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' LE BON PRODUIT

L'huitre Tearskaya

Boptisée an souvens d8s sars, sEmateurs
. dhuitres de Cancele, et de fait desn ot
affinéa & Cancala, Tearskoyn et charmue,
iodése, Avec des NDRS. BUCHsEE, unm
uurmpJataauuudEnEunurwm
BUFOUTL |88 N° 2, BEERT [rOGsEs,

41 €l bowrdicho e 50, ou 22,50 € les 24 hultres 02
[+ frads o Erenagsset), par b, au 02 99 B9 65 39,

aux hultres e
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CHIC ET RAPI

Tartare de
pmn:lun aux
mmes

ms&upmn L
PREPARATION : 15 MIN
SANS CLSSON

POUR 4 PERSONNES

bugmmdel:uwuvmn
Shminant les

2. Fouellor Ihules avec un ot do
s s Otron, du ol of du powrn

¥ NS 008 verTes.
3.Couper la tami-baguette on

Un obtes-dusrhdne bianc

4 la fois trais ot gras. Il

sera parfait sur e froma-
ge de chavre, ainsi qus &
lacidulé de la pommae .

Conselil
Cholslr des ploodons pes

tour, quand iis sont ancers
bian fermes, Trop moelieus,
s risquont do a'écraser.

56 PRIVA CUSSINE GOURMANDE

Tartelettes

chocolat-passion
FACILE - FETIT PRIX

ATHON | 20 MiN
CUISSON T 15 MIN
POUR 4 PERSONNES

1. Préchatier o four th. 6 (180°C)
Exalor la po ot en gamir quatro
moules A tartelottes. Tapsser leur
fond do papier Culseon, CouT de
haricots seca, Faie cuiro 12 min
Bu four, Rotrer papior ot

POUrBUMS 6 cLigsON 3 5 min.
2.Filrer la puipe des ruits do la

1 pulpe de it e ln passion.
3. Foustter ey blancs d'outs en

juscu's ce qu'ile solent fermas,
Les or dans In créme.
Lo redronse. Répertr dans les
lartelattes sabldes ot ajouter les
‘bouses en chocolat.
Un verre de rhwm vieux
servi un peu frals, sinon
un banyuls & 14 °C.
Conseil
Les boules de Noal sont
BUrgeldes, lon SOrie un peu
& Favance 5 vous senve.
le dessert uste A avoir
TV 1o éwr. Los toucher
le moins possibio, car les
‘doigts marquent un peu.

Créme de cresson
aux huitres

pomme g terre « 20 ¢ 0o vin
Blsnc 56< » 45 f do beurre « 20 o
de crémo épaisse » tel, pohe.

1. Retirer 1a peau du chorizo et le
Coupet en fout petts déa Dumr
o5 huitros on rCUEd ANt ke
memmumihm
trer l'eau pour Gter les débris,

2. Eplucher la pomme do 1o et
18 couper an pedts s, Equeuter

Suprémes
de poulet au lard
fumeé, riz Vénéré
FACILE - PETIT PRIX
PREPARATION | 15 MIN
CLISSON : 18 MIN

FOUR 4 PERSONNES.
+ 4 suprimes do pouiet fermiss
250 i e iz Aok “Veéndni”
» 12 fines tranches de lord fumé
10 cf de créme fraiche épalsse
* 6 ol da Nodly Prat (au fayon

® 1 cull. b soupe dhuile
* 15 g de bourro « 3 foullles
de sauge » sol, pobe du moulin.

1. Fisire cuiro 1o 1z & Taaes boulan-

1o pelon les indeations du pacuet
[nwirnn 18 min.

2.Entoursr chaqus suprime de.

Ajoutor les s de pormme de e
e, T 46 hftrs, e vin, ko cro-
s, 20 ¢l cenu, du ool, du pohe,
Porior 8 coune of lais-

sor cuirn 15 min & ou doux.

un 14, Liss dorer Soucement s

Un muscadet en accord
partait avec los hultras
comme avec le cresson.

Conseil
Bien dliminer tous les. Dﬂmi
eciats do coguitie dan

Gréable dans a bouche | Au
Basoin, las rincer trés rapi
dement, mdma sl fopération
pout paraitre sacrikige.

———

Conseil

Gaoiter la riz avant d'arriter
fa cuisson, il faut parfois ly
prolonger d'une dizaine de

natureloment pronance.
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