
La cuisine antiLa cuisine antiLa cuisine antiLa cuisine anti----gaspigaspigaspigaspi

Le livretLe livretLe livretLe livret

des recettesdes recettesdes recettesdes recettes

qui en jettent !qui en jettent !qui en jettent !qui en jettent !



Vous avez Vous avez Vous avez Vous avez ééééttttéééé nombreux nombreux nombreux nombreux àààà participer aux ateliers cuisine antiparticiper aux ateliers cuisine antiparticiper aux ateliers cuisine antiparticiper aux ateliers cuisine anti----gaspi qui gaspi qui gaspi qui gaspi qui 
ont ont ont ont ééééttttéééé organisorganisorganisorganiséééés sur ls sur ls sur ls sur l’’’’ensemble du territoire par la Communautensemble du territoire par la Communautensemble du territoire par la Communautensemble du territoire par la Communautéééé de de de de 

communes Pays Haut Val dcommunes Pays Haut Val dcommunes Pays Haut Val dcommunes Pays Haut Val d’’’’Alzette.Alzette.Alzette.Alzette.

Retrouvez les principales recettes des ateliers dans ce petit liRetrouvez les principales recettes des ateliers dans ce petit liRetrouvez les principales recettes des ateliers dans ce petit liRetrouvez les principales recettes des ateliers dans ce petit livret !vret !vret !vret !

Vous avez Vous avez Vous avez Vous avez ééééttttéééé nombreux nombreux nombreux nombreux àààà participer aux ateliers participer aux ateliers participer aux ateliers participer aux ateliers 
cuisine anticuisine anticuisine anticuisine anti----gaspi qui ont gaspi qui ont gaspi qui ont gaspi qui ont ééééttttéééé organisorganisorganisorganiséééés sur s sur s sur s sur 

llll’’’’ensemble du territoire par la Communautensemble du territoire par la Communautensemble du territoire par la Communautensemble du territoire par la Communautéééé de de de de 
communes Pays Haut Val dcommunes Pays Haut Val dcommunes Pays Haut Val dcommunes Pays Haut Val d’’’’Alzette.Alzette.Alzette.Alzette.

Retrouvez les principales recettes des ateliers dans ce Retrouvez les principales recettes des ateliers dans ce Retrouvez les principales recettes des ateliers dans ce Retrouvez les principales recettes des ateliers dans ce 
petit livret !petit livret !petit livret !petit livret !



La chapelure maisonLa chapelure maisonLa chapelure maisonLa chapelure maison

CrCrCrCrééééer sa chapelure maison :er sa chapelure maison :er sa chapelure maison :er sa chapelure maison :
Avec des restes de pain rassis, on peut faire une chapelure maisAvec des restes de pain rassis, on peut faire une chapelure maisAvec des restes de pain rassis, on peut faire une chapelure maisAvec des restes de pain rassis, on peut faire une chapelure maison. Gardezon. Gardezon. Gardezon. Gardez----la dans une la dans une la dans une la dans une 
boboboboîîîîte hermte hermte hermte herméééétiquement fermtiquement fermtiquement fermtiquement ferméééée, elle se conservera 3 mois sans proble, elle se conservera 3 mois sans proble, elle se conservera 3 mois sans proble, elle se conservera 3 mois sans problèèèème.me.me.me.

Commencez par faire sCommencez par faire sCommencez par faire sCommencez par faire séééécher votre pain au four cher votre pain au four cher votre pain au four cher votre pain au four àààà temptemptemptempéééérature douce (max 100rature douce (max 100rature douce (max 100rature douce (max 100°) pour ) pour ) pour ) pour 
ququququ’’’’il perde son humiditil perde son humiditil perde son humiditil perde son humiditéééé mais qumais qumais qumais qu’’’’il ne dore pas. Une fois refroidi, passez les morceaux il ne dore pas. Une fois refroidi, passez les morceaux il ne dore pas. Une fois refroidi, passez les morceaux il ne dore pas. Une fois refroidi, passez les morceaux 
de pain dans un mixer.de pain dans un mixer.de pain dans un mixer.de pain dans un mixer.

Une chapelure sUne chapelure sUne chapelure sUne chapelure s’’’’aromatise traromatise traromatise traromatise trèèèès facilement : ail, paprika, thym, origan, cumins facilement : ail, paprika, thym, origan, cumins facilement : ail, paprika, thym, origan, cumins facilement : ail, paprika, thym, origan, cumin…………
NNNN’’’’hhhhéééésitez pas sitez pas sitez pas sitez pas àààà utiliser dutiliser dutiliser dutiliser d’’’’autres produits pour crautres produits pour crautres produits pour crautres produits pour crééééer une chapelure qui sort de er une chapelure qui sort de er une chapelure qui sort de er une chapelure qui sort de 
llll’’’’ordinaire : gressins, cordinaire : gressins, cordinaire : gressins, cordinaire : gressins, céééérrrrééééales pour enfants, biscottesales pour enfants, biscottesales pour enfants, biscottesales pour enfants, biscottes…………

Paner ses prPaner ses prPaner ses prPaner ses prééééparations :parations :parations :parations :
Le panage traditionnel, cLe panage traditionnel, cLe panage traditionnel, cLe panage traditionnel, c’’’’est la panure est la panure est la panure est la panure àààà llll’’’’anglaise. De la farine (pour sanglaise. De la farine (pour sanglaise. De la farine (pour sanglaise. De la farine (pour séééécher lcher lcher lcher l’’’’aliment), aliment), aliment), aliment), 
de lde lde lde l’œ’œ’œ’œuf battu (pour coller la panure) puis de la chapelure : on passeuf battu (pour coller la panure) puis de la chapelure : on passeuf battu (pour coller la panure) puis de la chapelure : on passeuf battu (pour coller la panure) puis de la chapelure : on passe llll’’’’aliment aliment aliment aliment àààà tour tour tour tour 
de rôle dans les 3 prde rôle dans les 3 prde rôle dans les 3 prde rôle dans les 3 prééééparations avant de le faire frire, de le passer parations avant de le faire frire, de le passer parations avant de le faire frire, de le passer parations avant de le faire frire, de le passer àààà la poêle ou de le la poêle ou de le la poêle ou de le la poêle ou de le 
cuire au four.cuire au four.cuire au four.cuire au four.



IdIdIdIdIdIdIdIdéééééééée recette : Les e recette : Les e recette : Les e recette : Les e recette : Les e recette : Les e recette : Les e recette : Les nuggetsnuggetsnuggetsnuggetsnuggetsnuggetsnuggetsnuggets de poulet aux cornflakesde poulet aux cornflakesde poulet aux cornflakesde poulet aux cornflakesde poulet aux cornflakesde poulet aux cornflakesde poulet aux cornflakesde poulet aux cornflakes

PrPrPrPrééééparationparationparationparation : 15 mn    : 15 mn    : 15 mn    : 15 mn    CuissonCuissonCuissonCuisson : 15 mn: 15 mn: 15 mn: 15 mn

IngrIngrIngrIngréééédientsdientsdientsdients (6 personnes) : (6 personnes) : (6 personnes) : (6 personnes) : 

720g de poulet (cuisse ou blanc)720g de poulet (cuisse ou blanc)720g de poulet (cuisse ou blanc)720g de poulet (cuisse ou blanc)
30 30 30 30 àààà 50g de farine50g de farine50g de farine50g de farine
3 3 3 3 œœœœufsufsufsufs
200g de cornflakes non sucr200g de cornflakes non sucr200g de cornflakes non sucr200g de cornflakes non sucrééééssss
2 cl d2 cl d2 cl d2 cl d’’’’huilehuilehuilehuile
Sel et poivre Sel et poivre Sel et poivre Sel et poivre –––– facultatif: curry ou autres facultatif: curry ou autres facultatif: curry ou autres facultatif: curry ou autres éééépicespicespicespices

1. Coupez le poulet en gros cubes et salez1. Coupez le poulet en gros cubes et salez1. Coupez le poulet en gros cubes et salez1. Coupez le poulet en gros cubes et salez----le lle lle lle lééééggggèèèèrement. Enrobez les cubes de farine.rement. Enrobez les cubes de farine.rement. Enrobez les cubes de farine.rement. Enrobez les cubes de farine.
2. Broyez les cornflakes dans un sac de cong2. Broyez les cornflakes dans un sac de cong2. Broyez les cornflakes dans un sac de cong2. Broyez les cornflakes dans un sac de congéééélation.lation.lation.lation.
3. Battez les 3. Battez les 3. Battez les 3. Battez les œœœœufs avec le sel et le poivre (autres ufs avec le sel et le poivre (autres ufs avec le sel et le poivre (autres ufs avec le sel et le poivre (autres éééépices selon les gopices selon les gopices selon les gopices selon les goûûûûts).ts).ts).ts).
4. Oter l4. Oter l4. Oter l4. Oter l’’’’excexcexcexcèèèès de farine sur les morceaux de poulet et passezs de farine sur les morceaux de poulet et passezs de farine sur les morceaux de poulet et passezs de farine sur les morceaux de poulet et passez----les dans les les dans les les dans les les dans les œœœœufs puis ufs puis ufs puis ufs puis 
dans les cdans les cdans les cdans les céééérrrrééééales. Rales. Rales. Rales. Rééééppppéééétez ltez ltez ltez l’’’’opopopopéééération une seconde fois.ration une seconde fois.ration une seconde fois.ration une seconde fois.
5. Disposez les 5. Disposez les 5. Disposez les 5. Disposez les nuggetsnuggetsnuggetsnuggets sur une plaque recouverte de papier cuisson et mettezsur une plaque recouverte de papier cuisson et mettezsur une plaque recouverte de papier cuisson et mettezsur une plaque recouverte de papier cuisson et mettez----les au les au les au les au 
four pendant environ 15 mn four pendant environ 15 mn four pendant environ 15 mn four pendant environ 15 mn àààà 160160160160° (le temps de cuisson d(le temps de cuisson d(le temps de cuisson d(le temps de cuisson déééépend de la taille des pend de la taille des pend de la taille des pend de la taille des 
morceaux).morceaux).morceaux).morceaux).



