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) LES SABLES A LA CHATAIGNE Wy :
\J s/ (pour une vingtaine de sablés) Q.J

4 - 125g de sucre roux
de chataigne

o X
0 eurs
Pour préparer ce bon gouters ?:é(“sec:;/l
i f i s VO !
ardéchoises, N oubliez pa 5 -

/\1 ~ Meélanger le beurre mou et le sucre afin
¥ d’obtenir un mélange homogéne.

3 Ajouter I'ceuf entier puis, petit a petit,
4 “‘j les 2 farines préalablement mélangées.

Malaxer pour obtenir une pate.

Confectionner une boule, I'envelopper
de film alimentaire et la laisser reposer 1h
au réfrigérateur.
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?4< Etaler la pate et découper les sablés
a I’emporte-piece.
Disposer les sablés sur une plaque
de cuisson et enfourner 20min a 150°C.

050 Saupoudrer de sucre avant de déguster.
V)

Lot oo /oumz( /a /\/vé/ ’

voul //I/FMAJ‘LB_ les Aecmevrtit

)
une couc

lo clivesta.
{

DLM taveuts chocolal <l oMZm%na
J’@L&wﬁ#&d‘ Thég bien!
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LE FARCON SAVOYARD My,
J (pour 4 personnes) Q.J
4 - 1,2kg de pommes - 1 petite poignée ) -
de terre a chair : de raisins secs A \ﬁ 7 ;A’
farineuse pour purée sel, poivre .
- 3 oeufs
- 40g de beurre
- 20c¢l de lait °3u" Ajouter les ceufs battus, le beurre,
les pruneaux et les raisins secs. Bien mélanger
o X le tout.
. d, Saler et poivrer.
Pour cuisiner ce grahp s:l‘:OYC"
noubliez pas vos tabliers : = < -
74 Beurrer un plat a gratin et mettre au four
a 200° C pendant 15min. n
Le dessus du gratin doit étre doré.
/\1 ~ Cuire les pommes de terre a I’eau avec leur )
¥ peau.
b“ 64 %aléu fecté —vall te Aﬁﬁ/u/lze
‘,E- Eplucher les pommes de terre, les écraser ﬂém//b&mcnz avee wune sala e,
v a la fourchette. weals L{ //bmz aulfl mccwm/fbw%nm {
Ajouter le lait chaud pour obtenir une purée. wne viande en Yawce. '
~

IJ\JI./.O_HVD\’QJP.U)(.CDﬂ
Y

2 W B




1 7 A

(pour 4 personnes)

LE VELOUTE DE LENTILLES VERTES DU PUY %: :

J

- 1 cube de bovillon
de voldaille

- 120g de lentilles
vertes du Puy

- 1 pomme de terre

- 1,51 deau

o X
urs
Pour cuisiner cefte sou;?e q:gxzsa\ées
du terroir auvergnat, n‘oublieZ p
vos fabliers ! 9 z

- Thym et laurier
- Huile, sel, poivre

/\1 ~ Faire revenir dans une marmite avec un peu

¥ d’huile, I'oignon haché, les carottes et la pomme

de terre, coupées en dés.

conmn
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3 Ajouter les lentilles rincées, le cube de bouillon,
\f le thym, le laurier et I'eau.

Saler et poivrer puis laisser mijoter 45min.

on Retirer le thym et le laurier.

v
Mixer la préparation jusqu’a I’obtention n
d’un velouté.
Déguster bien chaud. ’

PD‘M/L m/wmud‘du Conclussile
/a ce 0‘0&7«07,7/, VoS prowes. ajoulet
ane caillite a &wu,/u ¢ cAluce alcle
au wowenl de getoih. '
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LA TARTE AUX NOIX .
(pour 8 personnes) J

Pour la pate sablée

- 250g de farine
- 50g de sucre glace
- 125g de beurre

Pour la garniture

- 3009 de cerneaux de noix
- 4 ceufs

- 250g de sucre

- 55g de beurre

- 1 cuillere a café
d’extrait de vanille

- 2 cuilléres a soupe
de farine

- 1 jaune d’oeuf
- 30cl deau

acialité grenob\ojse
fotk pas vos tabliers !

