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CONNECTEZ-VOUS

LOCAL'!

es départements, soucieux de garantir la qualité des repas
et de soutenir le développement des circuits alimentaires de proximité,
se mobilisent pour introduire les produits locaux dans l'assiette
des convives de restauration.

Concue en intégrant ces considérations, Agrilocal est une plateforme
internet d'achat de produits locaux qui met directement en relation
les acheteurs de restauration collective (écoles, colleges, lycées,
maisons de retraite, etc.) et les fournisseurs locaux,

dans un respect rigoureux des regles de la commande publique.

Depuis lors, une association nationale, que nous avons 'honneur
de co-présider, a été constituée en juillet 2013.

Aujourd’hui, cette innovation est déclinée dans 34 départements

qui déploient Uoutil sur leur territoire et qui permet au quotidien

de créer du lien de proximité, du contact humain,

du lien social et de la solidarité locale.

Promouvoir le patrimoine culinaire local, mettre a lhonneur
les producteurs et artisans des territoires, communiquer

sur les enjeux du manger local, sont autant de défis a relever
pour les départements membres du réseau national Agrilocal.

Face au succes rencontré lors de la premiere édition

de “Cuisiner local a la maison”, l'association nationale Agrilocal
et les chefs de cuisine de la restauration collective

vous invitent a découvrir de nouvelles recettes gourmandes

qui valorisent les produits locaux et éveillent nos sens.

Alors n'attendez plus, a vos fourneaux et trés bonne dégustation !

Les Co-Présidents de l'association nationale Agrilocal

Jean-Yves GOUTTEBEL André GILLES




COMMENT CA MARCHE ?

Comment ca marche ?

Grace a un module original de géolocalisation automatique de la filiere,
l'outil en ligne Agrilocal organise une liaison directe entre acheteurs
publics (colleges, lycées, maisons de retraites, écoles primaires,
communes, communautés de communes, etc.) et fournisseurs

d’'un méme bassin de vie.
Ce dispositif peut également s’adapter a la commande privée.

Le gestionnaire
du restaurant collectif
engage une consultation
en définissant
ses critéres d’achat.

La plateforme
de service génére
automatiquement
cette information
aux fournisseurs

susceptibles de
répondre a ses besoins.

Une fois le délai
de consultation acheve,
le gestionnaire commande

via la plateforme,
ses produits directement
aupreés des producteurs.
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i"“‘ﬁeﬁ ‘Dombea

Chef cuisinier Francine Lioux
COLLEGE ANNE-FRANK - MIRIBEL

e Enlever la peau et les arétes des poissons frais, puis détailler
la chair en gros cubes.
Temps  Couper la carpe et la truite fumée en fines lanieres.

préparation ) ] ) )
30 min ° Dans une poéle, faire fondre une noix de beurre et y faire revenir

Temps doucement l'échalote, déglacer et compoter avec les vins de Seyssel,

cuisson ajouter les cubes de poissons.

15 min . L . A ,
e Lorsqu'ils sont a peine cuits, les retirer du feu et les écraser

a la fourchette, ajouter le zeste et le jus du citron.
m * Dans un saladier, mélanger les poissons écrasés avec l'échalote,

a le reste du beurre, 2 pincées de sel d'agastache o,
Personnes (ou 1/3 de l'aneth ciselée) et les laniéres des 2 poissons fumés. > [7) T
* Assaisonner et mélanger délicatement, réserver au frais 4 heures. U

e Au moment de servir, monter la créme “en chantilly” avec 2 pincées
de sel d'agastache [ou avec le restant de laneth hachée - dans ce cas-la,
penser a saler la creme), dresser “Les Rillettes de la Dombes”
joliment surmontées d'une touche de “chantilly” et quelques graines
germées de betterave pour finaliser la composition.

Bonne dégustation !

¢ 150 g de filet de truite

¢ 100 g de filet de carpe
S

¢ 50 g de truite fumée

5 L
* 50 g de carpe fumée ‘\‘!}
2 de beur lp,"ﬂ"‘ NNy

¢ 70 g de beurre mou

* 1 échalote  1/2 citron bio e 2

* 20 clde creme a35% ““'Q.*

¢ 5 cl de vin de Seyssel Roussette "‘;“@‘:“
5 cl de vin de Seyssel Molette .’,""?p\
* Sel d’agastache (ou 1 bouquet d’aneth) "’&1“’
» 30 g de graines germées de betterave bio ‘l’:” ~'

* Sel, poivre |



Chef cuisinier Daniel Berthelier
CRECHE LEO LAGRANGE “A PETIT PAS” - CESSY

e Laver tous les légumes. Couper en tranches les aubergines

a et la moitié des courgettes.
e Les arroser d'un filet d"huile d’olive et griller au four a 175°

Temps
préparation . . ,
environ 15 min. Réserver.

60 min
Temps e Réaliser un coulis de tomate : oignon et ail hachés revenus.
cuisson H H ‘ H
30.35 Ajouter les tomates en morceaux et laisser réduire.
min e Cuire lautre moitié des courgettes, les mixer. Réaliser une béchamel,
ajouter la purée de courgette et le parmesan.

qw’ e Montage des lasagnes : une rangée de tomates fraiches en tranches, "
puis du coulis de tomates et une couche de pate a lasagne. v““o%

6
Enfants ¢ Ajouter une couche de courgettes grillées,
puis de la béchamel-courgette et une couche de pate a lasagne.

e Ajouter une derniére couche d’aubergines grillées,
recouvrir de coulis de tomate. Cuire a 180° pendant 25 a 30 min.

C'est prét !
o » LJ .
inghédients 01 - Gin
| * 250 g de pates a lasagnes
/ * 1 kg de tomates fraiches \
s

|
| (3/4 coulis et 1/4 en tranches) ) >
« 700 g de courgettes “\"!A'. N
SRRy

I
|
(1/2 béchamel et 1/2 en tranches)

|
/ 300gd’ i "oi
| o g d’aubergines ¢ 20 g d’oignons .
| ¢ 10 g d’ail « 100 ml d’huile d’olive ‘
/l * 300 ml de lait 1/2 écrémé “";ﬁ‘@(“
/ * 40 g de beurre ¢ 40 g de farine .’,""?p\
¢ 40 g d’emmental rapé ¢ 10 g de parmesan '4’&1\‘,
e Poivre blanc ¢ Basilic "‘%’ ~'



Paté awx
pommeds de terre

Chef cuisinier Francois Gay
LYCEE AGRICOLE DU BOURBONNAIS - MOULINS

a o Eplucher les pommes de terre, les détailler en fines lamelles.
Hacher les oignons et le persil. Mélanger en ajoutant le sel

Temps et le poivre a votre convenance.

préparation

25min  « Garnir une pate brisée de ce mélange. Couvrir le tout

Temps avec la seconde pate. Souder les bords.
cuisson

1h . o . .
e Découper une cheminée au centre et dorer au jaune d'ceuf.

m e Cuire a four chaud (210°) ou thermostat 7
pendant 40 a 45 min.

6

Personnes

*iL0c,
N

e Sortir du four et découper le dessus du paté poury ajouter w
la creme fraiche. Elle doit fondre sur les pommes de terre
encore chaudes.

e Déguster sans attendre.

ingrédients 03 - Qllier

e 2 pates brisées du commerce

ou bien confectionnées par vos soins
* 1 kg de pomme de terre a chair ferme Q\\
¢ 3 oignons

<4=pp
o o P
¢ Quelques brins de persil haché ':"'7{"@1!\'

« Sel, poivre du moulin C S \ (N
* Jaune d’ceuf (facultatif) “#‘%"'

* 50 cl de creme fraiche "“)“W‘



Temps
préparation

15 min

Temps
cuisson

1h

St

6

Personnes

Poulet Bourbonnais

a la moutarde de Charouwx

Chef cuisinier Fabrice Crespy
COLLEGE EMILE MALE - COMMENTRY

e Préparer le fond de volaille : couper la garniture aromatique en dés
et faire suer dans 20 g de beurre puis ajouter la carcasse du poulet
et ses parures. Faire revenir 2 min.

Mouiller avec 2,5 L d’eau et de vin blanc.
Faire bouillir et réduire de 3\4 .

e Faire suer les échalotes dans 20 g de beurre dans une poéle
et ajouter les champignons coupés en 4 et faire légerement dorer
puis réserver au chaud.

e Faire revenir les morceaux de poulet cOté peau en premier.
Saler et poivrer. Passer le fond de volaille au chinois S
dans une cocotte et disposer le poulet et faire cuire 45 min. N @4‘

e Enlever les morceaux de poulet. Réserver au chaud puis lier le fond
avec une cuillere a soupe de Maizena. Délayer dans 3 cl d'eau froide.

e Des les premiers bouillons, ajouter les champignons.
Baisser le feu et incorporer la creme et la moutarde.
Rectifier lassaisonnement. Napper le poulet et servir.
Bon appétit !

inghédients 03 - Gllien
¢ 1 poulet bourbonnais d’1,8 kg

* 100 g d’échalotes

¢ 200 g de champignons de Paris s\\

¢ 0,75 L de fond de volaille

LSS
e Garniture aromatique : ';:’7"‘ %.L!\'

1 carotte, 1 oignon, 1 poireau, 1 bouquet garni e 2 ‘ ~ =
* 2 CS de moutarde de Charroux “g"ﬁ.*.
* 2CS de créme fraiche "‘;“““
¢ 0,5 L de Saint-Pourcain Blanc .’.""pp\
"’a-j\"
SARw® P



Temps
préparation

40 min

Temps
cuisson

30 min

St

4

Personnes

Filet de Lisette

en gremolata, croustillant cébette et tomates confites

Chefs cuisiniers Christian Garcia et Frederic Tibald
COLLEGE PIERRE ET MARIE CURIE - RIEUX-MINERVOIS

PREPARATION DES FILETS DE LISETTE

e Faire lever les filets de lisette par le poissonnier, s'assurer
qu'il n'y a plus d'arétes, réserver au frais.

e Assaisonner un peu les filets de lisette, étaler avec une petite
spatule un peu de gremolata sur chaque filet et réserver au frais.

MISE EN PLACE DES LEGUMES

e Laver les légumes, couper en deux les cébettes et garder les racines
pour le décor, conserver les feuilles de basilic dans de l'eau froide,
tailler de fines tranches dans la courgette jaune et verte, réserver
dans de l'eau glacée (utiliser une petite mandoline ou un économe).

