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Soud le sapin

Chocolat, du plaisir a
la santé, de Victoire
Finaz et Hafid Halhol,
éd. Courrier du livre.
® 25,90 €, 192 pages,

50 recettes.

CHOCOLAT

Du plcusn a la santé

Coffret
anniversaire
«160 ans »,
Ladurée.

. e 38€,
/ i‘;)12 macarons.
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Box poivrée en
édition limitée, La
Plantation.

® 54 €, poivre noir de
Kampot IGP, 50 g;
mélange d’épices chai,
50 g; sauce de racines
khmeéres, 10 cl; moulin
a poivre réutilisable.
kampotpepper.com/fr

Le Petit Larousse
Cuisine facile,
éd. Collector.

® 29,95 €,
528 pages,
200 recettes.

Préparation 20 min — Cuisson 5 min \ ‘ ' % : y ~ Coffret ¢ caded octa uram Les Petits Délices,
; T = ) 3 LN B\ AN 4 : darc‘,?:spon sable, Valrhona.
* 6 belles tranches de saumon ou truite eC ©23,50€ 1459.

reStO
fumé © 1 avocat ® 50 cl de creme liquide Kado

® sel ® poivre du moulin

Verser la créme dans une petite casserole % = ? # il M\ é i; \\\\

avec le curry et les graines de cardamome
concassées. Ajouter une pincée de sel, poi-
vrer et laisser chauffer a feu trés doux sans
aller jusqu’a I’ébullition.
Retirer la casserole du feu, la laisser
refroidir. Passer la créme au chinois et
la placer quelques heures au frais.

® 6 tranches de foie gras cru extra Montfort ® 12 noix de saint-jacques

Couper I'avocat en deux, Oter le noyau * 1 orange bio ® 1 cc de sauce soja ® quelques feuilles d’épinards
et évider la chair sous forme de billes. e 2 ¢cs d’huile d’olive ® sel ® poivre
Les arroser de jus de citron. Trancher le
saumon en rubans. Effeuiller quelques Prélever un zeste d’orange et le sur les deux faces. Les recouperen . ..
brins de coriandre. détailler tres finement. Presser deux ou trois selon la grosseur, fuis S8
Monter la creme en chantilly dans un  § I’orange, mélanger avec une cuille- les déposer sur les noix. Ajouter un»
B A 2e/00 plat imagine §a1§ld1er ’blen.fr01d en versant une cuil- rée d’hul@ etla saucesoja. peu de sauce a l.”orang.e,ﬁparsemer
WIRRE B =cs u Traiteur lerée a café de jus dg citron. Concgsser C’ha.ufter une poe.le avec | hul}e de zestes et servir aussitot.
MEELle M ianc italien, lo grossierement les noix de. cajou, puis les & il qth restante. Rlssolrer‘les noix
Pemo Pecorino (10 €). Il est tor}reﬁer a sec quelques minutes dans une de saint-jacques. Szllel‘ .legerement
doté d'une acidité poéle. : ‘ et poivrer. Les répartir dans des ‘
Blcctvio et disponible Dresser les coupes en deposan:[ lachan- assiettes. Verser la sauce dans la o Cette recette a base de foie
sur follcinaddr ~ | /& tilly, puis les rubans, les billes d’avocat et poéle et ta1r§ revenir quelques ins- gras, offerte par la maison
- les ceufs de saumon. Saupoudrer les noix tants a feu vif. i Montfort, s’accorde idéalement
EABUS D/ALGOOL EST DANGEREUX POUR LA ( de cajou et décorer de quelques feuilles de Dans une autre poéle, dorer a feu avec le Soum, AOC pacherenc-
coriandre. Servir aussitot. vif les tranches de foie gras cru du-vic-bilh (17 € en GMS).

15 créations

x = 4 .;rc““ \t de 50 ’ A =z

a 35% de matiére grasse ® 2 cc de curry - / ° Apaf“erso Anes- inspirées dela
© 3 graines de cardamome © 1 citron 3 pour ZI‘I) patlsst_%rle

* 3 cs de noix de cajou ® 6 cc d’ceufs http Kadoresto- ft francaise.

de saumon © coriandre fraiche https://www.

valgourmand.com

NOIX DE SAINT—JACQUES f0|e gras poélé et sauce a I'orange



