lu. dt g~lel!es !.11111 S.uwur. ou 
dt beurm Nan! s. 
• Alré!fr r ébu , on. 
• • ~rtr des bbno d'œuû 
<OIMit> • tei riffermar am du 
sucre pout ob1•n11 \lllf llt11Je 
ut. formo 

(,cne' iC:·, c: Sc:ttegrana 
dt \tt•udnn·la·Forêl 
(IIJul,·ch··'>eone) 

. ( .. ntuur uullr fJfl(' [ni ~Ortl' d"un 
fw/11 amt tir lllfl mi?IUJIIt • .\'oU's /11 

jmwnn tilun 11um t'1l/fl1llt'. mau vm\ 

U\J~~tllt fr, IIU'"ittrr~. Plu.s 1111d. jf11 till~ 

mt ftoml dr\ fJU,/HitiÎnll\ fJilu a.artn 
fltWI liU\ /11/t"\. 

Pour 6 personnes 

Ingrédients 
90 g de beurre 
75 9 de farine 
60 9 de sucre + 30 9 
1 sachet de sucre vanillé 
350 9 (35 cl) de lait 
5 œufs de 50 9 

Pour le caramel 
150 9 de SlKre en morceaux 
30 9 (3 cl) d'eau + 30 9 pour 
de<uire. • 



Thi·rc''e Cau 
d' \rgl·lt·,·\Ur·\ln 
( p, H ncn·O rit·n t.tln) 

j1 rmuuii\\IIÎ-. a·llr 1arltr m ,., du /ml 

ri dr, Jxmunn. mai' rmumr Jt 11 iuml' 
fHl\ 1~ /mt, /m thrrr/IÎ·uufm•lrutfllr" 
[;p;n: lt· lt!J!Iumrl. \u tlt/mt, Jt'JIII"IIfll\ 

un .'"Khowtuntutt tl (aJotllfll\ tlu 
HtfU ttfunllr. Qlumd Ir\ W'J!Ium' 1\ û la 
uonilll' -.ont anlt't:,, t'OU\ llllfiJ.."11U':. lm·u 
qur jr IP\ tttjnl\ JHmt mon KÛituu! l .t• 
goût tlt• ••a nlilf r\1 (1/r" fmi. 
l ~n j>eiÎllnlf ~~ HJil\ Jltmh•:. tlhmmln 
juri/nuNLI ft J!fÎiétW \Uil\ lfW' /t• ('(JIIUIU'f 

,.,~If tlaus Ir wou Ir : nflnuln .. qw• ft• 
gâleau 11Jil fmid 1'1 fJ!tiCI'%. Ir morrl~ du rr' 
U1U ((tJJI'rt)/(• i/ hw ll't~\ jtoÙ/t• 1' TJOII~ 

verrt'Z., ft• r.am mtl.u· tliwllna toul \f'ltll 
ElfJOlll la dùomlùm. ajmlft'f. qw·lqm•' 
.feaillt·l (/t uu•ntlw â t 1utu• uuutu; tir jJ(Iflf, 

r'r<illrtl JliÜ. 

Pour 6 personnes 

Ingrédients 
4 poires mûres à point 
1 pot de yoghourt à la vanille 
(utiliser le pot comme doseur) 
2 pots de lanne + 1 sachet de 
levure chimique 
112 pot d'huile d'arachide (ou 
de tournesol) 
4 œufs de 50 9 
1 pot de sucre en poudre 
10 9 de fleur d'oranger (ou 
1 c. à café d'eau-de-vie de poire) 
1 pincée de sel frn 

Pour le caramel : 
100 9 de sucre en morceaux 
30 g (3 dl d'eau+ 30 g pour 
décuire.* 

GÂTEA U AUX PO I RE S 

!Jift1 111jllllll f't/\/1/{1 ' till \11~1/(JI/11 

ti fa l'flllllfl• .' 

Préchauffer le four à J ;o• (th. 5/6) avec une plaqut· \itk 

à l'intérieur. 
Préparer le caramel: 

Fairl· fondre le sucre a\ec 30 g d'eau et ru ire à feu clou' 

jusqu'à cc que le caramel prenne \a couk·ur dor(·e. Pui~ H'l 'e' 
:10 g d'cau pour décuire*. 

Napper Ir fond d'un moule à manqué aH'c ce nmruwl. 

l'eln les poires pour les couper en petits morceaux; mais 

rrscn·cr une belle uanche, prélevée au n·ntrc: de l'unt• d'die·' 
clans k sem de la longueur. qui servira~~ la di·coratiou. 

Pour faire la pille, mélangn les œ ufs. k yoghourt, l'hui((- t't 
1(' sucre dans un saladier ; ajouter uue pincée de sel et la !le ur 

d'oranger. Puis incorporer la farine ct la levure, suivks de> 
morct·a ux de poires. 

Poser la tranche de poire q ue vous aw7 gard(·c sur le 
raranwltièdc ct verser la pâte par-dessus. 

tl le ure au four ii 110• (th. 5/ 6) pendant environ 1 heun·. 
Vérifier la cuisson en enfonçant doucement la lame \t'Che 
d'rur couteau dans le gâteau; si die resson ~èche. la cuiWllll'M 
terminée. 

Sonir le moule elu four ct le comTir quelqut"~ \trondr': 
la 'aprur d'rau qui se formera sou' le comnck lacilitt•r ,\ 
k démoulage. 