Les croLes croLes croLes croûûûûtons maisontons maisontons maisontons maison

Rien de plus facile et rapide Rien de plus facile et rapide Rien de plus facile et rapide Rien de plus facile et rapide àààà faire que des crofaire que des crofaire que des crofaire que des croûûûûtons. Les crotons. Les crotons. Les crotons. Les croûûûûtons industriels sont tons industriels sont tons industriels sont tons industriels sont 
chers et contiennent des additifs. Faisons le choix du fait maischers et contiennent des additifs. Faisons le choix du fait maischers et contiennent des additifs. Faisons le choix du fait maischers et contiennent des additifs. Faisons le choix du fait maison !on !on !on !

1.  Coupez votre reste de pain en cubes. Passez1.  Coupez votre reste de pain en cubes. Passez1.  Coupez votre reste de pain en cubes. Passez1.  Coupez votre reste de pain en cubes. Passez----le un peu au four si besoin.le un peu au four si besoin.le un peu au four si besoin.le un peu au four si besoin.

2. Faites chauffer un peu de beurre et d2. Faites chauffer un peu de beurre et d2. Faites chauffer un peu de beurre et d2. Faites chauffer un peu de beurre et d’’’’huile dhuile dhuile dhuile d’’’’olive dans une poêle. Vous pouvez y olive dans une poêle. Vous pouvez y olive dans une poêle. Vous pouvez y olive dans une poêle. Vous pouvez y 
ajouter les arômes que vous voulez (jus de viande, ajouter les arômes que vous voulez (jus de viande, ajouter les arômes que vous voulez (jus de viande, ajouter les arômes que vous voulez (jus de viande, éééépices pices pices pices etcetcetcetc) ) ) ) 

3. Introduisez les cubes de pain et fa3. Introduisez les cubes de pain et fa3. Introduisez les cubes de pain et fa3. Introduisez les cubes de pain et faîîîîtestestestes----les dorer. les dorer. les dorer. les dorer. 

Pour obtenir des croPour obtenir des croPour obtenir des croPour obtenir des croûûûûtons ailltons ailltons ailltons ailléééés, frottez au prs, frottez au prs, frottez au prs, frottez au prééééalable le pain avec une gousse dalable le pain avec une gousse dalable le pain avec une gousse dalable le pain avec une gousse d’’’’ail avant ail avant ail avant ail avant 
de le faire revenir de le faire revenir de le faire revenir de le faire revenir àààà la poêle ou au four.la poêle ou au four.la poêle ou au four.la poêle ou au four.



Les tartines au fourLes tartines au fourLes tartines au fourLes tartines au four
Les tartines passLes tartines passLes tartines passLes tartines passéééées au four sont un moyen rapide pour finir vos restes de pain. Ees au four sont un moyen rapide pour finir vos restes de pain. Ees au four sont un moyen rapide pour finir vos restes de pain. Ees au four sont un moyen rapide pour finir vos restes de pain. Elles lles lles lles 
peuvent être prpeuvent être prpeuvent être prpeuvent être prééééparparparparéééées la veille car, même si le pain ramollit, le four le rendra es la veille car, même si le pain ramollit, le four le rendra es la veille car, même si le pain ramollit, le four le rendra es la veille car, même si le pain ramollit, le four le rendra àààà
nouveau croustillant.nouveau croustillant.nouveau croustillant.nouveau croustillant.

IdIdIdIdIdIdIdIdéééééééée recette : La tartine fae recette : La tartine fae recette : La tartine fae recette : La tartine fae recette : La tartine fae recette : La tartine fae recette : La tartine fae recette : La tartine faççççççççon pizzaon pizzaon pizzaon pizzaon pizzaon pizzaon pizzaon pizza

PrPrPrPrééééparationparationparationparation :  10 m     :  10 m     :  10 m     :  10 m     CuissonCuissonCuissonCuisson :  10 mn:  10 mn:  10 mn:  10 mn

IngrIngrIngrIngréééédientsdientsdientsdients : : : : 

Pain rassis en tranches Pain rassis en tranches Pain rassis en tranches Pain rassis en tranches 
Sauce tomate ou sauce spSauce tomate ou sauce spSauce tomate ou sauce spSauce tomate ou sauce spééééciale pizza ciale pizza ciale pizza ciale pizza 
Fromage râpFromage râpFromage râpFromage râpéééé ou mozzarellaou mozzarellaou mozzarellaou mozzarella
JambonJambonJambonJambon
Huile dHuile dHuile dHuile d’’’’olive, origan, herbes de Provenceolive, origan, herbes de Provenceolive, origan, herbes de Provenceolive, origan, herbes de Provence
OlivesOlivesOlivesOlives

1.1.1.1. PrPrPrPrééééchauffez le four chauffez le four chauffez le four chauffez le four àààà 180180180180°. . . . 
2.2.2.2. Disposez les tartines sur la plaque Disposez les tartines sur la plaque Disposez les tartines sur la plaque Disposez les tartines sur la plaque àààà pâtisserie et verser un gpâtisserie et verser un gpâtisserie et verser un gpâtisserie et verser un géééénnnnééééreux filet dreux filet dreux filet dreux filet d’’’’huile huile huile huile 

dddd’’’’olive dessus. Rolive dessus. Rolive dessus. Rolive dessus. Réééépartissez dessus la sauce tomate, les herbes, le fromage, le jampartissez dessus la sauce tomate, les herbes, le fromage, le jampartissez dessus la sauce tomate, les herbes, le fromage, le jampartissez dessus la sauce tomate, les herbes, le fromage, le jambon bon bon bon 
et les olives. et les olives. et les olives. et les olives. 

3.3.3.3. Enfournez 10 minutes. DEnfournez 10 minutes. DEnfournez 10 minutes. DEnfournez 10 minutes. Déééégustez dgustez dgustez dgustez dèèèès la sortie du four avec une salade. s la sortie du four avec une salade. s la sortie du four avec une salade. s la sortie du four avec une salade. 

Vous pouvez ajouter dVous pouvez ajouter dVous pouvez ajouter dVous pouvez ajouter d’’’’autres ingrautres ingrautres ingrautres ingréééédients pour changer ou bien finir vos restes.dients pour changer ou bien finir vos restes.dients pour changer ou bien finir vos restes.dients pour changer ou bien finir vos restes.



Les soupes de painLes soupes de painLes soupes de painLes soupes de pain

Selon les rSelon les rSelon les rSelon les réééégions, les soupes de pain s'appellent panade, soupe gions, les soupes de pain s'appellent panade, soupe gions, les soupes de pain s'appellent panade, soupe gions, les soupes de pain s'appellent panade, soupe àààà la sauge, la sauge, la sauge, la sauge, panzanellapanzanellapanzanellapanzanella... ... ... ... 

La panade :La panade :La panade :La panade :
Le pain est trempLe pain est trempLe pain est trempLe pain est trempéééé dans l'eau froide, dans l'eau froide, dans l'eau froide, dans l'eau froide, éééécrascrascrascraséééé àààà la fourchette, assaisonnla fourchette, assaisonnla fourchette, assaisonnla fourchette, assaisonnéééé d'ail et d'herbes, d'ail et d'herbes, d'ail et d'herbes, d'ail et d'herbes, 
et mis et mis et mis et mis àààà cuire avec du lait pendant une heure. La prcuire avec du lait pendant une heure. La prcuire avec du lait pendant une heure. La prcuire avec du lait pendant une heure. La prééééparation est ensuite liparation est ensuite liparation est ensuite liparation est ensuite liéééée avec un e avec un e avec un e avec un 
mmmméééélange de crlange de crlange de crlange de crèèèème et jaune dme et jaune dme et jaune dme et jaune d’œ’œ’œ’œuf.uf.uf.uf.

La soupe La soupe La soupe La soupe àààà la sauge :la sauge :la sauge :la sauge :
On fait bouillir de l'eau salOn fait bouillir de l'eau salOn fait bouillir de l'eau salOn fait bouillir de l'eau saléééée, aille, aille, aille, ailléééée et agre et agre et agre et agréééémentmentmentmentéééée de sauge que le de sauge que le de sauge que le de sauge que l’’’’on sert ensuite sur on sert ensuite sur on sert ensuite sur on sert ensuite sur 
des tranches de pain arrosdes tranches de pain arrosdes tranches de pain arrosdes tranches de pain arroséééées d'huile d'olive. On peut parsemer le tout de gruyes d'huile d'olive. On peut parsemer le tout de gruyes d'huile d'olive. On peut parsemer le tout de gruyes d'huile d'olive. On peut parsemer le tout de gruyèèèère râpre râpre râpre râpéééé. . . . 