PREPARATION DES LEGUMES
e Tailler des disques sur le pourtour des tomates pour obtenir
uniqguement la chair, mettre sur une plaque avec du papier S,
sulfurisé, sel, poivre et fleurs de thym. ‘ @ ’
e Arroser avec un filet d'huile et mettre au four a 110°
pendant au moins 1 h.
* Couper les cébettes en deux en gardant 1 cm de tige, mettre
dans une casserole avec le vin blanc et l'eau, cuire a petit feu
jusqu'a évaporation compléte (la cébette doit étre confite).

e 4 doubles filets de petits maquereaux (lisettes)
e 6 cébettes ¢ 4 tomates mires ¢ 4 disques de
pate feuilleté g 14 cm cuite entre deux plaques S\\

* 2 C de tapenade ¢ 80 g de cream cheese “?.”
e 2 cLd’huile d’olive 5 cl de vin blanc sec * 1 dld’eau L Yo (S ..L!‘
L TN

¢ 1 courgette verte + 1 jaune ¢ 12 feuilles de basilic

Pour l'appareil a gremolata, mettre dans un mixer : ‘i‘}‘%’:}
¢ 60 g de beurre ¢ 2 zestes d'orange ¢ 1 zeste de citron ‘ "‘Q w -

¢ 15 g de poudre d’amande ¢ 25 g de chapelure "“‘ﬁ‘
15 g de sucre ¢ 1 CS de persil haché, 3 feuilles de ..."" p\
basilic haché, sel poivre, obtenir une pate souple "a-’\‘>
Pour Uappareil a tempura, mélanger au fouet : “f:». "

¢ 20 g de farine ¢ 20 g de fécule de pommes de terre
¢ Une pincée de levure chimique et une de sel

* Un 1/2 jaune d’ceuf ¢ 3 cl d’eau froide

Passer au chinois s’il y a des grumeaux



Temps
préparation

40 min

Temps
cuisson

30 min

W
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Personnes

Poulet d’automne

Chef cuisinier Yannick Mangel
COLLEGE LES MAILHEULS - COURSAN

e Cuire croguant la moitié des butternuts dans une casserole
avec 10 g de beurre un peu de sel et 3 cuilleres a soupe d’eau.
Cuire l'autre moitié avec 10 g de beurre, du sel, 10 cl d eau pour réaliser
une purée et ajouter quelques gouttes d'huile de courge.

o Eplucher et tailler les pommes en petits dés.
Les cuire croquant avec 10 g de beurre et une échalote ciselée.

e Farcir les morceaux de volaille avec la moitié des dés de butternut
et de pommes. Colorer les morceaux de poulet dans une poéle
avec du beurre et de Uhuile, puis finir la cuisson au four a 180°
pendant 20 min.

e Nacrer le riz pour le cuire en pilaf avec 1 échalote ciselée
et les 3/4 de bouillon de volailles. En fin de cuisson, rajouter le reste
des dés de pommes et de butternut. Moo,

e Couper des triangles dans les feuilles de brick. Les badigeonner ‘m’
d’huile de pépin de courge. Cuire au four a 180° pendant 5 min
pour coloration et croustillant.

» La sauce : suer au beurre le reste d'échalotes, déglacer au vinaigre,
mouiller au bouillon de volaille, crémer et laisser réduire.

e Servir trés chaud.

ingrhédients 11 - Qude

¢ 1 poulet coupé en 4

¢ 900 g de butternut en dés

3 éc:alotesttt:iselétes “ ‘s\\;’

« 50 g de beurre Ny ™ ..L!s
¢ 5 cl d’huile cuisson "’ “" '
* 3 pommes acidulées “%‘9"

¢ 20 cl jus de pommes \ ) “ *'

* 5 cl vinaigre de cidre “";ﬁ‘wg
¢ 1 cl huile de pépin de courge .’.""pp\
« 2 feuilles de brick "’&1“’
* 160 g de riz Marseillette "‘»’ ~'

¢ 1/2 L de bouillon de volaille



Temps
préparation

40 min

Temps
cuisson

40 min

St
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Personnes

et aa tartine de cavian d’aubergine aw chéwre des ‘Qlpilles

Chef cuisinier Christian Souliers
COLLEGE CHARLOUN-RIEU - SAINT-MARTIN-DE-CRAU

e Laver, éplucher (une fois oui, une fois non) et raper les courgettes,
les faire dégorger au sel.

e Mettre dans un cul de poule la farine, les jaunes d'ceufs, sel,
piment d'Espelette, la biere et le lait.

* Remuer jusqu’a obtention d'une pate homogene, battre les blancs
en neige et les incorporer doucement a la pate, rajouter les courgettes
(pressées) délicatement avec une cuillére a soupe.
Délicatement, avec une cuillere a soupe, prendre une petite quantité o,
de pate et la faire cuire dans une poéle d'huile chaude. Y (19) Y

e Laver et cuire les aubergines (couper en deux sans les éplucher)
au four 30 min a 180°. Les retirer, les éplucher puis y incorporer
lail haché, le paprika, Uhuile d'olive, sel, poivre et jus de citron.

e Puis sur le pain de mie, mettre le caviar d’aubergine, le chévre
puis passer au four 10 min a 165°.

L » LJ A
ingrhédients 13 - Bouches -duw-Rhéne
Pour les Beignets de courgettes

¢ 900 g de courgettes ¢ 3 ceufs

¢ Piment d’espelette ¢ 20 cl de biere s\\

¢ 10 cl de lait » 200 g de farine

] L
o o P
« 3 fromages de chévree 3 tranches de pain de mie 'a"@‘é‘:“.b'

¢ 6 fleurs de courgettes ¢ 1 bouquet de ciboulette ‘ (D
¢ 1 bouquet de persil “f‘g"
Y2 Na

Pour le caviar d’aubergines ""‘.*‘

¢ 3 aubergines ¢ 2 gousses d’ail ..C “‘p\

« 1CS de paprika "’&"’“’
o e O PR T 2

* 6 tranches de pain de mie 10 cl d’huile d’olive >

e Sel ¢ 1 citron



Levégétal

Chef cuisinier Bruno Pelissier coLLEGE VAN-GOGH - ARLES

PREPARATION DE LA PUREE DE POIS CHICHE
] Conserver 50 g de pois chiches entiers pour la déco. Mixer le reste de pois chiches
avec le jus de citron et du lait d'amande jusqu'a l'obtention d'une consistance crémeuse.
Saler et poivrer pUIS raJouter la coriandre ciselée.
prg:::;sion * Préparation de la ga lette végétale : ciseler les oignons, les faire suer dans Uhuile d'olive,
2h30 ajouter le riz et les lentilles, ne pas saler, mouiller avec le lait d'amande, faire bouillir
2 min puis couper le feu et couvrir.
Temps e Couper les abricots secs et lemmental en petits des Egramer le riz, assa|sonner
cuissol et recupérer deux grosses cuilléres & soupe du mélange pour les tuiles, mélanger au riz
40 min restant les abricots, lemmental, les amandes, la purée de pais chiches et les ceufs.
e Cuire les galettes végétales a la poéle a feu doux avec un peu d'huile d'olive.
m Découper a lemporte-piece de 7 cm de coté et 5 cm de profondeur, réserver.

PREPARATION DES TUILES DE RIZ ET LENTILLES
* 2 CS bombées de riz et lentilles cuits, étaler au rouleau le melange riz/lentilles
entre 2 feuilles de papier sulfurisé puis sécher au four 10 min a 180° (surveiller la coloration).

PREPARATION DE LA RATATOUILLE

* Couper les aubergines et les courgettes en fine brunaise. Ciseler les oignons, sauter a la poéle
dans Lhuile d'olive chaude les courgettes avec la moitié des oignons puis séparément
les aubergines avec le reste d’oignons. Assaisonner, lier lensemble avec la créme Mo,
de tomates séchées, ajouter le basilic ciselé, rectifier [assaisonnement, réserver. ‘ @ ’

PREPARATION DES LEGUMES SAUTES

e Couper les aubergines et les courgettes finement dans la longueur et les cuire a la poéle
chaude avec de Uhuile d'olive. Assaisonner, réserver sur du papier absorbant. Fendre les
piquillos en 2, découper a lemporte-piece de 7 cm de coté et 5 cm de profondeur, réserver.

DRESSAGE

e Monter dans un emporte piece de 7 cm de coté et 5 cm de hauteur en commencant
par les tranches de courgettes puis aubergines puis piquillos, galette végétale et enfin
la ratatouille. Décor fleur de thym, dresser a coté une grosse cuillére de purée de pois
chiches, ajouter quelques pois chiches, un filet d'huile d'olive et enfin la tuile de riz.

Pour la purée de pois chiche

¢ 300 g de pois chiches cuits ¢ Lait d’amande

e Jus de citron vert ¢ 6 brins de coriandre

Pour la galette végétale \\\\

6

Personnes

¢ 80 g deriz long de Camargue ¢ 40 g de lentilles

vertes du Puy ¢ 40 g d’oignons ¢ 30 g d’abricots secs " ' .L!\
60 g emmental e 2 ceufs entiers ¢ 60 g purée de pois chlches \ ‘ ';

* 180 g de lait d’amande ¢ 30 g d’amandes concassées

torréfiées « Huile d’olive, sel, poivre, thym (pm) ‘

Pour la ratatouille fine "‘ ‘ >
¢ 200 g d’aubergines ¢ 200 g de courgettes "’ p \
¢ 50 g de creme de tomates séchées ¢ 80 g d’oignons . ‘ ’
* Huile d’olive, basilic, ail sel poivre sucre (pm) ”

Pour les légumes sautés
¢ 100 g d’aubergines ¢ 100 g de courgettes ¢ 6 piquillos en b0|te
* Huile d’olive, sel, poivre, thym (pm).



Temps
préparation

20 min
Temps
cuisson

30 min

St

6

Personnes

Thuffade

Chef cuisinier Nicolas Vigier et son équipe
CENTRE HOSPITALIER HENRI-MONDOR - AURILLAC

¢ Eplucher les pommes de terre et les couper en lamelles
d’environ 4 mm d’'épaisseur.

 Dans une cocotte en fonte (& défaut a la poéle),
faire fondre la matiere grasse ety faire revenir les pommes de terre
en les retournant souvent pendant environ 20 min.

e Saler et poivrer.

e Pendant ce temps, couper la tome en fines tranches,
l'ail en petite brunoise et ciseler le persil.

e Incorporer lail et le persil sans cesser de remuer
ety introduire la tome sans couvrir. Moo,

®
e Dés que la tome est fondue, servir chaud. U

¢ 2,5 kg de pommes de terre

* 1 kg de tome fraiche de Cantal

¢ 1 gousse d’ail ‘ ‘g\;’

* 2 branches de persil iy

* 2 CS de graisse de canard ':"7""&1!\'
ou d’huile neutre "‘ .~ ‘

e Sel et poivre ““"Q.*.:i




Chef cuisinier Christophe Lescure
RESTAURANT SCOLAIRE - SAINT-MAMET LA SALVETAT

PREPARATION DE LA PATE A CHOUX
e Porter l'eau, le beurre et le sel a ébullition. Le beurre doit étre fondu.

Temps e Ajouter la farine hors du feu, puis remettre sur le feu tout en remuant
préparation

30 min pour sécher la pate. Elle ne doit plus coller.

Temps e Débarrasser dans un cul de poule et ajouter les ceufs petit a petit.
cuisson ~ ~ , .
40 min La pate est préte lorsqu’elle tombe facilement en boule

de la spatule. Si elle reste collée, ajouter de l'ceuf, mais attention,

elle ne doit surtout pas couler.
m e Préchauffer le four a 180°.

