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QUE FAIRE AVEC DES EPLUCHURES DE LEGUMES ?
CHIPS D'éPLUCHURES DE LéGUMES

ENVIRON H00 GR/D'éPLUCHURES
2 GOUSSES D'AIL
HERBES DE PROVENCE
(OV THYM, ROMARIN, ETC)
HVILE D!OLIVE
SEL
POIVRE
2 LITRES D'EAV

LAVEZ LES éPLUCHURES ET DéPOSEZ-LES SUR UNE PLAQUE DE
CUISSON CHEMISEE D'UN PAPIER SULFURISE.

BADIGEONNEZ-LES D'HUILE D‘OLIVE ET ASSAISONNEZ-LES|DE SEL
ET DE POIVRE. ENFOVRNEZ 15 mINVTES DANS UN FOUR
PReéCHAVFFé a 200 °c

LE PLUS DV CHEF
LE PLUS DV CHEF

LES CHIPS DE POMME DE
TERRE PEUVENT &TRE
UTILISEES POUR PANER DES
FILETS DE POISSON : LES
€CRASER ET AJOVTER ceVF
ET FARINE. LES CHIPS
ANEES POURRONT FORMER
DES « éCAILLES
CROUSTILLANTES » SUR LE
POISSON.

POUR LES CHIPS

D‘éPLUCHURES DE

CAROTTES,

SAVPOUDRER DE FLEUR
DE SEL ET POUVDRE DE
CURRY ET SERVIR AVEC
UN YAOURT GREC a LA
CORIANDRE.

AVEC LES
éPLUCHURES DE
COURGETTES, VOUS
POUVEZ RéALISER
UNE POUDRE a
INTRODVIRE DANS UN
RISOTTO
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BOVILLON AROMATIQUE D'EPLUCHURES DE LEGUMES

EPLUCHURES DE CAROTTES,
POMME DE TERRE,
COURGETTE,
FEVHLLES DE CELERI;
RADIS,.

HVILE D'OLIVE, AIL
SEL ET POIVRE..

&iF\SAROMATIGUES

DANS UNE GRANDE CASSEROLE, FAIRE REVENIR LES GOVUSSES D*AIL
PRESSEES AVEC UN PEV D'HUILE D'OL|VE. AVOUTER LES éPLUCHURES ET
FAIRE REVENIR PENDANT QUELQUES MINVUTES POUR LIBERER LES
AROMES. SALER, POIVRER, AVOVUTER|LES HERBES ET COUVRIR D’EAV.
LAISSER MIVOTER PENDANT ENVIRON 1H.

FILTRER|LES éPLUCHURES ET REMETTRE LE BOVILLON & FREMIR
QUELQVES MINVTES.
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IDEE POUR VTILISER LE BOVILLON D'EPLUCHURES:

250 GR DE PATES
LES FEVILLES D'UN CHOU-FLEUR
1 01GNON
LE BOVILLON D'éPLUCHURES DE LEéGUMES
20 cL DE CRéME|LIQUIDE
40 GR DE PARMESAN RaPé
HUILE D*OLIVE
SEL
POIVRE

LAVER ET éMINCER LES FEVILLES DE CHOU-FLEUR. CISELER L'OIGNON.
FAIRE DORER L'OIGNON DANS UNE CASSEROLE AVEC UN FILET D'HUILE
DOLIVE. AJOUTER LES FEVILLES DE CHOV-FLEUR . AJOUTER LE BOVILLON
ET FAIRE CVIRE 30 MINVTES @ FEV MOYEN.

EGOUTTER ET CONSERVER LE RESTE DE BOVILLON |NON éVAPORE.
TRANSFERER LE/MéLANGE FEVILLES/OIGNON DANS UN BOL MIXEUR, MIXER
AVEC LA CREME LIQUIDE ET UN PEV DU RESTE DE BOUILLON.

FAIRE CUIRE LES PATES COMME INDIQUE SUR LE PAQUET.

VERSER LA CREéME DANS UNE CASSEROLE, AVOVUTER LE PARMESAN ET FAIRE
CHAVFFER & FEV DOUYX. SALER, POIVRER.




QUE FAIRE AVEC DES EPLUCHURES D'AGRUMES?
FAIRE DES ORANGETTES .

LE PLUS DV CHEF

AJOUTER, AVANT
REFROIDISSEMENT DES

ECORCES D'AGRUMES
SUCRE
CcHocoLAT

ORANGETTES, UNE
PINCEE DE FLEUR DE
SEL

DeTAILLER L'éCORCE EN|BATONNETS REGULIERS.

PLACER LES LANIERES D'@CORCES DANS/UNE CASSEROLE ET COUVRIR D°EAY
FROIDE, PORTER AV FEV ET ARRETER DéS L'éBULLITION. REPETER
L‘OPéRATION AV MOINS 3 FOIS EN CHANGEANT L'EAV.

REFROIDIR ET éGOVTTER.
PESER LES éCORCES BLANCHIES, RECOUVRIR D'EAV. & HAUTEUR ET INCORPORER LE
MmémE POIDS DE SUCRE QUE D'éCORCES

LAISSER CUIRE 20 a 30 MmN a FEU TRéS DOUX ET LAISSER|REFROIDIR LES
@CORCES DANS LE SIROP.

POSER LES éCORCES SUR GRILLE POUR LES éGOUTTER ET LAISSER SeCHER
2% HEURES a L'AIR LIBRE

ENROBER LES éCORCES CONFITES DANS DV SUCRE CRISTALLISé OV DU CHOCOLAT
LAISSER [SéCHER AVANT DE DéGUSTER.
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QUE FAIRE AVEC DES EPLUCHURES DE MELON?
FAIRE DES CONFITURES .

1KG €CORCES DE mELON
1ZESTE DE CITRON NON TRAITé
1KG SUCRE CRISTALLISé

COUPEZ-LES EN MORCEAUX LONGS OV
PETITES LANIERES.

FAIRE FONDRE LE SUCRE DANS UNE CASSEROLE AVEC
UN PEV D‘EAV, SUR FEV DOVYX, POUR OBTENIR UN SIROP
AJOVUTEZ AV SIROP LIéCORCE DE MELON ET LE|ZESTE DE CITRON.

LAISSEZ CVIRE 1H30 SUR FEV DOVY,
JUSQU’a CE QUE LA CONFITURE AIT L'ASPECT D'UNE GELEE
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QVUE FAIRE AVEC DES FANES DE RADIS?
FAIRE UN VELOUVTe .

1 6OTTE RADIS
1 OIGNON
2 POMME DE TERRE
10 cL CREME|LIQUIDE
4 ¢S HUILE D'OLIVE
SEL
POIVRE

ReCUPERER LES FANES DE RADIS, LES LAVER ET éGOVTTER.

