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Les chapelains bien dans leur assiette

En 2017, la Ville de La Chapelle-sur-Erdre a mis I'alimentation au cceur
de ses préoccupations. Elle a été envisagée sous différentes facettes,
notamment nutritive et gustative. Sur ce sujet intarissable, le travail va
se poursuivre dans les années a venir, avec pour ambition d’informer,
d’orienter, et de faire découvrir aux papilles de nouvelles saines saveurs. Le
travail de la municipalité s’inscrit d’ailleurs dans un cadre plus large d’un
Plan Alimentaire Territorial, mis en place a I'échelle de I’agglomération.
A I'occasion de cette « année de I'assiette » 2017, une proposition
d’échanges de recettes de cuisine avait été faite aux Chapelains.
Nombreuses ont été les réponses, d’oll I'idée de ce petit guide qui
compile les recettes envoyées par les cuisiniers qui avaient laissé leurs
coordonnées. Chacun devrait y trouver son bonheur.

Bonne dégustation a toutes et a tous.

Fabrice ROUSSEL
Maire de La Chapelle-sur-Erdre

Guide des recettes chapelaines :
Directeur de publication : Fabrice Roussel. Conception et réalisation : service
communication de la Ville de La Chapelle-sur-Erdre. Couverture : c.com’chat.
Impression : Goubault Imprimeur.
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Coller ici la photo

de la recette

Ingrédients

- 2 ou 3 tfranches de
jambon blanc (Le jambon
fermier est meilleur)

- 2 cuilleres a soupe de
fromage blanc de la
Ferme de la Pannetiere

- Herbes aromatiques
frafiches du jardin ou de
Biotiful Jardin

- Sel

- Poivre

- Un peu de jus de citron

Rillettes de
jambon

= 10 min

Préparation

Mettez le jaombon, e
fromage blanc et les herbes
dans un mixeur et mixez | Si
C'est trop liquide, rajoutez
du jambon. Si cest trop
sec, rajoutez du fromage
blanc. Cootez, assaisonnez
avec du sel, du poivre
et des herbes en plus si
besoin. Ajoutez un peu
de jus de citron. Mixez &
nouveauy, verifiez la texture
et 'assaisonnement. Mettez
au frais. Servez a l'apéritif
sur des tranches de pain

frais d'un boulanger local.
Recette realisee par Rosee.



Rillettes
de thon

10 min

Ingrédients Préparation

- Fromage frais

(une botte moyenne)
- Une boite de thon
- Ciboulette

Ecrasez le thon et mélangez
avec le fromage frais.
Découpez finement de la
ciboulette et mettez-la sur
la  preparation. Disposez
dans des verrines.

Réservez au frais pour le

lendemain.
Recette realisce par Maiwenn

Berland.



Coller ici la photo

de la recette

Ingrédients

- | citron

- | boite de pois chiches
- Sel et poivre

- Huile d'olive

- Cumin

- Creme de la Ferme
Chapelaine

- 3 gousses dall

Houmous

= 10 min .5min

Préparation

Faites chauffer les pois
chiches dans une casserole
avec lail. Pressez le citron.

Mixez les pois chiches, I'ail
et le jus de citron. Ajoutez 3
cuilleres & soupe de creme
frafche, cumin, sel, poivre et
4 cuilleres & soupe dhuile
dolive.

Laissez refroidir et savourez

avec des crudités.
Recette realisee par Chloe

Richardeau.



Coller ici la photo

de la recette

= 5min

Préfou & I'ail
et crevettes

- 30 min

Ingrédients Préparation

- Pain tranché d'une
boulangerie chapelaine
- Persil de La Chapelle
- Ail de La Chapelle

- Beurre de La Chapelle
- Crevettes

La veille, faites un melange
avec le beurre, le persil et
lail. Laissez reposer une
nuit. Le jour, prenez votre
pain tranche et ¢talez le
beurre persille & l'ail dessus.
Mettez une crevette sur
chaque préfou.

Faites cuire 5 minutes au
four a 210°. A déguster
chaud.

Recette realisece par Lucile.