6 e Coucher 6 choux sur une plaque recouverte de papier sulfurisé,
Personnes . ~ .
puis coucher 6 tétes de cygnes en faisant des 2.
Dorer a l'ceuf. Enfourner 40 min. Mg,
(25
PREPARATION DE LA CHANTILLY U

* Monter la creme froide dans un récipient froid, puis ajouter
le sucre glace et battre a nouveau.

ASSEMBLAGE

e Couper les chapeaux des choux.
Couper chaque chapeau en deux pour obtenir les ailes des cygnes.
Garnir les corps de creme. Placer les ailes et les tétes.

¢ 125gd’eau

¢ 50 g de beurre

¢ 1 pincée de sel “‘s\>’
¢ 75 g de farine W . ..L!‘
« 2 ceufs + 1 pour d [ Lo ) X/
. 1/c2m:dse cré':::;n:i:‘el‘:;e “;’ “

(N
* 50 g de sucre glace “#“':3"



e Cithouillat

Temps
préparation

2h30

Temps
cuisson

30 min

St

6

Personnes

Chef cuisinier Murielle Laven
ECOLE DE MAREUIL-SUR-ARNON - MAREUIL-SUR-ARNON

e Préparer une pate feuilletée et faire deux cercles de 30 cm de diametre.

» Couper en dés la citrouille et faire dorer dans une cocotte
avec U'huile d'olive, l'ail, le sel, le poivre et le thym.
Laisser cuire 20 min a feu moyen.

e Abaisser la pate, foncer le cercle, incorporer la préparation,
puis la creme fraiche, lail, le persil, la ciboulette.
Poser la deuxieme pate dessus et bien fermer les bords.

e Battre un jaune d'ceuf et a l'aide d'un pinceau,
napper la tourte pour qu'elle soit bien dorée.

Enfourner 30 min a 200°. $Mocy,

narédient

¢ 1 pate feuilletée

o 1 petite citrouille ou 1,2 kg de chair
¢ 400 g de farine

¢ 20 cl de creme fraiche épaisse

¢ 3 CS d’huile d’olive

* 1/2 CC de sel fin

¢ 3 gousses d’ail

* 200 g d’eau glacée "‘)“W‘
e Ciboulette ‘ ‘%
e Persil

e Thym ‘l“w ;’>
e Sel, poivre ‘



Gacalope de pore

Temps
préparation

30 min
Temps
cuisson

20 min

St

Personnes

panée awx neix, sauce Chateaumeillant

Chef cuisinier Stéphane Clavier
COLLEGE AXEL KAHN - CHATEAUMEILLANT

* Battre les ceufs en omelette et réserver.
Hacher les noix et les mélanger avec de la chapelure.

e Passer les deux faces des escalopes dans les ceufs battus
puis les passer immédiatement dans le mélange de noix hachées
et de chapelure.

e Faire chauffer U'huile dans une sauteuse.
Passer les escalopes dans Uhuile environ 5 min a feu doux
de chaque coté selon l'épaisseur.

e Dans une casserole, faire revenir les échalotes hachées
avec le beurre, saupoudrer de farine, assaisonner de sel fin
et de poivre. Ajouter le sucre et verser le vin rouge,
la creme épaisse et le jus de veau.

L0,
&G,

e Laisser réduire a feu doux [petits bouillons]) 5a 10 min environ.
Ce plat peut étre accompagné de pommes de terre aux lardons
etalail.

narédient

¢ 1 kg d’escalopes de porc d’environ 125 g

* 200 g environ de cerneaux noix concassés
¢ 50 g environ de chapelure

« 50 g de farine (pour lier la sauce)

¢ 3 ceufs entiers

¢ 15 cl de creme épaisse

¢ 30 cl de jus de veau

S
e Sel, poivre "“ W‘

¢ 1 pincée de sucre ¢ Huile .,""'5"*;\
* 100 g d’échalotes '4’&1\‘,
80 g de beurre ‘l’:” ~'

* 1/2 Bouteille de vin rouge de Chateaumeillant |



Chef cuisinier Romain Turban
COLLEGE PAUL FORT - IS-SUR-TILLE

c e Portionner les filets de truite en 100 g.

Temps e Eplucher tous les légumes.
préparation
45min . Fajre une purée de pommes de terre eny ajoutant a la fin

Temps du beurre et du sel fin.
cuisson

30min Cuire les légumes dans de l'eau salée variété par variété,

en pensant a changer l'eau a chaque fois.
m » Réaliser la sauce : suer les échalotes, déglacer au vin blanc et laisser
6 réduire de moitié puis y ajouter la creme et le curry a la fin.

Personnes
[WLoc,
§S> 4(

e Cuire les truites coté peau avec un trait d'huile d'olive. ‘ (31) ’

e Dressage.

inghédients 21 - Céte
¢ 800 g de filets de truites

¢ 6 cosses de petits pois

e 6 carottes ‘ ‘s\\;’
* 3 courgettes e\

¢ 200 g de pommes de terre '%"7 "’&L!\'
¢ 100 g de beurre C o> ~ ‘

SIndS
o e vin blanc \ ) ". '
e e
* 50 g de créme ~"“"‘~ \
e Curry &’i-’



Temps
préparation

30 min
Temps
cuisson

45 min

St

6

Personnes

a ma facon et de pemmes puuits

Chefs cuisiniers Jean-Yves Le Tenou et Nathalie Crenn
COLLEGE ALBERT CAMUS - GRACES

e Ecosser les cocos paimpolais

e Faire revenir les échalotes et l'ail dans le beurre, ajouter les quartiers
de tomates et laisser colorer.

e Ajouter les cocos, le thym, le laurier. Mouiller avec de l'eau
a hauteur et laisser cuire 30-35 min. Assaisonner.
Vérifier la cuisson et réserver.

* Couper le filet mignon en médaillons épais (2 médaillons par personne).
Peler les pommes, les évider et les couper en deux dans ['épaisseur.

* Poéler les 1/2 pommes au beurre et réserver.
é;&\LOQ(

e Faire revenir les médaillons au beurre en les retournant @
(4 min de chaque coté). U

e Mouiller au cidre et laisser frémir 5 min. Vérifier la cuisson,
l'assaisonnement et ajouter les raisins.

e Dresser l'assiette : les cocos paimpolais dessous,
2 médaillons de filet mignon, 1/2 pomme avec raisins a lintérieur.

e Décorer l'assiette avec de la roquette, des fleurs comestibles
(capucine, aubépine...], de la ciboulette...

inghédients 22 - Cotes d’Qrmon
¢ 2 filets mignons d’environ 450 g

¢ 3 pommes fruit a chair ferme

¢ 1 kg de cocos paimpolais “‘s\\;’

* 3 tomates e 2 carottes Ny =

e 2 échalotes '%"7".,&1!\'
* 75 cl cidre doux ‘)‘\==."n

.1 de raisin noi D Y0
S o
« Thym e Ail ;’34"‘%\
¢ 150 g de beurre demi-sel

o Poivgr"e et sel ‘?‘w;' 2

* Roquette, capucine, ciboulette pour la décoration Z_(



Shricassée de poule

au Cidve Val de Rance

Chef cuisinier Christian Gohin
COLLEGE DU VAL DE RANCE - PLOUER-SUR-RANCE

* Découper et fariner le poulet. Eplucher les légumes. Préparer la garniture

a aromatique [échalotes, champignons...] et le bouquet garni.

Temps

e Faire revenir le poulet coupé en morceaux dans Uhuile d'olive

préparation
et le beurre et le réserver. Faire revenir sans coloration les échalotes

40 min
Temps et l'ail écrasé. Ajouter le poulet, déglacer au cidre (réduire de moitié :
cuisson . . H . . \ ~
45 min environ 3 min), ajouter le fond de volaille, puis la créme fraiche, sel et
poivre et laisser cuire a feu doux.

m e Cuire les légumes a la vapeur puis les faire revenir dans Uhuile d'olive

6

et le beurre.
Personnes . . . R B o oo,
e Faire revenir les champignons a part dans Uhuile d'olive ‘ (35) ’

et le beurre et les ajouter a la préparation (poulet + créme).

e Vérifier la cuisson du poulet. Ajouter la Maizena si la sauce
n'est pas assez liée. Dresser une assiette avec les petits légumes

parsemés de persil haché.

narédient

¢ 1 poulet de 1,5 kg
S

¢ 200 g de beurre ¢ 100 g de farine
e 6 échalotes ¢ 1 kg de champignons
« 4 gousses d’ail “
* 1 bouquet garni (laurier, persil, thym) '%"
¢ 40 cl de fond de volaille “‘
¢ 40 cl de créme fraiche fermiére

\v“)lgtz‘

¢ 1 botte de persil » 20 g de Maizena

¢ 1 Lde cidre brut 30 cl d’huile d’olive >,
¢ 1 kg de pommes de terre nouvelles ""
¢ 2 hottes de navets nouveaux ‘l’:”

¢ 2 bottes de carottes nouvelles ¢ Sel, poivre




ale/pa/wg >

Chef cuisinier Stéphane Grandjean et son équipe
EHPAD LE CHANT DES RIVIERES - CHAMBON-SUR-VOUEIZE

c * 1/2 journée avant, mélanger tous les ingrédients.

Temps e Faire macérer le filet mignon.
préparation
. 112, * Mettre le filet mignon dans un plat et verser dessus la préparation.
journée
avant , chiourner et laisser cuire 15 min de chaque coté
Temps tout en arrosant trés régulierement la viande.
cuisson
30 min _
e Servir chaud.
m é&‘w(}(
6
Personnes

inghédients 23 - Creuse
¢ 600 g de filet mignon de porc

¢ 15 cl de sauce soja
¢ 10 cl de miel

S
e o=pe
* 5 cl de vinaigre de cidre “V!’.‘L!\
e Gingembre ':"7"‘&” '
e T



Parvmentien
de Canard

L équipe de cuisine
EHPAD LES SIGNOLLES - AJAIN

a e Préparer la purée et réserver.

Temps  © Enlever la peau des cuisses de canard, et effilocher finement
préparation  |a chair a la main (récupérer 2 cuilléres a soupe de graisse).
20 min Emincer finement les champignons, les oignons et les échalotes.
Temps

CUSSOR o | es faire revenir dans une sauteuse avec 13 2 cuilléres 3 soupe
40 min . . . . A
de graisse de canard, a feu tres doux durant 5 a 10 min
jusqu’a ce qu'ils soient bien blonds.
m e Ajouter la chair de canard, mettre a feu vif et faire griller e
. 6 en mélangeant vivement pendant 5 min, é@%
ersonnes pas plus car la chair perdrait de son fondant. U

e Dans un plat a gratin, monter le hachis en superposant
les étages de purée et de viande dans des plats a gratin.
Parsemer de gruyere rapé.

