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6 ceups

2 cuilleres a soupe
d’herbes praiches
de saison

100 g de créme
50 g de beurre

e Casser les ceufs

(si vous avez un toc ceufs,
vous pouvez garder les
coquilles comme
contenant).

e Dans une sauteuse,
fondre le beurre, ajouter
les ceufs, les cuire en
fouettant pour obtenir des
ceufs brouillés, crémeux.
e Stopper la cuisson avec
la creme, hors du feu.

e Ajouter les herbes et
assaisonner.

e Remettre dans les
coquilles ou en ramequins.

2 blancs de poireaux
(Monstrueux de Carentan)

1 oignon

% litre de jond blanc
de poule

100 g de créeme
100 g d’andouille
30 g de beurre

e Laver et tailler les
poireaux, émincer
l'oignon.

e Faire suer l'oignon et
les blancs de poireaux
sans coloration.

e Ajouter les morceaux
d’andouille puis le fond
blanc.

e Cuire et laisser réduire
de moitié.

e Ajouter la creme,
réduire aussi de moitié.
e Mixer, passer au tamis
puis servir dans des
verrines.

100 g de lentilles

1 oignon

200 g de carottes

100 g de promage jrais

® Eplucher les carottes
et I'oignon.

o Cuire les lentilles avec
des rondelles de
carottes et I'oignon.

e Egoutter puis mixer
avec le fromage frais.

e Laisser refroidir et
tartiner sur du pain
grillé.
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2 litres de moules

200 g de crevettes grises
1 bouteille de cidre brut
1 oignon

2 cuilleres a soupe
de persil haché

20 g de beurre
100 g de creme praiche

e Faire suer les oignons
émincés dans le beurre.
e Ajouter les moules,
puis le cidre et les
herbes et cuire 10 a 12
minutes a couvert.

e Décortiquer les moules,
récupérer le jus, ajouter
la creme puis réduire.

e Ajouter les crevettes
décortiquées et les
moules.

e Servir en verrine.

de saison
100 g de sucre

50 g de beurre
+ 100 g (ecrumble)

200 g de sablés
normands

e Tailler les fruits

en dés, les poéler dans
les 50 g de beurre

avec le sucre.

e Disposer les fruits
dans des ramequins.

e Ecraser les biscuits
avec les 100 g de beurre.
e Disposer 1 cm du
mélange sur les fruits.

e Mettre au four a180° C
pendant 10 a 15 minutes.

a
Lot de
L0440
(Hommak o p61524)

4 pommes

4 poires

100 g de sucre

50 g de beurre

250 g de jromage prais
100 g de caramel liquide
Calvados

e Eplucher les pommes
et les poires, les tailler
en petits dés.

e Poéler avec le beurre
et le sucre.

e Flamber au calvados,
refroidir.

e Mélanger le fromage
frais avec le caramel
liquide.

e Dresser en verrine en
alternant les couches de
fruits et de fromage au
caramel.




