Une recetle proposée par
Jocl Joly. ;
¢ Dirccteur dela Cuisine de

Loriol (26)

400 ¢ de foie de Volaille nettoyes
2 noix de beurre

4 06’?[5
1 culllére a café de concentré de
tomate

456/ et poz'\)/’e.

)Dréc/mg[fer Votre four a 150j

Taire fona’re le beurre dans une poé[e, faire revenir brigvement le foies, saler, poivrer.
Passer le jo[es au tamis ou de pre’ érence les pi/er dans un mortier en ce’mmique.
Battre les oew‘, [es ajouter 4 [a premiére préparation avec le concentré de tomate
me’/anger a la cuillere en bois, rec@fler [ assaisonnement si nécessaire

D[sposer ['apparei[ dans une terrine, fm’re cuire au bain marie 40 minutes.

Jen)[r c/mua/ avec un cou/z’s de tomates et une petz’te salm/es a ['m‘[

Un vin blanc de la Vallée du Rhone ira tres
bien en accompagnement.

Un Viognicr d'Ardeche est idéal




J ccetle proposce par
. Alexandre Barbier,
¢ Direcleur commercial des

X R = '_.~._._ : ' : ; v. A::
7 7__ S R cuisines scolaires L
Un gigot ou une épaule d ’ﬂ,@nmu de 2 kg Tl BT . TS
2 carottes '

1 blanc de poireau

1 01"57/70/7 [aune

1 50qut gmm

i cas de miel

) ([jf (]/( ‘—f J Irpc ‘/”/v ';m,""’;
1 cac de

\300;77/ de /%gsa/z"lyg (idéale
500 m/ Je z/)om//om a’e
&'/, Poivre

LES ETAPES -
Pre’c/mgﬁez le four 4 120C

1

2. cf/a/ez et poilrez Votre piece d ’agneau @er\)ez

3 Emincez | ’oignon, coupez [a carotte et le po[reau en rondelles Epluchez [es gousses d ail

4 Taire c/)aﬁer 2 cas d huile dolive dans une cocotte en fom‘e et faites dorer (a Viande 5 min.
Retirez | ’agnmu et reservez,

5 Mettre | ’m'[, [ ’oignon, la carotte et le poireau dans la cocotte, faites les revenir 273 min a feu
moyen tout en remuant. Portez le vin & ébullition dans une casserole

6. Mettre [ ’e’pau[e d ’agneau sur les [e’gumes, goutez le vin, [e bouil[on, [es e}m’ces, e m[e[, le sel, e

poivre. Termez la cocotte et g[issez la au four. Laissez cuire votre piéce d ’agneau pem/ant ;/).
)Dre'\)ogez de la retourner a mi-cuisson. Avant d amener cocotte 4 ta[)[e, go&tez la sauce pour
rectg'([er ['assaisonnement. da[ez, poivrez si besoin. (/ﬁom‘ez du miel pour contrebalancer [ acidité du vin si
elle est z‘m/ /m’}em‘ej

7 @irez [ agneay et servez.

e conseil d’fllexandre :

Un vin rouge de la Vallée du Rhone oy

Bordclais M¢doc accompagnera bien Votre g/‘gozﬁ




Healthy Banana
Brownie

Une receltte proposée par
' M¢lanic Magnel. ;
:Dictéticienne & Responsable’,
¢ développement a Loriol (26) 5

Desaert
plaisir

INGREDIENTS .

= :/;oog c/e c/mcolm noir
ik bananes bien mires
- 3 oeu

5

1204 de fmme Semz—cqmp/ez‘e
70 sachet de levure c/vmz/que
1 sachet de sucre vanillé

- 2 cas d huile de colza
J 5 .

- 1004 de fruits 4 cogue (noix,
amandes, noisettes.. }

|ES ETAPES :

] ' [ huile
1 Faire ondre le chocolat noir avec o o
9 Me’laﬁ;er les oeufs et e sachet de sucre Vam[le, &youter les bananes écrasees,

me’[angez.

3 é[outer le chocolat fom/u, me’langer. %}jouterb ensuite a farine et la levure .

aire cuire 20 minutes a'ans un four a 180

T Astuce de Mélanie

Pour mz/o// go?z‘mw, ajoutez des rondelles de bananes sur

le c/ewx u (gﬂfa‘muﬂsfe aant de le mettre mrfwr /