* Enfournez a 200° (th 6/7) pendant 25 min environ
pour obtenir un joli gratiné.

inghédients 23 - Creuse

* 1 kg de pommes de terre (a purée)

e 25 cl de lait
i i QN
® 6 cuisses de cor!flt de canard ‘~ ’
s e iR,
« 1 oignon 2> N
° ;el.gpoivre ““'.3:'
R Ry
* Gruyére rapé "‘"“%“




Temps
préparation

20 min
Temps
cuisson

15 min

)

6

Personnes

Bolognaise

de légumes de saison

Chef cuisinier Benoit Chereau et son équipe
COLLEGE LA ROCHE BEAULIEU - ANNESSE ET BEAULIEU

e Cuire a langlaise dans un grand volume d'eau les spaghetti. Rincer.
Ajouter la matiere grasse.

o Eplucher et laver les [égumes. Tailler les légumes en mirepoix.

e Suer les légumes avec 'huile d'olive
(les légumes doivent demeurer croquants).

* Ajouter la sauce tomate aux légumes.
e Porter les légumes avec la sauce tomate a ébullition.

Lo,
M0,

e Rectifier 'assaisonnement.

e Servir en nappant la sauce sur les spaghetti.

narédient

¢ 500 g de spaghetti semi-complets
¢ 600 g de légumes de saison

24 - Dordogne
S

e printemps @
oignon, ail, céleri branche, fenouil, carotte “V!’.’.L!\
. été ey ‘;'5‘),“ X/
tomate, carotte, courgette, aubergine, “‘"‘ ~ .

ail, persil, basilic
* automne "‘)ﬁ‘«‘
chou rave, potimarron, oignon, carotte Q ”‘
 hiver
panais, céleri rave, carotte, oignon



Polenzia

Chef cuisinier Alain Desseix et son équipe
COLLEGE PIERRE FANLAC - PAYS DE BELVES

c e Faire suer les légumes. Ajouter le bouillon.

Porter a ébullition et ajouter la polenta.
Temps

préparation
20 min

Temps
cuisson

15 min

* Plaquer la polenta sur 8 mm d'épaisseur sur du papier sulfurisé huilé.
Réserver.

e Ciseler et compoter les oignons.

e Couler la sauce tomate sur la polenta. Couvrir avec les oignons,
m les champignons, les aromates et le fromage.
6

e Cuire 15 min a four trés chaud (210°).
Personnes

e Servir immeédiatement.

*iL0c,
N

ingnhédients 24 - Dordogne
¢ 100 g de polenta

¢ 100 g de champignons

* 100 g (carottes, fenouil, poireaux)

S
¢ 100 g oignons

] L
e e
* 350 g sauce tomate '%"'7 ",&L!\'
* Pm : bergamote, anis étoilé, origan, )“==~a
sel, poivre, huile d’olive ““ *"
¢ 100 g de mozzarella ou fromage blanc ‘
* 50 g de comté



Chouwx comteis

Chefs cuisiniers Jean-Marc Thomas et Christophe Loppe
COLLEGE ALBERT CAMUS - BESANCON

c e Laver le chou, enlever les cotes. Emincer trés fin.

Temps
préparation

e Faire revenir les lardons, déglacer avec 2 cuilléres de vinaigre
40 min

et mélanger au chou.

Temps e Couper la saucisse cuite froide et le comté en cube.
cuisson
20 min

e Faire une vinaigrette.

m e Mélanger le tout.

6

Personnes

e Dresser en plat : décorer avec une lamelle de pomme,
concombre ou tomate.

*iL0c,
N

narédient

25 - Doubo
« 1 chou blanc (petit)
¢ 50 g de noix
. : Pincé:e dedcuhrllnint . ‘j’E\F’
¢ 100 g de lardons '%"7 ';},%.L!\'
* 120 g de comté “iﬁggg:?
¢ 5 CS d’huile
¢ 4 CS de vinaigre "“Q
¢ 2 CS de moutarde



ople ,
hanc-comiold

Chefs cuisiniers Jean-Marc Thomas et Christophe Loppe
COLLEGE ALBERT CAMUS - BESANCON

c e Cuire les ceufs dur et la saucisse la veille.

Temps » Réaliser la gelée et laisser refroidir.
préparation

45 min . Couper la saucisse, le comté en dés, la tomate en quartiers,

Temps les cornichons en rondelles, le concombre en lamelles.
cuisson
12 min _
pourles ceufs  ® Monter les aspics.
20 min
S’;‘l’j‘c’;s's‘fs * Mettre la gelée refroidie et la laisser prendre au réfrigérateur.
10 min Mo,

pourlagelée © Démouler. ‘ @ ’

6

Personnes

narédient

¢ 3 ceufs Berger Franey

* 1/2 saucisse de Morteau
¢ 1 sachet de gelée

¢ 1 tomate

¢ 10 cornichons au vinaigre
e 1/4 concombre

* 50 g de comté




Temps

ceudsed

Chef cuisinier Christelle Dreveton et son équipe
COLLEGE DENIS BRUNET - SAINT-SORLIN EN VALLOIRE

e Préchauffer le four a 210°.
Laver rapidement les cerises, les équeuter.

préparation e Faire fondre les 40 g de beurre. Mélanger dans un grand bol la farine,
15 min

Temps
cuisson

30 min

St

4

Personnes

e
¢ 25 g de sucre glace

le sucre, le sel et le sucre vanillé.

e Incorporer les ceufs peu a peu, puis le lait petit a petit.
En continuant de mélanger, ajouter le beurre fondu.

e Beurrer un plat, ranger les cerises puis verser la pate a clafoutis.

e Mettre au four pendant 10 min a 210° puis a 180°
et laisser cuire encore 20 min.

*iL0c,
N

\J

e Server le clafoutis froid ou tiede, saupoudré de sucre glace.

L '{ » Z. :
¢ 300 g de cerises
¢ 20 g de beurre
° 2 ceufs
¢ 10 cl de lait

<=pp
o o P
* 50 g de farine '%"P{'

* 30 g de sucre en poudre ‘)"\.
* 1/2 sachet de sucre vanillé




Gratin de ravioles
aux courgettes et Petit féoncel

Chef cuisinier Damien Brun et son équipe
COLLEGE MARCELLE RIVIER - BEAUMONT-LES-VALENCE

a e Préchauffer votre four a 180° (Thermostat 6).

Temps  ® Laver et éplucher les courgettes. Les couper en dés grossierement
préparation et les faire revenir dans une poéle chaude avec un peu d'huile d’olive.
20 min

Temps o Dans un plat a gratin, mélanger les ravioles et les courgettes.
cuisson

15-20 min | Ajouter la creme, le sel et le poivre.

m e Parsemer de lamelle de Petit Léoncel avant de mettre au four.

6 e Laisser cuire 15 a 20 min suivant la taille du plat.

L0,
Personnes &G,

e Déguster chaud avec une bonne salade. @

narédient

¢ 750 g de ravioles

¢ 2 courgettes

¢ 75 cl de creme liquide

* 1 fromage Petit Léoncel
e Sel, poivre

e Huile d’olive




c‘?’lo&mwzdaéoe

Temps
préparation

20 min
Temps
cuisson

15 min

Y

5

Personnes

Chef cuisinier Dominique Civel
COLLEGE GUILLAUME DE CONCHES - CONCHES-EN-OUCHE

* Découper les pommes en dés et les faire dorer a la poéle. Réserver.
e Cuire les spaghetti. Réserver.
e Découper la viande en petits dés.

e Faire suer les échalotes, ajouter la viande puis le fond de veau
et le cidre, laisser mijoter 5 min, ajouter a la fin la creme fraiche.

e Dresser les spaghetti dans une assiette puis la viande au centre.
Agrémenter de lamelles de camembert. Mo,

inghédients 27 - Sure

¢ 600 g de viande de bceuf

* 2 pommes

* 25 cl de creme épaisse ‘g\
« 20 cl de cidre 'S by

AR

* 1/2 camembert ' N ",..L!\

o 1{)0 g d’échalotes “’"‘ ‘%’w"

¢ 400 g de spaghetti ““'Q.*"

« Huile d'olive O

* Beurre ~" "#‘
RIS

e Sel



Carbonnade

Temps
préparation

20 min

Temps
cuisson

120-150
min

Y

6

Personnes

de boeuf vallée d’Sure

Chef cuisinier Patrice Peron
COLLEGE LUCIE-AUBRAC - BUEIL

e Eplucher, laver l'oignon, lail, laver les grappes de tomate Rubi.
Ciseler loignon, hacher lail.

e Rissoler la viande sur toutes les faces avec un peu d'huile.
Découper en petit cubes le quatre-quart.

e Ajouter loignon, le thym, le laurier et laisser suer, ajouter la cassonade,
caraméliser légerement.

e Mouiller a hauteur avec la biere brune, la glace de viande, ajouter
l'ail, saler, poivrer, déposer en surface le quatre-quart.

e Porter a ébullition et laisser cuire a couvert a petits bouillons Mo,

ou au four & 180° pendant 2 h & 2 h 30. ‘@’

e S'assurer de la cuisson de la viande, homogénéiser
et rectifier lassaisonnement de la sauce.

e Assaisonner et arroser d'un filet d huile d'olive les tomates cerise
Rubi pour les rotir 5 min au four, dresser les éléments et servir.

¢ 1,2 kg de bourguignon beeuf Normand

¢ 1 gros oignon

¢ 1 branche de thym ‘ s\\;’

« 1 feuille de laurier s

« 1 grain dail '%’ﬂﬂ‘,&k'
¢ 1,5 L de biére brune Euroise du Goubelin "‘\ =~"

¢ 2 CS de cassonade ““L"'

* 25 cl de glace de viande "‘)“““

¢ 200 g de gateau quatre-quart ~,' "#p\
¢ 2 grappes de tomate cerise Rubi &’ag,\‘y
e Sel, poivre noir, huile ‘Q&%’ ~'



e Rata Beauceron

Chef cuisinier Frédéric Batiot et son équipe
COLLEGE LOUIS BLERIOT - TOURY

c e Eplucher et émincer les oignons.

Temps * Les faire revenir 5 min au saindoux avec le lard.
préparation

40min . Fariner et laisser roussir légérement.

Temps
cuisson

30 min ° Ajouter les pommes de terre et couvrir du bouillon.

m e Laisser cuire 30 a 35 min sur un feu doux en remuant régulierement.

5

Personnes

MLOc, 7

* 400 g de lard frais

3 FIall(lg:‘-)d‘:np?:'r':::’nleasr ::ntserre Charlotte \\
: ::?50lgd:. ‘I::Jguni‘l)lrt‘:\ de poule ""' &'&‘ .L;
- “mg::v

¢ 20 g de Saindoux




Temps
préparation

20 min
Temps
cuisson

45 min

St

8

Personnes

Chef cuisinier Sébastien Leravat
COLLEGE NICOLAS ROBERT - VERNOUILLET

 Préchauffer le four a 160°.
Battre les ceufs avec une partie du miel. Ajouter, tout en mélangeant
la poudre d'amande puis la semoule de mais, le mascarpone
et la creme d'amande.

e Zester les deux citrons et prélever le jus d'un seul puis
ajouter les zestes et le jus a la pate.