La La La La panzanellapanzanellapanzanellapanzanella ::::
On imbibe les tranches de pain d'eau fraOn imbibe les tranches de pain d'eau fraOn imbibe les tranches de pain d'eau fraOn imbibe les tranches de pain d'eau fraîîîîche. On les met ensuite dans une soupiche. On les met ensuite dans une soupiche. On les met ensuite dans une soupiche. On les met ensuite dans une soupièèèère re re re 
avec de l'huile d'olive, un peu de vinaigre balsamique, des tomaavec de l'huile d'olive, un peu de vinaigre balsamique, des tomaavec de l'huile d'olive, un peu de vinaigre balsamique, des tomaavec de l'huile d'olive, un peu de vinaigre balsamique, des tomates, du concombre, des tes, du concombre, des tes, du concombre, des tes, du concombre, des 
oignons en tranches, quelques olives et beaucoup de basilic. On oignons en tranches, quelques olives et beaucoup de basilic. On oignons en tranches, quelques olives et beaucoup de basilic. On oignons en tranches, quelques olives et beaucoup de basilic. On chauffe chauffe chauffe chauffe àààà feu doux, on feu doux, on feu doux, on feu doux, on 
remue et on dremue et on dremue et on dremue et on dééééguste. guste. guste. guste. 



IdIdIdIdIdIdIdIdéééééééée recette : La soupe de pain lardonse recette : La soupe de pain lardonse recette : La soupe de pain lardonse recette : La soupe de pain lardonse recette : La soupe de pain lardonse recette : La soupe de pain lardonse recette : La soupe de pain lardonse recette : La soupe de pain lardons--------moutardemoutardemoutardemoutardemoutardemoutardemoutardemoutarde

PrPrPrPrééééparationparationparationparation :  10 mn     :  10 mn     :  10 mn     :  10 mn     CuissonCuissonCuissonCuisson :  10 mn:  10 mn:  10 mn:  10 mn
IngrIngrIngrIngréééédientsdientsdientsdients (4 personnes) : (4 personnes) : (4 personnes) : (4 personnes) : 

160 g de pain 160 g de pain 160 g de pain 160 g de pain 
1 bouillon cube de 1 bouillon cube de 1 bouillon cube de 1 bouillon cube de boeufboeufboeufboeuf
30 g de lardons fum30 g de lardons fum30 g de lardons fum30 g de lardons fumééééssss
1 cuill1 cuill1 cuill1 cuillèèèère re re re àààà cafcafcafcaféééé rase de moutarde forte rase de moutarde forte rase de moutarde forte rase de moutarde forte 
2 cuill2 cuill2 cuill2 cuillèèèères res res res àààà soupe de crsoupe de crsoupe de crsoupe de crèèèème frame frame frame fraîîîîche che che che éééépaissepaissepaissepaisse

1. Faites bouillir un litre d'eau dans une casserole avec le bou1. Faites bouillir un litre d'eau dans une casserole avec le bou1. Faites bouillir un litre d'eau dans une casserole avec le bou1. Faites bouillir un litre d'eau dans une casserole avec le bouillon cube de illon cube de illon cube de illon cube de boeufboeufboeufboeuf. . . . 
2. Faites griller le pain. 2. Faites griller le pain. 2. Faites griller le pain. 2. Faites griller le pain. 
3. Faites revenir les lardons dans une poêle puis les d3. Faites revenir les lardons dans une poêle puis les d3. Faites revenir les lardons dans une poêle puis les d3. Faites revenir les lardons dans une poêle puis les dééééposer sur un papier absorbant. poser sur un papier absorbant. poser sur un papier absorbant. poser sur un papier absorbant. 
4. 4. 4. 4. ÉÉÉÉmiettez le pain grillmiettez le pain grillmiettez le pain grillmiettez le pain grilléééé dans la casserole et ajoutez les lardons grilldans la casserole et ajoutez les lardons grilldans la casserole et ajoutez les lardons grilldans la casserole et ajoutez les lardons grilléééés puis la crs puis la crs puis la crs puis la crèèèème me me me 
frafrafrafraîîîîche et la moutarde. che et la moutarde. che et la moutarde. che et la moutarde. 
5. Mixez la pr5. Mixez la pr5. Mixez la pr5. Mixez la prééééparation et Servez la soupe bien chaude.paration et Servez la soupe bien chaude.paration et Servez la soupe bien chaude.paration et Servez la soupe bien chaude.

Clin dClin dClin dClin d’œ’œ’œ’œil : il : il : il : 
la soupe de pain dela soupe de pain dela soupe de pain dela soupe de pain de Norbert et JeanNorbert et JeanNorbert et JeanNorbert et Jean

Dans une grande casserole, faites bouillir de l'eau avec un bouiDans une grande casserole, faites bouillir de l'eau avec un bouiDans une grande casserole, faites bouillir de l'eau avec un bouiDans une grande casserole, faites bouillir de l'eau avec un bouillon de poule, un llon de poule, un llon de poule, un llon de poule, un 
oignon oignon oignon oignon éééémincmincmincmincéééé, 2 gousses d'ail, des tranches de pain rassis (environ 1 baguet, 2 gousses d'ail, des tranches de pain rassis (environ 1 baguet, 2 gousses d'ail, des tranches de pain rassis (environ 1 baguet, 2 gousses d'ail, des tranches de pain rassis (environ 1 baguette et demi te et demi te et demi te et demi 
pour 2 litres d'eau) et de la crpour 2 litres d'eau) et de la crpour 2 litres d'eau) et de la crpour 2 litres d'eau) et de la crèèèème allme allme allme allééééggggéééée en matie en matie en matie en matièèèère grasse. Rajoutez quelques pistils re grasse. Rajoutez quelques pistils re grasse. Rajoutez quelques pistils re grasse. Rajoutez quelques pistils 
de safran pour colorer et mixez le mde safran pour colorer et mixez le mde safran pour colorer et mixez le mde safran pour colorer et mixez le méééélange.lange.lange.lange.



Le pain perdu traditionnelLe pain perdu traditionnelLe pain perdu traditionnelLe pain perdu traditionnel

Le pain perdu, cLe pain perdu, cLe pain perdu, cLe pain perdu, c’’’’est un peu le souvenir dest un peu le souvenir dest un peu le souvenir dest un peu le souvenir d’’’’enfance de chacun denfance de chacun denfance de chacun denfance de chacun d’’’’entre nous. entre nous. entre nous. entre nous. 
Ne jetons plus notre pain rassis et rNe jetons plus notre pain rassis et rNe jetons plus notre pain rassis et rNe jetons plus notre pain rassis et rééééveillons notre âme dveillons notre âme dveillons notre âme dveillons notre âme d’’’’enfant en cuisinant cet enfant en cuisinant cet enfant en cuisinant cet enfant en cuisinant cet 
excellent goexcellent goexcellent goexcellent goûûûûter !ter !ter !ter !

PrPrPrPrééééparationparationparationparation : 10 mn      : 10 mn      : 10 mn      : 10 mn      CuissonCuissonCuissonCuisson : 10 mn: 10 mn: 10 mn: 10 mn

IngrIngrIngrIngréééédients (4 personnes) :dients (4 personnes) :dients (4 personnes) :dients (4 personnes) :

25 cl de lait25 cl de lait25 cl de lait25 cl de lait
6 tranches de pain 6 tranches de pain 6 tranches de pain 6 tranches de pain éééépaissespaissespaissespaisses
3 3 3 3 œœœœufsufsufsufs
75 g de 75 g de 75 g de 75 g de sucresucresucresucre de cannede cannede cannede canne

1.1.1.1. Mixez les Mixez les Mixez les Mixez les œœœœufsufsufsufs, le , le , le , le sucresucresucresucre et le lait.et le lait.et le lait.et le lait.
2.2.2.2. MouillezMouillezMouillezMouillez----y les tranches de y les tranches de y les tranches de y les tranches de painpainpainpain....
3.3.3.3. Deux variantes :Deux variantes :Deux variantes :Deux variantes :
- passez les tranches de pain passez les tranches de pain passez les tranches de pain passez les tranches de pain àààà la poêle dans du la poêle dans du la poêle dans du la poêle dans du beurrebeurrebeurrebeurre. . . . 
- beurrez lbeurrez lbeurrez lbeurrez lééééggggèèèèrement un plat rement un plat rement un plat rement un plat àààà gratin, rgratin, rgratin, rgratin, réééépartissezpartissezpartissezpartissez----y les tranches, versez le reste du y les tranches, versez le reste du y les tranches, versez le reste du y les tranches, versez le reste du 

mmmméééélange et laissez cuire jusqu'lange et laissez cuire jusqu'lange et laissez cuire jusqu'lange et laissez cuire jusqu'àààà ce que les tranches soient bien dorce que les tranches soient bien dorce que les tranches soient bien dorce que les tranches soient bien doréééées.es.es.es.



Les croLes croLes croLes croûûûûtes au vin tes au vin tes au vin tes au vin –––– I I I I crostinicrostinicrostinicrostini col col col col vinovinovinovino

Les croLes croLes croLes croûûûûtes au vin sont la version traditionnelle italienne du pain perdtes au vin sont la version traditionnelle italienne du pain perdtes au vin sont la version traditionnelle italienne du pain perdtes au vin sont la version traditionnelle italienne du pain perdu. Ce plat u. Ce plat u. Ce plat u. Ce plat éééétait tait tait tait 
prprprprééééparparparparéééé dans les rdans les rdans les rdans les réééégions viticoles ogions viticoles ogions viticoles ogions viticoles oùùùù le lait faisait dle lait faisait dle lait faisait dle lait faisait dééééfaut. Le pain est traditionnellement faut. Le pain est traditionnellement faut. Le pain est traditionnellement faut. Le pain est traditionnellement 
accommodaccommodaccommodaccommodéééé avec du vin rouge mais on peut avec du vin rouge mais on peut avec du vin rouge mais on peut avec du vin rouge mais on peut éééégalement utiliser du vin blanc.galement utiliser du vin blanc.galement utiliser du vin blanc.galement utiliser du vin blanc.

