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e 1 chevre demi-sec

e 100 g de mache

e 20 grains de raisin noir,
coupes en deux

e 50 g de noisettes

e 2 poireaux

e 1 filet dhuile dolive

e 10 g de beurre fondu

e Vinaigrette :

1 cuil a s. dhuile de noisettes
5 cuil. a s. dhuile de tournesol
4 cuil. a s. de vinaigre de cidre
1 cuil a s. de moutarde

)ﬂ /zé,/ﬂaAaﬁbn

Prechauffer le four a 180 “C.

Couper les extremites vertes des poireaux pour ne
garder que la partie tendre. Entailler les poireaux
dans lalongueur et les nettoyer. Les disposer dans
un plat allant au four avec un filet dhuile dolive, le
beurre et une pincee de sel. Enfourner pendant
30 min, en les retournant a mi-cuisson. Les couper
en 4 trongons,

Mettre les noisettes dans un plat allant au four et
les faire torrefier pendant 15 min. Les concasser
grossierement avec un grand couteau.

Dans un bol, melanger tous les ingredients de la
vinaigrette,

A laide dun économe, détailler le fromage de
chevre en copeaux.

Dans deux assiettes, disposer la mache, les raisins,
les noisettes, les poireaux grilles, les copeaux de
fromage de chevre et arroser de vinaigrette.
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e 200 g dabondance

e 4 grandes tranches de pain
rassis (ou toaste)

e 4 Cuil. a s. de creme fraiche

e 3 cuil as devin blanc

e 1 gousse dail

e 10 brins de ciboulette

e 4 cornichons eminces

e Salade verte

e Vinaigrette :

4 cuil. a s. dhuile de tournesol,
3 cuil. a s. de vinaigre de cidre
et 1cuil a c. de moutarde

e Pickles:

1 oignon rouge, 10 cl de
vinaigre de vin blanc, 1 pincee
de gros sel, 5 grains de poivre
noir, 1 feuille de laurier, 2 brins
de thym, 20 cl deau et 2 cuil. a
s. de sucre roux
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Dans une casserole, faire bouillir leau, le vinaigre,
le sucre, le thym, le laurier, le poivre et le gros
sel. Ajouter les oignons eminces et laisser cuire
ensemble pendant 5 minutes.

Verser dans un bocal bien propre et laisser
refroidir. Les pickles se conservent au refrigerateur
pendant 1 mois.

Prechauffer le four a 180 "C.

Frotter les tranches de pain avec la gousse dail
Les disposer dans un plat allant au four. Arroser
chague tranche de 2 cuil a s. de vin blanc, tartiner
d1cuil as. de creme fraiche puis disposer 50 g de
lamelles dabondance. Poivrer.

Enfourner 10 min. environ, jusqua ce que le
fromage soit dore.

Servir les croutes savoyardes avec de la salade
verte, les pickles doignons rouges, les cornichons
et un trait de vinaigrette.



e 200 g de bleu du Laudon

e 1 pate feuilletee

e 2 POoires mures a point

e 10 Nnoisettes

e 10 cerneaux de noix

e 2 CUil. & s. de sirop derable ou
de miel

e 150 g de mesclun

e Vinaigrette :

1 cuil a s dhuile de noix

5 cuil. a s. dhuile de tournesol
4 cuil. a s. de vinaigre de cidre
1 cuil as. de moutarde
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Prechauffer le four a 180 °C.

Disposer la pate feuilletee sur son papier cuisson
sur une plague allant au four, la recouvrir dun
poids (un moule a gateau par exemple) pour ne
pas quelle gonfle. Enfourner 10 min, jusqua ce
guelle commence a colorer.

Equeuter les poires, les détailler en tranches
dans la hauteur. Enlever les pepins et les eponger
delicatement avec du papier absorbant
Concasser grossierement les noisettes et les noix
avec un grand couteau.

Disposer sur le fond de tarte le bleu du Laudon en
lamelles, les tranches de poires, les noisettes, les
noix et le sirop derable.

Enfourner 20 min, jusqua ce que le fromage soit
dore,

Servir avec du mesclun et de la vinaigrette.
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pork b mini-sandwichs

e 1 baguette tradition

e 0 tranches de saucisson
e 12 feuilles de mesclun

e 20 g de beurre

e O cornichons
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Couper la baguette en 6 morceaux puis les ouvrir
sur lun des cotes,

Couper les cornichons en deux dans la longueur.

Tartiner linterieur des morceaux de baguette de
beurre.

Disposer dans chague morceau de pain : deux
feuilles de mesclun, une tranche de saucisson et
deux moities de cornichon.



Prsparation 15 mun

Cucsson 10 men
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e 1 pate feuilletee

e 250 g dapéero-sauce

e 150 g de tomme de Savoie

Prechauffer le four a 180°C.

Detailler la pate feuilletee en 24 carres de 5 x 5 cm.
Couper la tomme en 24 cubes de 2 x 2 cm.

e 3 olives vertes Couper chaque olive en 3 rondelles.

e Origan Disposer les carres de pate sur une plague de
e Poivre du moulin cuisson recouverte de papier cuisson.

Sur chaque carré de pate, disposer une cuillere
a cafe dapero-sauce, un cube de fromage, une
rondelle dolive, une pincee dorigan et du poivre
du moulin.

7. Enfourner une dizaine de minutes jusqua ce que
la pate feuilletee et la tomme de Savoie soient
bien dorees.
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Pisparation 15 men ’

Cuesson - 3 mun
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pou 20 toasts

e 1 baguette tradition 1. Faire dorer a sec les noisettes dans une poele,
e 180 g de pate de campagne en remuant souvent. Les concasser en deux et
e 4 cornichons laisser refroidir.

e 20 noisettes 2. Couper les cornichons en 5 rondelles.

e 10 brins de ciboulette ciselee 3. Detailler la baguette en 20 tranches.

4. Sur chague tranche de baguette, tartiner de pate
de campagne puis disposer une rondelle de
cornichon, deux morceaux de noisette grillee et
des brins de ciboulette ciselee
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