Sablés

Coller ici la photo A uid?
derlclj lreceﬂcz O p z r I 1. I fS

Ingrédients

100 g de farine

|00 g de beurre sale
100 g de parmesan

- | ceuf de la Ferme du
Limeur

= 10 min - 20 min

Préparation

Mélangez la farine, le
beurre en petits morceaux
et le parmesan. Formez un
boudin de pate, filmez et
mettez au refrigerateur
I heure. Coupez des
rondelles de 5 millimetres.
Disposez sur une plaque
recouverte  de  papier
cuisson. badigeonnez d'ceuf.

Faites cuire 15 a 20 minutes
dans un four prechauffe a
180°C.

Recette realisee par Anna.



Coller ici la photo

de la recette

Tartine &
la tome
chapelaine

= 5min - 'S5 min

Ingrédients Préparation

- Tranches de pain
complet

- Tome chapelaine
- Jambon sec

- Tomates

—10

Mettez la tranche de tome,
le jambon et les tomates
sur la tranche de pain.

Mettez au four |15 minutes.
Recette realisee par Manon.



Coller ici la photo

Salade
fraicheur

de la recette rougz z'l' Vzr'l'z

Ingrédients
- 250 g de fraises
Capella

- | salade verte

- 500 g de tomates
cceur de beeuf

- 2 avocafts bio

- 50 g de pignons

de pin

- Assaisonnement vinaigre
balsamique, herbes
aromafiques

Préparation

Coupez les tomates en
rondelles, les fraises et les
avocats en fines lamelles
facon carpaccio. Disposez
des feuilles de salade dans
un plat a tarte (une fine
couche). Disposez dessus
une couche de rondelles
de tomates, une couche de
lamelles d'avocats et une
couche de fraises. Ajoutez
les pignons de pin et les
herbes aromatiques selon
votre goot. Assaisonnez et

dégustez. Recette realisee par
Karine Vanpouille.
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La suggestion du professionnel

B

w2 & 5mn W@ 20 min

Ingrédients

(Pour 10 personnes)
- 200 g de lentilles corail
- 200 g de pousses depinards
- 2 oignons
- 40 g de gingembre
¢pluche
- 5 g de curcuma
- 20 cl de bouilon de volaille
- 4 gousses dail
- 20 cl de lait de coco
- | belle tomate
- 4 brins de thym citron
- 5 tiges de coriandre
- Sel et poivre

Recette de Fabrice
Bernard - chef

4 rue Francois Clouet
La Chapelle-sur-Erdre

Dhal de
lentilles corail

Préparation

Faire suer les oignons dans
de l'huile dolive avec lail
rape, le gingembre répe,
et les pousses d'epinards.
Laissez compoter. Rincez
3 fois & leau claire les
lentilles corail puis cjoutez
a la premiere preparation
la tomate emincee.
Movuillez au bouillon de
volaille avec le curcuma
et le thym. Laissez cuire 5
minutes et ajoutez le lait
de coco. Laissez cuire &
feu doux en remuant de
temps en temps. Ajoutez la
coriandre fraiche ciselée
et assaisonnez selon votre
goUt. Recette realisee par Fabrice

Bernard.
13



Coller ici la photo

de la recette

Carry de
porc

LR

= 25min
Ingrédients Préparation
- 2 gousses d'ail Faites revenir les oignons
- 2 oignons et les gousses d'ail dans

- 600 g dechine de porc
(ou joue de porc)

- Gingembre

- Curcuma

- Huile d'olive

- Concentré de tomate

- Sel

- Poivre

— 14

I'huile. Découpez les
morceaux de l'échine de
porc puis ajoutez-les.

Laissez mijoter et ajoutez-y
le gingembre, le curcuma,
le sel le poivre et le
concentré de tomates.

Recette realisee par Cyril Caille.



