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LA CREME DE CEPES A LA RILLETTES DE SAUMON

CHATAIGNE FUME
BLANQUETTE LEGUMIERE ROYALE AU CHAPON ET
AU HADDOCK FUME A LA CHATAIGNE
TIRAMISU FROMAGE BLANC DE BREBIS,
MARRONS ET CACAO
FROMAGE BLANC, HUILE il couicE Atk
D'OLIVE ET AGRUME CONFIT POMMES CARAMELISEES
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LA CREME DE CEPES
A LA CHATAIGNE

22 ® @ 1

NOMBRE DE PERSONNES TEMPS DE PREPARATION TEMPS DE CUISSON DIFFICULTE
3 personnes 15 minutes 10 minutes Moyen

3¢ INGREDIENTS PREPARATION

Eplucher et emincer les échalotes

—> 600 g de cepes
S P Toiletter et tailler grossierement les cepes.

— 80 g de chataignes cuites sous

vide
Dans une casserole, faire blondir avec un filet

d'huile d’olive, les échalotes.

— 400 ml de lait demi-écréme
— 200 g de Creme Fraiche Vrai
— 3 échalotes

— Fleur de sel Ajouter les cepes, les faire dorer legerement

puis mouiller avec le lait et la creme.

Laisser cuire pendant 10 a 15 minutes puis
mixer le tout.

PRODUIT DE LA RECETTE

Assaisonner avec la fleur de sel et les 4
epices.

Enfin, ajouter de gros éclats de chataignes
cuites.

Conseil : Servir fumant.




SAUMON FUME

22 ® @ 1

NOMBRE DE PERSONNES TEMPS DE PREPARATION TEMPS DE CUISSON DIFFICULTE
6 personnes 15 minutes I minute Facile

3¢ INGREDIENTS PREPARATION

y Mixer le saumon fume avec le beurre puis ajouter
— 150 g de saumon fumé al e

I'aneth. Réserver.

Rincer puis secher le saumon frais et le disposer dans
une assiette.

— 600 g de saumon frais

— 200 g de Creme Fraiche Vrai
— 150 g de beurre

— 1 bouquet de ciboulette cisele
— 1 bouquet d’aneth

— | citron

— Sel, poivre

Pour cuire le saumon, le passer 1 min au micro-ondes.

Sa chair doit étre tendre pour pouvoir procéder @
'etape suivante. Une fois cuit, retirer la peau du

saumon puis I'emietter, dans un saladier.

Arroser avec le jus du citfron que vous aurez

PRODUIT DE LA RECETTE

préalablement pressé. Saler et poivrer.

Remuer a l'aide d'une spatule.

Ajouter la ciboulette finement ciselee puis remuer de
nouveau.

Incorporer a cette préeparation celle du saumon

fume.
Ajouter la creme fraiche et mélanger bien le tout de
facon a obtenir un résultat homogene.

Vos rillettes sont presque prétes. Réserver au

refrigérateur au moins 3 heures.




BLANQUETTE LEGUMIERE
AU HADDOCK FUME

2 ® O) 11

NOMBRE DE PERSONNES TEMPS DE PREPARATION TEMPS DE CUISSON DIFFICULTE
6 personnes 15 minutes 30 minutes Moyen

PREPARATION

3¢ INGREDIENTS

Eplucher les carottes et les pommes de terre,

brosser les navets, rincer les poireaux et les
feuilles de chou et ecosser les petits pois

— 6 jeunes carottes

— 0 jeunes navets

— 6 pommes de terre nouvelles
— 2 mini poireaux

— 6 feuilles de chou de printemps Dans un sautoir, réunir le tout puis cuire avec le

— 300g de petits pois fond de volaille pendant 12 a 15 minutes.
— 150g de Creme Fraiche Vrai
— 100g de haddock fume Retirer les légumes et récupérer le jus de cuisson.

Dans une casserole, faire réduire le jus de
cuisson de moitié avec le haddock fume.

o Ajouter la creme épaisse puis mixer le tout, et en

— 300ml de bovillon de volaille

PRODVUIT DE LA RECETTE

parallele passer la sauce au chinois.

Dans une casserole, faire mijoter I'ensemble des
legumes avec la sauce au haddock.

Consell : Servir chaud.
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ET A LA CHATAIGNE
2 @ @ |l

NOMBRE DE PERSONNES TEMPS DE PREPARATION TEMPS DE CUISSON DIFFICULTE
4 personnes 15 minutes 30 minutes Facile

3¢ INGREDIENTS PREPARATION

Appareil pour la royale
— 200g de lait

— 200g de Creme Fraiche Vrai
— 4 ceufs et 2 jaunes

Mélanger au fouet, les ceufs et les jaunes,

le lait et la creme.

