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CUISINEZ COMME
LES GRANDS CHEES

La Collection Chef Series, des produits uniques et élégants,
donne une nouvelle dimension a votre fagon de cuisiner au quotidien.

Laissez-vous transporter par des matériaux nobles, des alliages performants
et la robustesse de cette Collection.

Le secret de ces produits réside dans l'excellence de leur composition, associant
aluminium et acier inoxydable 18/10 avec des Bases composées de 5 couches™
pour assurer une conduction parfaite de la chaleur. La gamme est compatible

avec toutes les surfaces de cuisson : gaz, électricité, céramique, induction.

Le design, sobre et unigue, est accentué par les surfaces extérieures en acier
inoxydable, poli et brillant. Un effet miroir souligne la beauté des Produits.
La forme ergonomique, des manches et des poignées rivetés,
offre une excellente prise en main pour un confort d utilisation optimal.

Les Produits Chef Series, raffinés et élégants,
passent de la cuisson directement a table.

* Excepte le Wok 421, la Crépigre et le Saucier 1,61 qui ont une composition en 3 couches,
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SAUTER DE JOIE
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COUTEAUX PRESTIGE

Le martelage dinspiration japonaise
apporte une circulation d'air
qui limite ladhérence des aliments
pendant la découpe.
Lacier inoxydable de trés haute qualité assure
une durabilité au tranchant de la lame
et une longévité des Couteaux.

Leur manche ergonomigue assure une bonne
prise en main et la garde évite que les doigts
ne glissent et rentrent en contact avec la lame,
Leur Fourreau protége la lame du Coutean
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SAUMON GRILLE
SAUCE AUX CREVETTES

b
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Préparation 12mn £15mn +25mn
15mn a 900 watts

INGREDIENTS POUR 2 PERSONNES

- 130g de riz long ou rouge (cuisson 10mn)

- 260mldeau

+ Sel et poivre

+ 40ml dhuite d'olive

+ 2 pavés de saumon avec ta peau (+ 150 g chacun)
Sauce aux crevettes

- 1échalote

= 15mlL d'huile

- 1009 de tétes de crevettes crues

+ 50ml de vin blanc

+ 5ml de fumet de poisson déshydraté
- 100ml d'eau

- 250mlL de creme liquide

- Sel et poivre

Sauce aux crevettes : épluchez et hachez U'échalote coupée, dans le TurboTup.

Dans le Saucier 1,61 chauffez Uhuile et faites revenir les tétes de crevettes avec Léchalote hachée.
Dés que L'ensemble est bien coloré, déglacez avec le vin blanc et faites bouillir.

Ajoutez le fumet de poisson, la créme liquide, le sel, e poivre et laissez cuire & feu moyen/doux environ 20mn.
Mixez avec un mixeur plongeant et passez su Chinois.

Dans Lle Maxi Cuiseur & riz, rincez le riz & L'aide de Ulnsert at faites-le cuire avec L'eau, environ 12mn a 900 watts.
Egouttez-le, si besoin. Salez, poivrez, versez 25 ml dhuile d'olive et mélangez. Gardez-le au chaud.

Chauffez la Poéle 24 cm a feu moyen/vif avec le reste d'huile et mettez les pavés de saumon cété peau.
Laissez la peau griller avant de baisser Le feu, de couvrir et de finir la cuisson entre 7 et 10mn iselon vos golits).

Servez les pavés de saumon avec Le riz et la sauce aux crevettes.

Variante : Vous pouvez remplacer les tétes de crevettes par des tétes de langoustines ou decrevisses. Ces sauces
se congélent trés bien. Mixez-les apres rechauffage.