FAIRE REVENIR L'OIGNON DANS L'HVILE. AJOVTER LES POMMES
DE TERRE COUPEES EN DéS. SALER, POIVRER. LAISSER CVIRE 10
MINVTES.

AJOUTER LES FANES DE RADIS AVEC LES POMMES DE TERRES,
ELLES FONDENT RAPIDEMENT. COUVRIR AVEC DE/L'EAV. LAISSER
CVIRE 20 MINVTES

MIXER, AVOUTER LA CREME LIQUIDE. RECTIFIER
L'ASSAISONNEMENT
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QVUE FAIRE AVEC DV PAIN DE MIE SEC?

FAIRE UN PUDDING AV PAIN DE MIE ET AUX FRVITS

6 TRANCHES DE PAIN DE MIE|SEC
2 ®VFS
40 cU DE LAIT
50 G DE SUCRE
1 CUILLERE a|CAFé D'EXTRAIT DE
VANILLE

100 G DPE FRUITS (POMMES, POIRES,
BAIES, ETC.), COUPéS EN DéS
DU BEURRE POUR LE MOULE

PRECHAVFFEZ vOTRE FOUR a 180°C (THERMOSTAT 6) ET BEURREZ LéGEREMENT UN MOVLE a
GRATIN.
DISPOSEZ LES TRANCHES DE |PAIN DE MIE DANS LE MOVLE, EN LES FAISANT SE|CHEVAVCHER
L6GEREMENT.
DANS UN BOL, BATTEZ LES ceUFS |AVEC LE SUCRE ET L'EXTRAIT DE VANILLE JUSQU'a CE QUE
LE méLANGE SOIT HOMOGENE.
AJOUTEZ PROGRESSIVEMENT LE LAIT TOUT EN/CONTINVANT DE BATTRE JUSQU‘a CE QUE LE
MéELANGE SOIT BIEN LISSE.
VERSEZ DéLICATEMENT CE MméLANGE SUR LES TRANCHES DE PAIN DE mIE,
PARSEMEZ LES DéS DE FRUITS SUR'LE DESSUS DU PUDDING.
ENFOURNEZ LE PUDDING AV BAIN-MARIE PENDANT ENVIRON 30 & 40 mINVTES.
UNE FOIS CUIT, SORTEZ LE PUDDING DU FOUR ET LAISSEZ-LE REFROIDIR LEGEREMENT AVANT
DE LE SERVIR




QVUE FAIRE AVEC DU RESTE DE RIZ BOVILLI?

FAIRE DES BOVULETTES DE RIZ

RESTE DE RIZ CVIT
OEVUF
CHAPELURE
FROMAGE Rapé

MELANGEZ LES RESTES DE RIZ AVEC DES ceVFS BATTUS
(POUR UN BOL DE RIZ: UN OEVF ) AVEC
DE LA CHAPELURE ( 2 ¢S POUR UN BOL DERIZ ),
DV FROMAGE RiPé( SELON VOTRE GOVT) ET DES HERBES
AROMATIQVES
FORMER DES BOULETTES.
FRIRE LES BOULETTES, JUSQU'a CE QU'ELLES SOIENT
DORGES ET CROUSTILLANTES.
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QUE FAIRE AVEC DES EPLUCHURES DE LEGUMES ET
UN RESTE DE RIZ CVIT?

GALETTES DE RESTE DE RIZ AUX éPLUCHVRES

LE PLUS DV CHEF

AJOUTER DE LA CRéME ET Dv
LAIT, METTRE DANS UN PLAT
a GRATIN ET GRATINER AV
FOUR. SERVIR AVEC UNE
VIANDE ROTIE (POULET /
BUF / AGNEAV / ...).

200 GR DE RIZ CVIT
EPLUCHURES DE CAROTTES
ET DE COURGETTES
1 0IGNON
2 ®VFS
50 G|DE FROMAGE Rapé
HERBES AROMATIQUES
SEL, POIVRE ET
HVILE D'OLIVE

\ //
\_/
=LAVER LESéPLUCHURES
=DANS UN SALADIER MELANGER!LES éPLUCHURES COUPEES EN PETITS DéS AVEC
LE RIZ CUIT
-BATTEZ LES ®VUFS
-MeéLANGER DANS LE SALADIER LES DéS D'éPLUCHURES, LE RIZ|, LES ceVUF$
BATTUS, LE FROMAGE RAPé, UNE PINCEE DE SEL ET DU POIVRE, LES HERBES
AROMATIQUES
=SUR UNE PLAQVE DE FOUR PAREE DE|PAPIER SULFURISé, éTALER LES
éPLUCHURES DE L'OIGNON ET ENFOURNER POUR 10 MINVTES a 180°
~MéLANGER CES éPLUCHURES D'OIGNON CROUSTILLANTES a LA PRéPARATION
- PRENDRE UNE PORTION DE CE méLANGE ET FAGONNER DES GALETTES
=SI LE MéLANGE EST TROP HUMIDE AJOVTER UNE |CUILLERE DE FARINE
-DANS|UNE POéELE FAIRE CHAVFFER UN PEV D'HVUILE
-FAIRE CUIRE LES GALETTES 5 mINVTES DE CHAQVE CoTé JUSQU’a CE QU'ELLES
SOIENT DOREES ET CROUVSTILLANTES
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QUE FAIRE AVEC DV PAIN SEC ET DES EPLUCHURES DE
COURGETTES?

DES GALETTES

PAIN SEC

PLUCHVRES DE COVRGETTES

2 ®VFS

Y CUILLERES & SOUPE
DE FROMAGE RAPé
AlIL UNE GOVSSE

FINES HERBES
SEL [ POIVRE/ HVILE

LE PLUS DV CHEF

EN AJOVTANT DE LA CREME
LIQUIDE, vOUS POUVEZ AUSSI
FAIRE DES PETITS FLANS DE
PAIN AUX éPLUCHURES DE
COURGETTES. PLACER DANS
DES PETITS MOVLES
RAMEQUINS BEURRES ET
CUIRE AV FOUR DANS UN
BAIN-MARIE a 160°c, 18
MINVTES ENVIRON.

~MIXER LE PAIN SEC POUR OBTENIR UNE CHAPELURE
-MIXER LES éPLUCHURES DE COURGETTE
~MéELANGER LE PAIN MmIXé ET LES éPLUCHURES MIXEES
ENSEMBLE AVEC LES 2 a®VFS ENTIERS
-INTEGRER a LA PREPARATION 4 CUILLERES & SOVPE DE
FROMAGE R3Pé, LE SEL ( 3 PINCEES), POIVRE (3 TOURS DE
MOULIN), LA GOUSSE D'AIL éCRASGE (FACULTATIF) ET LES FINES
HERBES (| SELON VOTRE GOVT)

- DANS UNE POGLE HUILEE, éTALER VOTRE PATE ET DONNER UNE
FORME DE GALETTE EN APPVYANT DESSUS AVEC UNE CUILLERE.
RETOURNER AV BOUT DE 3 MINVUTES POUR CVIRE LES DEUX

CoTés.

o))
%

—
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QVE FAIRE AVEC DES FANES DE CAROTTES?