Lahscr encore refroiclir et démouler mt•c précaution \lU 

tm plat. 
~<'nir bien frais. 
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U CONSEIL DU C:ROUPE DA!'!OtŒ 
Nep.n(Uiff oqatNuap de 
170' lJrltttar• f ri 

Si .. potlb "'"' ~· pou f•tJilO\ 
ittCndriRZ au miUO ~ M 
1"'1• ...,t cu te 2 loG 1 mrnule 
.w~c 20 g de heurrtt f'1 10 9 dt Jll\ 
d~ CltfO!l 

• Arretcr l'ebul!11 on 



Cht i\tin~:: (.lémt>nt 
dt· PiolctH (\.tudu't') 

CNt uur \lR'imtru~ rrrrii,./HIW l'dr 
l.l[( m"rtrl~: dmmrt pm lUit' mmr rlln. 

qw )' i"flt'fll\ apJntnrr . . {\' ui njoulr ttlll" 
gvrH\f' tl' t'lnullr ri th\ twwmlt' 1/fifu, 
l'mfoa, y fHN 1111r drmt-fwthr \Ill li 
dr!..Hl\ jHJm Jmn• ,,,. dn matum rw mr 

plus joltr. 

Pour 6 personnes 

Ingrédients 
800 9 de pêches blanches 
ou jaunes 
soo 9 (1/21) de lait 
6 œufs de 50 9 
350 9 de sucre 
60 g de farine 
30 9 (3 cl) de crème fraîche 
â30% 
30 9 de beurre 
1 gousse de vanille 
50 9 d'amandes effilées 

lf CONSEIL OU GROUPE OANO~E 
VOU\ poU\'fZ rtal ioef une var HJntt 
dt <tlle tf<flte en temploç.~nt les 
pé<~ pat dt 9'"' ab••o1~ pat 
t.;em~e 

GRAT I N D E P ÊC H ES 

ME RI NGUÉ 

l 1/1 /l't'l'Il 1 J /tl i "" , 1 d" Ill/ 1, 

1, jHII fu m d 1 \ 11 11 g 11 \ 1 11 1'1 r . 

Pdc1 les pêches, les couper en morceaux, lts étuH'I 

10 minntcs dans une casserole avec 100 g de surrt' p0111 ks 
r(·duirc en compote grossièrenwnt. 

Séparer 1 blancs d'œuf.s de leurs jaune:,: 1fse1 H'l. 

Fairt· bouillir Je lait dans un~:: casserole mec la gonsH' d<' 
,·anille fcnrlue en deux. 

Pendant cc temps, dans 1111 saladier. 1ravailkr 2 o:ufs enti('l\ 

+ '!jaunes avec 150 g de sucre, la farine ct le beurre ramolli 

pour ohll·uir lUte crème homogène. Puis mouiller IWll ù p<·u 

awc le htit bouillant ans cesser de rt>muer. Transvaser c·em· 
pri•paration dans une casserole à fon ri épais tl l'aire cuir(' ù ft·u 
doux t•n remuant 101~ours. Porter à ébullition quelqu<'s 

st·condcs t•t hti~ser refroidir. 
Préchauffer le four à 180" (th. 6). 

Dans un phu à gratin, vcrstr la crème rd'roidic tl poM'I la 

compott' ck pt'ches sur le dessus. TcrmimT en nappant 1.1 
compote aH'r le'> 4 blancs d'œufs rt·stants mont(·s t'Il nt·i~.:e. 

'>(·rrés* an·c lOO g de sucre. Saupoudrer k tout d'amande'> 

l'f li lt'(''>. 

Ri•glc1 lt> foursur position gril (à ISO , th. 6) t't fiti~t· 

blondir pendant 5 minutes. \'érilia la cuiWHl, sortit du lou1 

t't lai<;.St·r refroidir. Puis metu·e au réfrigératt•ur. 

Sen ir bien fr.tis dans le plat de cuis:,on. 

PO<Ot quolquti few t'S dt mtn111e 
h4Khf lUI 1• tJt.IUI dt vott• 
de11er1 pow 1 atome et le pla•~• 
do1yeu• 
• Set"rti d~ blaoc~ d'œuf~ <OOS•~te 
.a lM r dffPIMif avet du sucre pour 
ohtenar une nf"t(jt" Ul'S ferme 
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[Ji,abeth Piqut·not 
dt" t·untt·n~t\-~\ll\ Rn''-'' 
(Haul,·<h-S<· nd 

·.fmlwut't' rrllr ttollr tfuu' h ln•it 
culnwtlf' dt' loftwu/IJ. /Ill· , tmt tt nit· 
\W un t•u·u\ JNtfnn tf'"~~ lutU\111;1 tlt 

uwrr 01 Jillr . _fr ,/m, tint qw /mO/, 

mmu/1' /iuuu· l~~t.alltollft, "'"""'"''ln 
fui!ml\ ~Ollt'~-'111 l:ljmH. tlk r\llu' 
fa ri[,. ti u;nli"''· I.A' "'till nll/1 nr fHI\ 

V1'l'ÎJ rf' dibril'll\ J:IÏII'IIU lmfJ jwid 
"itJ11r:.~le du u{rÎJ...TMIIfru r qudqm·~ hru tr\ 
twant ff tlhmr:. Ir twn tlt, unumtlt '· 

~ \aomfJttf(ttt7. Il' tf 'u nr nt~,u· tl"K'"'"' 
pmfruu.h· "'' rn fi'. r {•\lt•tuml' plu\ fw. 
f'l St't'tlt": ft• atji> tn mhm· lrmfJ'. 

Pour 6 personnes 

Ingrédients 
225 g de sucre + 30 g pour 
les blanc; d'œufs 
100 gde noix 
90 g de beurre 
4 œukde 50g 
100 g (10 d) de <a fe très fort 
Sg (1 <.a dessert) de <ogna< 
28 b&uots Petit Brun 

GRE NO BLOIS AUX NO I X 

l'n gâlrau \1/11\ rll/\\1111 

1111 111 ot•/1 111 x i 11' 11 mj1r11 a hl r : 

tl '11 111 1 i mj•l ir i 1/ '/Il r 1 a lltllltll 1 

\ laire la veille. 
F.tire lèmdre lt· beurre. Séparer lt's blanl\ d'œuh dt·, 

jaunes. Tnwailler les jaunes a1·ec le sucre pour obtt·Hil lille 

u·<:·mc blanche et mousseuse. ,\jouter le beurre fondu rch oicli. 

k~ noi' pilh·., ct 3 biscuits réduiu, en poudre. 
Bau re 2 blancs d'œuf~ en neige. ~c• r(·.,* aH'C :~0 g cie 'ur• t', 

<'l les incorporer à la cri-me. 