Sauce St-Jacques : remplacez les tétes de crevettes par des barbes de Saint-Jacques bien rincees. Demandez
a votre poissonnier, pendant la saison des noix de Saint-Jacques, qu'il vous les mettent de cote (les barbes
sont habituellement jetées). Se congéle trés bien,

Astuce : Vous pouvez émulsionner la sauce avec un mixeur plongeant juste avant de servir et récupérer la mousse
avec une cuillére pour la déposer sur le filet de saumon.
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% boucsmt de cotele ekona

1 Doigrio ca cosaiiaise ou de nox da o

. & w ¥

Dars la TurboTue, mikez Lol ot Lo g rgsmine dplintds Alpter [= sauce Fois of [nélaiie

Coupar lp poultt en lnnisres, mattez-Ls dans ' Belte Igloo 11, versor ta ovidparetion da TuraaTup en Sies-n
franirer S0 min dans le fhigarete s

Ipluchor @ ogrvms of érvrees- o5 svac Lo C8ne & Tencher AdastaChel . cosas o Bol batteur 31

Corw o' Wok 421 fates chector sl dhule B fea vif, afoute Tus oignirs, "alies les mvenir ol laissar-ies
ceramdlingr & Tou movan, soviron 105 Rdugryes i

Dans le Wok, faltag chauffer o ste dholle of 1netter s poulet S domyr sur souies tow Tuces 4 feu moved et lslssez
St aratron Smmn an remisnt

AMTLTE? L8 chnoo s, 1A SEUSD NUDCTTAT, o scre, in us dooitron vart, mstangar o lassiy Gulie awinon 2 mn
&t oy,

Saupoikire? s corendia tralchs effouil 8o, Les Socatubtos toncliefes ot Sanvey accomnsgrd i riz beemat,
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INGREDIENTS POUR 10 A 12 PERSONNZS
+ Bal st pohve

« 1gince e £ 35k

« @o oo o

4 mdes de aoullon do volstle
SN o hers

Pour e farce

= Th{ de pait rasus

* Toerl o lat

= Adrdeioes by

= Jpousses dal w0

=~ horte de pove’l

« 000 dome X davaal

s '30C dapalttihe e o Tade

¢+ HOgde fukz dovoleiis

« 00gdo manmons cuile

« ° ol

* Sinldessl

= iy, £ Do

Farce dare Le Mol pones ABL mistiez le pair & omper deoe le 1271 Ajnutor L dohelotes at es poussns o/l
#nluchdon ot coupdes an Morceaux, sl eTaUilé les vianton coupées on MONCeaU T 105 IManons cults

Avec le Hacholr AdeptaCne® mur! de iz Grille lorge. su-cossua du Bol batteur 31, rmiber o cotvena < Bol paute,
Alenstar Ueauf, Le e, lo poivre ot mélangez dnorg qucsnant poesr obtenl’ una Terce bien Nomogine,

Salaz at poveas rideur ot lnddriuur de 12 dinde Gamisses-la avec ls 8o of coumee=a pour (a ete T

Dénoeezi dars o Faitout 7,81, versez ooy shnude, ajoutez &8 cubas de boulian de volalle dmicitds coavrez
&t poroz A dbualition. Belssez le fou 61 wisaez Cuire 4810 & pot's boullisrs. I"gantiny la volsills ot conserve?
lee omallog.

Fattes prdehan fiar e four on chalour tumante, |FE/ o 2100

6. Dans Lo Feltous propea, Dosaz s dinds dgouttée, snnrmianez s morceau de bourme dessus, et feies cuine

dans e our envizon 1 1S sane CoUvrdie e Uamesant nigu. dvormant avec . boullien te tusson

| orsqus e volalle est cuila st bien dorés, retmz-is du Taitout €2 envelppneeia cans oy pepior < L mihar
oo Lo carder sl crad Lalsses-2 ropnser 20 mnL

Do & dnce disposer es morcesux of la Terca surur plat Jlen oihsiud, el senvez L2 atce & par

Astice : Ponscr & congelar 18 SoUlLon, vous poumez 8 rdutiliser Lidriewremart powr prinerer des SOURES,
dea ofziss, des wilslies dos shucou.
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MAGRET DE CANARID AUX POIRES