/

isi tt
Pour cuisiner c€ > :
tres gourmqnde, noubliez

»

/\1 ~ Préparer la pate sablée.

¥ Verser dans un saladier la farine et le beurre froid
coupé en morceaux, bien mélanger puis ajouter
le sucre glace, le jaune d’ceuf, I'eau froide
et 1 pincée de sel. Arréter de mélanger dés
I’obtention d’une belle pate. Former une boule,
la recouvrir de film alimentaire et laisser reposer
30 min au réfrigérateur.

Faire cuire a blanc pendant environ 10min dans
un four a 180°C.
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oa Préparer la garniture.

V Mélanger les ceufs et le sucre jusqu’a ce que
le mélange blanchisse. Ajouter le beurre fondu,
I’extrait de vanille et la farine.

°3" Hacher grossiérement la moitié des noix
et les disposer sur le fond de tarte.

< - .
’4 Verser la garniture dessus et disposer le restant
des cerneaux de noix sur le dessus.

050 Faire cuire dans un four a 200° C pendant
Y 10min, puis poursuivre & 170°C pendant 10min.

Lot af'zm/?du wn pew </¢ WMM@I/LAM ,
vous /flzoure/g_ I/La///b velte latle avec
un n catanw au M&L mfé ‘é/iz (

wallon avanl A la #ﬁwdbﬁ !
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J ~ (pour 4 personnes) Q.J @

4 - 2 paquets - 1 ceuf
de ravioles - Poivre gy =

- 2 Picodons

- 6 noix entieres
- 20c¢l de créme " 3 . o
fraiche liquide ° ’ Mélanger |'ceuf battu, la creme liquide

et les cerneaux de noix, puis poivrer.
violes

Pour préparer ce grahtin de ra
qux saveurs de la Dro'me,l ) | |
n'oubliez pas VoS tabliers ! D) L z Verser le mélange sur les ravioles.

@ - 0 Faire cuire 2 210°C pendant 15 a 20min,

~ ~ Préchauffer votre four a 210°C. v en fonction du gratiné souhaité.
v
o o Détacher les ravioles. Pot /b Foeloot nlos ‘éoi loweent @3
G \f Les disposer dans un plat a gratin avec los taoriolec Mdh;_ lec 70 weinetes X
les 2 Picodons coupés en dés. ’ W .
au con lewt Ju/&?fa avanl.
0L9° o
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) LE SAUCISSON BRIOCHE LYONNAIS NG .
(pour 4 personnes) J

- 1 cuillere a soupe
de sucre

- 1 squcisson a cuire
pistaché ou nature
de 5009

- 1 jaune d’'oeuf
Pour la brioche

- 200g de farine

- 1 sachet de levure
de boulanger dés-
hydratée ou % cube
de levure fraiche. %
o
\

pour préparer cette recettetegibelrésnl\ahque
f i a !
de Lyon, n oubliez pas VoS >

/\1 ~ Préparer la pate a brioche.

lvd Mélanger dans un saladier, la farine, la levure,
le sucre, le sel et les 2 ceufs un par un. Pétrir
pendant 5min environ avant d’incorporer le
beurre pas trop froid. Pétrir a nouveau pour
obtenir une jolie boule. Couvrir le saladier avec
un torchon et laisser gonfler la pate pendant
environ 30 min. Puis pétrir a nouveau la pate et
I’emballer dans un film alimentaire sans la serrer.
Laisser reposer pendant 2 h au réfrigérateur.

- 80g de beurre
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Y

W B

3 Pendant ce temps, faire cuire le saucisson
dans une grande casserole d’eau frémissante
pendant environ 45 min.

Laisser refroidir et retirer la peau.