Tremper b biscuits re~tants dans k café tiC:·<k aclclitionni· 

de cognac. Lkurrcr un moule ;1 cake ct le garnir en aht·rnan t 

uue couche de crt-me et une couche de bi~cuits Lr<·mp(·s. Finir 

par till<' couche de biscuit~. Ylcttrc au r(·frig{• ratcurjusqu 'au 

ll-nckmain. 

lknwulcr avant de servir. 

lf CONSEil OU GROUPE OAAON[ 
Vllus pouYPltempla<or 1.1 ueme 
ill<jli ... par de t. o.neue 
Cf(pre'UO• OU dU chocolat 
• Serror de< blann d œufs cot~St>t• 
a If-S raHt tmor n!( diJ WCJt pour 
obtmr une netge tres ,..,., 
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Maric-PÎ('rn: il· thtid,l-i 
de Cn ·'-IH'~" u ' l.uttc• ( \tc' \ l t") 

]"ai liU~" ti rdli• rrtrll,. til' ltmtn Jnftt\ 
f i , ( /JIIIriU' J Ïtnbl/f Il Ül>llf, J ill bo/JIIIr 
mo11 gàtrou "grilrall ro1110U -. Il f\1 lti'l 

Jari{,à ria/un. fllt/011/llt'l'( lill wglwtul 
pnrfumhw ritnm. qm fiJIIIIIf tmmnà,.. 
goût délirinL\. l'our mmtln lr1 /lltlltr\ rn 
~'K' fnnlrmrnt rtlr1 mtdrr fil tl\ {rt ml'\, 
t~oici unrtll' mp;, fH·ltlr\ tHiurrr;.: fiJnufr:. 
lrur Ullf flinrér dl• ~ri lWfml dl' ft\ 
tmvai/11'1'. 

Pour 6 petsonnes 

Ingrédients 
t yoghourt nature ou 
au citron 
50 9 de sucre en poudre 
3 œufs de S09 
100 g de farine 
50 9 de Maïzena 
1 citton non traité 
80 9 (8 cl) d'huile 
60 9 de poudre d'amandes 
sucre 9la<e 

GÂTEAU CÔSNO l S 

('n'' 11'11'111' intlrn\111111': Il' \ll!{lillllll 

Ill/ Ji /11111 Il /J /JOli t' ri Cl gtÎ [t'Ill/ Ill/ 1 \lill t'li 1 

f"llliullih•· ri dt• la /lgui/1. 

Pr{·chauffcr le four à 150° (th. 4/ 5) m·cc une plaqut· 1ide à 
l'intérieur. 

Séparer les blancs d'œufs des jaunes. Résen{·r ){">blan<'· 
Meure les jaunes avec le yoghoun dans un ~aladitr {'t bien 

mélangn. ,\jouter la farine, la Maïzena, l'huile ct k IC~te 
du citron. Finir par la poudre d'amandes. Mélanger 

soigneusement. 

Monter les blancs d 'œufs en neige avec uue pindT de 
sucre au départ. Serrer* à la Lin avec le reste du sucre avant cl(' 

les incorporer délicateme nt à la préparation. Enfin, tnuiSI'ascr 
le tout dans un moule à baba beurré. 

Mettre au four th. 5 pendant 40 minutes. 
Laisser refroidir avant de démouler. Saupoudrer de sucre 

glace cL décorer selon votre gollt (amandes, fines trandws de 
ci tro n ... ). 

LE CONSfll DU G~OIJPr DANONf 
Ct~tNu •ut• plu; dt •gonflant• 
' WOU\ mé14ngt'1 un la(Mt dt 
....,uvtda w.,. 
t• JCÇIIoutt "'t un <>(filM\ 
mgrfditnt llO"' cette re<ttt• • 
l.lqœ oloppo<t•~ ~t•. 
maos Il faut """"' ""';es ferments 
,.,.ont détrull> par la CUtS!Ofl, i y 
~rdra donc no p.Jrt>e dt ses 
qua t"' n•lrlbomelles. 
• Se ret dM blanu d"œufs <onsn.tE' 
à le1r1Htf'1lll am du wu• pour 
obten r un• ~go""' ferme. 
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Madam l! (.;. 
dt• 1\olq.H ( (.,llcl ) 

l\lo gra•rd-nli't, Jai\1111 tl~1u rrllr rf"nllr 

at'Onl moi. La tmulu anJ..'ltwlr qur 
nmu aJJjHirlmn rllr.. nml\, r ;.,, rit 
rnnfJiurn·Ja t'<Otillr j1m du /mun 1 
nnnr (ou lmutJil'): rdfl Jailjillt Ill' 

d'totr /uulrtum trt'UWÛ. \ma mu JNIIIr 

açfuœ f)(Jttr 1huJ1t /(t ttflllr uu;..rfm,,., 
Si 110US /11 1111\\l":. t·unrqudtjfll•\ \rttmdn 
tir trojJ. ttlllt'Z./(1111/t> 1111 {nt tljm\w..,. /u 
tw mi.'\:.rur. Si 1•ott'- n 'ru at~': jlfl\, 

'l'r(Hli'Z. Ut rung'iqunntnl dtUI\ rutr 
/)(mtrillr dt' vrnr (lhou }''' mù. 