O = e

W W rrede 2200
] 2 30mn

INGREDIENTS POUR 2 PERSONNES
= TN GO .
« 10m. 0 moUtans £ Jencienns
= | beentMo oty
= AR ok pagEiee
= Zmida bales oseg .
= Fovtdesel etpovie
« 1 magretdo conesd
« | noview Confdronce
1 fiet de vinagrs balaaygue blan:

Dians ur: Ravier 300 ml, svec b= Pincesu silicons Pro, mé.argor lermisl, & mousre ety eifeuls, e paks,
las betea rones, 3 flaur 6o enl &l le poirr,

fves s Coutesy 'afice, cuadi'or 5 peal th racret sare ataircre La vierde Avac lo Finceauslicone o,
badigecnn généreusomer it le rnagret coé char avec La martads et (a'seny raposer 30 1 dans e et 0 alelr

Chanftaz & Poble Z40m 3 fou moyen &b gae = Pollo csi chauds, metieg & magnide carardassislr o At grasm
¥ |aleser oo arvviqen 10 & FeL TIEW nACaUL

Epluchez lapoirn, saopr moz 1o eoeur ef coujeg-2 en 8 Liimales

Supprimae lexcodont de gras oF Lal oife bttt Lo Teu idouxl ot retcumay [amegrat Ar oz Les roncis. i G pennen,
couvrez of frilssez L cussen snviren 100 {selon LA cuissen souballgel

Niglacez o Podle avec ur Vat de vine gre basarmicus biene. Etoles e feu e, laissez .o Ml repaser Smn.

SorvinZ Lo camand ranché avecios lanelles ce polres ot io s de culson.
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FNTRECOTZS MARCHAND JE VIN
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INGRLEDIENTS POUR 4 PERSONNES
o il drvdle

» Emnceller de sl

= irk ch polvna

o ¥ balles entreciiies 4000 oo
*+ Edchalotes (+200 g

200 foad

= &2l de vir rouge

= 7o e Sord deoves obsiycmnd

= 15 de aucre #1500

*  E0Q o b e e frold

12anz L Ravier 300ml, rmélagsz Uhulle la lour de 8o, lo polvre et bedigeomes es entrecdtes 4 Leldo < Pincea
slicens Pra. Lowenor et couper les dchalotes en 2.ou4, sslon la tallie

% Chauffer Dhuile restante du favier cona 1z Poéle 28cm £ few moyen. Aloutez Lee dohalotes, 30mi dosil, malargag,

covrez e foites cutne anviron 0oy, Elles colven: reste- tranalicides, désmivez les,

Moty |8 viands & reveni cans e Podlo o feitee-ia blee docer sur .es 2 ofitds B fou il | asso-ln oure @ faa mover,
ce 7 & 10rm, selon la cusecn divirde, Beservez 2 viande ders un plet au cheud

Renetisz les échalotes dano Lo Podile, varsee le vin mougs, (e reste deay, le fond do vasig le siome el mélanges avec
(= Culiler plate »our décoler las suce de cais=on | sigsaz rdcuira & fau imoyen

D quie Lis Sobins o6t STUDeUss, passes-.2 &L Chinols of afoln o I benime noJ0s e petits morcesux en folakzs
avie o Fouet olat médtalligue

Server imrrddicfonent e viande chauce avoe 1a ssuea ot dod Sommes de Tame salteen, des frinrs, dos chioe
de lépumes o ces roate {reoomn pHRL

Conssils ;

Fvitee da Dicquer 13 viande, elle peroralt son ps

Snitom CUine dans une pollle tes chaUico Bved oL sans nuile,

Attendez gue la viands soit blen selse avart de o refonrer (ele se déccllens Jouio souial,
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INGREDIENTS POUR 5 A 8 PERSONNES
» 1 bello s del L 15 golnsas)
« ZEmldhule
» |l de pore " gl
= 300mi do lait
12 Folitles de a8 |
= Sl mt poiyre
= thi; 98 cties