LE PESTO DE FANES DE CAROTTES.

100 G DE|FANES DE CAROTTES
80-mL D'HUILE D'OLIVE
DE NOIX DE CAJOU MIXEES
606G DE PARMESAN R3Pé
6 FEVILLES DE BASILIC
1 GOUSSE D*AIL
1 CITRON
SEL ET|POIVRE

LE PLUS DU CHEF

ON PEVT AVSSI
AJOVTER AV
PESTO LES
éPLUCHURES DE
CAROTTES,
LAVEES AV
PREALABLE.

-LAVER LES FANES DE CAROTTES
-ENLEVER LES TIGES TROP DURES
-MIXER LES FANES DE CAROTTES, LA GOUSSE D‘AIL, LES NOIX DE
CAJOU, LE PARMESAN , LE JUS D'UN CITRON LE SEL ET LE
POIVRE, EN|/AJOUTANT L'HVILE D!OLIVE PROGRESSIVEMENT.
-MIXER JUSQU’'a L'OBTENTION D'UNE CONSISTANCE UNIFORME ET
LISSE.
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QVUE FAIRE AVEC LES PIEDS DES BROCOLI[S ET
LE VERT DE POIREAV?

LA SOUPE AVX PIEDS DES BROCOLI|S ET VERT DE POIREAV ,
éPLUCHURES DE CAROTTES ET PAIN SEC

PIEDS DE BROCOL][S
LE VERT DE POJREAUX

PLUCHURES DE CAROTTES

p 10I1GNON

- —HUILE D*OLIVE ( UNE

LE PLUS DV CHEF

VvOUS POUVEZ AJOUTER, AV
MOMENT DU DRESSAGE, UNE

C. & SOUPE DE YAOURT
s+~ CUILLERE) NATURE (OU FROMAGE
" | SEL, POIVRE BLANC), SAUPOUDRé DE
/| &  PAIN SEC FEVILLES DE MENTHE
EAV CISELEES.
CREME FRAICHE

~LAVER LES éPLUCHURES DE CAROTTES, LES PIEDS DE BROCOLIS ET LES
VERTS DE|POIREAVYX
= FAIRE REVENIR |L'OIGNON COUPEé EN MORCEAVYX DANS UNE CASSEROLE
HUILéE QUELQVES MINVTES
-~AJOVUTER LES éPLUCHURES DE CAROTTES, LES PIEDS DE BROCOL|S COUPeS
EN PETITS MORCEAUX, LES VERTS DE POIREAUX COUPES EN MORCEAVX, ET
LAISSER REVENIR 5 MINUTES EN mEéLANGEANT REGULISREMENT.
-AJOVUTER|SEL ET POIVRE ET COUVRER D’EAV JUSQU’a HAVTEUR DE vOS
LéGUMES
-LAISSER MIJOTER HO mINVTES.
=MIXER LE TOUT EN AJOUTANT 3 CUILLSRE & SOUPE DE CRéME FRAICHE!
~FAIRE DES MORCEAUX DE PAIN SEC, ET LES FAIRE REVENIR 3 LA POELE
AVEC UN PEV D'HVILE .
-SERVIR LA SOUPE AVEC DESSUS LES CROVUTONS DE PAIN.
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QUE FAIRE AVEC DV PAIN SEC?

LE PAIN PERDV (AUX FRVITS TROP MaRS, AV MIEL,...).

PAIN RASSIS
DES FRUITS MaR$
BANANES,POIRES,...)

LE PLUS DV CHEF
DANS UNE POELE, METTRE UNE C

a SOVUPE DE SUCRE ROUX ET
LAISSER CARAMELISER PVIS

AJOUTER LES FRUITS éCRASES.
LL,
PP SAUPOUDREcADNE' LC:E'"IE E ET DE
buit-Ar AVEC LES PEAUX DE BANANE ET
Pu SUCRE, POIRE : MIXER DANS UN BOL
DE LA VANILLE,
DU BEURRE

MIXEVR ET INCORPORER LE
RESTE DE L'APPAREIL (LAIT ET
@VUFS) PUIS CUIRE a FEV DOUX

POUR OBTENIR UNE SAVUCE, a
SERVIR AV MOMENT DV
DRESSAGE.

-8CRASER 3 LA FOURCHETTE LES FRUITS MaRS
~MéLANGER DANS UNE ASSIETTE CREVSE, LE LAIT, L'eVUF, LE SUCRE ET
LA VANILLE ( ON PEVUT UTILISER DU SUCRE VANILLE OV UNE GOUSSE DE
VANILLE)
-TREMPER LES TRANCHES DE PAIN DANS LE méLANGE
-DANS UNE POELE FAIRE FONDRE UN MORCEAV DE BEVRRE ET| FAIRE
REVENIR DES DEUX C6TéS LES TRANCHES DE PAIN IMBIBEES DV
MELANGES
- PRESENTER LES TRANCHES CUITES SUR UNE ASSIETTE ET RECOUVRIR
AVEC UNE CVUILLERE DES FRVITS éCRASéS, OV DU mIEL

LE PLUS DV CHEF

POUR LE PAIN PERPV AV
MIEL, SERVIR AVEC UNE
CREME CHANTILLY ET UNE
BOULE DE GLACE VANILLE,
CCOMPAGNé DE COPEAUX

DE CHOCOLAT.
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QUE FAIRE AVEC DES EPLUCHURES?
TEMPVRA D'éPLUCHURES

LE PLUS DV CHEF

AVEC LE RESTE DE L'APPAREIL a
TEMPVRA, AJOVUTER LA VALEUR
E 4CL DE CRéME. MéLANGER ET
CVIRE a LA POELE COMME DES
BLINIS (OV PANCAKES). vOUS
OUVEZ SAUPOUDRER DE SUCRE
LACE OV DE MIEL ET DéGUSTER
AVEC vOS TEMPURAS DE
LéGUMES.