PrPrPrPrééééparationparationparationparation : 10 mn     : 10 mn     : 10 mn     : 10 mn     CuissonCuissonCuissonCuisson : 10 mn: 10 mn: 10 mn: 10 mn

IngrIngrIngrIngréééédientsdientsdientsdients (4 personnes) :(4 personnes) :(4 personnes) :(4 personnes) :

25 cl de vin rouge25 cl de vin rouge25 cl de vin rouge25 cl de vin rouge
6 tranches 6 tranches 6 tranches 6 tranches éééépaisses de paisses de paisses de paisses de painpainpainpain
3 blancs d3 blancs d3 blancs d3 blancs d’’’’œœœœufufufuf
75 g de 75 g de 75 g de 75 g de sucresucresucresucre
cannellecannellecannellecannelle
huile dhuile dhuile dhuile d’’’’oliveoliveoliveolive

1. Battez les blancs en neige1. Battez les blancs en neige1. Battez les blancs en neige1. Battez les blancs en neige
2. Mouillez les tranches de 2. Mouillez les tranches de 2. Mouillez les tranches de 2. Mouillez les tranches de painpainpainpain dans le vin puis dans les blancs ddans le vin puis dans les blancs ddans le vin puis dans les blancs ddans le vin puis dans les blancs d’’’’oeufoeufoeufoeuf....
3. Passez les tranches de pain 3. Passez les tranches de pain 3. Passez les tranches de pain 3. Passez les tranches de pain àààà la poêle dans de lla poêle dans de lla poêle dans de lla poêle dans de l’’’’huile dhuile dhuile dhuile d’’’’olive. olive. olive. olive. 
4. Saupoudrez de sucre et de cannelle4. Saupoudrez de sucre et de cannelle4. Saupoudrez de sucre et de cannelle4. Saupoudrez de sucre et de cannelle



IdIdIdIdIdIdIdIdéééééééée recette : e recette : e recette : e recette : e recette : e recette : e recette : e recette : 
Pain perdu faPain perdu faPain perdu faPain perdu faPain perdu faPain perdu faPain perdu faPain perdu faççççççççon on on on on on on on TatinTatinTatinTatinTatinTatinTatinTatin

PrPrPrPrééééparationparationparationparation : 25 mn    : 25 mn    : 25 mn    : 25 mn    
CuissonCuissonCuissonCuisson : 10 mn: 10 mn: 10 mn: 10 mn

IngrIngrIngrIngréééédientsdientsdientsdients ::::

Tranches de Tranches de Tranches de Tranches de painpainpainpain éééépaissespaissespaissespaisses
2 2 2 2 oeufsoeufsoeufsoeufs
10 cl de cr10 cl de cr10 cl de cr10 cl de crèèèème entime entime entime entièèèère liquidere liquidere liquidere liquide
1 sachet de sucre vanill1 sachet de sucre vanill1 sachet de sucre vanill1 sachet de sucre vanilléééé
30 g de sucre roux30 g de sucre roux30 g de sucre roux30 g de sucre roux
2 pommes 2 pommes 2 pommes 2 pommes éééépluchpluchpluchpluchéééées en des en des en des en dééééssss
20 g de beurre sal20 g de beurre sal20 g de beurre sal20 g de beurre saléééé

IngrIngrIngrIngréééédients pour la chantilly dients pour la chantilly dients pour la chantilly dients pour la chantilly ::::

20 cl de cr20 cl de cr20 cl de cr20 cl de crèèèème entime entime entime entièèèère liquidere liquidere liquidere liquide
100 g de mascarpone100 g de mascarpone100 g de mascarpone100 g de mascarpone
2 c. 2 c. 2 c. 2 c. àààà soupe de sucre glacesoupe de sucre glacesoupe de sucre glacesoupe de sucre glace
Cannelle et mCannelle et mCannelle et mCannelle et méééélange 4 lange 4 lange 4 lange 4 éééépicespicespicespices
CalvadosCalvadosCalvadosCalvados

1.1.1.1. Battez les Battez les Battez les Battez les œœœœufs avec la crufs avec la crufs avec la crufs avec la crèèèème liquide, le sucre me liquide, le sucre me liquide, le sucre me liquide, le sucre 
vanillvanillvanillvanilléééé et 1 c. et 1 c. et 1 c. et 1 c. àààà cafcafcafcaféééé de mde mde mde méééélange 4 lange 4 lange 4 lange 4 éééépices.pices.pices.pices.

2.2.2.2. Trempez le pain toastTrempez le pain toastTrempez le pain toastTrempez le pain toastéééé dans ce mdans ce mdans ce mdans ce méééélange en lange en lange en lange en 
retournant retournant retournant retournant àààà 2 reprises.2 reprises.2 reprises.2 reprises.

3.3.3.3. Faites fondre le beurre salFaites fondre le beurre salFaites fondre le beurre salFaites fondre le beurre saléééé avec le sucre roux avec le sucre roux avec le sucre roux avec le sucre roux àààà
feu moyen afin dfeu moyen afin dfeu moyen afin dfeu moyen afin d’’’’obtenir un caramel lobtenir un caramel lobtenir un caramel lobtenir un caramel lééééggggèèèèrement rement rement rement 
colorcolorcolorcoloréééé puis ajoutez les dpuis ajoutez les dpuis ajoutez les dpuis ajoutez les déééés de pomme. Faites s de pomme. Faites s de pomme. Faites s de pomme. Faites 
poêler entre 5 et 10 mn.poêler entre 5 et 10 mn.poêler entre 5 et 10 mn.poêler entre 5 et 10 mn.

4.4.4.4. Mettez une noisette de beurre dans une poêle Mettez une noisette de beurre dans une poêle Mettez une noisette de beurre dans une poêle Mettez une noisette de beurre dans une poêle 
puis faites revenir les tranches de pain sur les deux puis faites revenir les tranches de pain sur les deux puis faites revenir les tranches de pain sur les deux puis faites revenir les tranches de pain sur les deux 
faces en ajoutant 1 c. faces en ajoutant 1 c. faces en ajoutant 1 c. faces en ajoutant 1 c. àààà soupe de sucre roux.soupe de sucre roux.soupe de sucre roux.soupe de sucre roux.

5.5.5.5. Montez la crMontez la crMontez la crMontez la crèèèème, le mascarpone et le sucre glace me, le mascarpone et le sucre glace me, le mascarpone et le sucre glace me, le mascarpone et le sucre glace 
au batteur puis ajouter un peu de Calvados et de au batteur puis ajouter un peu de Calvados et de au batteur puis ajouter un peu de Calvados et de au batteur puis ajouter un peu de Calvados et de 
la cannelle.la cannelle.la cannelle.la cannelle.



IdIdIdIdIdIdIdIdéééééééée recette : le mendiante recette : le mendiante recette : le mendiante recette : le mendiante recette : le mendiante recette : le mendiante recette : le mendiante recette : le mendiant

Le mendiant, ou Le mendiant, ou Le mendiant, ou Le mendiant, ou bettelmannbettelmannbettelmannbettelmann en en en en 
alsacien, est une ancienne pâtisserie alsacien, est une ancienne pâtisserie alsacien, est une ancienne pâtisserie alsacien, est une ancienne pâtisserie 
d'd'd'd'AlsaceAlsaceAlsaceAlsace et de et de et de et de FrancheFrancheFrancheFranche----ComtComtComtComtéééé, , , , 
confectionnconfectionnconfectionnconfectionnéééée avec des restes de pain e avec des restes de pain e avec des restes de pain e avec des restes de pain 
rassis ou des restes de gâteau. Les fruits rassis ou des restes de gâteau. Les fruits rassis ou des restes de gâteau. Les fruits rassis ou des restes de gâteau. Les fruits 
employemployemployemployéééés variaient selon la saison. Ce s variaient selon la saison. Ce s variaient selon la saison. Ce s variaient selon la saison. Ce 
gâteau, bien souvent, venait en gâteau, bien souvent, venait en gâteau, bien souvent, venait en gâteau, bien souvent, venait en 
remplacement du plat de viande et remplacement du plat de viande et remplacement du plat de viande et remplacement du plat de viande et 
faisait suite faisait suite faisait suite faisait suite àààà une bonne assiette de une bonne assiette de une bonne assiette de une bonne assiette de 
soupe de lsoupe de lsoupe de lsoupe de léééégumes.gumes.gumes.gumes.

PrPrPrPrééééparationparationparationparation : 20 mn: 20 mn: 20 mn: 20 mn
CuissonCuissonCuissonCuisson : 1h: 1h: 1h: 1h

IngrIngrIngrIngréééédientsdientsdientsdients ::::

pain rassis (2/3 dpain rassis (2/3 dpain rassis (2/3 dpain rassis (2/3 d’’’’une baguette) une baguette) une baguette) une baguette) 
4 4 4 4 oeufsoeufsoeufsoeufs
1L lait1L lait1L lait1L lait
125g de sucre 125g de sucre 125g de sucre 125g de sucre 
50g de raisins secs 50g de raisins secs 50g de raisins secs 50g de raisins secs 
pommes ou cerises ou autres fruitspommes ou cerises ou autres fruitspommes ou cerises ou autres fruitspommes ou cerises ou autres fruits
sucre vanillsucre vanillsucre vanillsucre vanilléééé 2222----3 sachets 3 sachets 3 sachets 3 sachets 
rhum et cannellerhum et cannellerhum et cannellerhum et cannelle

1.1.1.1. DDDDéééécoupez votre pain rassis en morceau.coupez votre pain rassis en morceau.coupez votre pain rassis en morceau.coupez votre pain rassis en morceau.
2.2.2.2. Faites bouillir le lait avec le sucre vanillFaites bouillir le lait avec le sucre vanillFaites bouillir le lait avec le sucre vanillFaites bouillir le lait avec le sucre vanilléééé et et et et 

le verser sur le pain. Vous pouvez mixer le le verser sur le pain. Vous pouvez mixer le le verser sur le pain. Vous pouvez mixer le le verser sur le pain. Vous pouvez mixer le 
tout au robot pour tout au robot pour tout au robot pour tout au robot pour ééééviter d'avoir des viter d'avoir des viter d'avoir des viter d'avoir des 
morceaux de pain dans le mendiant.morceaux de pain dans le mendiant.morceaux de pain dans le mendiant.morceaux de pain dans le mendiant.