Pozuf aux

Coller ici la photo H
de la recette O|gn0n5

A
-—

5mn T 2

Ingrédients Préparation

(Pour 4 personnes)

- 600 g de viande &
fondue

- Sauce soja

- Sucre roux

- Miel

- Gingembre

- Farine

- | citron vert

- 4 oignons

- Riz

Coupez la  viande en
lamelles et faites-la mariner
dans un melange de miel,
sauce soja et sucre (au
moins deux heures). Puis,
faites sauter la viande
en rajoutant le jus dun
citron vert et rajoutez 50
cl deau. Equilibrez avec
du sucre, du miel et de la
sauce soja. Ajoutez un peu
de gingembre en poudre.
Epaississez avec un peu
de farine. En fin de cuisson,
mettez du riz basmati &
cuire |l minutes dans de
leau bouillante.  Recette
realisee par Julien. 15



Coller ici la photo

de la recette

Ingrédients
(Accompagnement pour
viande rouge)

- 2 echalotes

- 2/3 verre de vin rouge
- 1/3 eau

- | grande cuillere de
fond de veau

- Beurre

—16

= 2 min

Sauce
Marchand
de vin

-,

Préparation

Faites blanchir les
¢chalotes dans du beurre.
Ajoutez le vin, leau et le
fond de veau.

Faites bouillir. Reduisez le
feu au minimum, pendant |

heure.
Recette

Mercier.

realisee  par Maria



Poulet & la
1 coriandre

= 25min - 50 min

Ingrédients Préparation

(pour 4 personnes) )
Emincez le poulet et faites-

- 4 blancs de IOO_U|er le revenir dans une cocotte
- | botte de coriandre avec de lhuile, du sel, et
fraiche

poivre puis mettez de cote.
Faites revenir les ¢chalotes
_ 2 schalotes de lo eminc¢es et deglacees
Ferme du Limeur avec le vin blanc. Reduisez
- 3 carottes de la Ferme ~ 1€oerement et incorporez

- 25 cl de creme fraiche
- 35 ¢l de vin blanc

du Limeur le Kub or. Rajoutez les
- Sel carottes coupees finement
- Poivre en rondelles et le poulet.
- | Kub or Laissez mijoter 15 & 20

minutes et rajoutez la creme fraiche. Mettez sur feu
doux pendant 20 & 30 min. Salez et poivrez. Sur la
fin de cuisson, mettez la coriandre finement ciselée. En
accompagnement, proposez du riz, des pates ou des
haricots verts de la Ferme du Limeur. Recette realisee par
— Charlotte Prou. 17



Poulet tandoori
et chutney aux
péches

= 30 min+ - 30 min

I h de marinade

Ingrédients

(pour 4 personnes)

- 4 cuisses de poulet

- | concombre

- 2 yoourts bulgares

- | citron

- 20 g d'¢épices tandoori
- Brins de menthe
Marinade :

- 4 peches bien mores

- 2 oignons

- 25 g de raisins secs

- | cuillere a café de
gingembre

- 150 g de sucre roux

- 7 cl de vinaigre de cidre
- | pincée de piment

- 4 ¢pices

—18

Préparation

Mélangez les yaourts, les
¢pices tandoori, le jus de
citron et le sel. Faites des
entailles dans les cuisses de
poulet et laissez mariner |
heure. Coupez le concombre
en dés et mélangez avec
le yaourt et la menthe.
Réservez au frais. Epluchez
les peches et coupez-les
en dés. Emincez les oignons.
Mélangez le tout dans une
casserole  pour  obtenir
une confiture. Faites cuire
les morceaux de poulet &
200°C. Disposez le poulet
dans lassiette avec le riz,

le concombre et le chutney.
Recette realisee par  Anne-
Elisabeth Desmotz.



Blanquette
de poulet

= 20 min -2h

Ingrédients Préparation

(pour 4 personnes)
Faites revenir les pilons

- 8 pilons de poulet dans I'huile dolive.
- | oignon Coupez les legumes en
- | carotte

petits morceaux. Couvrez
lensemble d'eau et
ajoutez les Kub or. Laissez

- | poireau
- | botte de persil de la
Ferme de la Gergaudiere

-2 Kub or mijoter & feu doux pendant
~ | pot de creme fraiche  deux heures ou plus. A lo
de la Ferme de la fin, prenez le bouilon,
Pancticre melangez le jaune d'ceuf
- | jaune d'ceuf de la et la creme fraiche. Servez
Ferme du Limeur en agréement du riz ou

pommes de terre & leau.
En décoration, ajoutez une

branche de persil.
Recette realisee par Virginie
Gounant.
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Ingrédients

(Pour & personnes)