1, Séparus 8s gousses dollet frotes{ee pour Suaprimas le maximuen de peay sans lea dpliccher.
aites chautfor 15mik d'hu'le dans e Feltout 3,81 ot mettaz le it 4 salair da totes parta

3, Dégraleses Lo Faitout versez (2 't sur T it sioutez Les goussos de ), la mo'Té oe Lo snunn, assqistnnez 6L poter
& dhwllition. Baissez Lo fou idound, couvrez e Lviases frdmrenviron | iy en toumert Le rés @ mbcuinson,

4. | over los mties coupss [e9 on 7 ot metiezles A aaxar & fou vil dais (2 Podle 28.cm chea™e ves e reste dhulle,
Midangez, couvrez of fites cuire £ feu rmoven eeviron fSmn

f. Pécupdrer los pousses d'al, cultes o prisssaz les dans ur Ravier 300m. nolr en extrere La oo, Mélangez s
avec lo reste de la sauge ot un peu de et de cuiimen peslr rectifier | conaidEnDa

8. Sorvew fa (it ranché sves (s salce &l les rettea

Antuee - mutios les gousses del dons une compresse de gaze fealde. Vous lee ~oupdinras plus Taciiement
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INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES
o A5 de ferine
+brnches de loret de vebu 2505 chsuro
OFETRga Tvol ST (7R o [
o0 e chroties

i
i

© SUolrees
» B3l dhisls
200 . da vin Biate sac
85 B poveses deill fronden, wonaniachdes
¢ motes oA NG de ‘nmEtes en dés
Aol Deow
« TEl doford do veew ddshyrdoad
¢« boutlel gE

¢ S8 ¥ pvp

“aoal | |._'-_-|

tie de Dovs

1063 G 8 SHlITTasAl

& pRste TUrs ot onge non Tofife
Las Zistm L i yeoh -I_"‘-'

1, =arnee (sl Lo8 morDost Y o0 VK

L Awoc o Seten1, pdiover La sesto ol la s de [orange Exiuchiee s coroties etles cignons COoupes a3 carottes

an ondel as éoaisses e dMinces Les olgers

Prars 0 Feltoart 85,7, chau e la mottie de Lo s & feu micver et SSites =oer &5 20 e Des ouils sot Sersloc'cos
gsawaT les

{. At Ul rostanto dens Lo Saltogn 8t 8 feu mopeny o Teites dorar Les mncroasuy Je viandes sur toLtes
s Taces. Ne EUDeTpCSRE 085 B OICeaUy pour o e doroet hinn. Falios 10 on E TS si hosonn

b IXlacns avec e vin s ot fattes sGJllin Alsutez o5 Ingrederss roctonts, sl cou do e gromslats,

at méaneel. Laisans ool lr, Soumror B Bk, el oabesr in fru, coinree 8l 2 ssar oJira Fh s ey ool
B Récupdror Loy e ol o vemasom dins un Ravier 300ml coar 60 extralpa Lo 2ope, M&arger e
BVC LT e G0 IR 8 CAUSS0T &% 2 OUNeE CelTe Dranaration & Losen Dyt

Dar3 [ TurbeMAX, it s les nagreciets oe e gremoiats

B Seivez lusso buocosvec o omomolots § BT oL Bocompeand oo il

0

Astucs ; mottor oS pousses deil dens une comprasss oe gage fanmas, vous pourmez ang’ 3.2 Tackement