3.3.3.3. Ajouter les Ajouter les Ajouter les Ajouter les oeufsoeufsoeufsoeufs, le sucre, les raisins et le , le sucre, les raisins et le , le sucre, les raisins et le , le sucre, les raisins et le 
rhum, les pommes ou les cerises et la rhum, les pommes ou les cerises et la rhum, les pommes ou les cerises et la rhum, les pommes ou les cerises et la 
cannelle.cannelle.cannelle.cannelle.

4.4.4.4. Bien mBien mBien mBien méééélanger et verser le tout dans un langer et verser le tout dans un langer et verser le tout dans un langer et verser le tout dans un 
plat.plat.plat.plat.

5.5.5.5. Saupoudrer de chapelure et enfourner Saupoudrer de chapelure et enfourner Saupoudrer de chapelure et enfourner Saupoudrer de chapelure et enfourner 
pendant 1h environ pendant 1h environ pendant 1h environ pendant 1h environ àààà 180180180180°



On ne jette plus On ne jette plus On ne jette plus On ne jette plus 
nos fruits et lnos fruits et lnos fruits et lnos fruits et léééégumes trop mgumes trop mgumes trop mgumes trop mûûûûrs ! rs ! rs ! rs ! 

…………On en fait quoi alors ?On en fait quoi alors ?On en fait quoi alors ?On en fait quoi alors ?

Les fruits :Les fruits :Les fruits :Les fruits :

� Des Des Des Des smoothiessmoothiessmoothiessmoothies
� Des compotesDes compotesDes compotesDes compotes
� Des confituresDes confituresDes confituresDes confitures
� Des saladesDes saladesDes saladesDes salades
� Des verrinesDes verrinesDes verrinesDes verrines
� Des tartes et gâteauxDes tartes et gâteauxDes tartes et gâteauxDes tartes et gâteaux
� Des chipsDes chipsDes chipsDes chips

Les lLes lLes lLes léééégumes :gumes :gumes :gumes :

� Des soupes chaudes ou froidesDes soupes chaudes ou froidesDes soupes chaudes ou froidesDes soupes chaudes ou froides
� Des purDes purDes purDes purééééeseseses
� Des poêlDes poêlDes poêlDes poêléééées ou des gratinses ou des gratinses ou des gratinses ou des gratins
� Des saladesDes saladesDes saladesDes salades
� Des cakesDes cakesDes cakesDes cakes
� Des verrinesDes verrinesDes verrinesDes verrines
� Des chipsDes chipsDes chipsDes chips

Vous nVous nVous nVous n’’’’avez pas davez pas davez pas davez pas d’’’’inspiration ? inspiration ? inspiration ? inspiration ? 
Faites une recherche sur Internet, vous trouverez toujours de boFaites une recherche sur Internet, vous trouverez toujours de boFaites une recherche sur Internet, vous trouverez toujours de boFaites une recherche sur Internet, vous trouverez toujours de bonnes idnnes idnnes idnnes idéééées es es es 
pour accommoder vos fruits et lpour accommoder vos fruits et lpour accommoder vos fruits et lpour accommoder vos fruits et léééégumes de fagumes de fagumes de fagumes de faççççon simple et originale !on simple et originale !on simple et originale !on simple et originale !



IdIdIdIdIdIdIdIdéééééééée recette : les chips de pommee recette : les chips de pommee recette : les chips de pommee recette : les chips de pommee recette : les chips de pommee recette : les chips de pommee recette : les chips de pommee recette : les chips de pomme

PrPrPrPrééééparationparationparationparation : 20 mn: 20 mn: 20 mn: 20 mn
CuissonCuissonCuissonCuisson : 3h: 3h: 3h: 3h

IngrIngrIngrIngréééédientsdientsdientsdients (4 personnes) : (4 personnes) : (4 personnes) : (4 personnes) : 

8 pommes (vari8 pommes (vari8 pommes (vari8 pommes (variééééttttéééé au choix)au choix)au choix)au choix)
SucreSucreSucreSucre
EauEauEauEau
DemiDemiDemiDemi----citron citron citron citron 

1.   Pr1.   Pr1.   Pr1.   Prééééchauffez votre four chauffez votre four chauffez votre four chauffez votre four àààà 110 110 110 110 °....
2.   Lavez et essuyez les pommes. 2.   Lavez et essuyez les pommes. 2.   Lavez et essuyez les pommes. 2.   Lavez et essuyez les pommes. 
3.   Emincez3.   Emincez3.   Emincez3.   Emincez----les en tranches fines les en tranches fines les en tranches fines les en tranches fines àààà llll’’’’aide daide daide daide d’’’’une râpe ou dune râpe ou dune râpe ou dune râpe ou d’’’’une mandoline. une mandoline. une mandoline. une mandoline. 
4.4.4.4. Recouvrir une plaque de cuisson d'une feuille de papier sulfurisRecouvrir une plaque de cuisson d'une feuille de papier sulfurisRecouvrir une plaque de cuisson d'une feuille de papier sulfurisRecouvrir une plaque de cuisson d'une feuille de papier sulfuriséééé....
5.5.5.5. DDDDééééposez les tranches de pommes et faites chauffer 1h30.posez les tranches de pommes et faites chauffer 1h30.posez les tranches de pommes et faites chauffer 1h30.posez les tranches de pommes et faites chauffer 1h30.
6.6.6.6. Retournez les tranches et laissezRetournez les tranches et laissezRetournez les tranches et laissezRetournez les tranches et laissez----les chauffer les chauffer les chauffer les chauffer àààà nouveau 1 heure nouveau 1 heure nouveau 1 heure nouveau 1 heure àààà 1 h30, jusqu'1 h30, jusqu'1 h30, jusqu'1 h30, jusqu'àààà ce ce ce ce 

que les pommes soient lque les pommes soient lque les pommes soient lque les pommes soient lééééggggèèèèrement croustillantes.rement croustillantes.rement croustillantes.rement croustillantes.
7.7.7.7. Eteignez votre four et laissezEteignez votre four et laissezEteignez votre four et laissezEteignez votre four et laissez les chips refroidir les chips refroidir les chips refroidir les chips refroidir àààà llll’’’’intintintintéééérieur. Elles ressortiront rieur. Elles ressortiront rieur. Elles ressortiront rieur. Elles ressortiront 

croustillantes croustillantes croustillantes croustillantes àààà souhaitsouhaitsouhaitsouhait ! ! ! ! 
Cette recette peut être reproduite avec dCette recette peut être reproduite avec dCette recette peut être reproduite avec dCette recette peut être reproduite avec d’’’’autres fruits et lautres fruits et lautres fruits et lautres fruits et léééégumes.gumes.gumes.gumes.



IdIdIdIdIdIdIdIdéééééééée recette : le flan aux le recette : le flan aux le recette : le flan aux le recette : le flan aux le recette : le flan aux le recette : le flan aux le recette : le flan aux le recette : le flan aux léééééééégumesgumesgumesgumesgumesgumesgumesgumes

PrPrPrPrééééparationparationparationparation : 10 mn: 10 mn: 10 mn: 10 mn
CuissonCuissonCuissonCuisson : 45 mn: 45 mn: 45 mn: 45 mn

IngrIngrIngrIngréééédientsdientsdientsdients (4 personnes) :(4 personnes) :(4 personnes) :(4 personnes) :

2 2 2 2 tomatestomatestomatestomates et 2 et 2 et 2 et 2 courgettescourgettescourgettescourgettes (l(l(l(léééégumes au choix)gumes au choix)gumes au choix)gumes au choix)
1 1 1 1 oignooignooignooignonnnn
4 4 4 4 œœœœufsufsufsufs
70 g de 70 g de 70 g de 70 g de comtcomtcomtcomtéééé râprâprâprâpéééé
15 cl de cr15 cl de cr15 cl de cr15 cl de crèèèème liquideme liquideme liquideme liquide
2 cuill2 cuill2 cuill2 cuillèèèères res res res àààà soupe de masoupe de masoupe de masoupe de maïïïïzenazenazenazena
selselselsel et et et et poivrepoivrepoivrepoivre

1.1.1.1. Pelez les lPelez les lPelez les lPelez les léééégumes et coupezgumes et coupezgumes et coupezgumes et coupez----les. Ajoutez lles. Ajoutez lles. Ajoutez lles. Ajoutez l’’’’oignon.oignon.oignon.oignon.

2.2.2.2. Faites revenir le tout dans un filet dFaites revenir le tout dans un filet dFaites revenir le tout dans un filet dFaites revenir le tout dans un filet d’’’’huile dhuile dhuile dhuile d’’’’olive.olive.olive.olive.

3.3.3.3. MMMMéééélangez dans un saladier les langez dans un saladier les langez dans un saladier les langez dans un saladier les œœœœufs, la crufs, la crufs, la crufs, la crèèèème, le sel et le poivre.me, le sel et le poivre.me, le sel et le poivre.me, le sel et le poivre.

4.4.4.4. Ajoutez les lAjoutez les lAjoutez les lAjoutez les léééégumes, le comtgumes, le comtgumes, le comtgumes, le comtéééé coupcoupcoupcoupéééé en petits morceaux, puis la maen petits morceaux, puis la maen petits morceaux, puis la maen petits morceaux, puis la maïïïïzena zena zena zena àààà la la la la 
prprprprééééparation.paration.paration.paration.