.. 
Pour 4 personnes 

Ingrédients 
5 œufsde60 g 
112 1 de lait demi·é<rèmé 
50 g de sucre + 30 9 pour les 
blancs d'œufs 
112 gousse de Vdnllle ou 
4 feuilles de •lduroer·crème• 

Pour le <ar amel : 
50 g de sucre en mor<eaux 
20 9 (2 cl) d'eau 

LE COI<SOL OU GIIOUP[ OA~.t 
Pmstz a JOitlr 1~ <>'111' du 
refng•••l•ur 1 heure. r.v.n<e 
Vou• po!T>'el Clnl! les blano 
d œu!s au oniUo-onde~ dans 
des ramequ ns re<:ouvPrts d'un 
film al mentaue. 1 ex; 2 lo ~ 
10 S("(Ondes. selon la put\s:Jilce 
de\'OhP. fOUI 

• Serrer dt;"~ bl..ltl(S d'œul\ <onshte 
a lt1 ratfcrm1r a\ICC Lfu \Uoe pour 
obtemr unt' ne-1~ trè-s ftnne. 

" 
IL ES FLOTTAN TES 

!( l'f !'/ 1 ,. rfa 1\ i ljlll' q 11 i a Il' gu11ul 1111; 11 1' 

" ·,~ 1 Il' 1 hi/ i .\ h· ((. ' l',. Ill (/ i Il 1 d l' \Ill Il' 'fil l ' 

tf 'h fi bi/ Il If 1'. 1. ·a\/ lUI' /JIIlll If/ 1/1 fi fit 1 1 fi rt i lil l' 

auglai11 l'li l ' lfl/1111' 111 ln bit 111' 1' 111/t , • 

Préparation de~ île~: 

Séparet les blancs d'œub des jaune~ (résc• 1t·1 n·~ dl:'llli(' l' 

pmu la cri-me anglaise) et les monter en m·igc f<'nne, ~e•r(·, 

<JI('C um· pincée de sucre au départ: quand il~ ~ont p• i,, 

rajoutrr :~0 g de sucre en pluie et banre encore. 

Meu re de l'cau à chauffer dans unr g•~mcle ca~~t·rol t• , 

attendre qu't' li e frémi~se; baisser le feu et, à l'aidt· d'unt· 

ru illhc à ~m•pc, prélc1·er de grosses boules de blancs t•n nc i!{t' 

pour ks pocher successiveme nt dan~ l'eau fr{·mi-;santl' 

30 ><'COil(ks ck chaCJ Ue côté. Egoutter ces «îles» sur 1111 

torchon au fu r e t à mesure qu 'cllrs sonl poch(Ts . 

l'rrpara rion de la crème anglaise: 

Hal ln' ksjauncs d'œufs mis de côté et le sucre en poudre 

dans une casserole jusqu'à ce q ue le mélange soi t li"t l'l d(' 

couleur jaune clai r. Faire boui llir k lait a1·ec la gous-.t· de 
~~tnill(• fendue (ou les feuilles de «laurier-ni-lm· "). l.a is-.er 

int user 10 minutes ct \'Crser sur le mélange jaunes d' (l'ub t'l 

\Ucrr. Tourner sans arrêt ~ur feu doux ju~qu·à cc que l.t ni· mt• 

napJX' la will ère en bois ct que récume ait disJMru ck la 

''nlacc. l'ni\ laisser refroidir ct 1ero;cr cl;m' un pl;u nl'u' hkn 

troid. 

Pose• les • îles • sur la crème anglillsc rt prép<ut·• le c.tr;mwl. 

Faire fondre doucemenr le sucre mec l'cau da1l\ mw 

casse roll:' c•t cuire à ft·u doux jusqu'à n· qnt k caramel pH·nm· 

'a couleur dorér. puis verser sur le~ île~ lloll<llllt\. Ré~erl'('f au 

Ira is a\'ant de sC'n'Ïr. 
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TARTE AUX POMM ES 

ET NO I X DE COCO 

Jo /lnditiolll/1'111 

1 • h a ln lit· tf ·, \ ol i 1 1111 • 

'"' 1 ,, ill'\ 

1 (/1 il' {/ Il \ jllllll/111 1 

\111.11 ml'/ a 111111 jJ/11111'1. 

Ill 01 1/11111 . 

Préchau!Ter le four à 210• (th. 7) a\ CC uJH' grille 1ick 

à l'inthituJ. 
\ e•~·r la farine dans un saladier et ~outer k bcurn· 

r;unolli. Mélanger pour sabler, pui~ incorporer l'œuf. Il· sucn· 

t•tla km re aYcc 20 g d'eau et une pinâ·c de ~cl, de façon à 

obtenir une pftte assez consistante. 
Bn•rrer un moule à tanc, étaler la pât<• pub la dispmt·J 

dans le monk. 

Pr(·parcr la garniture: 
l'<'kr, évider ct couper les pommes pour ks fain• cu in· t'li 

compote awc très p1•u d'eau. 
Garnir la pâte de crtle compote t' l enfourner à 2 1 0' (th . 7) 

pcndanl 20 mimues. 
l'<'ndant cc temps, préparer la crème. Battre l'n·ul t·n 

omdl:'l lt' ct le mélanger a\'ec le beurre fondu, le sucre ct la 

noix de coco râpée. Au bout de 20 minutes, sm tir la tait l'du 

l'mu l'l la recom-rir de la garniture. Remettre au f(Hn i1 1 HO 

(th. 6) pl·ndant une quinzaine de minutt•s pmn obteniJ un hel 

a\pect doré. 
Sorti1 la tarte du four et lais.\er refroidir ;1\ant de d(•moult:r. 
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lE ( <l'ISE l DU G~OUI'f DAIIO'I! 
~ ..... , tett• t•rt~ tn<Oft toedf 
O<<ompagnée d'une l>olh dt> 
g ea LI•• 1e Cest "'" t es 
bona ecd •fjOid b.iu 
ltgtrtmrnt i C.'t 

