Comment lire les piclogrammes
dans les recettes 7

i Mombre de personnes
0 Tempe de préparation
‘ Tempe de cuizson
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||I|I Diffcults

5 Caloriss/part

Comment uliliser le QR Code ?

Sur chacune de nos recettes, vous notersz la présence d'un OR Code
{ou « flashcods »), qui vous permettra d'accéder & un contenu exclusif:
la recatte en vidéo. Gréca & cette option, vous pourrez reproduire an
toute facilité les technigues de réslisation ot ds pliags utilisées.

Marche @ suivre

Téléchargez une epplication de lscteur de flashcods sur votre smart-
phons ou sur votrs tablatte {vous an trouverez plusisurs disponiblas
gratuitement sur las plateformes de tsléchargement). Ouvrez-la et
visez le OR Cede & 'sids de la caméra de votre téléphoneftabletta.
Lapplication vous redirigera instantanémeant vers le contenu en ques-
tion.
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Babybels pan€s
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4 parts 15 min 10 min Facile 399 keal/pers

Enfin une recstte qui changs de [z routine tout en plaisant aux petits
comme aux grands | Parfaits accompagnés de salade ou de petits
légumes, ces fromages panés peuvent aussi étre servis & ['apéritif!

Ingrédients Préparation
# 12 mini-Babybels | Enlever I'emballage rouge de chaque mini-Babybel.
= 2 ceufs
» farine 2 Tremper chaque fromage dans de |z farine, dans les
* chapelure ceufs préalablement battus et salés, puis danz la
* huile de friturs chapelure.
= zel

° Renouveler 'opération afin que le fromage soit encore
Cue boire avec ? plus croustillant.
Quincy

{Csntre - Val ds loirs, blanc)

% Faire chauffer un peu d'huile de friture dans une poéle,
et y faire cuire les fromages panés sur feu moyen 5 min
par face.
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& pariz 20 min 8 min Facile 317 keal/pers

Le fromage feta ne se déguste pas que dans la salade grecque |
Découvrez-le en bitonnets croustillants recouverts de graines de sésame |
Une recette hyperfacile & préparer pour 'apéritif ou & dispossr sur
une salade composée. Fondants et cragquants, vous allez adorer cette
association de saveurs | En plus, cette recette ne nécessite que trés psu
d'ingrédients, alors n'hésitez plus |

* 180 g de feta (1 blod) | Couper le bloc de feta en & batons de méme taille.

* 50 g de farine

' 2 oeufs * Bien fariner chagque béton de fromage, puis les passer
* 100 g de sézame dans les ceufs battus.

* huile de friture

° Rouler les batons danz le sézame afin qu'ils soient bien

(aue boire avec ' recouverts. Mettre au frais 20 min.
Céte-du-rhéne
{wallde du Rhéne, blanc)

environ 2 min par face.

Faire cuire dans de ['huile chaude sur feu moyen,
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10 parts 30 min 4 min Facile 164 kealipars
Vious aimesz la traditionnelle recette italienne de pizza Margherita ?

Vioici une nouvelle maniére de [a déguster: en boulsttes ! Des petites billes
& faire frire quelgques minutes pour un résultat bien croustillant.

Ingrédients Préparation

* 1 boule de mozzarella | Couper le chapeau de chague tomate cerise et la vider

* 30 tomates cerise entieremnent.

* 2 c as. de pesto

» 2 ceufs © Mettre une pointe de pesto & lintérieur, ainsi gu'un

* farine petit carré de mozzarella.

* chapelure

» huile de friturs " Tremper chague tomate farcie dans de la farine, puis
dans les ceufs battus, et enfin dans la chapelurs.

CGue boire avec 7 Renouveler I'opération afin que la tomste soit bien

Bsaujolaiz Villages recouverte.

{Bourgogns, rougs)

& Cuire & la friteuse enviren 4 min, cu faire dorer & la
poéle sur toutes les faces.
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4 parts

Facile 578 keal/pers

Une recette simple et efficace qui vous fait sauter ['étape du four pour
apprécier au misux le frais et le fondant d'un parfait cheesecake !