- 2 ronds de pate bris¢e
- | jaune d'ceuf

- 350-400 g de boudins
bien maigres

- 4 oignons jaunes

- 3 ou 4 pommes & cuire
- 4 pommes de terre
Charlotte

- 250 g de tome

chapelaine
- Sel, poivre, beurre, persil

= 20 min

Cercle
chapelain

- 40 min

Préparation

Etalez un premier fond de
tarte dans le moule en la
faisant deborder. Mettez au
frais. Ciselez les oignons et
faites-les fondre dans une
poele beurree. Epluchez
et coupez les pommes,
faites-les sauter a la poele
pour les cuire legerement,
salez et poivrez. Précuisez
les pommes de terre & la
vapeur. Enlevez la peau
des boudins et coupez

ceux-ci en fines rondelles. Etalez sur le fond de tarte,
une couche doignons, puis les pommes. Recouvrez
les pommes avec des rondelles de boudins. Puis une
couche de pommes de terre coupées en rondelles (et
persil). Finissez par les lamelles de fromage chapelain.
Fermez la preparation avec la deuxieme pdate bris¢e.
Recette réalisee par Nicole Barre.

—20
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Ingrédients

- Fromage répé

(une poignee)

- 4 ceufs

- 25 cl de creme fraiche
- 10 cl de lait

- Sel

- Poivre

- Lardons

- Poivrons ou poireaux

- | pate brisée

Quiche
chapelaine

10 min - 25 min

Préparation

Battez les ceufs. Ajoutez le
lait et la creme. Mélangez
bien le tout. Ajoutez une
poignée de gruyere rapé.
Salez, poivrez.

Ftalez les poireaux et les
lardons cuits & la poele
préalablement sur la pate
brisée. Recouvrez le tout
avec la préparation.

Faites cuire a 180°C & four

chaud.
Recette realisce par Olivier

Carreau.

21



Coller ici la photo

de la recette

= 10 min

Poélée de
courgettes
au boulgour

L_BER

Ingrédients Préparation

- 4 petites courgettes

- | paquet de lardons
fumes

- 1/2 verre de boulgour
- | oignon

- | gousse dail

- Huile d'olive

- Sel

- Herbes de Provence

—22

Faites revenir dans [huile
dolive oignons,  ail,
courgettes (coupees en 1/2
tranches).

Ajoutez les lardons, e
boulgour + 1/2 verre d'eau,
sel et herbes de Provence.

Apres 5 minutes, couvrez et
laissez cuire 5-10 minutes.
Recette realisee par la famille
Cottancin.



Gratin de courgettes
™ qux saucisses de
¥ Mele Capucine

= 10min - 25 min

e

Ingrédients Préparation

-1, 2 kg de courgettes lavez et répez les
de la Ferme Fruitiere courgettes, faites-les
- Fromage répe degorger 15 minutes.
- 500 g de saucisses Pendant ce temps, realisez
fumees

la béchamel. Faites fondre
le beurre avec la farine
dans une casserole. Ajoutez
le lait et portez & ebullition.
Une fois prise, ajoutez le
fromage rape et le jaune
d'ceuf Coupez les saucisses
dans le sens de la longueur.
Dans un plat rectangulaire
beurre, mettez une couche

de courgettes egouttees, les saucisses en lamelles, le
reste des courgettes par dessus. Ajoutez la béchamel et
la tome pour un beau gratin.

Recette realisee par Sophie Dubois.

- | ceuf de la ferme du
Limeur

- Lait bio entier

- 40 g de farine bio

- 40 g de beurre

- Tome chapelaine

23



Soupe

Coller ici la photo Cq I'O'H'QS ell.
de la recette d q _I__I,zs

= I5min - 50 min

Ingrédients Préparation

- 500g de carottes du
Pré Marin

- 50 g de dattes

- | oignon

- 1,25 | deau

- 2 cubes bouillons de
legume

- | cuillere & soupe de
miel

- | cuillere & cafée de
cumin

- Huile d'olive

—24

Fpluchez les carottes et
oignon.Emincez les carofttes,
loignon et les dattes.

Faites revenir les carottes,
loignon, les dattes, le miel
et le cumin 5 min dans
Ihuile. Rajoutez leau et les
bouillons.