8 O IS
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INGREDIENTS POUR B A 8 PERSONNES

AT k

il L] L

] T
RIS I

! - B

visetaz Las horbos ol 18 oousss |
“haufaz & Sauteuse 2,61 5305

|
| laEsez -
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NGREDIENTS FOUR 8 PERSCKNES
i - & Nl
1.8 wn rie viands do boaUf on moccas s mdange de el o et gk
2600 do carntiae
o ".l_r_}n_ -|'.J"'"_'-"
« BOmilcofarine
7ol de v augs
]
Gl oo Tond da vaeen, désiwrirant
Z g O'ei
* oot o
o PD0Edllordors s
Sel el m
e | Seuteuse 5.7 L e viands oo paie af THONCasLX 1ég.J ors. Alouto?
VoS CRIOTING 07 (9% i, Aisiey dover cueloues miruTiG, agraise 51 beson
Fritgs poschauftes e foor, | B oL 0T
voutez Leay, Lo fore

G8l mesrges Verses i ougee Rlseegle pcublr cucloues rmireaes
BITITS __I' CLITTI0RY, B Deenca,

Saupoudror [a fa
i, le2 landons et mdlanper. Friles boill

e vaay Ul enlucha, (o boupue? ca
Solaz avod miaenation . SAcons sont aslizg
T tir A

AT 00 Terno a0y Ry, -:-_l_._ i = |

wirt 2h en renun

= Ve, M srges ot fortog CUrd S counves] dane Le four proc
3 Bosoln, e cours ds clUast

Serves SVeC su cho'x, dos poreres de terme cuites 8 Lo vapey, do s polenie crérouse frocettn 074, das plites

-] ol T, & fowl Moyet on sieudant o Ueal e SoUrs

Astuce : Vous posnviy egalement culre Lastoura

ot o il eson, Sl esol







| ARPIN AUX PRUNFAUX E7 A LA BILERE

INGREDIENTS POUR 6 PERSONNES
0 m
| BCRR O
= 2Eg de bauTe
« SOl dhueln
{ Morreau ca ribis da lagis
« 1Emi de faine
* 1EDm.Ce bidve Dlorde
+ B0micca
» ¥ oo de bouklsh ge vousLo
v Guelgoes hales do conknm
1 pinces e ol die Tessers
28 B pohTg
o 600 00 DU D Cd vl

Folishor et dmilneer Docgran ot lbchaloin

I Ders e Sauteuss 2.8 faites forcre i beurs vng L2 molt'd de Uhule ajotez Log moroesux o L=pin farings
ot *pites- g Gore” sUr Toutos los fooes, Réaoswer-log

3. Verser 'nuie reslanie, 5' ndcessaire, ders |8 Saureuse e fg'tes evenlr couvetd tey nover, Usionon et Léchslote

4. Déglacez avec la biére ot taltes réddule de moUé sens Couvercle, Aloutaz Ueay, la cude de volzille dirietits
ot it Lo ~opriae de 1 'dhul 'ton, icuter los balos ao gonlivnn, Le noli do munencs, s 806! of 1o pobira. Wiarges, couvrer
ot Leisser culre & feu Soux environ 30T, Aloutor. o8 truneaux et Airlssez e cuisson 15mn sans Couvercie

o RecUliag | assstson w1l ol serves







[

'_‘k ;
» 1
Pﬂgrﬂm 23030
wn
[NGREDENTS POUR B PERSONNES

= % Sk v boef maiprs B bmlser peioron, 2l neaa
= B00gagnoa
« 300 do rd uma v osau
« Fmldsaa
v 3l do sucte caEsETD
S o e T i
o BOCH te Ll Lnure
+ S8 e J0ho
B0 O0 el EEne
T trarchas de padn Sdptoam lou 4 Trenches de =i Ulaos o § spéca oo

Counay 1 visnoe e rrorceaux rigulians cervinen Som Decoubss grosalaimanl s Giinone spluchos ot G
e lard an gres lardons

1%ve 1o Saubeuss 5.7 L chaufie aves Dol revtos s opnons & suer & oiuvert esviror 7o, & Tou goi.