» Chemiser un moule a cake (beurre et farine de mais) et verser
la pate dans le moule et enfourner pour 45 min environ.

e Pendant ce temps, chauffer l'eau. A frémissement,
ajouter le sachet de verveine. A ébullition, éteindre et couvrir. @
Laisser infuser 5 min. Ajouter le miel et chauffer pour obtenir U
le sirop.

L0,
G

e Sortir le gateau du four et laisser tiédir avant de démouler.
Verser le sirop de verveine lentement dessus et arroser de nouveau
avec le sirop récupéré dans le plat.

L » LJ .
inghédients 28 - Sure-et-Loin
* 80 g de semoule de mais

¢ 80 g de poudre d’amande

¢ 70 g de miel Rucher Billard de Dammarie ‘s\\

« 250 g de mascarpone > )

P&
* 10 cl de creme d’amande '%"‘ﬁg‘l:.”.};'
: :23 Etl‘:'?ns jaunes “g".*‘"

1 sachet de vervei L OINEA
REZANISD
« 15 cl d’eau '.‘"-1;#>

e



daucisse de Guiclan

Temps
préparation

30 min
Temps
cuisson

30 min

St

6

Personnes

a la fondue d’oignons vesés de Roscefp
et son flan de coungettes a la tomate

Chef cuisinier Bertrand Robin
COLLEGE DU CHATEAU - MORLAIX

POUR LE FLAN

* Rincer les courgettes et les tomates et couper le tout en rondelles.
Disposer les courgettes et les tomates dans un plat graissé,
saler, poivrer et ajouter Lorigan.
Ajouter les ceufs, le lait et la creme fraiche.

e Cuire a 185° pendant 30 min.

POUR LA FONDUE D'OIGNONS

e Eplucher et émincer finement les oignons.
Faire revenir les oignons dans le beurre jusqu’a une légére o
. . G
coloration et ajouter le sucre. S

Finir la cuisson des oignons jusqu’a la compotée. w

CUISSON DES SAUCISSES

e Cuire les saucisses dans le mélange huile et beurre
pendant 15 min en retournant régulierement.
e Dresser le tout

3 " » &. : 29 _ % . E \

e 6 saucisses de Guiclan

¢ 1 cl d’huile de cuisson

¢ 10 g de beurre demi-sel ‘ ‘s\\;’
Pour le flan de courgettes Ny =

¢ 500 g de courgettes Q%"? "’&‘L‘\'
¢ 250 g de tomates &> ‘=~a
« 10 cL de lait « 10 cl de créme fraiche ““' N4

* 2 ceufs frais * Origan / sel-poivre (pm) ""‘t~%

Pour la fondue d’oignons ~ (XD

* 300 g d'oignons rosés de Roscoff '4’&%‘!‘;
* 25 g de beurre demi-sel ‘.&’, ~'

¢ 15 g de sucre blanc «



Thiskel de concombre
et aon échasé de pommes de terre
Chef cuisinier Jean-Marie Poumeau
COLLEGE ALAIN -CROZON

. Ep[ucher et cuire les pommes de terre a la vapeur 40 min.
Eplucher les échalotes, lail et les hacher finement.

Temps e Décontaminer et laver la ciboulette, le cerfeuil et le concombre.
préparation

15 min Tailler le concombre en rondelles et réserver.
Temps e Faire une petite mayonnaise et réserver.

cuisson Ouvrir le thon et réserver.
40 min

e Vérifier la cuisson des pommes de terre, les sortir du four et les
m écraser a la fourchette puis mettre en cellule de refroidissement.

e Mélanger aux pommes de terre la mayonnaise, lail, l'échalote,
6 la ciboulette, le vinaigre et la creme.

Personnes
[WLoc,
© Y

e Rectifier l'assaisonnement. ‘ @ ’

DRESSAGE

* Disposer dans une petite assiette 3 rondelles de concombre pour
former un Triskel.

* Mouler l'écrasé de pommes de terre au centre des 3 tranches.
Emietter un peu de thon au centre de 'écrasé et décorer
avec un brin de cerfeuil.

norédient 29 - Finioto

¢ 500 g de pommes de terre

¢ 120 g de thon au naturel

¢ 18 tranches de concombre ‘ ‘s\\;’

* 2 échalotes e\

« 5 g d'ail frais ngﬂ"‘ &L‘"

« 1/2 botte de ciboulette ‘>‘~ =~a

* 100 g de mayonnaise fraiche ““' *"
-

* 50 g de créeme liquide "‘;“W‘

¢ 2 CS de vinaigre de cidre "

P igs,
e Sel / poivre '."53"!‘\

¥ N
¢ Eléments de décoration : cerfeuil .l‘%,



depororaty "

Chef cuisinier Raphaél Serrano
COLLEGE GEORGES CHAUMETON - LUNION

* Assaisonner les filets et les badigeonner de miel
puis les réserver au frais.

Temps e Elaborer une sauce a l'orange : réaliser dans un premier temps
préparation

30 min un caramel blond avec le sucre (attention a ne pas laisser
Temps le caramel brunir).
cuisson

15min ° Puis déglacer au vinaigre et au jus d'orange.

Enfin, le faire réduire jusqu'a lobtention d’un sirop.

* Rajouter quelques fines tranches d’orange et le zeste iLoc
taillé en julienne blanchi. *’Q”"
4 e Cuire les filets et déglacer les sucs de cuisson au vin blanc U

Personnes . . T
puis rajouter la sauce a lorange.

e Trancher les filets et les napper avec la sauce.

e Les filets peuvent se cuire au four.

¢ 2 filets de 500 g de porc noir

de Bi AOP
B 5: g Idg: l:i.!el de pays “ ‘s\\;’
* 50 clde jus d’ R
e T l;;,;c.@k‘v
* 30 g de sucre < S '..';
¢ 5 cl de vinaigre ““Q*"
* 5 cl de vin blanc "“)“W‘

* Sel, poivre, quatre épices ;.’043:‘%\



Temps
préparation

15 min

Temps
cuisson

20-30
min

St

4

Personnes

Punée de butternut
et patates douces awx éclats de neisettes

Chef cuisinier Hélene Garcia
COLLEGE JEAN-PIERRE VERNANT - TOULOUSE

e Laver, évider et détailler la courge butternut en petits morceaux
sans l'éplucher.
Eplucher, et détailler en petits morceaux les patates douces.

e Cuire ensemble les deux légumes a la vapeur pendant 20 a 30 min.

» Pendant ce temps, torréfier les noisettes a la poéle a feu doux
sans matiére grasse. Les débarrasser de leur peau et les concasser
grossieérement.

* Mixer ensemble les légumes cuits puis ajouter la créeme fraiche

liquide, assaisonner et ajouter les épices selon votre goQt.
§Ssqdl.ﬂcy(

e Mixer le tout. ‘ @ ’

* Ajouter les noisettes a la purée et mélanger.

e Cette purée accompagne une pintade rotie, une poularde
ou toute autre volaille.

¢ 500 g de courge butternut

¢ 300 g de patates douces

¢ 30 cl de creme fraiche liquide ‘ ‘s\\;’

* 50 g de noisettes iy

* 1/2 CC d’épices a couscous ':"7"‘@1;'

e Sel, poivre ‘)‘



Jauté de veaw

Temps
préparation

60 min
Temps
cuisson

60 min

9

4-6

Personnes

awx ceped

Chef cuisinier Bruno Cavailles et son équipe
LYCEE JEAN MOULIN - PEZENAS

e Faire tremper les cépes dans de l'eau tiede.
e Faire revenir la viande dans U'huile d'olive, la réserver dans un plat.

e Ciseler les oignons jaunes, lail, les carottes, les faire revenir,
déglacer au vin blanc, ajouter la viande, couvrir d'eau,
rajouter les cepes et 'assaisonnement.

Laisser cuire 1 heure a couvert.

* Dans une casserole, faire glacer les oignons grelots.
. L0,

e Hacher le persil. P

e Faire un roux.

e Lier la sauce a l'aide du roux, ajouter la creme fraiche,
les oignons grelots et le persil. Servir.

¢ 1,1 kg de sauté de veau dans U'épaule

¢ 2 oignons jaunes ¢ 4 gousses d’ails

e 2 carottes ¢ 1 bouquet de persil ‘ ‘s\\;’
« 200 g d’oignons grelots iy

« 50 g de cépes secs ':"7""&1!\'
* 1 verre de vin blanc "‘ 'g."

* 20 cl de créme fraiche ““Q*"

« 10 cl d'huile d'olive \"“;“Lz‘

° i i ‘
omiene P
* 50 g de farine "‘g’ «Np:



Temps
préparation

20 min
+ refroidis-
sement

Temps
cuisson

15 min

Y

5

Verrines

‘Moules

) Q

en

Chef cuisinier Manu Karmazyn et son équipe
COLLEGE LE CEDRE - MURVIEL-LES-BEZIERS

* Nettoyer et ébarber les moules ; ciseler oignons,
échalotes et ciboulette.

e Faire revenir la garniture aromatique [oignons, échalote, herbes)
et faire ouvrir les moules a feu vif.

e Mouiller avec le vin blanc, laisser réduire a feu doux
puis retirer les moules pour les décoquiller.

e Verser la creme liquide, les moules décoquillées puis 4 g d’agar-agar.
Porter a ébullition quelques secondes.

e Délayer le curacao avec la méme quantité d'eau (12 cl).
Porter a ébullition et incorporer 1 g d'agar-agar. Moo,

e Filtrer les moules au chinois en foulant pour extraire tout le liquide.w
Remplir le quart de 5 verrines. Mettre a refroidir.

* Quand la premiére couche est figée, verser une fine couche
de curacao. Alterner ainsi les couches bleues et blanches.

¢ 1 kg de moules

¢ 20 cl de vin blanc

¢ 50 cl de créme liquide ‘~ >

* Oignons “V'!l'. N

e "Syniisty

o \ERIeY

%

* 12 cl de curacao bleu ~""‘~"

¢ 5 g d’agar-agar en poudre t;;‘az,gg}
L



Temps
préparation

30 min
Temps
cuisson

30 min

St

5

Personnes

Chef cuisinier Yannick Bordes
COLLEGE LUBET BARBON - SAINT-PIERRE-DU-MONT

e Vider les truites par le dos et enlever leur aréte centrale.
Eplucher les asperges blanches et parer les asperges vertes.

e Rincer le fenouil, les tomates et les blettes a 'eau claire.
Découper les blettes en batons de 3-4 cm et tailler le fenouil
en brunoise.

e Faire revenir le fenouil dans 1 cuillére a soupe d'huile d'olive
et assaisonner. Cuire les légumes a l'eau bouillante : asperges
blanches 10 min, asperges vertes et blettes 5 min.

L0,
G

» Assaisonner lintérieur des truites avant de les farcir (73)
avec le fenouil puis assaisonner Uextérieur des truites.

e Colorer les truites 3 min de chaque c6té dans 2 cuilléres a soupe
d'huile d'olive et 1 noisette de beurre.
Poursuivre la cuisson 10 min au four & 160°.

