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Afteliers Olne, le jaﬁf !
Pour se mettre [ i ln bouche, o retour !

Cappuccino de Potiron, Mousse aux lardons of cﬁipx de fptates douces

9nqre/ ents pour 8 personmes
Creme aux /mﬂ/on Potage
250 gr. de lard fumé 2 Potimarrons (2/2,5 Kg)
t litre de créme fraiche ﬂqmé 1 Botte de carottes
Graines de Pavot 4 oignons
C_ﬁ;& Beurre ef huile d olive
Lous /mfafey douces 1/4 litre de créme fmicﬁe
Friteuse Fond de veau

Sel ef fpoivre
Procéds

Espuma

Laveille, fm’m rissoler les lardons 4 la paf% (séche)
Les épanjer sur un essuie~fout

Wettez ln créme ﬁ'c/uia/e dans un re’cipienf ef ﬁ'om‘er les lardons

Filmer of luisser reposer au réﬁ'ﬂémfew toute ln nuit .\1'

4y

)
Le lendemain, filtrer la créme of véserver les lardons !
Verser dons le J;ﬁﬁon, introduire une cartouche de  gaz doms le szﬁon et réserver au fmﬂ

Autre alfernative : monter ln créme fraiche au batteur

Pafage

Peler ef émincer los oignons

Laver les poﬁmmﬂmm’, es couper en 4, enlever les pe’/oim' et détailler en cubes
Deler les carottes ot les détailler en trongons

Faire revenir les oignons dans une cocotte avec le beurre of ("huile d'olive

Zjl'aufer le paﬁmmmﬂan ef les carottes dans [ cocotte



- Mouiller avec le fond de volaille et ajouter de (eau fpour couvrie les lequmes

- Porter i ébullition ef laisser mijoter /mem/ﬁmf +/-30 minutes jusqu 4 ce que les /e'jumey soient
tendres

- Ami-cuisson ajouter les lardons frits

- Mixer le pof@e, @'oufer I créme et assaisonner

- E/;/ucﬁer les /mfﬂfey douces et les laver

- Les tailler & n mandoline et tranches trés fines

- E’/;onﬂer sur une feuille de [ppier essuie~tout

- Passer d ln friture

Dressage

- Verserle fotage dons les verrines

- Secouer o J'iﬁﬁon ef /e’pw'eiﬂ un nuage de cﬁﬂnﬁ@ sur le /wf@e

de pavot et déposer un chi s de patate a/auce

- Sﬂu/ﬂomﬁﬂer de ciueﬁiueyjminey

tFERMEQ\

de paniers fermiers

Resp. commerc. : Marjorie
marjorie@pointferme.be
Gsm : 0489/187940
Tél.:086/499 104

(lundi, mercredi et vendredi)

Mes peites notes : )
www.pointferme.be



mailto:marjorie@pointferme.be
http://www.pointferme.be/

Danma Cotia d. asperqes ef chair d écrevisse

9nqréaﬁen6' pour 15 personneés g }[em’[/ey de ﬂe’/mﬁne ou 2 cuillers G mfe’
3ou 2 hottes d' asfrerges vertes d agar-agar

% litre de lait 400 gr de chair d'écrevisse

1 litre de créme fmicﬁe /iqm’/e 100 gr de [armesan Vﬁﬁé

Procédé

Laver les asperges, véserver les (ofes of coufrer les queues en trongon

Blanchir les tétes 5 minutes dans ['eau bouillante. . . elles doivent rester crogquantes, les couper
en 2 ef les réserver four le pﬁ"eﬂ'ﬁye

Blanchir les queues 10 minutes dans (eau houillante, Eqoutter

Faire tremper les fouilles de je’/aﬁney dons ['eau froide

Porter le lait et [ creme a éhullition, ajouter les queues d asperges ef les feuilles de ﬂé[ﬂﬁﬂe
Quand I jé/ﬂﬁl’lﬂ 4 totalement fondu, mixer et assaisonner

Verser délicatement dans les verrines

Placer au réﬁ@émfew 243 ﬁeumy’m’zju ace que I [fanna cotta ﬁrenne

Sur une /)/miue a four, /9/acer une feuille de fapier sulfurisé, p/ace;ﬂ des fetits tas de [parmesan
rafé ef passer au four a 130y'uj'7u 4 formation des tuiles, Quand les tuiles sont /e:gé;ﬂemenf
ﬂm’//e’e,v vetiver du four ef lnisser vefroidir