Alautor Lo ierd an sugmantant [Aodrment le fey, remiez of [=issas 8 s2isl & couven. Une fo'e e .ard dion donl,
& Uitk e la Culler & dgoutte:, risarvez _2nseThis an #lseant 18 jue dans 1 Seuiesss,

5l baashy, wloutez de (HUlle ot Mot (2 viande & coros sur tautes Les t5oes, b fou mayardvill Rdservez Lo vinnde

N Saucoudez Lo Sucro cassonede &t lokesey le s de Viarde rddu't de moitie,

A feu doux, alourez les ingrédiens sdannvds bl tor g lardens, viardel, Le bouguet g, worsez 12 bers, salez
dpémmard, poiviez et malsngar.

Tta a7 ir moutErds SUF 8BS tanches do pan déplce, meouvio la surace de Lo Secinuse avec e palr céplcas,

couvray st leiseer rrijnior & feu dowx aovivon 2h A vlhoussan lorsun le patn déslcos cat fony remuesz et firisse2
ECUREin.
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INGREDIFATS POUR 8 A 13 PERSCNNES
» VOt e PG cfsonnd 6 CounE 80 TenoeR
= A lcmis
=38 oy ol
* KIB0g de graines de Soucee
Marinede
« 2 Singre e Tk
B g e o
« B ep carolls
i pe e npe

I O Sl a rdrme
ofTL 06 R0y
* = g e iror
« B damaone
o Xl e
v b s Ve ook
ol orenga

Merinsda : dolucher ooingsmanm & laino do Eplucher. ucher of tdoenae sanciszes £nl,

Dans JExtre Chef, mixez Ninement be ginguribee, (o, les §oicre et Lo aucie. Aloutez L& mid!, les fus (s of Granged
of finisses diy 1milker

Zand La Bolbe igloo 2,25 | mdiunges Les regrsnaln Toniital @vod 1a msnace 9t s seer-lon misner au e Tigdstar

|
St La vinds ou el pStatour pour = rettne 3 emipdratume arilysants wewtoe 1R
Faitos préchum ffar .o foor, T8 our 2000

Egoutior, & viantde an consanvent i marnadke Dars L Sauteuse 5,70 rhaifés svec hule, 3ites dorer &n plilere
o L MOTCEBLY 40 lpot S inutes os faces & Tey Moy oS

Viersar sur o pigot (8 msrirade pour déoiicer 16 Sateuse, nitvsex Vosl ot foites cuire coovert, oowron | nolans
lo four prithacttt Snee o Couverclo 9t ‘vases ba cuisson environ 20 mn

Sarvaz Lngrieel avos 185 grenes do Couscoov autos cans La Casserole 2,81, comma Indicud sur lotslago.
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INGREDIENTS POUR 8 PERSONNES

FOATON T
L'-"k-?“—l" [T g
< CEroes
 coungetts
1 ¥anche oo cllar
b GinOes NoLAERAIE
* 3 goupsss il
AR dhidle dfoUve
Zom de ginpeitos fls
» 100¢ da bououats oe brogsl!
0 g do po= fourmancs
= Bl do nealange dookcas poiet gues
Sl 0T podvre
3+ devimEigre do e
TSl G kel
f So00ge oruTEe

Laves Lo begumics st g uchor Les, sauf Lo corrgattn, Colpez Loy polvions apépinds an emal ag, 28 carstoos,
La colrpette ol b célon rancho anfing Bitonnets, les oigtans et Lol on 2 ou & s&0n 1a Taille.