Bt Incorporer le sel, le poivre et la muscade
— | pincee de sel P P

— | pincée de noix de muscade

— 1 pincée de poivre Verser |'appareil & royale dans de ramequins, ajouter

quelques brisures de chataigne et quelques morceaux

Pour la garniture de chapon.

Le reste du chapon ou de la dinde de Noél

Le reste de chataigne du repas de Noél Cuire au four (au bain-marie) pendant 30mn & 120°C.

PRODUIT DE LA RECETTE

Conseil : Accompagner d'une petite salade verte.
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VERRINES

FROMAGE BLANC, HUILE
D'OLIVE ET AGRUME CONFIT

FROMAGE BLANC DE BREBIS,
MARRONS ET CACAO

VERRINE DOUCE AUX
POMMES CARAMELISEES




FROMAGE BLANC, HUILE D'OLIVE
ET AGRUME CONFIT

% ®
NOMBRE DE PERSONNES TEMPS DE PREPARATION
4 personnes 45 minutes

3¢ INGREDIENTS

Pour la creme::

— 375 g de lait

— 375 g de creme liquide

— 50 g de glucose

— 50 g de sucre

— 200 g de fromage blanc Vrai
— 100g de jus de citron

— Poivre noir

— Huile d’olive

Pour I'orange confite :
— lorange bio
— 2 cuilleres a soupe de sucre

PRODVIT DE LA RECETTE

DIFFICULTE

TEMPS DE CUISSON

30 minutes Facile

PREPARATION

Récupeérer les zestes d’orange, les blanchir puis les
remettre dans un fond d’eau sucree.

Laisser confire tout doucement pendant
environ 30 minutes.
Porter a ébullition le lait, le glucose et le sucre.

Verser la creme liquide et mixer

Ajouter le fromage blanc et mixer G nouveau avec le jus
de citron. Turbiner pour obtenir une glace onctueuse.

Dresser la creme dans les verrines, puis des zestes
confits, de I'huile d’olive et un peu de poivre au moulin.




FROMAGE BLANC DE BREBIS,
MARRONS ET CACAO

2 ® O) 1

NOMBRE DE PERSONNES TEMPS DE PREPARATION TEMPS DE CUISSON DIFFICULTE
4 personnes 15 minutes O minute Facile

3¢ INGREDIENTS PREPARATION

— 200 g de marrons au naturel Dans un blender, mixer le lait de riz avec le sucre

— 250 g de boisson deriz
— 20 g de sucre vanillé
— 400 g de fromage blanc de brebis

— 1 marron confit
— Cacao bio

et les marrons au naturel.

Verser dans des coupelles. Napper de fromage
blanc de brebis nature.

Deéecorer d’un trait de cacao et de tranches de
marron confit.

PRODVIT DE LA RECETTE




VERRINE DOUCE AUX
POMMES CARAMELISEES

o ®
NOMBRE DE PERSONNES TEMPS DE PREPARATION
4 personnes 15 minutes

3¢ INGREDIENTS

— 400 g de fromage blanc
— 150 g de sablés bretons
— 100 g de sucre cassonade
— 500 g de pommes

— 50 g de miel de Bretagne
— 20 g de beurre

PRODVIT DE LA RECETTE

)

TEMPS DE CUISSON

DIFFICULTE

Facile

15 minutes

PREPARATION

Eplucher et étrogner les pommes. Les couper
en lamelles. Faire fondre le beurre dans une
poéle puis laisser rotir les pommes.

En fin de cuisson ajouter 100 g de cassonade
et laisser caraméliser. Répartir les fruits au
fond des verrines.

Sucrer le fromage blanc avec le miel
legerement chauffée. Garnir les verrines
génereusement puis parsemer de sablés
concasses.

Conseil : Choisir de jolis verres taillés a pied
pour donner de la hauteur a votre dessert.




Bon de réduction a imprimer puis découper
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Contre remise de ce bon imprime par le
consommateur, votre magasin vous fera
beneficier immediatement d'une reduction de
1.00€ sur I'achat simultané de deux cremes
fraiches de 200g de la marque VRAI |

sera accepte qu'un seul bon par achat. A
utiliser en une seule fois, aucune monnaie ne
sera rendue sur le coupon de reduction.

L'utilisation de ce bon pour tout autre achat
donnera lieu a des poursuites. Reproduction

interdite. Offre valable jusqu’au 31/12/2022
en France metropolitaine, Corse incluse.
OLGA RCS Rennes 709200307.

(LR I8 GRANDOUEST
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