ﬂm.mge

Sur cﬁﬂque verring, ﬁ/ﬂcer 2 ou 3 écrevisses
Donner un tour de moulin 6 /,voiwe

Placer une tote d' mﬁe;fge ef une tuile au ﬂar‘memn



Oﬁanﬁ@ au citron vertsur tartare de /Jaiys'on/cruymé
9nqm/ ents pour 8 personnes

Cﬁ&mz‘z//u au czfmn f/em‘ Tartare de foisson

1 litre de créme /m;cﬁg /i 5/0,,'&/3 1 noix de Saint Qacc/uey ou { grosse crevetfe
Jus de 6/7 citrons verts c;ﬂm/’/pem‘ ou /Jm}'yon, L

3 cuillers 6 soupre e sauce \S"oj'a 3 cuillers 4 soupe de sauce Sg'ﬂ

3 cuillers 4 soupre A" Huile dolive 3 cuillers 4 soupe Ad'Huile d'olive
Cardamome moulue 3 ou 4 oignons nouveaux

Le zeste de 2. 0u 3 citrons verts
Gminesﬂerme’ey vertes

Ciboulette

Procédé
Chantilly au citron vert
- Mé/anﬂer la créme, @'m’ de citron vert. ln sauce yg’a, (huile d'olive et ln cardamome

- Verser dans le ﬂ'ﬁﬁon, ajouter une d deux cartouches de  gaz, secouer ef lnisser vefroidiv au

re'fﬂﬂémfew

Tartare de poisson
- Neﬁ‘oyer le ﬁoiymn et o tailler en ﬁeﬁf Aés (ou en carpaccio fpour les Sainﬁ?acquey]

- Placer le /70133'07; dans un re’cipienf (sur une assiette pomﬂ le cmﬂﬁaccio )
- Me’/anjer [huile d'olive, la sauce Sg’a et le zeste de citron

- Verser ln vinaigrette sur le (poisson et véserver au frais

Dressage
- Placer une fretite cuiller é café de [poisson sur [ assiette
- Fyom‘er un peu de ﬂmineyﬂewnéey et un [reu d oynom' jeunes éminces
- ﬁé/mw un peu de créme au J'ipﬁon

- Fyom‘er queﬁiuey brins de ciboulette

Rﬁper un zeste de citron vert

Ule



Birowats au pou[ef

9@M5nﬁ four 40 birouats

2 Poulets 6 oignons

504r de beurre 2 cuillers de ﬂi@eméw en /mwﬁﬂe

4 doses de Safran 8 wufs

Persil, p/m‘ of coviandre frais 100 gr d amandes mondes

240 gr de sucre semoule Pite filo (1 rouleau fpour 35 4 40 birouats)
Cannelle en /mmﬁﬂe Sel et Poivre

Procédé

- ﬁe'couﬁe;ﬂ le ﬁou/ef en 8 (hlanes, ailes, ﬁi/om’ ef haut de cuisse)

- Deler et émincer les oynom’

- Faire revenir les oynom' ef les mormux/e /Jouﬂef avec le éemﬂre, le
ﬂiryemé;ﬂe et le safran dans une cocotte

- CQuandle pou/ef est doré, ajouter 72 litre d'eau et lnisser cuire a fou doux

(45 min,  theure)

- Laver et hacher l¢ pem'i/ ef ln coriandire, ﬁ’oufer les herbes et le sucre au
pou/ef ef lnisser réduire

- Sortirle /;ouﬂefa(e ln cocotte

- Battre les coufs en omeletts ef ajouter les ceufs

- Désosser le ﬁou[ez‘ et le détailler en peﬁf dés

- Continuer ln cuisson de ['euf en tournant réﬂu/ié;ﬂemenf

- Faire dorer les amandes au four avec un freu de beurve ef un freu de

cﬁmne/ﬁa

- Eﬂouffer les amandes sur du /m/;ie;ﬂ absorbant avant de les concasser ef les

incor/oo;ﬂer dans la cocotte ainsi que le /mu@f

Clelfler /o TR Z el 24 BOUCHERIE A LA FERME "LES BEOLLES"

a la ferme

Les Béolles, 6

4890 Thimister-Clermont
Myriam THIMISTER-CRUTZEN
087/44.52.73
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Birovats

Préchauffer le four 4 200°

Faire fondre le Beurre

Découper la fate filo en bandes

Bm@eonner au pincea une hande de fpate avec du Beurre fondu

ﬂéﬁoxer une cuiller de farce sur ln bande de ﬁﬁfe

’/{ﬂ/}ﬁer les 2 hords de la faite et rouler lo bivouat f véserver sur n ﬁ/ﬂque du four recouverte
d'une fouille de fpapier sulfurisé