Ingrédients
Ingrédie:

» 300 g de fromage frais

» 150 g de spéculoos

» 80 g de beurre

= 20 cl de créme liquide
30% MG

* 4c. as desucre

* 1 c &cdextrait
de vanille

» 2 feuillez de gélatine

Glue boire avec 7
Crémant de la Loire
(Val de Leirs, bBlanc)
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| Réduire les spéculoos en petits morceaux st ajouter le beurre

fondu. Bien mélanger.

/. Disposer le mélange dans des cercles (ou dans un moule pour

un grand géteau) et bien presser. Rézerver au réfrigérateur,

0 Mettre les feuilles de gélatine & tremper dans de I'eau froide.

Dans un bol, mélanger le fromage, le sucre et la vanille. Faire
chauffer 2 c. & 5. de créme liquide, gjouter la gélatine et
mélanger jusqu’a ce qu'elle soit bien dissoute dans la créme.

Ajouter & la préparation de fromage. Battre |a créme restante
bien froide en créme montée ferms. Usjouter délicatement
au mélange.

1 Disposer la préparation dans les cercles avec les spéculoos

et égalizer la surface. Mettre au frais au minimum 2 h afin que
la gélatine fige le cheesecake.

& Démouler délicatement les chessecakes, et les agrémenter

d'un coulis au choix (fraise, mangue, framboize, chocolat,
caramel, etc).
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& parts 10 min 30 min 1 haurs Facile 247 kecalipers
Une magnifiqus recette de gétesu au fromage blanc avec justs
5 ingrédients, & faire les yeux fermés. Plus léger qu'un cheesecake
ou qu'une tarte, ce géteau en dessert est parfait pour se régaler
sans passer des heures en cuisine.
Ingrédients Préparation
* 500 g de fromage blanc | Mélanger danz un saladier le fromage blanc st le sucre.
* 3 ceufs Séparer les blancs des jaunes d'ceufs. Incorporer les
* 100 g de sucre jaunes au mélange fromage blanc-sucre.
» %0 g de farine
» zestes d'V: citron -~ Ajouter la farine et mélanger. Ajouter ensuite les zestes

de citron.
Clue boire avec 7 i . ; :
Callas it © Menter les blancs en neige trés ferme, et les incorporer
{Sud-Ouest, bianc) délicatement au mélange. Verser ce dernier dans un

moule de 20 cm de dismétre.

~ Mettre le géteau au four & 180 °C pendant 30 min.
Le sortir du four et le laisser refroidir 1 h avant de
démouler.
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8 parte

40 min ih Faclle 209 keal/pers

Pour un dessert fondant, gourmand et fruité, laissez-vous tenter par notre
tiramisu sux framboises. Une recstts facile et [Egére. La préparation idéale
& déguster 4 [a fin d'un gros repas de famille.

* 250 g de mascarpone
» 500 g de framboizses
* 32 biscuits cuiller
* 2 ceufs
* 5 cl de sirop
de framboize
* 100 g de sucre
* amandes effilées

Blanguette de Limousx
{Languedoc-Roussillan,
blanc)

Mélanger le sirop de framboize avec 20 cl d'eau, st tremper
un & un la moitier des biscuits cuiller face vers le bas quelques
secondes. Les disposer au fur et & mesure sur tout le fond
d'un plat.

Séparer les blancs des jeunes d'oeufs. Mélanger les jaunes
avec le sucre jusqu’a obtenir un mélange crémeux. Ajouter le
mascarpone et bien mélanger.

Monter les blancs en neige bien ferme, st les ajouter
délicatement au mélange de mascarpone.

Dizposer la meitié du mélange obtenu sur les biscuits cuiller
imbioés, puis la moitié des framboizes sur la créme.

Disposer & nouveau une couche de biscuits imbibés, puis
verser le reste de créme dessus et 'étaler

+ Parzemer la créme d'amandes effilées grillées, puis placer le

reste des frambaoises joliment sur le tiramisu. Mettre au frais
pour 4 h au minimum.
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