* Colorer tous les légumes dans 1 cuillere a soupe d'huile d'olive
et le reste du beurre. Dresser les truites avec les légumes cuits
et les tomates cerises. Servir chaud.

inghédients 40 - es andeo

¢ 5 truites de 250 g environ

¢ 500 g de fenouil

* 500 g de cotes de blettes multicolores ‘ ‘s\\;’

¢ 500 g d’asperges vertes des Landes ’\' =

¢ 500 g d’asperges blanches des Landes '%"7"‘ QL!\'
¢ 200 g de tomates cerises ‘>‘~'=~"‘

* Huile d’olive ““ *‘
¢ Sel, poivre "“Q W‘
o ?Olg ':ie beurre ""‘ﬁ"



Poulet Label Rouge

W6t et aon jus au tursan accompagné
de carottes bio des andes aw thym

Chef cuisinier Eric Marimpouy
POLE CULINAIRE DE LA COMMUNAUTE DE COMMUNES
MAREMNE ADOUR COTE-SUD - SEIGNOSSE

e Emincer les échalotes. Ailler le poulet, le badigeonner
de graisse de canard, saler au gros sel et au piment d'Espelette.
Temps e . .
préparation ¢ A ['intérieur du poulet, mettre un morceau de pain frotté a lail
30 min et une goutte de vinaigre. Mettre a cuire au four dans un plat

Temps avec de l'oignon coupé en 4.
cuisson

1h e Alafin de la cuisson, déglacer au vin blanc du Tursan

et un peu d'eau. Récupérer le jus, le réduire, le lier légerement
m avec de la farine. é"g%
6 e Faire suer dans de la graisse de canard les échalotes, U
Personnes

la ventreche coupée en lardons, de l'ail haché. Mettre les carottes,
le thym, un peu d’eau, sel et poivre, puis cuisson a 'étouffée.

e Rectifier 'assaisonnement.

inghédients 40 - es andeo

* 1 poulet Label Rouge entier (1 kg)

¢ 100 g de graisse de canard

¢ 0,15 L de vin Tursan blanc sec ‘ ‘s\\;’

« 1 gde gros sel e\

¢ 150 g d’ail, 150 g d’oignons, '%’ﬂ“,&b'
250 g d’échalotes entiéres "‘\'=~a

e 20gde pim.en_t d’Espelette . ““\Q*‘

¢ 250 g de poitrine de porc demi sel ‘

CIGA
¢ 100 g de farine ¢ 1,8 kg de carottes bio en rondelles """‘5#;\
e 4l d’eau * 10 g de thym ¢ 1 quignon de pain b " oy

* 0,5 L de vinaigre ‘?‘?"



Chef cuisinier Christophe Laraine
LYCEE RENE DESCARTES - COURNON D’AUVERGNE

a e Préchauffer le four a 170°.

e Blanchir les ceufs et le sucre au batteur.

Temps
prépargt.ion Incorporer la farine et la levure tamisée puis mélanger.
15 min Ajouter le lait et mélanger a nouveau jusqu’a obtenir
Temps un mélange homogene.
cuisson
45 min

e Beurrer un moule a manqué, laisser figer au frigo.
Fariner le fond du moule puis enlever l'excédent.
m e Laver et équeuter les cerises. Spécificité du millard : les cerises ne
6 sont pas dénoyautées, afin que le jus ne se mélange pas a la pate.

L0,
Personnes &G,

e Déposer les cerises au fond du moule, Recouvrir de l'appareil. @
Cuire a four chaud pendant 45 min a 170°.

e Aprés cuisson, saupoudrer d'un peu de sucre ou de sucre glace.
A déguster froid ou encore tiéde.

¢ 3 ceufs

¢ 150 g de sucre semoule

* 180 g de farine de blé de la Limagne ‘ ‘s\\;’
¢ 5gde levure iy

« 30 cl de lait 'aiﬂt",&h\'
* 500 g de cerises locales "‘ .~

’;
(cerises noires de préférence) ““\'Q.*."



Temps
préparation

25 min
Temps
cuisson

2-5 min

W

5-6
Personnes
(35 piéces)

de poulet fermier au Saint-MNectaire,
sauce yaourt au miel des ‘Monts d*Quvergne

Chef cuisinier Valéry Vasson
COLLEGE ANATOLE FRANCE - GERZAT

PREPARATION DU CROMESQUIS

e Hacher le blanc de poulet avec l'oignon et la coriandre,
ajouter le blanc d’ceuf, du sel et du poivre. Mélanger et mettre au frais.
Couper le Saint-Nectaire en cubes (maximum 1 cm de coté).

e Enrober chaque cube de farce afin de faire des petites boules puis
placer les boules sur un papier sulfurisé au congélateur pendant
une heure. Rouler chaque boule dans la farine, puis les tremper
dans un mélange d’ceufs battus, et rouler a nouveau
dans un mélange chapelure/brisure de noix.

PREPARATION DE LA SAUCE YAOURT oe,
» Réaliser la sauce yaourt en mélangeant le yaourt avec du miel, ‘ D ’
de la ciboulette et de l'huile de colza.

PREPARATION DES BETTERAVES AU VINAIGRE

» Raper les betteraves rouges puis les faire mariner dans du vinaigre
de framboise.

* Faire cuire les Cromesquis a la friteuse (ou a la poéle sur un bain
d’huile) environ 2 min et dresser avec le rapé de betterave,
des feuilles de salades et la sauce yaourt au miel.

inghédients 63 - Puy-de-Déme

Pour le Cromesquis

e 2 blancs de poulet fermier d’Auvergne (= 300g)

¢ 1 blanc d’ceuf » 1 oignon ¢ 1 brin de coriandre Q\\
¢ 150 g de Saint-Nectaire fermier AOP

<4=pp
o o P
e Chapelure ¢ Brisure de noix '%"'7“":“.1!\'

Pour la sauce yaourt ‘> ‘ (D
* 1 yaourt brassé (type grec) “f"}j‘l"
* 2 CS de miel d’acacia ou de tilleul "‘;h‘““
¢ 1 brin de ciboulette ¢ Huile de colza grillé .’,“"?p\
Pour l'accompagnement "’&"’“’
¢ Jeune pousse de salade ¢ Betterave rouge ‘l’:” ~'

* Vinaigre de framboise ¢ Huile de colza grillé _



Blanquette de veaw

Chef cuisinier Véronique Jeanney
COLLEGE LES MILLE ETANGS - MELISEY

c e Faire revenir les morceaux de veau dans la margarine.

Temps * Ajouter les champignons, les carottes, l'oignon et lail.

préparation

60 min . | jer avec une bonne cuillére a soupe de farine.

Temps
cuisson . . . ,
45min ° Mouiller avec le vin blanc et 1/2 litre d’eau.
e Ajouter sel, poivre, laurier et thym.
m e Laisser mijoter environ 45 min a feu doux en remuant
6 de temps en temps.
Personnes

e Avant de servir, ajouter de la creme UHT et remuer, Mo,
laisser un bouillon et retirer du feu. ‘ (51) ’

Parsemer un peu de persil haché avant de servir.

inghédients 70 - Haute-Sadne

¢ 800 g de veau

(né, élevé, abattu, découpé en France)
¢ 50 g de margarine Q\\
¢ 1 verre de vin blanc

-
havi =Pl
¢ 2 carottes ':"7"‘@1!\'

¢ 1 oignon 3> \ D
* 2 gousses d’ail “f":j.-"
¢ 1 boite de champignons émincés "‘)“W“
e Thym, laurier, sel, poivre ~"‘.‘Pp\
e Créme fraiche "’é"’“’
* Farine ‘l"’ ~’

e Persil haché pour la décoration Z_(



daucisse du pays
a Uémulsion de canceillotte, carottes glacées
et compotée de chowx vouge

Chef cuisinier Sébastien Denis et son équipe
COLLEGE PIERRE-ET-MARIE-CURIE - HERICOURT

dans une sauteuse, ajouter le chou, 20 cl d’eau, du sel et du poivre,

c e Emincer le chou rouge, faire fondre la moitié du beurre
couvrir et laisser mijoter une heure a feu trés doux.

Temps
préparation
20min . Dans une sauteuse, mettre les carottes nouvelles simplement

grattées, ajouter dessus le reste du beurre, couvrir avec le bouillon

Temps
cuisson , . N . s .
. de légumes et cuire a feu doux jusqu’a évaporation.
60 min
* Colorer les saucisses sur chaque face, et terminer la cuisson au four.
m e Fondre la cancoillotte a feu doux dans une casserole, o,
6 ajouter la créme et fouetter jusqu’a ébullition. N [65) T
Personnes , , . .-
Il n"est pas nécessaire d'ajouter de sel.

¢ 6 saucisses de production locale
d’environ 120 g

¢ 100 g de cancoillotte

¢ 20 cl de creme liquide

¢ 18 petites carottes nouvelles

¢ 50 g de beurre demi-sel

¢ 1 petite cuillére rase de sucre roux
¢ 750 g de choux rouge

¢ 30 cl de bouillon de légumes

e 20cldeau

e Sel, poivre




Conliten cortn
cenuded
a et chéwre frais

=mps _Chef cuisinier Laurent Nicolas

préparation  COLLEGE ROGER BOYER - CUISEAUX
15-20

min
Temps e Préchauffer le four a 180°.
cuisson

40-45
min

m e Dans un saladier, battre les ceufs, ajouter la fleur de mafs,

e Laver et couper les tomates en deux, et le fromage en rondelles.

puis le lait, la creme, le sel, le poivre et la muscade.