Ré/;éfer [ o/aémﬁon fpour toutes les bhandes de /Jﬁfe

Passer les birouats au fomy’m’qu e que la fréte soit dorée et croquante

Encore des peﬁfes nofes :




O tour du Monde

Produits locauy ef consistants déclinés en saveurs lointaines

Brochettes de Baeuf mariné fagon Thai

9ngréaﬁenﬁ [' hour 4 /Jeryonnes}
1 @ de hoouf
Marinade (¢ as de sauce Worcestershire

20dsdomie //iqw’/e Un preu de ﬂi@eméﬂe frais répé
2 échalotes ou peﬁfy 0yn0m' hachés

L’y’w’ A'un demi-citron vert

204 s do sauce soja Piment rouge haché fina volonté

204 s de sauce Hoisin 2¢ads de coriandre hachée

{ gousse Adail

2¢chsde w’naiﬂm de riz
Zestes de Vs citron vert

tcas huile de sésame jm‘/fé

Pre:pamﬁon de In recette
- %’caupelﬂ le beeuf en cubes ou en lamelles of p/yzcer dans un saladier
- E/J/mﬁer ef hacher (wil
- Laver et hacher la coriandre
- Hacher le /oimem‘

- Prendre o zeste du citron vert ef ensuite [resser pour retirer le jus

- Deler of hacher le ji@eméﬂe et les échalotes
- Préparer ln marinade en ajoutant tous les i@;ﬂéﬁﬁ'enﬁ' ensemble avec les différentes sauces
- Laisser mariner pen&/ﬂnf 2 heures minimum

- ?iziue;ﬂ les morceauy de hoouf sur les frics & brochette et cuire soit é ln braise soit 4 [ /,'/ﬂncﬁa

Ces brochettes [preuvent tre servies en ﬂﬁém’ﬁfou en ﬁ/ﬂfy accompagnées d'une saladl et de nowilles

sautées.

Variante : vous pouvez éﬂﬂ[emenf {aire mariner une friéce de beeaf entiére (entrecite par

exempﬂe] fuis ln cuive au barbecue of servir en fﬂﬂﬁﬂffﬂ arrosé du reste de ln marinade.



Petit farcis & la fagon du Pays de Herve

9rfgréaﬁenﬁ' (6 personmes)

3 chicons de taille moyenne Huile d'olive

6 cﬁﬂmﬁynam a fmcir, s fmﬁ ﬂmmﬁ' 1 /aeﬁf verre de ﬁé@f

2 courgettes 250 ml de crime fraiche
6oo gr de viande de fore hachée Persil

2 gousses A'wil écrasé 1 CBM][

Sirop de Licge 50gr de Cﬁﬂ/)ﬂ/m‘e

2504 ﬁﬂam@e de Valdieu ou de Herve Gue/c;uey brins de ciboulette
p/oux en ][oncﬁon du joﬁf Reurre, J'e[ poiwe, un cube pou/e
3 échalotes

Préparation de l recette

!)Vfé/ﬂl’ljel" le haché de fpore avec une gousse dail, p:ﬂeﬂ'ée, du sel] du foivre, la cﬁape/we, une
échalote hachée, ln ciboulette et (‘wuf

Laver les @umey et sécher

Couﬁer les chicons en deux

Couﬁer s mmyez‘fey en 4 trongons ikl/enﬁquey [uis creuser e milieu de fagon a fouvoir les
fmﬂcir

Enlever ln queue des cﬁampz’ﬂnom‘ ef hacher celle ci avec un peu de /aem’[ saler of /wiwer /Jm'y
][m"cii" les cﬁﬂmﬁ@nom’ avec ce me’/ﬂ@e

Tartiner cﬁmlue demi chicon de sirop de Herve et en meftre e'ﬂaémenf un foeu au fond de
cﬁm’ue trongon de comfgeffe, saler poiwe;ﬂ

Ensuite ﬁ/mce;ﬂ un foetit recz‘ﬂ@/e de ﬁﬂom&ge ef vecouvriv de haché [réparé

Placer les /e'ﬂm/ney fam’y doms un p/af qui va au fow

Pre’pmﬂer une sauce en rissolant le reste des échalotes hachées dans un freu de beurre
Arroser de 250 ml de houillon de pnuﬁe (un cube fondu dans de (eau) of un petit verre de
ﬁeﬁéf of lnisser mijoter 20 minutes 4 feu doux