Portez & ¢bullition  puis
laissez mijoter 25 min. Mixez.
Recette realisee par Anna Sofia.



Soupe maison
Coller ici la photo aux |égumzs 21.
de la recette dzs Croo_l_ons

= 20 min -3h

Ingrédients Préparation

- 5 pommes de terre Epluchez les legumes et
- 4 carottes répez-les finement. Ajoutez
- | navet Il deau et faites-les cuire
- | poireau pendant 3 heures. Coupez
- | poivron rouge du pain en petits carres,

huilez un moule & mangué.

Ajoutez le pain coupe et
rajoutez Ihuile d'olive (faire
3 tours d'huile).

Ajoutez le sel, le poivre, I'ail,
les herbes de Provence et
faites cuire au four pendant
20 minutes. Remuez de temps

en femps.
Recette realisee  par  Anais

Metivier.
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Ingrédients

- | kg de sucre

- 100 gr de glucose
- 350 gr de beurre fin
demi sel

- 500 gr de creme
liquide 35%

Recette de Fredéric
Brangeon

|3 rue Martin Luther King
3 rue de Flandre
La Chapelle-sur-Erdre

tartiner
au caramel

A — o
- O min

-5mim

Préparation

Réalisez un caramel a sec :
mettez le sucre et le glucose

dans une poeéle ou une
casserole. Laissez fondre
jusqu'a  lobtention dune

belle couleur.

Versez la creme liquide tiede
petit & petit pour couper la
Cuisson.

Faites bouillr et ajoutez
rapidement le beurre en
morceau. Refaites bouillir.
Coulez la pate & tartfiner
chaude dans les pots.
Recette realisce par Frederic
Brangeon.

27



Coller ici la photo

de la recette

= 20 min

Gateau
NiCOIs

- 40 min

Ingrédients Préparation

Pate :

- 5 cuilleres & soupe de
farine

- 4 cuilleres & soupe de
sucre

- 3 cuilleres a soupe de
lait

- 2 cuilleres a soupe
d'huile

- | sachet de levure
chimique

- | ceuf

- 4-5 pommes selon la
taille

- | pincée de sel
Sauce :

- /5 g de beurre

- | ceuf

—28

M¢langez lensemble des
ingrédients pour obtenir une
pate lisse. Beurrez un moule,
versez la pate, épluchez
les pommes en rondelles,
gamissez  avec la pate.
Mettez au four 20 minutes &
180°C.

Pour la sauce, faites fondre
75 g de beurre, agjoutez
[ceuf et mélangez.

Mettez la sauce sur le
gateau et remettez au four
20 minutes. Recette realisee
par Cecile Cotteau.



9

Soleil au

¥ Nutella

10 min - 20 min

Ingrédients Préparation

- 2 pates feuvilletees
- Nutella
- | jaune d'ceuf

Ftalez la pate  feuiletee
et piguez-la avec une
fourchette. Faites fondre
legerement le Nutella au
micro-ondes. Etalez-le  sur
la pate. Mettez la 2¢™ pate
par dessus. Posez un verre,
au milieu sur le dessus de
la realisation, puis coupez
16 parts. Tournez les parts
decoupées et rapprochez-
les par 2. Mettez le jaune
d'ceuf dans un bol avec
un peu deau. Etfalez-le
au pinceau sur le gateau.
Mettez 20 minutes au four

& 200°C. Recette realisee par
Louane Berland.

29



Coller ici la photo

de la recette

Ingrédients

- 12 boudoirs

- 250 g de mascarpone
- 3 ceufs

- Cacao en poudre

- 3 cuilleres a soupe de

sucre en poudre
- 100 ml de lait

—30

Tiramisu au
chocolat

= 20 min + 2 h au frais

Préparation

Faites chauffer e lait
en y aqjoutant le cacaoo
en poudre. Trempez les
boudoirs  dans le lait.

Tapissez le fond d'un moule.
Séparez les blancs d'ceufs.
Battez les blancs en neige
et réservez. Dans un saladier,
melangez les ceufs avec le
sucre en poudre et ajoutez
le  mascarpone. Ajoutez
dé¢licatement les blancs en
neige a cette preparation.
Versez cette preparation
sur les boudoirs. Reservez
au frais 2h. Saupoudrez

de cacoo avant de servir.
Recette realisee par la famille
Abadie.