5.5.5.5. Faites cuire le flan au four pendant 45 mn Faites cuire le flan au four pendant 45 mn Faites cuire le flan au four pendant 45 mn Faites cuire le flan au four pendant 45 mn àààà 210210210210°....



IdIdIdIdIdIdIdIdéééééééée recette : les croquettes de poireauxe recette : les croquettes de poireauxe recette : les croquettes de poireauxe recette : les croquettes de poireauxe recette : les croquettes de poireauxe recette : les croquettes de poireauxe recette : les croquettes de poireauxe recette : les croquettes de poireaux

PrPrPrPrééééparationparationparationparation : 30 mn: 30 mn: 30 mn: 30 mn
CuissonCuissonCuissonCuisson : 10 mn: 10 mn: 10 mn: 10 mn

IngrIngrIngrIngréééédientsdientsdientsdients (4 personnes) :(4 personnes) :(4 personnes) :(4 personnes) :

1 kg de reste de 1 kg de reste de 1 kg de reste de 1 kg de reste de purpurpurpuréééé
500 g de poireaux500 g de poireaux500 g de poireaux500 g de poireaux
1 c. 1 c. 1 c. 1 c. àààà soupe de graisse vsoupe de graisse vsoupe de graisse vsoupe de graisse vééééggggéééétaletaletaletale
2 2 2 2 œœœœufs ufs ufs ufs 
Noix de muscade Noix de muscade Noix de muscade Noix de muscade 
Sel, poivreSel, poivreSel, poivreSel, poivre

1.1.1.1. Battez les Battez les Battez les Battez les œœœœufs avec le sel, le poivre et la noix de muscade. Incorporez le ufs avec le sel, le poivre et la noix de muscade. Incorporez le ufs avec le sel, le poivre et la noix de muscade. Incorporez le ufs avec le sel, le poivre et la noix de muscade. Incorporez le mmmméééélange lange lange lange àààà
la purla purla purla puréééée.e.e.e.

2.2.2.2. Coupez les poireaux en fines lamellesCoupez les poireaux en fines lamellesCoupez les poireaux en fines lamellesCoupez les poireaux en fines lamelles

3.3.3.3. Faites chauffer la graisse vFaites chauffer la graisse vFaites chauffer la graisse vFaites chauffer la graisse vééééggggéééétale dans une poêle, ajouteztale dans une poêle, ajouteztale dans une poêle, ajouteztale dans une poêle, ajoutez----y 2 cuilly 2 cuilly 2 cuilly 2 cuillèèèères res res res àààà soupe soupe soupe soupe 
dddd’’’’eau et faites cuire les poireaux eau et faites cuire les poireaux eau et faites cuire les poireaux eau et faites cuire les poireaux àààà feu doux jusqufeu doux jusqufeu doux jusqufeu doux jusqu’à’à’à’à ce quce quce quce qu’’’’ils soient presque tendres. ils soient presque tendres. ils soient presque tendres. ils soient presque tendres. 
EgouttezEgouttezEgouttezEgouttez----les.les.les.les.

4.4.4.4. AjoutezAjoutezAjoutezAjoutez----les les les les àààà la purla purla purla puréééée et me et me et me et méééélangez bien la prlangez bien la prlangez bien la prlangez bien la prééééparation.paration.paration.paration.

5.5.5.5. Faites chauffer une poêle avec un peu de matiFaites chauffer une poêle avec un peu de matiFaites chauffer une poêle avec un peu de matiFaites chauffer une poêle avec un peu de matièèèère grasse, dre grasse, dre grasse, dre grasse, dééééposezposezposezposez----y des boulettes y des boulettes y des boulettes y des boulettes 
du mdu mdu mdu méééélange et aplatissezlange et aplatissezlange et aplatissezlange et aplatissez----les. Faites cuire quelques les. Faites cuire quelques les. Faites cuire quelques les. Faites cuire quelques mnsmnsmnsmns



IdIdIdIdIdIdIdIdéééééééée recette : les galettes de haricotse recette : les galettes de haricotse recette : les galettes de haricotse recette : les galettes de haricotse recette : les galettes de haricotse recette : les galettes de haricotse recette : les galettes de haricotse recette : les galettes de haricots

PrPrPrPrééééparationparationparationparation : 10 mn: 10 mn: 10 mn: 10 mn
CuissonCuissonCuissonCuisson : 10 mn: 10 mn: 10 mn: 10 mn

IngrIngrIngrIngréééédientsdientsdientsdients (4 personnes) :(4 personnes) :(4 personnes) :(4 personnes) :

2 tasses de haricots secs cuits2 tasses de haricots secs cuits2 tasses de haricots secs cuits2 tasses de haricots secs cuits
½½½½ tasse de chapeluretasse de chapeluretasse de chapeluretasse de chapelure
½½½½ oignonoignonoignonoignon
Huile dHuile dHuile dHuile d’’’’olive  olive  olive  olive  
Sel, poivreSel, poivreSel, poivreSel, poivre

1.1.1.1. Hachez lHachez lHachez lHachez l’’’’oignon et faitesoignon et faitesoignon et faitesoignon et faites----le blondir le blondir le blondir le blondir àààà feu doux dans un peu dfeu doux dans un peu dfeu doux dans un peu dfeu doux dans un peu d’’’’huile dhuile dhuile dhuile d’’’’olive.olive.olive.olive.

2.2.2.2. Versez un peu de lait sur la chapelure pour quVersez un peu de lait sur la chapelure pour quVersez un peu de lait sur la chapelure pour quVersez un peu de lait sur la chapelure pour qu’’’’elle soit juste imbibelle soit juste imbibelle soit juste imbibelle soit juste imbibéééée.e.e.e.

3.3.3.3. Ecrasez les haricots en purEcrasez les haricots en purEcrasez les haricots en purEcrasez les haricots en puréééée. Ajouteze. Ajouteze. Ajouteze. Ajoutez----y la chapelure, ly la chapelure, ly la chapelure, ly la chapelure, l’’’’oignon frit, le sel, le poivre oignon frit, le sel, le poivre oignon frit, le sel, le poivre oignon frit, le sel, le poivre 
et les et les et les et les éééépices choisies..pices choisies..pices choisies..pices choisies..

4.4.4.4. MMMMéééélangez bien la prlangez bien la prlangez bien la prlangez bien la prééééparation puis formez des petites galettes pas trop paration puis formez des petites galettes pas trop paration puis formez des petites galettes pas trop paration puis formez des petites galettes pas trop éééépaisses.paisses.paisses.paisses.

5.5.5.5. Faites chauffer une poêle avec un peu de matiFaites chauffer une poêle avec un peu de matiFaites chauffer une poêle avec un peu de matiFaites chauffer une poêle avec un peu de matièèèère grasse. Dre grasse. Dre grasse. Dre grasse. Dééééposezposezposezposez----y les galettes et y les galettes et y les galettes et y les galettes et 
faitesfaitesfaitesfaites----les dorer.les dorer.les dorer.les dorer.



Que faire de ses restes de viande ou Que faire de ses restes de viande ou Que faire de ses restes de viande ou Que faire de ses restes de viande ou 
de poisson ?de poisson ?de poisson ?de poisson ?

���� Des cakes, des pizza ou des tartes salDes cakes, des pizza ou des tartes salDes cakes, des pizza ou des tartes salDes cakes, des pizza ou des tartes salééééssss

���� Des Des Des Des parmentiersparmentiersparmentiersparmentiers de viande ou de poissonde viande ou de poissonde viande ou de poissonde viande ou de poisson

���� Des boulettes, des croquettes ou de la farceDes boulettes, des croquettes ou de la farceDes boulettes, des croquettes ou de la farceDes boulettes, des croquettes ou de la farce

���� Des salades composDes salades composDes salades composDes salades composéééées, des sandwichs ou des tartineses, des sandwichs ou des tartineses, des sandwichs ou des tartineses, des sandwichs ou des tartines

���� Des terrines, des pains ou autres entrDes terrines, des pains ou autres entrDes terrines, des pains ou autres entrDes terrines, des pains ou autres entréééées froideses froideses froideses froides

���� Des lasagnes ou des risottosDes lasagnes ou des risottosDes lasagnes ou des risottosDes lasagnes ou des risottos

���� Des vols au ventDes vols au ventDes vols au ventDes vols au vent

���� Des omelettesDes omelettesDes omelettesDes omelettes



IdIdIdIdIdIdIdIdéééééééée recette : les samossas, on y met tout ce que recette : les samossas, on y met tout ce que recette : les samossas, on y met tout ce que recette : les samossas, on y met tout ce que recette : les samossas, on y met tout ce que recette : les samossas, on y met tout ce que recette : les samossas, on y met tout ce que recette : les samossas, on y met tout ce qu’’’’’’’’on veut !on veut !on veut !on veut !on veut !on veut !on veut !on veut !
PrPrPrPrééééparationparationparationparation : 20 mn: 20 mn: 20 mn: 20 mn
CuissonCuissonCuissonCuisson : 2 mn: 2 mn: 2 mn: 2 mn