Fyoufer e fmm&ye rpé of ln crime of laisser tiddir four que le ﬁﬂom&ye fonde

Arroser les @umey de sauce of p/acer au four 6 50 a/ejre’y pem/anf 40 a 50 minutes en

surveillant la cuisson



Tajine de Boulettes de /:auéf auy. fruits secs

9ngréaﬁenﬁ‘ [' hour 4 lﬁmonnes}
Boulettes

t @ de hachis de /;ou[ef nature

1 gros oynon

Yecacaféd Epices a tajine de f)ou/ef
1 grosse gousse Adail

2 biscotfes

Lait

teuf

2.¢d s de coriandre fmicﬁe hachée
Sel, foivre

Pre:fmmﬁan de lp recetfe

Pour lp cuisson

1 oignon émincé
3casdhuile dolive
100 gr de dnttes

G0gr A'wbricots secs
50 gr de ﬁynom de pin
50¢r de vaisins secs

2 grosses oranges

Sel, fpoivre

3cas de /memi/ haché

1 grosse gousse dail
tcacaféd Epices 4 tajine pau[ez‘
2cas demiel ﬁc;m’;/e

1 cube volaille

- Concasser les biscottes dans une assiette yauﬁe ef arroser de 7ue/quey cas de lnit

- Hacher la coriandre et [ail

- Me’/ﬂnjez le ﬁou/ef avec les e’ﬁicey a @'ine, la coriandre, [ wuﬁ [ a@non haché, ['ail pmw’, et
les biscottes (1 ﬁréﬂ/ﬂé/emenf trempoées puis écrasées a ln fourchette). Saler et fpoivrer

- Laisser reposer une heure au f;ﬂfgo, fuis /’ﬂgonner des peﬁfey bhoulettes (0 546cm)

- Chauffer 3 ¢ a s d'huile d'olive dans une /;aeﬁ antindhésive et rissoler les boulettes (s ajouter
[ oignon haché ensuite mouiller avec 250 ml d'eau doms /miue/@ ona fm’f fomﬁﬂe le cube
volnille et le miel ef ﬁ’oufer tcacd epices 4 @'J’ne pou/ef réduire [ fempe’mfwg et cuire 15 min

- Ajouter les fruits secs of lnisser mijoter encore 4 feu doux /;em/am‘ 45 min en vérifiant s'il ne

fout s ajouter de /izim’&é

- %l/om‘e;ﬂ es ziuﬂrﬁem' A oranges pe/éy a w’flo min avant de servir

- Parsemer de pem’/ haché

- Servir ﬂccom/o@ne’ A'un riz Basmati cuit avec queﬁiuey raising secs ef d'une salade iceber

cou/}ée ﬁ'nemenf et aromatisée aux herbes (menthe, pem’[ basilic, huile d'olive ef citron)


http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx

Tayoury des ﬂeﬁfex nofes

Poulet de campagne Bio

LABEYE Jean-Francgois

Rue au Thier, 24

4870 - TROOZ

Téléphone : 04/351 73 47 - 0495/69 26 76

ETHIQUABLE BENELUX SCRL
Rue du Parc Industriel, 60

4300 Waremme

Tél : +32 (0)19 60 71 21

Fax : +32 (0)19 32 81 64
www.ethiauable.he

ETHIQUABLE

11



http://www.ethiquable.be/

Atelier O
O Paris-Brest

Créme au praliné
%gréﬁﬁ’enfyl
15,5 ol de (it demi-éerémé 1 feuille de jé/ﬂﬁne (29r)
5gr de fécule de mais 5’0jr de fite ﬁmﬁ'né fur cru
301 de sucre 70gr de beurre douy
2 jounes d wuﬁ'
Préparation
- Faire tremper I je’/ﬂfine dans un ﬂl"ﬂ}’}ﬁ/ volume d'eau froide
- Faire chauffer le it
- Dans un m/mﬁer, me’/ﬂryer ensemble ﬁﬂjjﬂuney d amﬁ' avec le sucre of [n /[e'cuﬂe de mais, au

fouet & main, sans insister, verser le (ait bouillant sur le me’/ﬂnje, sans cesser de fouetfer, [uis

remettre le tout sur fou &/ou)g'm'qu'ﬁ} Epaississement

- Rebirer ln casserole du ﬁm, ﬁ’om‘e;ﬂ I ﬂé/ﬂﬁne essorée, mé/ﬂnjen ﬁ’om‘e;ﬂ le pmﬁne’, mé/ﬂ@e;ﬂ
encore

- Laisser ficdir [uis @'oufer le beurre coup en peﬁfy morceauy ef lisser ln ﬁfﬂé/mmﬁon au mixer
/,'ﬁwyeanf

- Réserver minimum une heure au fmiy

umble

9ngréﬁﬁenfy
40ﬂr de beurre 5 (zgr de cassonade

50qr de farine 1 fincée de f/ew de sel
Préparation
- Mé/ﬂ@ﬂi" tous les inﬂ;ﬂéﬁﬁenﬁ'
Etaler ln [réite entre deuy feuilles de [rafier cuisson
- Laissez reposer heure au fmiy