Catht•rinl:' Coudnt 
tl•· <.oln>Jr ( HauJ-Rhinl 

. .-\ [Hirln tl'uu, lt1rlr aul: Jl()nllnt'~ 

"'''~-Sllflll', J iû ÎU1't'lll1~ u m· J{fl11Ûifl,., 

mii.,'IIUI/1' ri 'l(li'Orlrt'tl\r. 

l'ma llltlt'curn~ ,, JJ('utfaur tÛ JOli\ 
tll'«ttl\ m"c d" m11n11d" 1ft/ir$. 
\rt t.'r:. Ûl flt't't tlu t(lfi ou. l'lltorr mi11n·. 

atwc rw C'H'wur...lmmmn 

Pour 6 personnes 

Ingrédients 
Pour la pâte sablée: 
200 9 de farine 
100 g de beurre +30 9 
pour le moule 
60 g de sucre en poudre 
1 œufdeSOg 
1 paquet de levure 
ch1mique+ 20 9 (2 cl) d'eau 
1 pincee de sel 

Pour la garmture . 
6 pommes (boskoop) 
1 œuf de SOg 
100 g de ~urre 
100 9 de sucre en poudre 
100 9 de ROIX de COCO râpée 



C l audin~; Cayct 
ci e Courlwvui•· 
( H au 1 s· de-Sc i n <') 

.. Jf' nr MÛ~ twaimrnl Jllll" 1 'origiut d~, 
rel/l' rPœlfe. Tout Cf' qw.· jr .wij, r 'est qur 
jP /(/ ('{)1/IIIIÎS ;lfptti > /l'ès /Qt!g/eiii{J.!, 
Cl"ïl :dirntwut un h;ritagt <Il' famille.' 
Et commf' lou/ IR mmuiP nu' rùltmu mon 

â/iiln't Jondtmt, jP IP Jais !ottvt•fll. Si 
VOU< 110li/I'Z mmfijier Ut/ /)Pli ftt SfW('UI; 

il sttjjit dr rhflnger d'ttlro"l: lé >liulllllfl 
ln~s bùm igalnneul tJVN le, tmmgrs . . , 

• 
Pour 6 personnes 

Ingrédients 
250 9 de chocolat noir 
6œufs de S09 
150 (j de sucre 
40 g de farine 
125 g de beurre+ 30 9 pour 
le moule 
120 g d'écorces d'oranges 
confites 
40 g (4 cl) de coi nt reau 
(Grand Marnier ou curaçao) 

FO NDANT AU CHOCOLAT 

ET AU X ÉCO RCES 

D'ORANGES CONFITE S 

.. l'11 p,'lflllrl go/t' ali flll l'lunolat 

/1 Il Il l' /1' \ TJ/ fi Î .\ f/111 (( / f' !1 /'\ . " 

lk urrcr largement un moule ù larte de :30 cm de diamètre. 

Préchauffer le fo ur à 180" (th. 6) a\·cc une plaque l'ide ù 
l'intérieur. 

Couper les oranges confites Cil petits dés cr les mettre dans 

l'alcool. 

f ajre fondre le chocolat et le beurre ensemble pour 

obtenir une pommade. 

Séparer les blancs cl • œ ufs des jaunes. Ré~erver. 

Battre lcsjaunes au fouet avec lOO g de sucre Cl les ;~omer 

au mé lange beurre-chocolat. Monter les blancs Cil ne ige, 

serrés* avec 50 g de sucre à la lin ct les incorporer 

délicatement à la préparation. Puis verser la farine en pluie el 

mélanger à la spatule, sans casser les blancs. 
Remplir le moule, parsemer d'écorces d'oranges ct faire 

cuire à 180• pendant 30 à ~5 minutes. Démouler chaud sur le 

plat et servir tiède. 

t1 CONSEIL Dll GROlll'f DANONE : 
Une (leme angl.aiw ~ufum('e a 
l'orange accompagnera 
p.lrf•rtement ce fondant Et vous 
J)O\wel dtr<ore1 le plat a\'ec des 
quartter) d(l mandarines f1cu(hes 
"'Serrer des blcmcs d'œufs COI11.1Ste 
a J~ rafferm1r awx du sucre pour 
obten•r une neige ues fe1me 
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Solange Laxenairc 
L.~' E<s:u Is-le-Roi ( Yv e lines) 

" Il)' 11 quinzl' tLilS. ma mf.n• m'a tlonm'i 
t'l'lit> rl'rPiff' sur un fJPIÎI l!uul dr j)(tjJirr. 
A /"f)()(JIW. JP l 'râ 1111 f!ell 111(}(/ifh'r fmrct• 
qur je n (tvaü /JfiS dr martu·aus:j'ai 
roufn:tionné un font/ rfp surrès* ttvl't 

/25 g di' ,\'1/ti'P Pll/)(>11(/rr, 125 ~ fi,• 
fJOudrr d'11mamüe~. 25 p: dr Jarinr. 
5 hf,(liUS tlèr:ufç montr.s l'fi nPigt ftnnt 
el .\n'ris** t/.tlff 80 g dt .surrr: j 'm 
nuifangi '" lmtl Pl l'ai t'Jttlé .\ur unr 

fJ!aqur /l(>urrre qw· j'ni mi<r "" Jim•· 
à 180• pnulmu 25 mi111t1r.. Cr,/ 
éuùlnnmrnljJ!us simpiP flfll'f des 
martlrtms! 
Pnu1· af>JJrfriN' NlCOrt jllr"' tl' gâlrau, 
~rvrz..le rn mhnt /('111j>.f que Ir ra.fiJ. 
( (:~;t trè.J. tris bQn. » 