150 G DE FARINE
1 SACHET DE LEVURE
1 YVAVNE D'eVF
15 cL D'EAV
D'HUILE
SEL ET POIVRE

—

~MELANGER AV FOVET :FARINE, JAVUNE D'ceVUF, EAV, SEL
( 3 PINCEES) ,POIVRE ( DEUX TOURS DE MOULINS), HVILE( 1 CC) ET
LEVURE
-LAISSER REPOSER LA PATE 30 MmINVTES a 1 HEVURE AV FRAIS
-DANS UNE CASSEROLE METTRE UN LITRE D'HVILE a FRIRE ET FAITES
CHAVFFER

= TREMPER LES éPLUCHURES DANS LA PAaTE UNE 3 UNE ET PLONGER
LES DANS L'HVILE BOVILLANTE.

- RETIRER LES BEIGNETS DéS QU’ILS PRENNENT UNE JOLIE COULEVR
ET PLACER LES SUR UNE ASSIETTE
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QUE FAIRE AVEC DV PAIN RASSIS?

POULET FARCI AV PAIN DUR DE GRAND-MéRE

UN POVLET
PAIN RASSIS
POMME DE TERRE
CAROTTES
HERBES DE PROVENCE
AlL, SEL ET POIVRE
BEURRE ET HUILE’

LE PLUS DV CHEF

VOUS POUVEZ AUSSI REALISER
UNE FARCE PLUS CONSISTANTE :
MIXER LES éPLUCHURES AVEC
L’AIL LE PAIN ET LE BEURRE,
AJOUTER UN UF, SALER,
POIVRER PVIS FARCIR LA
VOLAILLE ET REPRENDRE LA
PROCEDURE DE CUISSON
DéTAILLEE DANS LA RECETTE.

~COUPER LE PAIN DUR EN MORCEAUYX ET LE FROTTER AVEC LA GOUSSE D'AIL
~METTRE LES MORCEAUX DEPAIN-& L INTERIEUR DU-POVLET
=HYILER UN PLAT & FOUR ET Y DéPOSER LE POVLET
- FROTTER LA PEAV Du POVLET AVEC DU BEVRRE
=éPLUCHER POMMES DE TERRES ET CAROTTES ET RéSERVER LES éPLUCHURES
=COUPER LES POMMES DE TERRE ET LES CAROTTES EN DéS ET LES mETTRE AUTOUR
DU POULET AVEC QUELQUES GOUSSES D‘AIL
=SALER ET POIVRER , SAVPOUDRER LES HERBES DE PROVENCE SUR LES LEGUMES|ET
LE POULET.
-ENFOURNER 1H30 3180 ° EN ARROSANT REéGULIEREMENT POULET ET LéGUMES
AVEC LE JUS DE CUISSON
- PENDANT|QUE LE POULET CUIT, LAVER ET SéCHER LES éPLUCHURES DES POMMES
DE|TERRE ET DES CAROTTES
~|FRIRE CES éPLUCHURES DANS DE L'HUJLE BOVILLANTE
-DéPOSER DANS UN PLAT ET SALER

o AN G S
Py
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QUE FAIRE AVEC UNE CARCASSE DE POULET?

LE BOVILLON D'OS

LE PLUS DV CHEF
IL EST PREFERABLE DE CVIRE &
FREMISSEMENT ET EN éCUMANT SANS
AJOUTER D’EAV AFIN DE PRESERVER LA
CONCENTRATION DE GOGT. FILTRER LE
BOVILLON DANS UN LINGE. GARDER LES
&SIDUS PUIS METTRE DANS UN FOUR a
5°/410° (CHALEUR TRADITIONNELLE)
ET FAIRE SECHER a CROVSTILLANCE
PENDANT ENVIRON 4 HEVRES. MIXER
PQUR OBTENIR UNE POUDRE ET AJOVTER,
OUR 2006 DE POUDRE D'0S, 506 DE
FARINE, 1 ceVF, SEL ET POIVRE.
MELANGER ET REALISER UN CRUMBLE QUI
URRA ETRE SERVI SUR UNE SALADE
VERTE, EN ACCOMPAGNEMENT DV
BOVILLON.

=CARCASSE DE POVLET
-8PLUCHURES
DE CAROTTES
FANES DE CAROTTES,
FANES DE RADIS,
VERT DE POIREAV,
TIGES DE PERSIL,
TIGES DE CELER! ||
=1.0IGNON.

- METTRE LA CARCASSE DE POULET DANS UNE MARMITE ET RECOUVRIR D‘EAV
- PORTER & éBULLITION
- ENLEVER LA MOUSSE QU] SE FORME & LA SURFACE DURANT LA CUISSON
- RAJOVTER | TOUTES LE éPLUCHURES PREALABLEMENT LAVEES ET
LAISSER MIYOTER a FEV DOUX PENDANT 3 HEURES
( RAJOUTER DE L'EAV REGULIEREMENT
AFIN-DE GARDER PRATIQUEMENT LA HAVTEUR INITIALE)
- FILTRER LE BOVILLON
- VERSER LE BOVILLON DANS DES BOCAUX EN VERRE
ET QUAND ILS SONT FROID LES PLACER AV RéFRIGERATEUR
- LEBOUVILLON FROID SERA GELATINEUX ET PRET A ETRE UTILISé DANS VOS PLATS
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QUE FAIRE AVEC DES EPLUCHURES?

PETITS CAKES D'éPLUCHURES
fin

LE PLUS DV CHEF

POUR DONNER
pPLUS DE
MOELLEVY,
AJOUTER 1506 DE
YAOURT GREC OV
806G DE cRémE
éPAISSE.

EPLUCHURES DE LéGUMES,
CAROTTES, COURGETTES...
QUEUE D'OIGNON

4 E&VFS
100 |G DE FARINE
41 SACHET DE LEVURE
SEL, POIVRE @l

-PRECHAVFFER LE FOUR a 180°
-DANS UN SALADIER MéLANGER LA FARINE , LA LEVURE AVEC LES
4 UFS
=SALER ET POIVRER VOTRE MéLANGE
~LAVER ET SEéCHER vOS éPLUCHURES
~MIXER LES EPLUCHURES
~RAJOUTER LES éPLUCHURES a LA FARINE ET AUX eVUFS
-METTRE DANS DES MOULES & PETITS CAKES
=CUIRE 15 MINVTES
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QUE FAIRE AVEC DV PAIN RASSIS ET DES FRVITS TROP MURS?
LA TARTE AV PAIN ET FRVITS TROP MaRS

i

LE PLUS DV CHEF

MéLANGER LES
éPLUCHURES AVEC
U SIROP D‘éRABLE
ET DU MIEL.

PAIN DE MIE RASSIS
OV BRIOCHE RASSIE
FRUITS MaRS
DEUX YAOURTS
BEVURRE

- DANS UN MOULE a TARTE PREALABLEMENT BEURRE,
PRESSER LE PAIN RASSIS OV LA BRIOCHE RASSIE
SUR LE FOND DE FAGON & COUVRIR LE FOND DV MOULE
- MIXER LES YAOURTS ET LES FRVITS MaGRS
- ETALER CETTE PREPARATION SUR LE FOND DE TARTE
= PLACER AV FRAIS AV MOINS DEUYX HEURES
- SERVEZ AVEC QUELQUES FEVILLES DE MENTHE
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QUE FAIRE AVEC DES EPLUCHURES ET DV PAIN SEC?