Sortir du frfgo, &/e’cou/mﬂ des cercles Dsem a Laide d'un empom‘e piéce

Réserver au frais

12



Insert praliné
Déposer une etite cuillére a café de [réte /;m/ine’ fur cru doms huit [retites empreintes %m;’;ﬁﬁém
et é/oc;uer au coryé/ﬂfew

Pite 6 choux

9ngréﬁﬁ‘enfy 3 aufs

759" d'eau Sugr de farine
799" de lnit 1 pince’e de sucre
6@;” de beurre 1 pincée de sel

?re’@mﬁan

Préchauffer le four 4 170°

WMettre le lit. (eau, le beurre, lo sucre of e sel dans une casserole, ﬁom‘er 4 éhullition

Retirer du feu, ajouter n farine en une fois et me’/a@e;ﬂ, remettre sur feu doux fpour dessécher
I ﬁﬁfe, elle doit se ramasser en boule ef se détacher comﬁ/éfemenf/e [ casserole

Verser n [éte dons le bol du robot muni de a feuille ef faive tourner [etite vitesse jusqu’a ce
qu il n'y ait /J/m' de vapeur qui s 'écﬁa/ope

Casser un ceuf dans une tasse et le hatfre @émmenfﬁ ln fourchette, [, ajouter doms le bol du
robot, fournant fo\»y’om’ a fm’Me vitesse, atfendre qu il soit comﬁﬂéfemenf absorbé avant

d. ajouter lwuf suivant

La /;ﬁfe obtenue doit étre brillante efyou/,'/e

Couler la /Jﬁfe dans une pooﬁe 4 douille lisse (Qromm) ef pocﬁer les cﬁouxmr un fﬂ/?ij’ de
cuisson [ﬂﬁk’ye un croquis sous e J’f//)ﬂf four faider)

ﬁé/aw'er un p/ij’que de crumble sur cﬁmiue chou of en][om"ne;ﬂ [four 45 minutes

Laisser re][romﬁ’;ﬂ SUr une ﬂm’/ﬁa

ﬂreymge

Fouetter o créme /Jm/iné /,'em/ﬁmf 3 minutes au batteur, couler dans une /mcﬁe 4 douille fisse
Cou/aer I couronne de /)ﬁfe 4 chouy dans son épm}'yew

Pocher un freu de créme dons le fond des chouy, démouler les Jpﬁém' conﬂe/éey de pmﬁ'ne’ of les
fposer au centre, fﬂocﬁer le reste de la crime

Recouvrir avec le cﬁaﬁeﬂu des chouy ef J'aupou/re;ﬂ de sucre ﬂ/ﬂce

Réserver au fmisjm‘qu 4 /e'j ustation,
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0 passion / agqrumes
Créme onctueuse fruit de ln passion (i faire ln veille)

ﬂngm’pﬁenfy 509r de sucre
Sogr de furée de fruit de ln fpassion 2 cufs
%% feuille de ﬂé/ﬁﬁi’le (1gr) 659r de beurre doux

Préparation
- Faire frem/aer ln jé/ﬂﬁnﬂ dans un jmn&/ volume d'eau ][mio/e. Faire cﬁmfﬁ‘ér I pwée

assion
- i(w ][ouem main, dans un saladier, battre les amﬁ' et e sucre, verser le jus de /)m'yion chaud
dessus, sans cesser de me’/myer, reverser o mé/mye dons I casserole of remettre sur le fou
Jusqu 4 é/}m’ﬁ'iﬂ'emenf
- Hors du feu ajouter I ﬂé/ﬂﬁné’ essorée
- Laisser tisdir ln préﬁﬂmﬁon efquﬂm/ elle atteint 40", fy'oufe;ﬂ le beurre en ﬁefify Morceauy,
me’/ﬂnjer /mis' lisser au mixer p/orgeﬂnf

- Filmer au contact of ﬁ/ﬂcer au frais minimum 12 heures

Dite sablée

ﬂngm’pﬁem‘y

759" de beurre salé 3591 de sucre im/m/paéé
3(27;” de fmﬂine Un moule Dt8em

Préparation
- Préchauffer le four 4 180°

- Au rohot, sabler mﬁmfemem‘ tous les i@;ﬂéfﬁenﬁ' ensemble, Verser la /%?fe obtenue dans un
moule 18, tasser @émmenf&/u bout des /oyfy, en}[omﬂne;ﬂ four (3 minutes.