Pour 8 personnes 

Ingrédients 
Pour le gâteau : 
225 g de petits macarons 
(ou fond de succès • à faire 
soi-même) 
160 g de chocolat amer 
6 g de café soluble 
(1 c.à café) 
4œufsde 50 g 
400 g (40 cl) de crème fr aiche 
fleurette 
30 g de sucre 

Pour le dê<or : 
200 g de petits macarons 
(ou fond de succès • rê<luit 
en poudre) 
50 g de grains de café en 
sucre ou à la liqueur 

NAPO LI TAI NE AU CHOCO LAT 

.. f, 'a 1111'1 1 111111' dn 11/((f'fii'OII.\ fait 
1111 I'XI'(' /fi' llf 1'0//{)(1.\/t• (Il/l' l' ftl .\l/111' 111' d11 

'Il oro/a f , rellllll .\.1 l'l' jl(l r 1 !'/ 1 t' rlu nt fr . ' 

À faire la vei lle: 

Verser la crème fraîche dans un saladier el rnem·e au 
réfrigérateur 20 minutes. ou au congélateur· 6 minutes. 

Séparer les blancs d'œuf.~ des jaunes. Réserver. 
Casser le chocolat en petits morceaux el faire fondre dans 

une casserole au bain-marie avec le café soluble dissous dans 

l cuillerée à soupe d'cau bouillante. :Vfélanger et retirer du 

feu dès que le chocola1 est fondu. Incorporer 4 jaunes d'œufs 
au mélange cl la isser refroidir. 

Mixer les macarons pour les réduire CH poudre. Sortir la 

crème du réfrigérateur, la ha ure en chanti lly et l)ien la 
mélanger avec la poudre de macarons. 

Batu·c les blancs d'œufs en neige ferme, serrés** avec 30 g 
de sucre et les incorporer à la crème au chocolat 

Beurrer un moule à cake de 25 cm, garnir le fond avec la 
moilié de la chan li lly aux macarons. Tasser en tapotant le 

moule, puis répartir la mousse au chocola1. Mettre au free7.er 
ou au congélateur pour obtenir une prépara lion bien ferme, 

puis finir de remplir le moule avec le reste de chantilly aux 
macarons. Recouvrir d' tm film alimentaire ct remettre au 
freezer ou au congélateurjusqu'au lendemain . 

2 heures avam de servir, sortir la napolitaine du freezer 
pour la placer simplemem au réfrigérateur. 

Vous n'aurez plus qu'à démouler vou·e dessert sur le plat 
de service ct à le garnir de macarons (ou de fond de succès* 

en poudre) et de grains de café en sucre ou à la liqueur. 

LE CONSEil DU GROUPE DANONE; 
Prêse11te1 une <reme au <afé ou tJn 
coulis d'abricot~ av-x <ctte 
napolitai~. 

• Le fond de su«os est, en fa1t, v~ 
p.âte ll mataron. les gclteaux que 
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l'on conllccti,~nn;,it a••ec 
s'appelaient des • sucees 
" Serrer des blana d'•œ• 
~ les rafle.mir aV« du 
obten1r une neige tr~ 



CinctLc Legrand 
<1 'A' n i c· ,.. ' ( I l a 111 ' d <' S t"i ul') 

,\ fort J:IÎium û /'muuw' 1'1 liU.\ 

fltll(JUÛt·'o 1'\l unr r;'/dm• u·nl/1' dt• 
jiwu/lr. /·_/(,· mt· rttml tlt 11111 IN lk-mà,.. 
qm l'a IWU\1111\.t ttlmlln ~n /Jdks:fil/1'5. 
,. \uonu· tli-nltt /lotH, a ma 

rmwnÎ,\IIIlf , , n \' 11 tlwnJ!r /11 mai,drr 
rhov. Il }mil tl111 lfllr ft ltfll 'tl"'· " 
gtÎit'IIU r\lllt\ hmt. PmHfltlll, nu 

jHJU' rttiiJH"ttl t /lt 1 HU\t1 1/r 1t mJJfllrf'J 

limtuw\ J>m un aullt jrwt rxoiUJU,., dt 
la uuwg1u pm rvmfJir. 

• 
Pour 6 personnes 

Ingrédients 
150 g de farine 
60 g de beurre 
100 9 de sucre + 50 g 
4 œufs de 50 9 
50 g de poudre d'amandes 
1 boite d'ananas au sirop 

Pour le caramel : 
100 9 de sucre en morceaux 
30 g (3 cl) d'eau+ 30 9 pour 
décuire• 

G Â T EA U À L'ANANAS 

AUX A~A;\! DES 

l ' 11 dt• 1 \1' 1 1 111111' !Ir 11 \ tl b 11 Il j1111 f 11 Ill t' . 

Pr(•chauff(: r 1<- fo ur à 170, (t h. 5/ G) awc une plaqu<' \'ide 
à l'iméric.: ur. 

R(·a liscr le.: caramel : 

Faire tondre lOO g de ~ucrc <'L 30 g d'cau et cuirt à feu 

cloux ju'>Ciu'à t't' que le caramel pr<'n ne une wul<-ur dorée. 
.\jout<·• :log d'<'<HI pour décuire*. \'cr,t•r n· ramnwl au fond 
d'un nwuh• ;, manqué. 

&'·p.ul'r les blanc~ d'œufs dt'S jaunes. RC:sen t'l lt·\ hlanc~. 
~ I C:·Iangn le-. jaunes dans un ~aladicr a\'ec 100 g de -.ucrc ct 

'10 g ckjus d'ananas pour obtenir une cr(·nw. Puis <ùoutcr la 
lari rw, k beurre cL la poudre d'armuul<-s. 