POLPETTES AVUX éPLUCHVRES

LE PLUS DV CHEF

NAPPER APRES
CUISSON DANS UN
PLAT DE SERVICE
AVEC UNE SAUCE

TOMATES AVX

OLIVES CONCASSEES

EPLUCHURES DE
LéGUMES DIVERS
150 G DE PAIN SEC
4150 mL DE LAIT
CHAPELVRE DE|PAIN MAISO
1 UF
SEL, POIVRE

e

— AN SN

B 20r 2o
IR s 24

)

-FAIRE TREMPER LE PAIN DANS LE LAIT
-LAVER, SEeCHER ET DéCOVPER EN PETITS MORCEAVYX LES éPLUCHURES
=@GOUTTER LE PAIN ET PLACER LES/TRANCHES DANS UN SALADIER
-RAJOUTER DANS LE SALADIER CONTENANT LE PAIN, LES éPLUCHURES,
L‘ceUF, LE/SEL ET LE|POJVRE
=AVEC vOS |MAINS FORMER DES PETITES BOVLETTES
=ROVLER LES BOVULETTES DANS LA CHAPELURE MAISON
-FAIRE CHAVFFER VN PEV D'HVILE DANS UNE POELE
~CUIRE LES BOULETTE DANS CETTE POELE CHAUDE EN LES FAISANT TOURNER
REGULIEREMENT POVR QU’ELLES CUISENT DE TOUS LES CoTéS
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QUE FAIRE AVEC UN RESTE DE PATES?

i

LE PLUS DV CHEF

GRATIN DE RESTE DE PATES

METTRE UNE POINTE DE
MUSCADE ET UNE GOUSSE
D‘AIL, HACHER FINEMENT
AVEC DV PERSIL DANS LE
MéLANGE DE PATES ET DE
CREME AFIN D'APPORTER

PLUS DE GOURMANDISE AV
L/ pLar

RESTE DE POVLET|ROT|
RESTE DE-PATES
CReéME FRAICHE LIQUIDE
FROMAGE Rapé
SEL, POIVRE
PAIN DUR POUR FAIRE LA
CHAPELURE

-PRECHAVFFER LE FOUR a 180°

-DANS UN PLAT a3 GRATIN MELANGER LES RESTES DE POVLET, DE
PATES ET LA CRéME LIQUIDE
-SALER ET POIVRER

~MIXER LE PAIN RASSIS POUR OBTENIR UNE CHAPELURE

=SAVPOUDRER vOS PATES DE CHAPELURE ET DE FROMAGE RapPé
<ENFOURNER 30 MINVTES
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DES RESTES DE LEGUMES, ET DES EPLUCHURES?
UN VELOUVUTé

i

LE PLUS DV CHEF

EPLUCHURES DE LEGUMES
( CAROTTES, POMME DE
TERRE, COURGETTES ...)

PAIN SEC
RESTES DE/LEGUMES CUITS
1-0I1GNON
HVILE D'OLIVE
SEL

SERVIR AVEC UN
QUENELLE DE
CREéME MONTEE a
LA CIBOVULETTE
CISELEE

=LAVER LES éPLUCHVURES
=COUPER LE PAIN RASSIS EN PETITS MORCEAUYX
~COUPER L'OIGNON EN MORCEAUYX
-DANS UNE CASSEROLE CHAVFFER UN PEV D'HUILE D'OLIVE
-DANS CETTE CASSEROLE AJOUTER LES MORCEAVX D'OIGNON,
D'éPLUCHURES ET LES RESTES DE LéGUMES, LE SEL
=COUVRIR D'EAV ET LAISSER CUIRE 20 MINVTES
=AJOUTER LES MORCEAVYX DE PAIN
=MIXER L'ENSEMBLE POUR OBTENIR UN VELOUTé
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CHIPS DE PEAV DE PECHES

m

LE PLUS DV CHEF

MIXER ET FAIRE UNE
B POUDRE QUE L‘ON PEUT
ETTRE SUR UN FEVILLETé

LA PEAV DE f i S AUX FRUIT $ OV SUR UNE
PLUSIEURS PECHES [ &= B | CHANTILLY POUR LES

CANNELLE EN POUDR ARG o SWEE!
Sl SUSQR,
%‘T ‘ P URE
,__‘_' I. GRA NU LATED
= 6
\ £ f ‘_l — ) ”ﬁ

-PRECHAVFFER LE FOUR a 100 DEGRéS
-METTRE DV PAPIER CUISSON SUR UNE PLAQVE DE FOUR
-@TALER LES PEAVUX DE PECHES SUR LE PAPIER CUISSON
-SAVPOUDRER D'UN MéLANGE CANNELLE ET SUCRE ROUYX
~ENFOURNER POUR 3 HEURES
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QUE FAIRE AVEC DES CROGTES DE FROMAGES?

QUICHE AUX CROUTES DE FROMAGES

LE PLUS DV CHEF

UNE P3TE FEVILLETE
DES CROVTES DE FROMAGES

ASSAISONNER DE

QUATRE éPICES ET
( PARMESAN, JYCORPORER DES
BRIE, GRUYERE,..) FRVITS SECS (PIGNONS
3 eUFS / PISTACHES /|
CREME mmc::;)-mums NOIX & FIGUES /
4100 6 DE GR”AS DE JAMBON ABRICOTS / ..).

-8TALER LA PATE FEVILLETé DANS UN MOULE 3 TARTE
-PIQUER LA PATE AVEC UNE FOURCHETTE
-DANS UN BOL CASSER LES 3 eUFS, VERSER LA CRéME FRAICHE ET
MeLANGER
=RAJOVTER LE GRAS DE JAMBON COUPé EN MORCEAUX ET REMVER
~RAJOUTER LES CROVUTES SOIT EN TRéS PETITS MORCEAVY SOIT
MIXEES SELON LE TYPE DE CROGTES
-VERSER LE. TOUT SUR LA PATE FEVILLETé
-ENFOURNER 40 mINVTES & 180°

éﬁ?@:‘“

e
o J—‘Ei;i Lr-__

i""’_’( hf’i:"’i«\":\:;—-‘l

N e
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VELOUTE DE FANES DE CAROTTES