6
Personnes e Beurrer un moule, déposer les tomates, le parmesan,

verser lappareil, poser les rondelles de chévre. i
(At ¥
Ad <

e Enfourner 40 a 45 min a 180°. @

e Vérifier la cuisson avec une lame de couteau qui doit étre propre.

e Servir avec une salade.

inghédients 71 - Saéne-et-Loire

¢ 4 ceufs

¢ 400 g de tomates cerises

1 fromage de chévre charolais AOC mi-sec “‘s\\;’

¢ 40 g de fleur de mais Ny =

« 1/2 L de lait !3),7&)&1!7

¢ 1/2 L de créme liquide 30% "‘

« 150 g de Parmigi iano 32% rapé \ )\

o ggdeebe::rr:lglano reggiano rapé “’ ‘)“““

* Noix de muscade moulue ~"“"Pp\

« Sel fin, poivre "’a-,\"
~ng,:0 o 2



Temps
préparation

20 min

Temps
cuisson

20-25
min

Y

6

Personnes

Poires sabayon

Chef cuisinier Patrick Jondot
COLLEGE FERDINAND SARRIEN - BOURBON-LANCY

e Presser les oranges pour en extraire le jus.
Le faire bouillir et le verser aussitot sur les baies de geniévre
grossierement concassées.

e Peler les poires, les fendre en 4 dans la hauteur.

e Déposer ces quartiers dans une sauteuse, verser le jus d'orange
parfumé, couvrir et laisser mijoter 15 min a feu doux.

e Retirer les quartiers de poires et les répartir dans des petits plats
a four (a défaut barquettes en alul).

e Filtrer le jus de cuisson des fruits, le faire bouillir. Fouetter les jaunes

d'ceufs avec le sucre glace et verser le jus bouillant.
§Ssqdl.ﬂcy(

* Napper les poires avec cette préparation et glisser sous le grill ‘ (57) ’
du four 2 a 3 min (ou 4 a 5 min dans un four chaud)
le temps de légerement dorer.

e Déguster chaud ou tiede. Vous pouvez ajouter des graines
de groseille ou de myrtille mélangées aux poires.

inghédients 71 - Sadne-et-Loire
* 6 poires

¢ 3 oranges

* 3 jaunes d’ceuf s\\

¢ 1,5 CS de sucre glace

L
el
* 6 baies de geniévre ':"'7{",'.”.1!\'



Temps
préparation

30 min
Temps
cuisson

15 min

St

6

Personnes

de pommes aw caramel beurre salé

Chef cuisinier Claire Rousseau
COLLEGE COMMANDANT CHARCOT - LE TRAIT

e Découper des disques de 6 cm de diametre dans les feuilles de brick.
Faire fondre 40 g de beurre. Beurrer et sucrer les disques.
Les mettre 2 par 2. Mettre a cuire 5a 10 min [pour la coloration).

o Eplucher les pommes et les découper en petits cubes.

e Faire un caramel dans une poéle avec 40 g de beurre
et 40 g de sucre. Ajouter les pommes et les flamber.

e Faire le caramel beurre salé avec 100 g de sucre.

e Dresser au dernier moment sur une assiette comme o,
i (g

un millefeuille. Les pommes peuvent étre tiedes. (55
Ajouter a votre convenance une boule de glace. U

o 6 feuilles de brick

¢ 3 a4 pommes Boskoop

¢ 180 g de sucre

¢ 100 g de beurre d’Isigny AOP
* 2 CS de créme liquide

e Calvados

e Sel




Temps
préparation

30 min

Temps
cuisson

90 min

Y

5

Personnes

nevnand, creustillant d’andouille de Vire
a la noisette et beurrve monté au Pommeauw

Chef cuisinier Pascal Duhamel
COLLEGE JEAN DE LA VARENDE - MONT-SAINT-AIGNAN

e Parer les filets mignons. Poéler a feu vif et colorer chaque face.
Assaisonner puis cuire a basse température (enfourner a 80° pendant
Th a 1h30 selon la taille) pour atteindre une température a coeur de 67°.

e Ciseler l'échalote. Faire suer dans une casserole.
Ajouter 3 dl de Pommeau. Faire réduire jusqu’a obtention
d’une consistance sirupeuse. Monter au beurre.

» Couper des tranches épaisses d’andouille de Vire. Tailler en batonnets
puis les paner en les passant successivement dans la farine,
l'ceuf battu, et les noisettes hachées. Poéler au beurre et dorer oe,

sur toutes les faces. ‘ (91) ’

e Réaliser des tuiles de Neufchatel en coupant des tranches fines.
Les placer entre 2 feuilles de papier sulfurisé et passer au four
a 180° pendant 15 min environ.

e Trancher le filet mignon. Dresser sur l'assiette. Poser les croustillants
d’andouille et les tuiles de Neufchatel. Ajouter la sauce
et quelques noisettes.

inghédients 76 - Seine-‘Manitime

¢ 700 g de filet mignon de porc
¢ 1 échalote
e 3dl de pommeau “as\\;’
¢ 200 g de beurre g™
e 2 tranches épaisses d’andouille de Vire 'a"@{":“.b'
o1 f ’n
J ZI;ZUde farine “g"‘:"
. . e
* 20 g de noisettes hachées "‘"“WI

e 6 tranches fines de Neufchatel . (3D *J'
; ufe 0“\“1‘\
¢ Quelques noisettes grillees ' (2 \‘>
Q""”“’ ’~



Temps
préparation

20 min
Temps
cuisson

10 min

W
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Personnes

Roulés de chevre

Chef cuisinier Béatrice Huguenin
COLLEGE JEAN GARCIN - LISLE SUR LA SORGUE

PREPARER LA SAUCE TOMATE

e Dans une casserole, faire chauffer Uhuile d'olive et l'ail
préalablement coupé en petits morceaux. Verser le coulis
dans une casserole, ajouter les herbes et l'assaisonnement.

PREPARER LES ROULES
e Etaler la pate feuilletée et badigeonner de sauce tomate.

e Disperser lemmental et le fromage de chevre de maniere uniforme.
e Rouler la pate bien serrée et l'emballer dans un film alimentaire.
§Ssqdl.ﬂcy(

e Placer 20 min au congélateur. Préchauffer le four a 200°. ‘ (9) ’

e Sortir du congélateur et couper la pate roulée
en tranches a épaisseur de 2 cm.

» Badigeonner avec le jaune d'ceuf et enfourner 10 min.

inghédients 84 - Vaucluse
Pour les roulés

¢ 1 rouleau de pate feuilletée

* 85 g de biiche de chévre du Vaucluse s\\

» 85 g d’emmental rapé

AL
¢ 1 ceuf ':"'7{",&1!\'

Pour la sauce tomate ‘> \1%"‘
¢ 2 tomates ou un coulis de tomate ““Q*'
¢ 1 gousse d’ail de Piolenc "‘)“W“
¢ 1 CS d’huile d’olive AOC de Provence ~""‘P

1 branche de Basilic ""‘ ‘\
. SO <2
e Sel, poivre, herbe de Provence ‘l"’ ~’
¢ Si besoin 1 CS de sucre en poudre _ |



Temps
préparation

20 min
Temps
cuisson

12 min

St

6

Personnes

I 5 niti

au pesto et vomanin

Chef cuisinier Béatrice Huguenin
COLLEGE JEAN GARCIN - LISLE-SUR-LA-SORGUE

e Préchauffer le four a 210°.
Mixer les ingrédients du pesto dans un mixeur.

e Dérouler la pate feuilletée et la détailler en bandes de 4 cm de large.
» Badigeonner de pesto, plier chaque bande en deux puis les torsader.
e Parsemer de graines de sésame.

e Les disposer sur une plaque recouverte de papier sulfurisé
et enfourner 10 min.

*iL0c,
N

e £n les sortant du four, rajouter des brins de romarin. ‘ @ ’

narédient

300 g de pate feuilletée rectangulaire
¢ 150 g de pesto

* 1 CS de sésame

e 2 branches de Romarin frais

Pour faire vous-méme votre pesto

¢ 60 g de basilic frais

* 70 g de parmesan rapé

¢ 3 CS de pignons de pin

¢ 2 gousses d’ail de Piolenc

¢ 30 cl d’huile d’olive AOC de Provence
e Gros sel




Temps
préparation

40 min

Temps
cuisson

30 min

St

6

Personnes

auw miel et au chocolat et ses petits macarons

Chef cuisinier Sébastien Millard et son équipe
COLLEGE HENRI IV - POITIERS

e Laver et peler les poires. Les couper en 2 dans le sens de la longueur
en retirant les pépins.

e Préparer le sirop avec le sucre, leau et la cannelle, puis porter a ébullition.

e Pocher les poires pendant 10 min, les égoutter et les émincer
en “papillon”.

e Dans une poéle, faire caraméliser les poires dans le beurre et le miel
sur le coté arrondi puis les réserver.

e Au bain-marie, faire fondre séparément le chocolat noir
et le chocolat blanc en y incorporant le lait pour obtenir o,
\i <

une bonne texture (napper la cuillere). ‘ Q ’

e Réalisation des macarons : mélanger le sucre glace et la poudre
d'amandes et incorporer les blancs d’ceufs jusqu’a obtention
d’une pate un peu épaisse. Faire des petites boules et les cuire
sur une plaque a patisserie au four a 180° pendant 10-15 min.

* Pour le dressage, voir la photo ou laisser libre cours a votre imagination.
Vous pouvez aussi ajouter quelques pointes de chantilly
et amandes effilées.

ingnhédients 86 - ¥a Vienne

Pour U'émincé de poires

* 3 poires (conférence ou Williams)

« 2 CAS de miel « 20 g de beurre ‘ ‘s\;’

¢ 200 g de sucre en poudre “‘ o

¢ 200 g de chocolat blanc » 100 g de chocolat noir ';"7"‘ %.L!\'
e 30cldelaite2ldeau "Q"%""

¢ 1 CAC de cannelle en poudre \ ) b‘ *'
Pour les macarons \"‘)ﬁﬂ%
* 2 blancs d’ceufs .’."‘pp\
« 180 g de sucre glace "’&%“’
¢ 160 g de poudre d’amandes ‘l’:” ~'



de chevie
Chef cuisinier Christophe Sibileau

COLLEGE ISAAC DE RAZILLY - SAINT-JEAN-DE-SAUVES

e Détailler 2 disques de 8 cm de diametre et de 1,5 mm d’épaisseur

c de pate feuilletée par personne.

Temps ]
préparation e Cuire a four chaud.
15 min

Temps e Mélanger le chévre frais avec la creme, le sel, le poivre,

cuissolt le jus de citron et un filet d’huile d'olive. Réserver au frais.
15 min

» Couper les tomates en dés, ciseler U'échalote et les herbes fraiches
m Assaisonner avec Uhuile d'olive, le vinaigre de xéres. Saler et poivrer.
é&‘“’@(

6 * Présentation : mettre un disque de pate, faire un déme (99
Personnes \ . .
de mousse de chevre, mettre le deuxieme disque par-dessus. U

Mettre la sauce vierge autour.

narédient

Pour le burger

e Pate feuilletée ¢ 300 g de chevre frais
¢ 6 cl de creme fraiche épaisse

¢ Huile d’olive ¢ Jus d’un citron

e Sel et poivre
Pour la sauce vierge

¢ 2 tomates ¢ 2 échalotes

¢ 10 cl d’huile d’olive  Vinaigre de Xéres

e Herbes fraiches (cerfeuil, ciboulette, estragon)




Temps
préparation

60 min
Temps
cuisson

45 min

W

6

Personnes

Paté de pommes
et wiande

Chef cuisinier Isabelle Aiache et son équipe
EHPAD LAVALOINE ET LE PALAIS SUR VIENNE - LE PALAIS SUR VIENNE

PREPARATION DE LA BRIOCHE

e Dissoudre la levure dans le lait. Mélanger la farine, le sel, le sucre,

les ceufs, le lait et la levure. Rajouter ensuite le beurre ramolli.
Faire lever une fois et réserver au frais. Faire la pate la veille.

o Eplucher les pommes de terre, les laver, les couper en rondelles et
les faire pré-cuire. Départ eau froide salée. Egoutter et rajouter la
creme, le sel, le poivre et la persillade.

e Faire revenir la chair a saucisse, les oignons, le sel et le poivre.
Egrener. Réserver.

e Faire deux patons avec la brioche, les abaisser. oe,

(07
MONTER DANS UN MOULE LE PATE U

e Disposer la pate au fond puis le mélange de pommes de terre
et de créeme, la chair a saucisse puis remettre une couche
de pommes de terre et recouvrir du deuxieme paton.

e Faire une cheminée puis dorer au jaune d'ceuf.

e Cuire 45 min (four a 160°).

ingnhédients 87 - Haute-Vienne

Pour la Pate brioche

¢ 300 g de farine ¢ 30 g de sucre
« 4 ceufs 7 g de sel « 3,5 cl de lait “‘s\;’
¢ 200 g de beurre 10 g de levure Ny R ..L!\
M UL TNy
* 400 g de chair a saucisse L) a “
AL

* 100 g d’oignons ou échalotes “i“'.*.:"

¢ Persil et ail (pm) ¢ 1 CS d’huile "a\

* Sel, poivre (pm) .‘l’"‘ﬁ:\

¢ 1 kg de pomme de terre .b \ .S
* 20 cl de créme fraiche %}i&’i}’

* Persil et ail [pm) ¢ Sel, poivre (pm) “



Temps
préparation

90 min
Temps
cuisson

15 min

St

6

Personnes

‘Mousse pomme

et aon granité pommes-neix

Chef cuisinier René Andreé
COLLEGE PIERRE DESPROGES - CHALUS

PREPARATION DE LA PATE
e Mélanger au batteur quelques minutes : sucre, beurre, sel, cannelle,
vanille, ceuf puis incorporer la farine et laisser reposer au réfrigérateur.

e Ftaler la pate au rouleau et faire 12 ronds de 5 cm de diameétre ;
sur 6 d’entre eux, poser un cerneau de noix.

e Poser sur la plague de cuisson et mettre au four (180°) pendant 10 min.

