(- THomsS, 'Ai U Vs CES AFFIGHES,
GA A Tolng UNE IDEE ETST N
PARTICI DAY NouS AUSST EN FAMILLE 7

FhT

ON VA PRgNDRE
DU CELED .

7€ Moccufé
06S CAROTIES,

AaimogpiL. - CHoSI
N BN BoucHER .

L LES ENFANTS,
L | oN yp canialcel
| EN AUANTCHEZ

Lg MARATCHER ,

B T s v T A

ON VA pecopten. 969
CUISSES 96 CAVALD CopFITES,

/

]

bug Vigh 9ol . Y 05 ENionS,,, JENE CEr || UN MANSLOS &7 RIS i By 0oRCaAS Dty |
\BTeE VipoE, Wi T%}% G = ahnan 5o | | Vous ez 98 L Bk ol forpu?

B B4 e

REoAITE FAT BiEN Vng/fw(/
ENLAL TS 1B 05 ESSHVER

7

iFn

CBY Gl ol N Quapon O ¢4,
I RoFie DN A ST OV WUITATT U8 GNS'7
@\ P FARE UNE SURGESTIN...

TE 4N INGREPEATS, INE Spine
PREPALATION ET BIEN SR UME BELLE
TABLE U LS CES RS SENEMr DE
LA NOURAITIRE C' 10 LA CoNiVALITE.

s QUon A0vr. \(VRod vh
DIRECTIpN LA COBINE! )| SAMUSEL,

Y

o ATpUJoURS

Manag Nols!
£ VN 09 10

A Colsy 0ES
1000e Pol
L' 0CASioN ,

Y

Y e OHAUFZQ,&
16 R,
' N
0§ ’('0 .
Yol @e O%~] W
oSy

f@@ﬁréz VS TPOLELS,,.
ISSSE 44 ! ﬁ\

&l KRENDANT,
ON VA fRefARER ,

Y g iaiodd
Qi m'ipE/

UNE SALADE T FRUIS, A4S

N

AV

i "\ e

. 2
|

" Saagossunh aue



POur 4 personnes

. & Remoulade Parmentier de confit
verte de legumes, de canard charentais
et marrons

Manslois,
salade de kiwi

' /
* I kg de pommes de terre * 400 p de fromage |

150 ¢ de carottes - i J

©500 g delait 47 U N Manslois frais \,

* 400 ¢ de cuisses | "\ ©200 ¢ de kiwis frais Lo
8 AT, 8 o

50 ¢ de céleri boule
50 ¢ de navet blanc

300 8 de brocolis j \ de canard confites 2 // * 150 8 de miel
50 g de raisins de Corinthe ’ * 40 g de jus de canard =7 .50 g de jus de citron
50 3 de pomme granny Smith 4, * 100 8 de marrons haché e °* 40 g de gingembre

* 50 g de spaghettis
*40 ¢ de verveine

* 100 g de pommes
° beurre

& .. canelés (noisette-miel- Mm

citron) French Desserts.

* 2 cvillerées a soupe
de movtarde

¢ 20 c| d’hvile d’olive

*le jus d'un citron

* sel/poivre. @@

» Cuire les brocolis dans I’eau bouillante salée,
égoutter et rafraichir a Ieau froide.

* sel/poivre

* cifppeiuiy une casserole. Puis y verser

le jus de citron et bien mélanger.
Ajouter le gingembre haché.
Réserver au frais.

» Tailler les kiwis en cubes.

 Dans chaque contenant transparent,
déposer 90 g de Manslois

./~

. endwe.s

Passer au MiXeur pour obtenir une purée lisse. ) , et ajouter 50 g de kiwis.
Assaisonner, ajouter la moutarde, I’huile « Préparer la purée de pommes « Napper de 15g du mélange miel,
d’olives et bien mélanger. Conserver au frais. de terre avec lait et beurre, jus de citron et gingembre.
« Laver, éplucher et tailler en fine julienne les ?:553'”“"” et réserver au chaud.
carottes, les navets, le céleri. Réserver au frais. ouper les pommes en dés.
« Réaliser un sirop avec 500 g d’eau et 100 g de sucre. Prthanfer le four a 200°.
Porter a ébullition et y ajouter les raisins secs. « Effilocher la viande des cuisses
Sortir du feu et laisser a température ambiante. de canard. Dans une casserole
- Tailler les pommes en petits dés, porter a ebull.ltlon la viande
les citronner légerement et réserver. de canard, le jus de canard et

les marrons. Assaisonner et
déposer au fond du plat a gratin.
. Répartir les dés de pomme

= Découper les feuilles de verveine en petits morceaux. a la surface. Recouvrir de purée
« Egoutter les raisins. moelleuse. Saupoudrer

de chapelure et enfourner

pour gratiner la chapelure.

» Cuire les spaghettis « al dente », refroidir,
tailler en morceaux et réserver.

« Pour terminer, mélgnger tous les ingrédients
délicatement, revolr 1’assaisonnement

et garder au frais avant service. = Servir avec la salade d’endive.
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Yves Camdeborde

depuis 26 ans
et nous sommes
présents ensemble
pour la 24°™ édition
des Gastronomades.
A chaque fois que nous
I’avons sollicité, il a
répondu présent sans
poser de questions.
Apres les lecons, les
démonstrations, apres
avoir fait la cuisine
a la Maison d’ Arrét,
il releve le défi du

«Menu Gastronomades ».

Circuits courts, produits
locaux en direct, cuisine
pour les collectivités
mais de qualité...
Que vais-je pouvoir
lui demander D)
maintenant ?
Merci
«Master Chef
Yves»!

Jean-Sébastien
Petitdemange {
Président des Xﬂ)
Gastronomades
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AU MARCHE

RECETTES :
Yves Camdeborde !