IngrIngrIngrIngréééédientsdientsdientsdients (4 personnes) :(4 personnes) :(4 personnes) :(4 personnes) :
6 6 6 6 àààà 7 feuilles de brick7 feuilles de brick7 feuilles de brick7 feuilles de brick
200 g de viande hach200 g de viande hach200 g de viande hach200 g de viande hachéééée ou autres restes e ou autres restes e ou autres restes e ou autres restes 
cuisincuisincuisincuisinééééssss
100g de fromage de ch100g de fromage de ch100g de fromage de ch100g de fromage de chèèèèvrevrevrevre
20 g de tomates s20 g de tomates s20 g de tomates s20 g de tomates sééééchchchchééééeseseses
1 1 1 1 œœœœufufufuf
ÉÉÉÉpices : coriandre, cumin, feuilles de pices : coriandre, cumin, feuilles de pices : coriandre, cumin, feuilles de pices : coriandre, cumin, feuilles de 
menthe, currymenthe, currymenthe, currymenthe, curry
oignon, sel, poivre et huile doignon, sel, poivre et huile doignon, sel, poivre et huile doignon, sel, poivre et huile d’’’’oliveoliveoliveolive

1.1.1.1. Emincez lEmincez lEmincez lEmincez l’’’’oignon et faites le dorer dans de loignon et faites le dorer dans de loignon et faites le dorer dans de loignon et faites le dorer dans de l’’’’huile dhuile dhuile dhuile d’’’’olive olive olive olive àààà feu doux. Ajoutez la feu doux. Ajoutez la feu doux. Ajoutez la feu doux. Ajoutez la 
viande hachviande hachviande hachviande hachéééée ou vos restes avec les e ou vos restes avec les e ou vos restes avec les e ou vos restes avec les éééépices. Laissez la prpices. Laissez la prpices. Laissez la prpices. Laissez la prééééparation cuire 5 mn.paration cuire 5 mn.paration cuire 5 mn.paration cuire 5 mn.

2.2.2.2. Mixez la prMixez la prMixez la prMixez la prééééparation et ajoutezparation et ajoutezparation et ajoutezparation et ajoutez----y ly ly ly l’œ’œ’œ’œuf.uf.uf.uf.
3.3.3.3. Beurrez et coupez en bandes les feuilles de brick. DBeurrez et coupez en bandes les feuilles de brick. DBeurrez et coupez en bandes les feuilles de brick. DBeurrez et coupez en bandes les feuilles de brick. Dééééposez une bonne cuillposez une bonne cuillposez une bonne cuillposez une bonne cuillèèèère re re re àààà cafcafcafcaféééé

de farce de farce de farce de farce àààà une extrune extrune extrune extréééémitmitmitmitéééé puis une rondelle de bpuis une rondelle de bpuis une rondelle de bpuis une rondelle de bûûûûche de chche de chche de chche de chèèèèvre. Pour finir, parsemez vre. Pour finir, parsemez vre. Pour finir, parsemez vre. Pour finir, parsemez 
de quelques dde quelques dde quelques dde quelques déééés de tomates ss de tomates ss de tomates ss de tomates sééééchchchchéééées.es.es.es.

4.4.4.4. Rabattez la feuille pour former un triangle. RRabattez la feuille pour former un triangle. RRabattez la feuille pour former un triangle. RRabattez la feuille pour former un triangle. Rééééppppéééétez ltez ltez ltez l’’’’opopopopéééération jusquration jusquration jusquration jusqu’à’à’à’à ce quce quce quce qu’’’’il ne il ne il ne il ne 
reste plus de place pour un seul triangle. Rabattez la dernireste plus de place pour un seul triangle. Rabattez la dernireste plus de place pour un seul triangle. Rabattez la dernireste plus de place pour un seul triangle. Rabattez la dernièèèère partie re partie re partie re partie àààà llll’’’’intintintintéééérieur du rieur du rieur du rieur du 
triangle.triangle.triangle.triangle.

5.5.5.5. Faites dorer les samossas 2 mn Faites dorer les samossas 2 mn Faites dorer les samossas 2 mn Faites dorer les samossas 2 mn àààà feu vif dans un peu dfeu vif dans un peu dfeu vif dans un peu dfeu vif dans un peu d’’’’huile dhuile dhuile dhuile d’’’’olive ou faitesolive ou faitesolive ou faitesolive ou faites----les les les les 
chauffer au four chauffer au four chauffer au four chauffer au four àààà 200200200200°.  .  .  .  



IdIdIdIdIdIdIdIdéééééééée recette : le pain de viande ou de poissone recette : le pain de viande ou de poissone recette : le pain de viande ou de poissone recette : le pain de viande ou de poissone recette : le pain de viande ou de poissone recette : le pain de viande ou de poissone recette : le pain de viande ou de poissone recette : le pain de viande ou de poisson

PrPrPrPrééééparationparationparationparation : 15 mn: 15 mn: 15 mn: 15 mn
CuissonCuissonCuissonCuisson : 45 mn: 45 mn: 45 mn: 45 mn

IngrIngrIngrIngréééédientsdientsdientsdients (6 personnes) :(6 personnes) :(6 personnes) :(6 personnes) :
250g de pain rassis250g de pain rassis250g de pain rassis250g de pain rassis
3 3 3 3 œœœœufsufsufsufs
BeurreBeurreBeurreBeurre
1L de lait1L de lait1L de lait1L de lait
250g de garniture selon les restes 250g de garniture selon les restes 250g de garniture selon les restes 250g de garniture selon les restes 
(viande, poisson, l(viande, poisson, l(viande, poisson, l(viande, poisson, léééégumes, fromagegumes, fromagegumes, fromagegumes, fromage…………))))
Sel, poivre, Sel, poivre, Sel, poivre, Sel, poivre, éééépices pices pices pices àààà accommoder accommoder accommoder accommoder 

1.1.1.1. Disposez les morceaux de pain rassis dans un saladier.Disposez les morceaux de pain rassis dans un saladier.Disposez les morceaux de pain rassis dans un saladier.Disposez les morceaux de pain rassis dans un saladier.
2.2.2.2. Faites chauffer le lait, versezFaites chauffer le lait, versezFaites chauffer le lait, versezFaites chauffer le lait, versez----le sur le pain. Remuez bien et le sur le pain. Remuez bien et le sur le pain. Remuez bien et le sur le pain. Remuez bien et éééécrasez les morceaux crasez les morceaux crasez les morceaux crasez les morceaux 

grossigrossigrossigrossièèèèrement rement rement rement àààà la fourchette.la fourchette.la fourchette.la fourchette.
3.3.3.3. Ajoutez les Ajoutez les Ajoutez les Ajoutez les œœœœufs, la garniture, un peu de beurre, le sel, le poivre et les ufs, la garniture, un peu de beurre, le sel, le poivre et les ufs, la garniture, un peu de beurre, le sel, le poivre et les ufs, la garniture, un peu de beurre, le sel, le poivre et les éééépices et pices et pices et pices et 

mmmméééélangez bien le tout.langez bien le tout.langez bien le tout.langez bien le tout.
4.4.4.4. Mettez le mMettez le mMettez le mMettez le méééélange dans un moule profond beurrlange dans un moule profond beurrlange dans un moule profond beurrlange dans un moule profond beurréééé et faites cuire et faites cuire et faites cuire et faites cuire àààà 180180180180° pendant pendant pendant pendant 

45 mn.45 mn.45 mn.45 mn.



IdIdIdIdIdIdIdIdéééééééée recette : Les boulettes de poisson e recette : Les boulettes de poisson e recette : Les boulettes de poisson e recette : Les boulettes de poisson e recette : Les boulettes de poisson e recette : Les boulettes de poisson e recette : Les boulettes de poisson e recette : Les boulettes de poisson 

PrPrPrPrééééparationparationparationparation : 15 mn: 15 mn: 15 mn: 15 mn
CuissonCuissonCuissonCuisson : 15 mn: 15 mn: 15 mn: 15 mn

IngrIngrIngrIngréééédientsdientsdientsdients (6 personnes) :(6 personnes) :(6 personnes) :(6 personnes) :

700g de poisson blanc (cabillaud700g de poisson blanc (cabillaud700g de poisson blanc (cabillaud700g de poisson blanc (cabillaud…………))))
1 bouquet de coriandre1 bouquet de coriandre1 bouquet de coriandre1 bouquet de coriandre
1 oignon, 2 gousses d1 oignon, 2 gousses d1 oignon, 2 gousses d1 oignon, 2 gousses d’’’’ail, sel et poivre ail, sel et poivre ail, sel et poivre ail, sel et poivre 
1 citron + 1 citron + 1 citron + 1 citron + ½½½½
6 c 6 c 6 c 6 c àààà soupe dsoupe dsoupe dsoupe d’’’’huile dhuile dhuile dhuile d’’’’oliveoliveoliveolive
1 c 1 c 1 c 1 c àààà cafcafcafcaféééé de piment douxde piment douxde piment douxde piment doux
80 g de chapelure fine80 g de chapelure fine80 g de chapelure fine80 g de chapelure fine