LE PLUS DV CHEF

SERVIR AVEC
QUELQVES
CROGTONS DE PAIN
BRIOCHE

DEUX BOTTES DE FANES
DE CAROTTES
1 OIGNON
41 GOUSSE D*AIL
4. S D'HUILE D'OLIVE

1L DE BOVILLON DE LéGUMES
SEL,POIVRE
CREME FRAICHE
T ME S

-LAVER, SéCHER ET HACHER LES FANES DE CAROTTES
=PELER ET HACHER AIL ET OIGNON
-DANS UNE CASSEROLE FAIRE REVENIR L'AIL ET L'OIGNON 5
MINVTES
~AJOUTER DANS LA CASSEROLE LES FANES ET LE BOVILLON DE
LéGUMES
=LAISSER CUIRE 20 MINVTES
-AJOVTER SEL ET POIVRE
-MIXER LE TOVUT \
SERVEZ AVEC UNE CUILLGRE DE CRéME.
| A
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SMOOTHIE DE PEAVUX DE FRVITS

RECUPERER LES PEAUX
DES FRVITS DE VOTRE
SALADE DE FRUITS

1/ VERRE DE LAIT
( FACULTATIF) s,

DEUX OU TROIS |

GLAEONS il .

N

g
280,

o

=MIXER LES éPLUCHURES DE FRVITS ET LE LAIT, LES GLAGONS
=VERSER DANS UN GRAND VERRE, ET SAVOUVRER
A

A
) e
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SPAGHETTI SAVCE EPLUCHURES

2006 D'éPLUCHURES DE LEGUMES
(CAROTTES, COVRGETTES, ASPERGES
3506 DE SPAGHETTI
100G DE PECORINO

1 GOUSSE D*AIL
6 ¢S D'HUILE D*OLIVE

1 ¢$ D'ORIGAN
2 PINCEES DE PIMENT D'ESPELETTE /
SEL, POIVRE

3
T )\\ .:. ..;t.l.
/,/7 \ ...' .cp...
/ N ' -t ‘w &.
f ) ‘.N- {

~LAVER LES éPLUCHURES
=PRESSER L'AIL
-MELANGER LES éPLUCHURES DANS UN SALADIER AVEC L‘AIL
éCRASE, L'ORIGAN ET LE PIMENT D'ESPELETTE
~CHAVFFER 2 CUILLERES & SOUPE D'HVILE DANS UNE POELE ET
FAITE SAVTER & LA POELE vOS éPLUCHURES 5 MINVTES
-SALER ET POIVRER vOS éPLUCHURES
-CV|RE|LES PATE ET INCORPORER vOS éPLUCHURES AINSI QUE LE
PECORINO ET 4 CUILLERES D'HVILE D'OL|VE.

It ¢ s € 3¢
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CREPES DE PEAVX DE BANANES

0

2 PEAVX DE BANANES BIO
2/CS DE CACAO

_ AJOVUTER LES PEAVX DE

1 eVF BANANE ET MOVILLER a
6 ¢S D'AVOINE HAVTEUR DE JUS D‘ORANGE,
2 ¢S DE LAIT

LE PLUS DV CHEF

JE PRECONISE DE CVIRE LES
PEAUX DE BANANE EN COMPOTE
AV JUS D'ORANGE, C'EST-a-
DIRE, DANS UNE CASSEROLE,

LAISSER REDVIRE & SEC PVIS
MIXER.

4 CCD'HUILE %
Q 4

-COUVPER LES PEAUX DE BANANES EN PETITS mMORCEAUX
-MIXER LES MORCEAVYX PE PEAUX DE BANANES, LE CACAO, L'VF, L'AVOINE ET
LE LAIT ENSEMBLE
=CHAVUFFER L'HUILE DANS UNE POELE
DéPOSER UNE LOVUCHE DE PATE & CREPES DANS LA POELE , LAISSER CVIRE
JUSQU‘a FORMATION. DE BULLES EN SURFACE
~RETOURNER LA CREPE ET LAISSER CUIRE 1 MINVTE
~GARNISSER SELON VOS|GOGTS
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COOKIES AUX EPLUCHURES DE CAROTTES

EPLUCHURES [DE CAROTTES
EXTRéMITéS DES CAROTTES
1 UF
906G DE SUCRE
506 DE BEVURRE

4206 DE FARINE
1/SACHET DE LEVURE

-LAVER, COUPER EN PETITS MORCEAUX LES EXTRéMITéS DES CAROTTES ET ENLEVER LA POINTE
NOIRE
-LAVER, COUPER LES éPLUCHURES DE CAROTTES
~VERSER LES éPLUCHURES ET LES|EXTRéMITéS DES|CAROTTES DANS UNE CASSEROLE AVEC 256
DE SUCRE ET DE L'EAV JUSQU’a LES RECOUVRIR
=FAIRE BOVILLIR JUSQU'a OBTENIR COMME UN SIROP AVEC DES MORCEAUX D'éPLUCHURES
PENDANT LE TEMPS D'éBULLITION|:
~DANS UN SALADIER BATTEZ L'ceVF ET RAJOUTER 906G DE SUCRE, BATTEZ a3 NOUVEAV
~FAIRE[FONDRE LE BEURRE ET LE RAJOUTER DANS L'eUF ET LE SUCRE, méLANGER
=AJOVUTER LA FARINE ET LA LEVVURE
=QUAND LES éPLUCHURES ET LES EXTRéMITéS DE CAROTTES SONT CONFITES | LES éGOVUTTER ET
LES INCORPORER DANS LA PATE
=LAISSER REPOSER LA PATE 1 HEURE AV REFRIGERATEVR
-PRECHAVFFER LE FOUR a 200°
=AVEC UNE CUILLERE a SOVPE DéPOSER VOTRE |PATE, EN BOULES, SUR UNE PLAQVE DE CUISSON
AVEC DU-PAPIER FOUR
-ENFOURNER 10 mINVTES




MISE EN BOUCHE DE QUEVES DE HARICOTS VERTS

41 POMME DE TERRE
QUEVES DE HARICOTS |( 506
VERTS
EPLUCHURES DE CAROTTES

(FACULTATIF)
SEL, UN/GRAND VERRE D'EAV

J

~LAVER, SECHER|ET|COVPER LA POMME DE TERRE AVEC|SA PEAV EN
MORCEAVYX MOYENS
-LAVER LES QUEVES DE HARICOTS
-DANS UNE CASSEROLE METTEZ/LES MORCEAVX DE POMME DE TERRE ET
LES QUEVES DE HARICOTS, COUVRIR D'EAV
-SALER
~LAISSER BOVILLIR 30 MINVTES
- DéS LA FIND'6éBULLITION DES QUEVES DE HARICOTS ET/DES
POMMES DE TERRE, MIXER L'ENSEMBLE AVEC UNE CUILLERE D'EAV
DE LEUR BOVILLON
-VERSER DANS DE PETITES VERRINES
- PLACER LES VERRINES AV FRAIS JUSQU’'AV MOMENT DE LA
DEGUSTATION
A LADEGUSTATION SAUPOUDRER LES VERRINES AVEC LES
éPLUCHURES TOASTEES
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FRITTATINE AVX RESTES DE SPAGHETTI

LE PLUS DV CHEF

POUR QU'ELLE RESTE
MOELLEVSE, vOUS
POUVEZ INCORPORER DE
LA RICOTTA OV DU
PECORINO FRAIS.