Mont er k·s blancs d'œufs en m·ige ft·rrm•, senù** aYcc 

50 g de ~ucn· à la fin, et les incorpon'r à la pfl tt· (die doiL êLrc 
bien li.o;$t'). 

Couper ks tranrheo; d'ananas en qwun·. lt-s poser sur le 
car;und ct nTOII\TÎr a1ec la pâte. 

\kttr t'au four à 170· pendant 10 à 1;'\ mimlll'S. 
\ 'étifit·t la cuisson du g-:iteau en tnfon(ant doucement la 

lanw d'un couteau dans la pâte: ~i la lame n'"on s(·che. le 
g;it<·au est nait. 

Sor ti r lt· ruoult du four ct le counir qudqut''> secondes 
pour qu<' la vapt·ur d'eau qui sc forntera sous le cou\'erde 

f:lcil it<' k démoulagt'. 

l.aisst r ti(•di r a1~111t de démouler sur le pl;~t dl' \ervicc. 

LE CONSfrL DU GROUPE DllllONE : 
Nf CUCIOZ folml~ Ct gittJU à plu! 
de 170' toc. •met fooc..-•rt 
Propo!el de hnona1 fr an on 
i<COmpagn<monl 
• Arrfler reeu IJOn. 

• • Strr..- do! blancs d œut. COIIO!te 
a les raf!•rmlr iYf< d' '-Kl't pour 
obt.tntr unt nt19~ tl~ frrme. 
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C laudette Blu geon 
de La Villedieu-du-Clain 
(Vi<' n Ill') 

wCfJI SÛI"PIIU'1li un gfÎii'Wl qui VÎP'tll 

dt 1Jretag11e /"""''' 'l" ïl sr '"""ge 
tU':Compagnf tiP dtlrt. 1~laù moi, jt• tirn~5 
ffllè J'l!CI'l/; dr ma m.èr"f!, qui !tt b•1wit tic 

la simrne ... 11/01~ 011 nt .ctiljJ!us 
ex-ar.Jemeut son OriJ,Yitte. Ou jJPnl 
t-rmfJ/tJcrr l.esllmn,des /J(Jr (ln noi.t. 
1!.'-videmmmt. œlo dto.ngt. fp git(tl 1'1, 

commr les noix son! fJlus gmsst~, la fJiÎlr 
druient 1111 j>riL j>lus moelleuse. 
C't>stunr question dr goftt." 

Pour 6 personnes 

Ingrédients 
100 9 de farine 
2 œufs de 50 9 
1 pincée de sel 
70 9 de sucre 
100 9 de beurre fondu 
5 pommes acidulées 
100 9 d'amandes effilées 
30 9 de sucre roux 

GÂTEAU AUX POMMES 

ET AUX AMANDES 

" Bl'llt• a /lu 1 i o 11 ~~~ur 111 r111 t/1• 

flltX .lttr•r' llrl d'i' ll(aurl' . .. 

Préchauf'lcr le four à ISO• (th . 6) avec une plaque vide 
à l'intérieur. 

Faire fondre le beurre. 
Dans un saladier, mélanger les œuf.~. le sucre, 1 pincée 

de sel et le beurre fondu refroidi. Ajouter la farine tamisée. 
Bien mélanger. 

Peler el couper les pommes en quartiers. 
Beurrer un moule à manqué ct disposer les quartiers de 

pommes en spirales, en les sup<"rposanl. 
Verser la préparation du saladier sur les pommes en prenant 

soin de bien les recouvri1: Puis ~joULer les amancl<"s effi lées ct 
saupoudrer de sucre roux. M<·ure 35 minutes au four. 

Laisser refroidir. Démouler de manière à présenter les 
amandes e1 le sucre cristallisé sur le dessus. 

11 CONSEIL DU GROUPE DANONE: 
Ce<\ un !}liteau ideal pour l'heure 
du thé ou pour le go\1\er de< 
~t1ts et des grands' On peut 
au~141e ~rvir au petit dejeunef, 
avec de< laitage< 
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Florence Hoguct 
de Reims Phrnc ) 

1• Cr /le rftt>/1(1 tM 11 np im•t'1lliou dP 11111 

mère. Un jum· 'lu f./lp <wnit fJrh m th' 
f(lirr tm ;;·oisii>r. imjJQ.niblt> dr /t'01H11'1 

tirs frttÎ{f'~. l·.ë/P l lilfl Î l j uJtt• un bONI/ dt 

fmirt·.~ till ,,irop flans son fJIIIctJrd. Alors. 
dit• <t.fitit rr gâtrn~t-lti. F.tfmi.>. Pile 11 

âjouté Ir' rlwrolnt Pl t P\1 m·muu•ut 
t/Jlitit•ux; nous Jp mt'llnn~ à Jmrl jJOu r 
IJW' dttU'I.tn ~f M'n "' se/mt ,\Ou guiit. 
('.;> f!:!Îieau 11 bmuro>tfl de stlfcPs t•l an 
fu•utiR st•nJir rn toutr wûson . .. 

Pour 6 personnes 

Ingrédients 
Pour le biscuit: 
120 g de sucre 
3 jaunes d'œufs de 50 9 
60 g (6 cl) d'eau tiède 
2 blancs d'œufs 
60 9 de farine 
75 9 de fécule ou de Maïzena 
112 sachet de levure 

Pour la crème : 
300 g (30 cl) de lait 
1 œufdeS09 
60 9 de sucre 
20 9 de farine 
1 c. a soupe d'eau-<ie-vie 
de poire 

Pour la garniture : 
1 boite de poires au sirop 
en quartiers 
100 9 de chocolat à pâtisser 
80 g (8 cl) de crème fraîche 
à30% 
sucre glace 

B ISCU I T FAÇON 

« B ELLE H É L ÈNE» 

.. ( ' n'' d ,;r li 11 a i .1 u 11 roffi 11 ér 

dr' s poirl's 131' lll' 1/,'fhll' 
jiiJU,. lill bi .~ ( Il i 1 dl' /"Prlf' . .• 

Préchauffer k four à ISO• (th. 6). 
Préparation du biscuit: 
Dans un récipient placé dans de l'eau tiède, battre les 

jaunes d'œufs, le sucre et l'cau; '!jouter la farine, la fécule 
(ou la :V1aïzcna) et la levure, puis incorporer 2 blancs d'œufs 
montés en neige. ~:nlourner à 150• (th. !i) e1 cuire 60 minutes. 