PREPARATION DU GRANITE

o Eplucher les pommes, les couper en petits cubes.
Hacher les cerneaux de noix. Mélanger pommes, noix et jus de citron.

Réserver le tout au frigo.
(&\LOQ
\i <

PREPARATION DE LA MOUSSE (03

e Faire chauffer la compote dans un saladier en inox et incorporer
la gélatine (trempée au préalable dans l'eau froide), chauffer
a plus de 37°, mettre au frigo. Monter la creme fraiche au batteur
avec le sucre et la vanille.

e Mélanger la compote refroidie avec la créme.

e Monter le gateau : un sablé, un rond de mousse, le granité
et finir par un sablé avec cerneau.

ingnhédients 87 - Haute-Vienne

Pour la pate
¢ 80 g de sucre ¢ 80 g de beurre
¢ 160 g de farine ¢ 1 ceuf S\\

¢ Vanille ¢ Sel » Cannelle

Pour le granité pommes-noix '

e 4 pommes ¢ 16 cerneaux de noix ¢ 1 citron ‘i‘}‘.’:’
Pour la mousse "@\ﬁ“ﬂ"

¢ 250 g de compote du Limousin ."" ‘s"
¢ 2,5 feuilles de gélatine ¢ 250 g de créeme fraiche 'OJ-‘\‘&§§
¢ 50 g de sucre semoule ¢ Vanille liquide ‘?”w~'



Chef cuisinier Christophe Lamboley et son équipe
LYCEE PROFESSIONNEL CAMILLE CLAUDEL - REMIREMONT

e Mélanger tous les ingrédients, faire une boule et laisser reposer

a REALISER LA PATE BRISEE SUCREE
30 min au frais. Etaler la pate et la mettre dans le plat & tarte.

Temps
préparation Réserver.

30 min

Temps REALISER LAPPAREIL
“oen e Mélanger le sucre, le jaune d’ceuf, la Maizena, le fromage blanc

4:1}510 local, le sel. Ajouter le blanc d’ceuf monté en neige.
Mélanger délicatement.

e Mettre Uappareil sur le fond de tarte et cuire a 180° QiLoc
8 pendant 45-50 min. Laisser refroidir. *’®”"
Personnes Saupoudrer de sucre glace. k )

ingnhédients 88 - fes Voogesn

Pour la pate brisée sucrée

¢ 30 g de beurre
S

¢ 30 g de sucre semoule

] L
* 2 eufs “V!}'
ey

* 110 g de farine %
* 2 g de levure chimique B>\
P:ugrcl"a[llpareil i “#"Q.*‘:"
*50gdesucre "“)“%“
* 1 ceuf » 16 g de Maizena ;.34‘.“‘}

* 320 g fromage blanc (local) [
s

¢ 1 pincée de sel



Temps
préparation

45 min
Temps
cuisson

20 min

St

4

Personnes

‘Méli-mélo de carottes

Chef cuisinier Franck Strabach
CITE SCOLAIRE JULES FERRY - SAINT-DIE-DES-VOSGES

e Préchauffer le four a 220°.

* Eplucher et laver les carottes. Eplucher et épépiner le concombre.
Couper le lard en lardons fins. Couper le filet de cabillaud en quatre
parts égales. Eplucher et ciseler les échalotes.

» Raper 2 carottes, les cuire a feu doux, dans une noisette de beurre
a couvert 5 min. Y ajouter le concombre rapé, saler, poivrer
et laisser cuire jusqu’a évaporation de leau de végétation. Garder au chaud.

e fFaire revenir les lardons dans une noisette de beurre, ajouter le reste
de carottes coupées en rondelles de 1 cm d’épaisseur, saler, poivrer
et laisser cuire & feu doux couvert, 20 min. Ensuite, tenir au chaud.

* Dans un plat allant au four, mettre le reste de beurre, les échalotes,
le vin blanc ainsi que le jus d"un citron, poser le dos de cabillaud
et saler. Couvrir le plat d'un papier d’aluminium et laisser
cuire 15 min a 220°.

L0,
G

e Passer le jus au chinois, tenir le poisson au chaud.
Dans une casserole, laisser réduire au 4/5¢ puis ajouter la creme
et laisser réduire jusqu’a consistance sirupeuse.

e Dresser votre assiette : poser le mélange carotte-concombre,
poser le poisson dessus, mettre les carottes au lard a c6té
et napper le poisson de sauce.

ingnhédients 88 - fes Voogesn

¢ 700 g de carottes

ifgo%?;%; de cabillaud ‘Iﬁs\;’

: :0 ";l de vin blanc 'a"y{'i:“.g\'
wiSasety

* 30 cl de créme liquide "““W‘
L300 e AT
S ®Np



de volaille Bio

Chefs cuisiniers Christophe Manguin et Lionel Lachaize
COLLEGE MOZART - DANJOUTIN

c e Tremper les morilles, les rincer et les émincer.
Temps e Faire revenir la viande et la réserver.

préparation
60 min . Cyire les morilles dans la matiére grasse.

Temps Mouiller avec 1 litre de bouillon de volaille. Cuire 30 min.

cuisson
45 min . L ; .

e Lier et épaissir avec de la Maizena. Crémer.
m e Vérifier lassaisonnement. Ajouter la viande déja grillée. Mo,
6 e Laisser mijoter 5 min, sans faire bouillir. U
Personnes . . .. N .
Incorporer la cancoillotte. Laisser mijoter a nouveau 10 min.

e Servir avec une purée de pommes de terre maison.

1027079 90 - Tomitoire de Belfort
¢ 1 kg d’émincé

de Poulet Bio

. . N

e 25 g de bouillon de volaille ‘~

e1ldeau “V!"

. . SRS
20 g de morilles """“,..?:Q'

« 1 Lde créme liquid -
.2 csedsr:::?: d!gri:lee “‘g“"g*"

« 1CS de Maiz | (TAE

*100g :e c:n::i?lotte ;’.’4"‘ P"

¢ 10 g de sel, poivre (< Ny
2L



Temps
préparation

35 min
Temps
cuisson
8 min

&

5

Personnes

Drintaniche de bt

du Jura en croiite de Comté

Chef cuisinier Christophe Robinet et son équipe
COLLEGE VAUBAN - BELFORT

o Désaréter les filets de truite. Oter la peau. Tailler les portions
a 120 g environ.

* Mixer ensemble 7 g de beurre pommade avec la chapelure
et le comté rapé. Réserver au frais dans un rouleau de papier film.

o Eplucher les pommes de terre, les raper et faire des petits Rostis
avec 30 g de beurre et U'huile de tournesol.

e Cuire les petits pois puis les pois gourmands a l'eau bien salée
et refroidir a U'eau froide avec des glacons. Egoutter et réserver.

e Réduire le vin rouge dans une casserole avec le thym et une petite

feuille de laurier puis, lier avec le restant de beurre. \Lo,
é’“ (’4(

e Assaisonner légérement les filets avec la fleur de sel et le piment. ‘ ® ’
Déposer sur les filets des tranches de mélange au comté.

e Cuire a 180° pendant 8 min.
Eplucher le radis noir et l'émincer finement. Mélanger dans un bol
la roquette, le cerfeuil, le radis noir avec la fleur de sel,
le piment d Espelette et Uhuile de noisette.

T30 ) 90 - Temitoine de Belfort

¢ 700 g de filets

de truite du Jura \\\\
* 130 g de beurre ¢ 70 g de Comté fruité rapé du Lomont “e="
¢ 70 g de chapelure blanche o
¢ 350 g de pommes de terre ¢ 125 g de vin rouge ';"7"" &E’
e Un peu de roquette ¢ 100 g de pois gourmands "‘\‘%‘
¢ 100 g de petits pois ¢ 1 bouquet de cerfeuil ““L*"
» Un peu de céleri rave rapé » Quelques tomates cerises "‘;“W“
tricolores ¢ 150 g de radis noir ¢ 1 petite échalote .’.“"?p\
o Thym ¢ Laurier ¢ Fleur de sel de Guérande "a-—-,\‘
e Piment d’Espelette ¢ Huile de noisette "’:” ~'
e Un peu d’huile de Tournesol |



LES ENJEUX

PORTES PAR L’ASSOCIATION

Développement
économique

Ramener

de la valeur

ajoutée aux

producteurs

Aménagement
et ancrage
territorial

Développer
les circuits
de proximité

Mettre
en relation Uoffre
et la demande

Approvisionnement
durable et de qualité

Faciliter U'accés
ades denrées
de qualité

Encourager

le développement
de Uagriculture
biologique

Education
et pédagogie

Développer

et promouvoir
une restauration
collective

de “plaisir”
Eduquer

aux golits




L’ASSOCIATION AGRILOCAL.FR

Les actions de U’Association
sont multiples

¢ Promotion, développement
et mutualisation du dispositif Agrilocal,

e Accompagnement méthodologique
des adhérents,

* Formation des utilisateurs a lutilisation
du logiciel Agrilocal et assistance,

e Constitution des bases de données
des producteurs et des acheteurs,

* Gestion des bases de données
pour les territoires,

¢ Organisation des rencontres annuelles
“Agrilocal.fr”,

 Réalisation des diagnostics pour les adhérents,

¢ Promotion et développement de loutil
sur de nouveaux territoires,

e Parution réguliére de statistiques nationales
sur "outil.

Retrouvez ’ensemble des actualités
de Uassociation Agrilocal sur
son site internet : www.agrilocal.fr

Contact

AGRILOCAL.FR

Hotel du Département

26 avenue du Président-Herriot
26026 Valence Cedex 9
contact@agrilocal.fr