{/ " Cookies

A —
—

Ingrédients

(Pour 4 personnes)

- /5 g de sucre

- /5 g de beurre fondu
- 150 g de farine

- | ceuf

- | sachet de sucre
vanille

- | cuillere & soupe de
levure chimique

- 100 g de chocolat

10 min - 5 min

Préparation

Prechauffez le four a 180°C.
Faites fondre le beurre et
coupez le chocolat en
petits morceaux. Dans un
saladier, versez le sucre, le
sucre vanillé, le beurre, I'ceuf.

Ajoutez le chocolat. Formez
des petits cookies sur la
plague de cuisson.

Faites cuire au four 15 min

& 180°C. Recette realisee par
Lana Martin.
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Coller ici la photo

Tarte au
citron et

de la recette SpéCUIOOS

= 5nn W 20nn

Ingrédients Préparation

- | boite de lait
concentre 397 g

- 3 citrons

- 2 ceufs

- 250 g de Speculoos

-100 g de beurre

— 32

M¢langez le lait concentré
avec les deux ceufs et le
jus des citrons. Emiettez les
Speculoos. Faites fondre le
beurre et mélangez-le aux
Speculoos. Mettez la pate
a Spéculoos dans un fond
de plat.

Prenez le  zeste  des
citrons et mélangez-le &
la preparation. Versez la
préparation sur la pate aux
Speculoos.

Faites cuire 20 minutes au
four a 180°C. Recette realisee
par Emilie Morin.



Tarte aux
¢ 8 pommes

= >5nn ™ 30mn

Ingrédients Préparation

- 4 pommes Ftalez la pate. Epluchez
- | pate feuilletee les pommes, coupez-les et
- Beurre ¢talez-les. Saupoudrez de
- Sucre sucre.

- Cannelle

Déposez quelques morceaux
de beurre.

Faites cuire 30 minutes &

180°C. Recette realisee par
Claire.
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Tarte

Coller ici la phot H
SR tatin

= 500 T 4500

Ingrédients Préparation

- | pate feuilletée

- 8 pommes de la Ferme
Fruitiere

- 5 cuilleres & soupe de
caramel au beurre salé

—34

Coupez les pommes. Etalez
le caramel au fond du plat.
Disposez les pommes.

Mettez la pate feuilletée
par dessus.

Enfournez a 180°C. Recette
realisee par Audrey Millet.



Pancakes aux
pommes et
de la recette fromqu bIGnC

= I5min -5mim

Coller ici la photo

Ingrédients Préparation

- 2 petites pommes Dans un bol, melangez au
- 60 g de lait chapelain  fouet le  fromage blanc
- 100 g de fromage et lceuf battu. Ajoutez la
blanc . farine melangee & la levure,
- 100 g de farine puis le lait. Fouettez bien

- 70 g de sucre pour obtenir une pate lisse

i : ge%flfé ¢ a cafe de sans - grumeaux. Versez e
- ulller: ' ;
levins sucre. M¢langez et réservez.

Poelez les pommes, coupez-

les en deux sans pepins. Rapez-les et incorporez-les
a la pate. Mélangez délicatement. Laissez reposer au
moins une heure. Faites chauffer une poele. Craissez-la
legerement. Déposez des tas de pate dans la poéle.
Faites cuire a feu moyen quelgues minutes. Puis retournez
les pancakes. Recette realisee par la famille Angevin.
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Coller ici la photo

de la recette

Crumble

= 500 W 3000

Ingrédients Préparation

7/ pommes

| dose de farine

| dose de beurre

| dose de sucre

- P¢pites de chocolat
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Coupez les pommes et
disposez-les dans le plat.
Faites fondre le  beurre.
Mélangez sucre, farine et
beurre.

Emicttez la pate sur les
pommes aveC quelques
pepites.

Faites cuire 30 minutes &
|80°C. Recette realisee par
Vanessa Leger.