Riscuit citron
%gréﬁﬁ‘emﬁ' 1 pincée de levure 0ﬁimique

509r doeuf (1) Le zesto d'un cifron jaune [ micmp/éme )
X(Jﬂr de sucre ; E

4ogr de créme éﬁm’yxe
ZOﬂr Ahaile d'olive
Gogr de farine

14



Préparation

- Dans un saladier, fouetter ensemble loeuf avec le sucre ef les zestes de citron jusqu d ce que le
mé/ﬂnje blomchisse et double de volume. Ajouter n créme, fouetter encore. Tamiser la farine
et [ levare sur la /,'ré/mmﬁon, mé/nger, pm’y inco;ﬂporer Lhuite,

- Quand le fom/ de pﬁfe sablée est cuit. sortir du fow, couler I pﬁfe 4 biscuit citron ef remettre
au four fpour 15 minutes. Le biscuit doit étre blond et (n lame d'un couteau doit ressortir séche.
Laisser tiédir 5 minutes,

Punch czfrmzl jaune
9ngré¢ﬁenfx 209r d'eau
309r de jus de citron fraichement [ressé 10gr de sucre

Préparation

- Faire tiddir ensemble fous les i@répﬁenf{'/m’qu% dissolution du sucre, réserver
- Fl/JréJ' 5 minutes, démouler le biscuit, o /mw sur une jm’/ﬂe et le puncﬁer a laide d'un /,'inceau

- Laisser refroidir

Dressage
Une belle orange 1 cas de sucre
Une poignée de bitonnets d amande C?ue/ziuey feuilles de menthe
- Chauffer é sec une /me”/e antindhésive, Y faire torvéfier les bitonnets d amandes, des qu ils sont
blonds, les mupowﬁﬁer de sucre ef remuer fpour caraméliser uniformément. Débarrasser sur
une ﬁ/m;ue ez‘yéﬁmer avec ln ﬁoinfe d'an couteau, laisser refroidiv. Détendre ln crime
onctueuse aux fruits de ln fassion en In fouettant c/ue/c/uey secondes, In p/acer doms une ﬁocﬁe
munie dune douille lisse. Peler 4 w‘][ les J‘ggmem‘x d orange.
- Dresser ln créme sur o biscuit re/[mi;ﬁ, ft/ﬂufﬂi" les J'Mﬁrémey A orange, 7ue/z;uex béitonnets

d wmondes caramélisés et des petites feuilles de menthe. Réserver au fmi;jm’qu'ﬁ /e"gm’faﬁm

Thierry Debougnoux
Chemin du Bois d'Olne, 23
4877 Olne
Tél. : 087/26 71 60
Vente des produits
de la ferme

TN J

15




O chocolat / poire / vanille

Rilles de '/Joire_v 'pocﬁéer

9nﬁréﬁﬁ'enfy 1 cas de ¢ jus de citron fraichement [ressé
2 froires mures mais ﬁrmey ( confe’rence ) 50qr de sucre
20¢ d'eau 2 grains de [oivre noirs

Mettre (eau, le jus de citron, le sucre of lo foivre i chauffer, laisser cuire trés doucement 5
minufes

Z:Lp/ucﬁe;ﬂ les [oires, ﬁiﬂéﬂeue;ﬂ des billes a (aide d'une cuillére farisienne

p/onﬂe;ﬂ les billes de froires doms le sivop frémissant, compter 3 minutes puis retirer du feu et
lnisser les hilles refroifﬁzﬂ doms le jus

Reéserver au frais jusqu'au lendemain
5)"q

Créme onctueuse au chocolat (Ch, Michalak)

9nﬁréﬁﬁ'enfy 25 gr de sucre

E5gr de crime (35%) 1t0gr de chocolut noir 70% (en ﬁis’fo/e ou
E5qr de lnit haché)

30gr de ¢ joune d wuf

- Faire chauffer doucement le [ait ef ln créme ensemble

- Au fouet & main, dons un saladier, batfre /ej‘mme avec e sucre, verser le me’/ﬂnje lnit/créme
chaud dessus, sans cesser de me’/anﬂer, reverser o me’/mye doms la casserole ef remettre sur le
fe»y’m’qu'ﬁ épm‘mku'emenf, arréter avant (ébullition

- Verser la prépamﬁon sur le chocolat. lnisser reposer une minute fuis mé/myer ef fisser au
mixer p/anﬂmm‘

- Filmer au contact of véserver 12 heures au frais




Dite sablée chocolut

%gm’ﬁﬁ'enﬁ' 204r de cacao amer
759" de beurre salé 359r de sucre impﬂ/pﬂéé
Gogr de farine