°3U" Etaler la pate, déposer le saucisson au
centre, ’enrouler avec la pate, bien replier
les co6tés et disposer le tout dans
un moule a cake beurré.

= - ’ -
’4 Réaliser des décorations avec les restes
de la pate, badigeonner avec le jaune d’ceuf.

050 Faire cuire pendant environ 35min dans un
v foura180°C.
Mna mLZ‘woa s
le sawcissen ne se :/éc le de la /M?,Zi ot
/e la cuisson 5 A@:/é/ﬁmvnnoé,-& ¢ Jaune
/’m{ < /Lvu,&}-& /@M la ‘(éwténa avanl [
A Centoelet /@M la //WQZ& a hisclie !
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) LA TRUITE AU BLEU DAUVERGNE NG .
% (pour 4 personnes) @.J

Pour le court-bovillon
- 251 deau

- 4 truites vidées
- 60g de beurre

- 50g de bleu
’Auvergne

- 50g de lardons

- | carotte
- Thym

- Sel et poivre

Vous pouvez aussi
Utiliser des cubes
de court-bovillon...

©
R

De retour de chez le Poissonmercmsmer'
ou peut-étre de la péche, pour

n'oubliez pas VoS tabliers ! b

/\1 ~ Préparer le court-bouillon.

¥ Porter a ébullition 2,51 d’eau avec I'oignon,
la carotte, le thym, le sel et le poivre et laisser
mijoter doucement pendant 20 min environ.

Cuire les truites dans le court-bouillon a feu
doux pendant 15min.

a v
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°3U" Pendant ce temps, faire griller les lardons
dans une poéle.

~ 4< . I
Découper le bleu en petits dés.

050 Egoutter les truites et les poser sur le plat
VY de présentation.

Yaru
A 6 Les arroser avec le beurre fondu.

Parsemer de lardons grillés et de dés de bleu.

'/vu‘( UL aclomy net ce &J
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ENVOYAJEUX, C'EST AUSSI...

DES BOX LUDIQUES ET EDUCATIVES POUR FAIRE VOYAGER LES ENFANTS
AUX 4 COINS DU MONDE. UNE FACON ORIGINALE DE DECOUVRIR UN PAYS
SANS BAGAGES... EN SAMUSANT.

ET POUR VOUS METTRE EN APPETIT... NOUBLIEZ PAS NOS JEUX DE CARTES

POUR DECOUVRIR EN JOUANT, LES REPAS QUI ENCHANTENT PETITS ET GRANDS
DANS CES MAGNIFIQUES PAYS, F o i F
ET DANS NOS BELLES REGIONS DE FRANCE !

ENVOYAJEUX EST UNE ENTREPRISE FRANCAISE SPECIALISEE DANS LA CREATION
ET LA FABRICATION DE JEUX EDUCATIFS POUR LES ENFANTS SUR LE THEME
DE LA DECOUVERTE DU MONDE.

ENVOYAJEUX EST UNE ENTREPRISE ETHIQUE, ENGAGEE ET SOLIDAIRE. ELLE A
CHOISI DE FABRIQUER EN FRANCE AVEC DES FOURNISSEURS A TAILLE HUMAINE
ET AYANT UNE POLITIQUE ENVIRONNEMENTALE. LES IMPRESSIONS SONT REALISEES
SUR DU PAPIER ISSU DE FORETS GEREES DURABLEMENT AVEC DES ENCRES A BASE
VEGETALE PAR UNE IMPRIMERIE

\ IMPRIM'VERT®

LES POCHONS ONT LE LABEL OEKO-TEX® STANDARD 100 ET SONT IMPRIMES
AVEC DES ENCRES CERTIFIEES ECO PASSPORT.

ENVOYAJEUX A EGALEMENT UNE DEMARCHE SOLIDAIRE EN REVERSANT 5%
DE SES BENEFICES A DES ASSOCIATIONS EUVRANT POUR LES ENFANTS.
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Recettes a cuisiner en famille, en présence d’un aduilte !
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