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@ Retirez la téte des sardines et videz-les.
Disposez-les dans une ferrine, salez-les et poivrez-les.
© Préparez I'escabéche : écrasez les gousses

Duetto, de délicieux raviolis aux

| PERSONNES e champignons et au fromage
g de sardines d'ail entiéres avec le plat d'un couteau. Coupez lombard. A partir de 3’53%’
fraiches " deux les fomates confites. GMS

Retrouvez le vrai
golt du
Parmigiano

g de tomates © Dans une casserole, faites chauffer I'huile et
confites € vinaigre avec l'ail, les tomates confites, le thym

gousses d'ail ¢ le laurier. Portez & ébullition et laissez frémir 5 min.

| d'huile olive © Versez I'escabéche chaude sur les sardines,

el de vinoigre laissez refroidir, puis couvrez et gardez 12 heures

* vin au réfrigéraleur.

Les éclats de

nougatine
bio Le Sillon

ves branches Spporrem
i Ihym fruis eiu dc:tl)guuni
les de laurier . gourmandise

® sel . a vos desserts.
re du moulin A partir

de 5,80 €,

. magasins bio

Les 2 Vaches g
élargissent leur
gamme avec

le fondant au

cacao ou au

N BOIT QUOI ? : Y ! ; Pratique en pique-nique, la lunch café, élaboré
umes blanches de Nicolas. Sa jolie robe paille claire | bex Picard contientun dueide vasdislan bic
e sur un nez de noisette et d’amande avec une pointe S lentilles vertes et rouges, un pefit  de Normandie.
e mentholée. 3 €, magasin Nicolas " pain et un financier aux amandes. A partir de
495€ 2,39 €, GMS

l'abus d'alcool est dangereux pour la santé. Consommez avec modération

. % Clafoutis
framboise-grenade - P roquefte-tomates cerises

Extrait de Mes recettes du bonheur, Carinne Teyssandier, A Extraif de Mes recettes du bonheur, Carinne Teyssandier,
photo : Catherine Madani, éd. de La Martiniére == photo : Catherine Madani, éd. de La Martiniére

© Préchauffez le four @ 180 °C (th. 6). Lavez,
essorez et émincez la roquette.
@ Epluchez la botte d'cignons blancs. Emincez

© Faites remper la gélatine 10 min dans un bol
d'eau froide.
@ Portez la créme & frémissement avec les gousses

;?:uc:t?fl: de vanille fendues et gratiées. Ajoutez le sucre Pfgg; P‘S:SONJ::: les petits oignons et faites-les revenir & la pogle avec
gélating 9 bovleau ef mélangez. Egouttez la gélafine s 30099 ot . I'huile d'olive pendant 4 & 5 min. Ajoutez la roquette

ot o laissez cuire 2 min. Laissez tiédir.
@ 1 botte de pelits @Dansungrandbol,bcﬂezbu_:eufsenomeleﬂe
cianois blaate o I'cide d'un fouet. Dans un saladier, versez la farine,
9 ® 3 ceufs 1€ Parmesan et le sirop d'agave en poudre. Salez et |
® 125 g de farine de paivrez. Ajoulez fes ceufs bathis ¢t o lait Melongez F
blé intégrale tout en incorporant les oignons et la roquette iédis.

G et mélangez-la soigneusement a la créme chaude

)c!decreme cé:nsluou £
Versez ce mélange dans 6 petites verrines

zws::it et gardez 3 heures au réfrigérateur.

B ocre do @Ejz‘sezquequfrmbois&selmébngetbs

leau [xylitol) Ovec des graines grenade.

B sclcues © Disposez-les sur la panna cotta au moment ©100gde = Beurrez 4 moules individuels ou un grand moule,
framboises GU Service, et gamissez de pistaches concassées. el e rsﬁpe disposez-y les fomates cerises e versez Ia préparation
B arcines @3 cul & dhuilke dessus. Faites cuire environ 10-15 min, jusqu’a ce que !
e ;w'i | " dolive @ surface du clafoutis ne soit plus liquide.

o1 il ac de sirop

ges entiéres d’agave en poudre
[non salées) H @ 30 dl de lait !

@ 1 noix de beurre

) pour le moule

- ® sel

-:15'.-? & |

® poivre du moulin

\ BOIT QUOI ?
ette de Die, Caveau Jaillance. Cette édition limitée
t rose nous séduit par la finesse de ses bulles et ses

ET ON BOIT QUOI ? : :
Le Chéateau de La Riviére 2015, bordeaux rosé. Le nez

égréne des notes d’ananas, de pamplemousse, de rose et de
péche blanche. La bouche est fraiche et légére. 8 €, cavistes

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. Consommez avec modération

s de muscat, de fruits et d’agrumes. 5,90 €, GMS

l'abus d'alcool est dangereux pour lo santé. Consommez avec modération
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