- Préchauffer le four 4 180°
- Au rohot, sabler m/aia/emenf tous les ii/;ﬂré/ienﬁ' ensemble
- Verser ln [réte obtenue dans un moule ()20, tasser @émmem‘/u hout des /oiﬂfj‘, enfourner

four (3 minutes
Riscuit chocolnt Mm’fgry (Ch, Michalak)
ﬂngréfﬁenfy Ggr de farine
70gr de blanc d wufs 70gr de sucre
Gqr de cacao amer G59r de jaumes d'wufs
G gr de maizena 309r de beurre salé

- Faire fondre le beurre, réserver

- Tamiser ln favine avec ln maizena et le cacao

- Au fouet é/ecf:ﬂiciue, monter les blancs avec le sucre, dés qu 'ils sont fermes, ajouter ﬁeyjﬂunex a
vitesse moyenne

- En mé/myeanfa@/im‘emenf ajouter les pow/rey of le beurre fondu refroidi

- Quand le fond de [réte sablée est cuit, sortir du four, couler [n [péte Marigny dessus, lisser ef

remettre au four four 20 minutes

Punch

- ﬂécupe’rer 60jr de J'iroﬁ de cuisson des billes de /mifﬂey ot e tisdir /éﬂe‘remem‘.

- Quand le biscuit est sorfi du four, lnisser reposer 5 minutes fouis démouler ef [roser sur une
ﬂi"lﬂ;}, répartir le sivop sur toute ln surface a [aide d'un frinceau. Laisser refroidir.
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Tuiles au qrué de cacao ef noisettes

gngréﬁﬁ'enﬁ' 259r de noisettes ﬁﬂcﬁe’eyj;ﬂw’fié;ﬂemenf
20r de cassonadle brune Ggr de  grué de cacao
Sgr de ﬁm’ne 20gr de beurre salé

- Préchauffer le four 4 180°

Faire ﬂymﬁﬂe le beurre et ln cassonade 30 secondes au micro-onde, ft/ﬂwfﬂt" tous les autres

i}y;ﬂépﬁem‘y of mé/ﬂ@er

Etaler n préﬁﬂmﬁon sur un s'i//mf, cuire 15 minutes, la tuile doit tre brune ef avoir une lgére
odeur de caramélisation

- Laisser comp@femenf refroidir avant de casser en morceauy, conserver dans une hoite en fer.

Créme cﬁam‘i@ vanille
gngréﬁﬁ'enﬁ' 7 - qousse e vanille
150gr de crime (35%) 1 céc de sucre

- Gratter les graines de [ &/emiyom’ye de mni//e, les mettre doms la créme bien fmiﬂ@ avec le
sucre et monter en cﬁﬁmﬁ@ au batteur. Couler dans une /mcﬁe 4 douille lisse, réserver au
frais, [i/y aurda trop de créme chocolat ef de cﬁam‘i@, mais il est difficile de [préparer une
quﬂnﬁfe’ p/m' ﬁeﬁfe]

Dressage
- Sortir les billes de foires du sirof ef les éjouffer @émmenf sur un frapier alosorbant
- Détendre la créme onctueuse au chocolat en la ][oweffanf que/e;uey secondes, ln p/acer dans une
/wcﬁe munie d'une douille fsse
- Dresser ln créme chocolat et [ cﬁ&mﬁ@ sur le biscuit refroids, ajouter les billes de fooires et les
tuiles
- Reéserver au fmﬂjmqu'ﬁ a@m’fﬂﬁon

S e e e
== e T
,r 4
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O fraises / /ﬂ‘yfaaﬁe

Créme onctueuse p‘yfacﬁe (lo veilh)

%gréﬁﬁ'enﬁ' 2 jaunes deufs
200gr de créme (40%) 2091 de sucre
204r de [réte de pz}facﬁe 1 feuille de ﬂe’/aﬁne (. 2ﬂr]

- Faire tremper I jé/aﬁne dans un ﬂmn/ volume d'eau froide

- Faire chauffer ln créme et [n [éte de piyfﬂcﬁe ensemble

- Au ﬁuefﬁ main, dans un saladier, batfre ﬂejjﬂuney A a%fﬁ' et le sucre, verser ln créme ﬁi.vfﬂcﬁe
chaudle dessus, sans cesser de me’/aryen reverser o mé/mye dons ln casserole of remettre sur lo
ﬁoy’m‘qu'ﬁ epaississement, stopper juste avant chullition

- Hors du fou ajouter I ﬂé/aﬁne essorée ef lisser au mixer pﬁwgeanf

- Filmer au contact of ﬁ/acer au frais minimum 12 heures

Pits sablée
%gréﬁﬁ'enfy 599r de favine
509r de beurre salé 20gr de sucre imﬁa//mé/e