RESTE DE SPAGHETTI CVITES
5 ®VFS

100G DE LAIT ENTIER

506G DE PARMESAN R&Pé

506G DE BACON FUMé

DU THYM

SEL, POIVRE, HUILE D'OLIVE

AIL 1. GOUSSE

-DANS UN SALADIER CASSER LES eUFS, RAJOUTER UN PEV DE THYM, LE
LAIT LE SEL ,LE POIVRE, LE BACON FUMé COUPé EN MORCEAVYX ET LE
PARMESAN
-BATTRE L'ENSEMBLE DES INGREDIENTS
=AJOUTER LE RESTE DES SPAGHETTI DANS CE méLANGE D'OEVUFS
~DANS UNE POELE FAIRE CHAVFFER UN PEV D'HVILE AVEC L AIL.
-APRES QUELQUES MINVUTES AVANT QUE L°AIL NE DEVIENNE NOIR ET
BRGLE, LE RETIRER DE LA POELE
~VERSER LA PREPARATION DANS LA POSLE ET COUVRER
-LAISSER CVIRE AVEC LE COUVERCLE 10/15 mINVTES & FAV DOUX
~RETOURNER LA FRITTATINE a L°AIDE D'UNE GRANDE ASSIETTE
ET FAIRE CUIRE ENCORE |5 MINVTES
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MUFFIN AVX EPLUCHURES DE BANANES

4 cc IDE LEVURE
506 DE BEURRE| mOv \
180G DE FARINE
41506 DE|SUCRE

2 ®VFS
100 ML D’EQU
3 PEAUX DE BANANES BIO

-PRECHAVFFER LE FOUR 3 220°
~DANS UN MIXEUR METTRE LES PEAUX DE BANANES, L'EAV, MIXER
-DANS UN SALADIER BATTEZ LES ceUFS|AVEC LE BEURRE RAMOLL|ET LE
SUCRE JUSQU’a OBTENIR UN MELANGE CLAIR ET AéRIEN
<DANS CE MéLANGE eVFS, BEURRE, SUCRE, AJOUTER LA FARINE, LA PUREE
DE PEAUX DE BANANES
-BEURRER LES MOULES a MUFFINS ET REPARTIR LA PREPARATION DANS
LES MOVULES

ENFOURNER POUR 15 MINVUTES

(
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COOKIOCHE A LA BRIOCHE RASSIE ET CHOCOLAT

LE PLUS DU CHEF
AVEC LA mémE

RECETTE,
INCORPORER VNE
UNE BRIOCHE RASSIE 2 2
906 DE BEURRE DEmMI-SEL BANANE eCRASEE

906 DE SUCRE
1 VF
4 cC DE LEVURE ‘
41506 DE PéPITES DE CHOCOLAT - . -

POVUR FAIRE UN
BANANA BREAD

-MIXER LA|BRIOCHE POUR LA RéDVIRE EN CHAPELVRE
-DANS UN SALADIER MméLANGER LE BEURRE RAMOLL| ET LE
SUCRE
~INCORPORER L'ceUF a LA PREPARATION
~INCORPORER LA LEVURE
-INCORPORER ENFIN LA/CHAPELURE DE BRIOCHE ET LES PéPITES
DE CHOCOLAT
= FAIRE UN GRAND CARRé DE FILM ALIMENTAIRE, PLACER VOTRE
PATE AV CENTRE, REPLIER UN C6Té DU FLIM ET FAITE UN
CYLINDRE DE P3TE DE 6Cm DE DIAMETRE ENVIRON
- PLACEZ CE CYLINDRE AV RéFRIGERATEUR 30 MINVTES AV
MOINS
=PRECHAVFFER LE FOUR & 160°
- QUAND LA PATE EST PRETE COUPER DES MORCEAUYX DE 1cm
D‘éPAISSEVR DANS LE CYLINDRE ET LES DISPOSER SUR UNE
PLAQUE DE FOUR
~ENFOURNER POUR 14 | MINVTES
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PEAV DE PASTEQVE CONFITE

(2]

PEAV DE PASTEQUE
2006 DE SVCRE
2ESTE D'UN CITRON
CANNELLE EN POUDRE

-LAVER LA PEAV DE LA PASTEQVE
-COVUPER LA PEAV EN MORCEAVX LONGS OV CARRES SELON
VOTRE CHOIX
-PLACEZ LES MORCEAUVYX DANS UN SALADIER AVEC LE SUCRE,
MELANGER ET LAISSER REPOSER PLUSIEURS HEURES
-DANS UNE CASSEROLE METTRE LE CONTENV DE VOTRE SALADIER
Y COMPRIS LE JUS LIBéRE, LES ZESTE DE CITRON , DEUX PINCEES
DE CANNELLE
-LAISSER CVIRE & FEV DOUX 20 MINVTES.
-eTEINDRE ET LAISSER REFROIDIR
-AV BOUT D'UNE HEURE, RAJOVUTER UN VERRE D’EAV SI
NECESSAIRE ET FAIRE BOVILLIR @ NOUVEAU 20 MINVTES.
=RETIRER LES MORCEAUYX ET LES LAISSER SéCHER SUR UNE
GRILLE 3 JOURS.
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BOUVULETTES DE VIANDES ET PAIN RASSIS

RESTES DE VIANDES
( PAR EXEMPLE LA VIANDE CUITE
EN TROP AU BARBECVE,
LES RESTES DE POVLET R&TI...)
PAIN RASSIS
RESTES DE LéGUMES
LAIT
2 ®VFS
FROMAGE RAPé
PERSIL
SEL, POIVRE
—Alt-0U OIGNON o
CHAPELURE DE PAIN RASSIS