1.1.1.1. DDDDéééétaillez les restes de poisson en morceaux et hachez les feuillestaillez les restes de poisson en morceaux et hachez les feuillestaillez les restes de poisson en morceaux et hachez les feuillestaillez les restes de poisson en morceaux et hachez les feuilles de coriandre.de coriandre.de coriandre.de coriandre.
2.2.2.2. Pelez et coupez lPelez et coupez lPelez et coupez lPelez et coupez l’’’’oignon et loignon et loignon et loignon et l’’’’ail. Pressez le citron et prail. Pressez le citron et prail. Pressez le citron et prail. Pressez le citron et préééélevez un peu de zeste.levez un peu de zeste.levez un peu de zeste.levez un peu de zeste.
3.3.3.3. Hachez la coriandre, lHachez la coriandre, lHachez la coriandre, lHachez la coriandre, l’’’’oignon, loignon, loignon, loignon, l’’’’ail et le zeste de citron. Ajoutez les morceaux de ail et le zeste de citron. Ajoutez les morceaux de ail et le zeste de citron. Ajoutez les morceaux de ail et le zeste de citron. Ajoutez les morceaux de 

poisson, le jus de citron, le piment et la chapelure.poisson, le jus de citron, le piment et la chapelure.poisson, le jus de citron, le piment et la chapelure.poisson, le jus de citron, le piment et la chapelure.
4.4.4.4. Salez et poivrez le tout puis hachez la prSalez et poivrez le tout puis hachez la prSalez et poivrez le tout puis hachez la prSalez et poivrez le tout puis hachez la prééééparation pour obtenir une texture paration pour obtenir une texture paration pour obtenir une texture paration pour obtenir une texture 

homoghomoghomoghomogèèèène.ne.ne.ne.
5.5.5.5. Formez vos boulettes avec la farce obtenue puis laissezFormez vos boulettes avec la farce obtenue puis laissezFormez vos boulettes avec la farce obtenue puis laissezFormez vos boulettes avec la farce obtenue puis laissez----les refroidir 15 mn au les refroidir 15 mn au les refroidir 15 mn au les refroidir 15 mn au 

rrrrééééfrigfrigfrigfrigéééérateur.rateur.rateur.rateur.
6.6.6.6. Faites chauffer un peu dFaites chauffer un peu dFaites chauffer un peu dFaites chauffer un peu d’’’’huile dhuile dhuile dhuile d’’’’olive olive olive olive àààà feu vif et dfeu vif et dfeu vif et dfeu vif et dééééposez vos boulettes de poisson, posez vos boulettes de poisson, posez vos boulettes de poisson, posez vos boulettes de poisson, 

puis baissez le feu et laissez cuire puis baissez le feu et laissez cuire puis baissez le feu et laissez cuire puis baissez le feu et laissez cuire àààà couvert 5 minutes en ajoutant un demi citron couvert 5 minutes en ajoutant un demi citron couvert 5 minutes en ajoutant un demi citron couvert 5 minutes en ajoutant un demi citron 
au denier momentau denier momentau denier momentau denier moment



IdIdIdIdIdIdIdIdéééééééée recette : Le cake ve recette : Le cake ve recette : Le cake ve recette : Le cake ve recette : Le cake ve recette : Le cake ve recette : Le cake ve recette : Le cake vééééééééggggggggéééééééétarientarientarientarientarientarientarientarien

PrPrPrPrééééparationparationparationparation : 20 mn: 20 mn: 20 mn: 20 mn
CuissonCuissonCuissonCuisson : 60 mn: 60 mn: 60 mn: 60 mn

IngrIngrIngrIngréééédientsdientsdientsdients (6 personnes) :(6 personnes) :(6 personnes) :(6 personnes) :

150 g de farine150 g de farine150 g de farine150 g de farine
3 3 3 3 œœœœufsufsufsufs
100 g de gruy100 g de gruy100 g de gruy100 g de gruyèèèère re re re raprapraprapéééé ou parmesanou parmesanou parmesanou parmesan
1 cuill1 cuill1 cuill1 cuillèèèère re re re àààà soupe dsoupe dsoupe dsoupe d’’’’huile dhuile dhuile dhuile d’’’’oliveoliveoliveolive
300 g de l300 g de l300 g de l300 g de léééégumes de ratatouillegumes de ratatouillegumes de ratatouillegumes de ratatouille
1 sachet de levure chimique1 sachet de levure chimique1 sachet de levure chimique1 sachet de levure chimique
10 cl de lait10 cl de lait10 cl de lait10 cl de lait
Sel, poivre et herbes de ProvenceSel, poivre et herbes de ProvenceSel, poivre et herbes de ProvenceSel, poivre et herbes de Provence

1.1.1.1. Battez les Battez les Battez les Battez les œœœœufs avec le lait et lufs avec le lait et lufs avec le lait et lufs avec le lait et l’’’’huile dhuile dhuile dhuile d’’’’olive puis ajoutez le sachet de levure.olive puis ajoutez le sachet de levure.olive puis ajoutez le sachet de levure.olive puis ajoutez le sachet de levure.
2.2.2.2. Ajoutez la farine, le fromage et les restes de lAjoutez la farine, le fromage et les restes de lAjoutez la farine, le fromage et les restes de lAjoutez la farine, le fromage et les restes de léééégumes gumes gumes gumes éééégouttgouttgouttgouttéééés.s.s.s.
3.3.3.3. Ajoutez le sel, le poivre et les herbes.Ajoutez le sel, le poivre et les herbes.Ajoutez le sel, le poivre et les herbes.Ajoutez le sel, le poivre et les herbes.
4.4.4.4. Beurrez puis farinez votre moule et incorporez la prBeurrez puis farinez votre moule et incorporez la prBeurrez puis farinez votre moule et incorporez la prBeurrez puis farinez votre moule et incorporez la prééééparation. Saupoudrez de thym paration. Saupoudrez de thym paration. Saupoudrez de thym paration. Saupoudrez de thym 

ou dou dou dou d’’’’origan.origan.origan.origan.



Quelques astuces pour la conservation de Quelques astuces pour la conservation de Quelques astuces pour la conservation de Quelques astuces pour la conservation de 
vos aliments frais !vos aliments frais !vos aliments frais !vos aliments frais !

Les fruits :Les fruits :Les fruits :Les fruits : Pensez Pensez Pensez Pensez àààà arroser vos fruits entamarroser vos fruits entamarroser vos fruits entamarroser vos fruits entaméééés de jus de citron. Ainsi, ils ne s de jus de citron. Ainsi, ils ne s de jus de citron. Ainsi, ils ne s de jus de citron. Ainsi, ils ne 
ssss’’’’oxyderont pas et vous pourrez les consommer plus tard. Vos pommeoxyderont pas et vous pourrez les consommer plus tard. Vos pommeoxyderont pas et vous pourrez les consommer plus tard. Vos pommeoxyderont pas et vous pourrez les consommer plus tard. Vos pommes sont frips sont frips sont frips sont fripéééées ? es ? es ? es ? 
ArrosezArrosezArrosezArrosez----les avec de lles avec de lles avec de lles avec de l’’’’eau bouillante pour leur donner une seconde jeunesse.eau bouillante pour leur donner une seconde jeunesse.eau bouillante pour leur donner une seconde jeunesse.eau bouillante pour leur donner une seconde jeunesse.

Les lLes lLes lLes léééégumes :gumes :gumes :gumes : Si vos lSi vos lSi vos lSi vos léééégumes se ramollissent, coupezgumes se ramollissent, coupezgumes se ramollissent, coupezgumes se ramollissent, coupez----les, lavezles, lavezles, lavezles, lavez----les et laissezles et laissezles et laissezles et laissez----les les les les 
tremper une journtremper une journtremper une journtremper une journéééée dans de le dans de le dans de le dans de l’’’’eau au frigo pour queau au frigo pour queau au frigo pour queau au frigo pour qu’’’’ils retrouvent leur croquant.ils retrouvent leur croquant.ils retrouvent leur croquant.ils retrouvent leur croquant.
Vos tomates font grise mine ? PlongezVos tomates font grise mine ? PlongezVos tomates font grise mine ? PlongezVos tomates font grise mine ? Plongez----les dans lles dans lles dans lles dans l’’’’eau bouillante pour ensuite les peler eau bouillante pour ensuite les peler eau bouillante pour ensuite les peler eau bouillante pour ensuite les peler 
et les couper en petits det les couper en petits det les couper en petits det les couper en petits déééés. Placezs. Placezs. Placezs. Placez----les au congles au congles au congles au congéééélateur, vous vous en servirez pour votre lateur, vous vous en servirez pour votre lateur, vous vous en servirez pour votre lateur, vous vous en servirez pour votre 
prochaine sauce tomate !prochaine sauce tomate !prochaine sauce tomate !prochaine sauce tomate !

Le pain : Le pain : Le pain : Le pain : Vous souhaitez conserver le moelleux de votre pain ? RangezVous souhaitez conserver le moelleux de votre pain ? RangezVous souhaitez conserver le moelleux de votre pain ? RangezVous souhaitez conserver le moelleux de votre pain ? Rangez----le dans une le dans une le dans une le dans une 
boboboboîîîîte avec une moitite avec une moitite avec une moitite avec une moitiéééé de pomme, il se conservera mieux.de pomme, il se conservera mieux.de pomme, il se conservera mieux.de pomme, il se conservera mieux.
Votre pain est sec et mou ? HumidifiezVotre pain est sec et mou ? HumidifiezVotre pain est sec et mou ? HumidifiezVotre pain est sec et mou ? Humidifiez----le lle lle lle lééééggggèèèèrement et passezrement et passezrement et passezrement et passez----le au four, il retrouvera le au four, il retrouvera le au four, il retrouvera le au four, il retrouvera 
son croustillant !son croustillant !son croustillant !son croustillant !

La crLa crLa crLa crèèèème :me :me :me : Pour bien conserver un pot de crPour bien conserver un pot de crPour bien conserver un pot de crPour bien conserver un pot de crèèèème fraiche entamme fraiche entamme fraiche entamme fraiche entaméééé, transf, transf, transf, transféééérez votre rez votre rez votre rez votre 
crcrcrcrèèèème dans un pot bien hermme dans un pot bien hermme dans un pot bien hermme dans un pot bien herméééétique. Elle se conservera un mois au frigo.tique. Elle se conservera un mois au frigo.tique. Elle se conservera un mois au frigo.tique. Elle se conservera un mois au frigo.
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Horaires dHoraires dHoraires dHoraires d’’’’ouverture au public:ouverture au public:ouverture au public:ouverture au public:
Du lundi au vendredi
8h30-12h  13h30-17h