- Préchauffer le four 4 180°

- Au rohot, sabler m/;iﬁﬁ}menf fous les i}ym’fﬁenﬁ' ensemble

- Verserla ﬁﬁfe obtenue dans un moule 18, tasser @éremenfﬁ/u bout des /oijﬂ, enfowner
four (3 minutes

Trucs ef astuces
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ﬂixcuifgiyfacﬁe

9ngréﬁﬁ'enﬁ' 4ogr de créme épm}'ye

1 wuf 20qgr A'huile d'olive

4ogr de sucre 999r de fmﬂine

30gr de pm‘e de [’ tache 1 pincée de levure cﬁimic/ue

- Dans un saladier, fouetter ensemble [euf avec le sucre of [ [réte de s facﬁquu 4 ce que le
mélange double de volime

- Ajouter n créme, fouetter encore

- Tamiser ln ][Mine ef [ levure sur (n préﬁamﬁon, mé///mﬂer, [uis incorporer [ huile

- Quand le fond de [réte sablée est cuit, sortir du four, couler (n fpéte d biscuit pzk'fﬂcﬁe et
remettre au four four 12 minutes, le biscuit doit étre blond et la lame d'un couteau doit
ressortir séche

- Laisser tiédir 5 minutes,

Punch cifron
%gréﬁﬁ‘enfy 209r deau
309r de e jus de citron fraichement [ressé 10gr de sucre

- Faire iédir ensemble tous les i}yréﬁﬁ'enﬁjmqu'ﬁ} dissolution du sucre, réserver.

- Apres 5 minutes, démouler le biscuit, e [roser sur une jw'//e ot le ﬁuncﬁer o laide d'un [rinceau,

lnisser refmiﬁﬁr
ﬁreymge
Les fraises Pistaches mondées
2 cis de conﬁfwe de fmiyey (maison) Feuilles de basilic thai

- Détendre ln créme onctueuse piyfacﬁe en ln fouettant 7ue/c/uey secondes, n p/acer dans une
paoﬁe munie d'une douille isse

- Laver of équeuter les fraises

- Au couteau, couper en tranches épaisses We/ziuej' ﬁij’facﬁey

- Etendre ln confiture de fraises sur le biscuit refroid, dresser (a créme de /ﬂij’facﬁe, ajouter les
fraises, les /aiyfmﬁey et c;ue/quey feuilles de basilic

- Réserver au ﬁm’;j’m‘qu'ﬁ f@m’fﬂﬁon
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Afslier fpain 0 quaﬁaéen !

Ingrédients pour un pain de 800 gr

500 gr de f}w’ne 755 ; 1 sachet de Gourmandise Cain (10 gr de sel
310 gr Adean it m/éque +10 gr de levure @o/oﬁiﬁk‘ée]

La levure travaille de maniére optimum 4 I tempirature de 25°

A ne foas oublier

Procédé

- Mé/anjer le sachet Gourmandise a I farine (ou réveiller 25 gr de levure fraiche)

- Fy‘oufer (eau 4 température M/éque et me’///n';ﬂer bridvement avant de verser [n [pdite sur le
ﬁ/ﬂm de travail

- Détrirln [réte afin de ln rendre youﬁ/e et e’/m'fique (10 min) en fapam‘/e temps en temps I
[péite sur ln table afin d'activer le j/m‘en

- Laisser lever 1 heure 6 ['abri des courants d'aiv tout en retournant la fite [ ﬂ/éﬂﬂﬂyé] toutes
les 20 minutes

- Mettre en forme et ﬁ/e'ﬁoyer dans le moule

- Laisser doubler de volume

- Enfourner a four chaud, 240", en versant de [eau sur /eyﬂa/ef.v

- leréy 10 minutes, diminuer ln température

- Vérifier ln cuisson en « toquant » le dessous du fain, il doit sommer creux

- Laisser refroidir sur une claie
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Au COOK'IN
Versez [eau et [ /.me'/mmﬁon dans le hol

20 secondes 4 40°, vitesse 2

Ajouter In farine

- 20 secondes sur 1

2 minutes de péfriﬂ@e

9nqré/ ents four 2 pzzza:

650 gr de farme 755

424r (1 petit bloc) de levure fraiche
8 gr de sel

400 gr d'eau

50 ml d'huile d'olive

Garniture : coulls de tomate, mozzarella,

J’ﬂméon, oﬁuey, a@ﬂn,

Recettes de votre conseillire « GUY DEMARLE », Genevidve Wenj/er, 0494/997.100.
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