HVILE a FR'RE%
s — 2

-FAIRE TREMPER LE PAIN RASSIS DANS LE LAIT POUR LE RAMOLLIR
-COUPER LES RESTE DE VIANDE FINEMENT ET LES RESTES DE LéGUMES
-DANS UN BOL méLANGER LA VIANDE FINEMENT COUP@E, LE PAIN
RAMOLLI MAIS éGOUTTé, LE FROMAGE RaPé ,L'ceUF, LE SEL, LE POIVRE
LE PERSIL CISELé AINSI QUE L'AIL OV L'OIGNON FINEMENT COUPé
~FORMER DES BOULETTES AVEC CETTE PATE ET ROULER LES
BOVLETTES DANS VOTRE CHAPELURE MmAISON
~ FAIRE CHAVFFER DE L'HUILE DANS UNE POELE ET FRIRE LES
BOULETTES DE TOUS LES|COTéS
S1 vOUS NE VOULEZ PAS FRIRE METTRE LES BOULETTES AV FOUR a
180° DURANT 20 MINVTES EN PRENANT SOIN DE LES RETOURNER & mI-
CUISSON.
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LA RECETTE DV CHEF

MACARONS ET POMMADE DE PEAV DE CLéMENTINES

INGREDIENTS POUR 8
PERSONNES

POMMADE DE|PEAV DE

COQUE MACARDONS CLeMENTINE

8/ CLEMENTINES
5% Dv POIDS DES PEAVX DE
LEMENTINES EN SUCRE GLACE @
MANDARINE NAPOLEON
SIROP DE SUCRE (1506 DE SUCRE ET

3006 D'EAV) \4
SUGAR

l | ) (
REALISER UNE MERINGVUE a LITALIENNE EN CHAVFFANT LE
SUCRE SEMOVLE ET L'EAV 3 118°. MONTER LA PARTIE 1 DES

BLANCS EN NEIGE « MOUSSEUX » ET VERSER LE SIROP DE SUCRE

OBTENV PRECEDEMMENT. LAISSER TOURNER AV BATTEUR
JusQu'a CE QUE LE méLANGE SOIT TIeDE. méLANGER LE SUCRE
GLACE AVEC LA POUDRE DE PAIN DU LENDEMAIN DANS UN BOL

PUIS AJOUTER LA PARTIE 2 DES BLANCS D'ceVFS. BIEN
MELANGER PUIS AJOUTER LA MERINGUVE AFIN D'ASSOUPLIR LA

PREPARATION. LA TEXTURE DOIT éTRE LISSE. METTRE LA
PREPARATION EN POCHE a DOVILLE PUIS POCHER LES COQVES

DE MACARONS SUR UNE PLAQVE AVEC PAPIER CUISSON. LAISSER
REPOSER ENVIRON 1 HEVRE, JUSQU’'a CE QUE LES COQVES

CROUTENT LEGEREMENT. CUIRE DANS UN FOUR VENTILé & 135°
PENDANT 10 MINVTES.

2006 DE SUCRE GLACE

2006 DE POUDRE DE PAIN DU
LENDEMAIN

646G DE BLANC|D’'ceUF (PARTIE 1)

2006 DE |SUCRE SEMOVLE 506

D’‘EAV 646G DE BLANC D'eVUF

(PARTIE 2)
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POMMADE CLEMENTINES: PELER LES CLEMENTINES & VIF. GARDER

LINTERIEUR POUR LA PROCHAINE RECETTE. BLANCHIR LA PEAU DES

CLEMENTINES DANS DE L'EAV FROIDE JUSQU'a éBULLITION PVIS

METTRE DAIfS DE L'EAV GLACEE. RéPé Teq L‘OPIéRATl?N FOIS

CVIRE LES PEAVYX DANS LE |SIROP|DE SUCRﬁ ReAL
‘ DANTES.
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LA RECETTE DV CHEF

LE PAIN DV LENDEMAIN 3 LA MARMELADE DE CLEMENTINE

INGREDIENTS POUR 10 PERSONNES :

MARMELADE
PAIN DV LENDEMAIN , DE CLEMENTINE
e o (@)=
800G DE FARINE DE TRADITION CHAIR DE 8
2006 DE CHAPELURE DE PAIN CLéMENTINES (RECETTE
DU/ LENDEMAIN PRECEDENTE)
8506/ b’EAV 5% Dby-POIDS DE LA

156G DE SEL
206G DE LEVURE
506 DE/BREURRE
506 D‘EAV DE BASSINAGE (POUR /
DéTENDRE LA PATE/DURANT LE
PETRISSAGE)

4 7"‘—

=

A //

\'&/
\

CHAIR DE CLEMENTINES
EN SUCRE GLACE
56G DE PECTINE POUR
5006 DE CHAIR DE
CLEéMENTINE

PAINDY-LENDEMAIN-
DEPOSER TOUS LES INGREDIENTS DANS LA CUVE D'UN
GATTEUR ET PETRIR.

DEBARRASSER LA PATE DANS UN CONTENANT ET LAISSER
REPOSER UNE HEVURE a TEMPéRATURE AMBIANTE,
RECOUVERT D'UN LINGE.

DEéTAILLER DES BAGUETTES OV DES BOULES SUR UNE
PLAQUE PUIS CVIRE & 250° PENDANT 12 MINVTES.
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MUFFIN DE CROISSANT DU LENDEMAIN AV SIROP DE CLEéMENTINE

INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES

MVYFFIN DE CROISSANTS

806 DE SUCRE (PARTIE 1)
1256 DE cRéME 626G DE SUCRE (PARTIE 2)
2006 D' eUF
1506 DE FARINE
1506 DE POUDRE DE CROISSANT DV
LENDEMAIN
96G|DE BAKING POWDER
4306 DELAIT
475 D'HUILE
306G DE MANDARINE NAPOLEON
1306 DE RAISINS SECS (ImBIBéS DANS DE LA
MANDARINE NAPOLEON)
100G DE mMANPARINES CONFITES IMBIBAGE :
SIROP DE CLEMENTINE RéAL|Sé
PRECEDEMMENT

<=1

SO R Ol o

—
-

:

GRIG o aN)

REAL|SER UN CARAMEL AVEC LE SUCRE PARTIE 1. RAJOVTER LA
CREME AFIN DE « DECVIRE » PVIS |LAISSER REFROIDIR. DéPOSER LES
PRODUITS SECS (SUCRE, FARINE., POUDRE DE CROISSANTS, BAKING
POWDER) DANS UNE CUVE DE BATTEUR ET MéLANGER a LA FEVILLE.
AJOUTER LES PRODVITS LIQUIDES (@VFS, LAIT, HUILE, MANDARINE
NAPOLEON). méLANGER PEV DE TEMPS POUR NE PAS FAIRE TROP
TRAVAILLER LA PATE. AJOUTER LE CARAMEL PUIS LES RAISINS.
MOVLER DANS DES MOULES & MUFFINS PUIS CUIRE 3 175° PENDANT
35 MINVUTES. VERIFIER LA CUISSON & L'AIDE D'UNE POINTE DE
COUTEAV. FINITIONS : IMBIBER LES MUFFINS AVEC LE SIROP DE
CLEéMENTINEDE LA PREMIERE RECETTE!.
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