Préparation de la crème: 
Faire bouill ir le la it. Pt>ndanl cc lemps, délayer l'œuf, le 

sucre ella larine dans un saladier. Rajouter le lait bouilli, 
rem eure la préparation 2 minutes sur le feu. Laisser refroidir 
la crème ainsi obtenue ct y verser l'alcool de poire. Réserver. 

Puis fa ire un con lis de chocolat: poner la crème fraîche à 
ébull ition avant d')' incorporer le chocolat cassé ('11 petlts 
morceam'- Rit'n mélanger pour que le coulis nappe la cuilli:>re 
en bois. Réserver au bain-marie. 

S01·rir le biscuit du four, le laisser tiédir avant de démouler, 
puis le couper en deux. 

Couvrir la première moitié a\·ec la crème alcoolisée ct garnir 
avec de fines lamelles de poires (gardez-en quelques-unes pour 
la décoralion). Répartir le reste de crème sur l'autre moitié du 
biscuit ct superposer délicatement les deux moitiés. 

Saup0udrer de sucre glace ct décorer avec les poires 
n:stames. Meure au frais 1/ 2 heure ct servir accompagué du 
coulis de chocolat chaud. 
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LE CONSEIL DU GROUPE DANONE : 
Vous pouvez aussi realiser cette 
recette ave< des poires frcuchts 
bien sucrèe>, prealablement 
pochées. 



NOTSETOC HO C 

1' (/ f Ill/ \ é ("/ Ill i Il Il tl Il ///(/ 1 1 tl J!.l 

11 o 1 \1' f ft'' - rh 11 r o 1 a t .1 l 111 r• 1 1; 11 1 1 1 t 1 • 

Prt-rhauJfcr le four à 180, (th. 6) avec une plaque vid<· 
à lïnt(·ril'ur. 

Fairt• fondre k beurre et le laisser refroidir. Séparer les 
blanc'> d'œuh des jaunes. Battre les jaune' an·r .JO g de \ucrt• 

<'t lt' sune ,,millé ju~qu'à ce que le mélange blanchi..-<·. S'il <'si 
trop (·pais, allonger a1ec un peu d'cau ou de lait. ,\jouter le 

ht·urre tiède. la pondre de noisettes. mélangrr rt incorport•r 
(WU ù peu la lilrinc. 13attre les blancs en neige avec 1 pinet'<' 
d<· s('), sl'rr {·, * aH·c 15 g de sucre, ct le~ incorporer 

déliral<'menl à la préparation. 
Meure au Jour 35 à 40 minutes, puis sortir k gâteau cl 

laio;.~('r r('li·oidi r. 

Prrparer la couverture : 
l'orï<'r la crème fraîche à ébullition. Éteindre le l(•u pour 

incorporer k dr oro lat cassé en petits morceaux ct n·mu<·r 
jusqu'à obtention d 'une crème lisse. l.aissrr crue cri·mc 
rcfroidirjusqu'i't te qu'e lle i'paississc légèrement. 

Rt·cotiiTir le gâteau de la crème <'n y dessinant des l'agu('s 
à l'aide d'une spatule. MctLre au réfrigérateur pour quc la 

ui·nw durcis.<.e. 

O(·corer le gâteau : 
l){·nnrper une forme dans un papier léger que mus poS<'I <'t 

sm 1<- g<ÎI<'au et o;aupoudrer de sucre glace tamis(' .111 tra1 <'t" 
d'lill<' pa.,,oire. Ôter le papier et parache,·<•r la dhoration al'('r 

CJIII'Ique'> fruits de 'I<Üson et de~ feuille' de menùtc. 

Lf COI4SEII. 011 GROUPE DANOI.t 
VOU\ JlOU'OZ aJOOlef a la pale dl'\ 
notSeUesgr· ees<~ 

"""''" a pol<'< un r m al me1ta re 
\Ut votr~ 9ate.w d>~ant dr- le-
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mettrt au rôfrigérat r pour 
le prot~ des orkun 
• Se< rer des bl.lnc1 d œuf! cons Ue 
a le! raffermu aYf< du luat pour 
obt{'lntr une nttge trés f('rme 

Chr !\telle Farcy 
•h· ll.d.11o ( .\o clt·une' l 

• (:tllr uullt rtl ll1ll' total, Îllt't1lliou 

dr m11 /H" 1! t-:1 j (li trmœi qur ('il mt 
tH\1':. nttJ.,.'lllill rt. ,.,, jJilu. trh bou. On 
Jwut mn\llil Jmu at't'C dt$ uoix. tl~ 
flmmulri tm tir la noix dt rMo. lo lillY 
u\lr /11 nu:,, Ft r'tllllmjoun tlUSSi 

dduo-tl.\', 

Pour 6 personnes 

Ingrédients 
Pour le gâteau : 
3 œufs de 50g 
100 g de poudre de noisettes 
1 sachet de sucre vanillé 
40 g + 45 9 de sucre 
80 g de beurre 
80 9 de farine 
sel 

Pour la couverture: 
75 9 de chocolat noir à plus 
de 70% de cacao 
75 9 (7,5 cl) de crème fraîche 
liquide 

Pour la de<oration : 
quelques fruits de saoson, 
feuolles de menthe, 
sucre glace 