Cheesecake

ey fraises capella

de la recette

A
-—

Ingrédients

- 250 g sables bretons
- 80 g de beurre mou
- 3 feuilles de gélatine
- 250 g de ricotta ou
fromage blanc

- 2 ceufs

- 100 g de sucre

- Fraises pour le coulis

IS5 min + 3 h au frais

Préparation

Fcrasez les sables bretons
et rajoutez le beurre mou.
M¢langez ensemble.
Aplatissez  dans un  plat
avec une cuillere et
mettez au frigo. Mettez
les jaunes d'ceufs dans un
plat, ajouter le sucre, la
ricotta et melangez & feu

doux. Rajoutez les feuilles de gelatine (mises dans I'eau
auparavant et bien essorées avant). Mélangez le tout
et versez dans un récipient. Montez les blancs en neige.
Mélangez avec le reste de la préparation. Mettez les
fraises sur les biscuits écrasés et versez le melange
par dessus. Mettez au frigo pendant 3 heures minimum.
Rajoutez du coulis de fraise avant degustation (facultatif).
Recette realisee par Adeline Joumier.
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Coller ici la photo

de la recette

= I5min

Framboisier
facile

- 30 min

Ingrédients Préparation

- | pate a gateau au
citron

- 250 g de framboises
de la Ferme Frutiere

- 250 g de mascarpone
- 60 g de sucre
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Faites cuire la pate &
gbteau dans un moule &
cake comme indiqué sur
lemballage. Quand il est
refroidi, coupez-le en deux
dans le sens de la longueur.

Mélangez le mascarpone et
le sucre. Repartissez la moitié
du melange sur la base du
gbteau. Recouvrez  des
framboises et recouvrez-les
du reste de melange de
mascarpone et de sucre.

Posez le dessus du gateau.
Recette realisee par la famille
Archeveque.



Far breton

Coller ici la photo

de la recette

= o W4

Ingrédients Préparation

- 300 g de farine Dans un saladier, melangez
- 250 g de sucre la farine et le sucre. Ajoutez
- 5 ceufs les ceufs au melange. Ajoutez
- | litre de lait le lait.

- 200 g de pruneaux

(denoyautes)

100 o de raisi Mettez les pruneaux dans le
) g deraisins secs fond du plat beurré. Ajoutez
- Beurre (fond du plat) les raisins secs. Versez la

préparation dans le plat.

Faire cuire 20 minutes &
220° C puis a 190°C.
Recette realisee par Diane Le
Cloirec.
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Flan maison
S bio

= >5nn W 400

Ingrédients Préparation

- 210 g de sucre de Faites bouillir le lait avec
canne blanc bio la vanile et la creme
- 650 ml de lait entier liquide. Battez les ceufs en
- 2 gousses de vanille neige. Ensuite, rajoutez e
- 2 ceufs et 3 jounes sucre. Meélangez bien et

d'ceufs de la Ferme du rajoutez la fécule de mais.

nggucrzl de creme liquide Remuez bien. Quand le lait
bio ‘ ! commence & bouillir, versez

le lait dans la preparation.
Remettez la  préparation
dans une casserole & feu
doux pendant 5 minutes
et remuez bien. Rajoutez
30 g de beurre et remuez.
Versez dans un moule

- 90 g de fecule de mais
ou pomme de terre bio

beurre. Laissez refroidir pendant 5 heures, puis enfournez
pendant 10 minutes. Recette realisee par Nicoles.
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Bonhomme

S pain d'épices

Ingrédients

250 g de farine

100 g de beurre

- 100 g de sucre

- 100 g de melasse

- | jaune d'ceuf de la
ferme du Limeur

- Poudre de gingembre
(moulu)

- Cannelle

- Clou de girofle

- Pincée de sel

- Pincée de levure
classique

- Pincé¢e de bicarbonate

= 20 min . 8 min

Préparation

M¢langez le  beurre et
le sucre puis ajoutez le
jaune d'ceuf et meélangez.
Mélangez la farine, le sel,
la levure, le bicarbonate,
la cannelle, les clous de
girofle, le gingembre, puis
incorporez le 1¢ mélange.
Remettez au frais environ 30
min. Puis ¢talez sur environ
05 mm.  Découpez un
gingerbread man.

Faites cuire 8 minutes & 175°,
laissez refroidir. Puis décorez
avec un glacage royal au
chocolat. Recette realisee par
Maiwenn Stephenson.
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Desserts
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