Tane o Wok 421 =hauffo avec Unulie, faitos revenlr 15 gingermbes éxiche et rijd svec o Festeu o Set-an-1
et xil. Ajourtnz les poviona log carottos, be oflon ot reroy, Laissay cure 6 & oo A e mmoyen des égunes

2 resvant pas colorerl Ajoutar les pois (ormanys, les bitonnets de courgatte, les sigons, Los brogolls,

lee épicea Je e, Lo poivne of melanpis: délcetornent & Vaide co |y Culller & mélange. La'ssor cuire & fay doux
arwiron S | s legumos doherT (Mns crispianta

Versez Lo vina/gre de niz mdlangs ovec e miol &t méisnge: gelcsiarnont. Laissar sulre erviron 2

4, Rectfing Vassaissmenont et Sarvez soupaoiadnd do corlerdre (rossiorame hachée,
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INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES

« b de o @
» Sl 8 potirs

Eniuging les pornmes do mehre avee un bplicieur i Click Sérle o, toor-a3 eu-diasis 9 Bol batveur 31,
avec le Chne & Hipor AdeptaChet, “auno sz ce s Pochd dars o TubeTus, s .22, wlwes, nuvanges
0 GG e 85 dore = Bassole & bescuie.

Chisurfez Lo Podle 24 cm a fad wiover/“or. Fdalizi § boules de (2 1lls Oure radn e rossag- o tien
BOUr erlover Daxcts Cesu of leg rerydn DlUs CONPESIEA

Pusez 4 Gelemont £ bal stidders 1@ Febs, ansuser-los eosrnrva avol | Spatu.s arge of (5597 CLins
arviror: 10 & faur oy oo lea oo Cellor sa datachor: feciomert Anstisssa-os ancone une ol
0 isisseries ouee Deouh oo gu'elies solart bion dorecs

Sevaz 142 of) 2ccomisgret i oLune aisietle VESIATorr s, avec ung viande ou a0 sofsor

Varlante : Rbstis farcls

Pacer aur 1 1let, Yz Tercha de 'aribor e dus morcoms: de micrammle ot recoavioy Bves Ly T aasl
kaitas ce mirnmavon les Hetis regtenta Poser-les cana In Podle ¢ Taites-ios o' s orwion 10

gans ie four orachau™a, ThE o TBUTC,
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INGRETHENS POUR 4 PERSONNES
A0 de ot e e TR LT Gl SWEDE,
= 2Ec fe lap. e Oncns LEnisll Soonam Do i, e i o Oh-ran
 ° oolrsse Ul
+ BUgdoboume
. "‘ I"‘“-L:k,_ '-:'rmf":l-".' i§
+ Sl ot polvre
ey i poreey sl

A 1y EROChOU, S50 07 o9 prTiTies 1-=-t-= e eties LIS A0 ens. Metez-.os dore |1 Cassemie 24,
recounrez-les desy of s ouire & Seu ovonfon, aedoe 20 e Veritor B cuissin en piquant Ls olrts
A'ur onorna ders oo morseny oo 1S ;_:.1__.1.1-,- == dans = Passo're Abascus

Lars 1 Hachoir AdapteChet run co |+-.}'4 ire, kachez les ldguines el 2 gouses <ol Optinswi, ) dessus
do = Cuesassia Ajovtar .o bourre, le eréme 1a aed e mosan cormulangez vivenert aves = Culller plate.

IMegiiloy (e rormege ar fSres lamelee, Sur feu dou glouitw lo Tromepe & = purte ot mdlangos 1a plngs
avec |e Cu'ller plate or Torrsar Ces B eten 5 sculovart poir obten ™ una ¢ e e 014 50 48 2che des Jerdl
e (& Cagaocla of oyl Nle. Vous 2ouvez niou e trpen, o a0 ol de Lot & 8 o rie egt op épeisan

Servez immédictoment dans ohaoue geslote, 2 e datounds avec s Cleealx ergonomigues, se.e

f BCOSIT G de saucizses ou do Tanchas delard orldes

Varianle :

Aligot pand : Latssor U5 gor refroldn colsezle on iranches, (ritsee 168 ders un oo fovet'e
pi's dors oo la cheiwellre ot feteslos frino dans = Podla 28cm.







RISCOTTO AUX FRINARDS
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INGREDIEN IS POUR 6 PERSONNES
dacrErtes

+ J50gddeTs fals

« 30wl dhulle dolhe

+ AB0gda e A fisoin

« M devin olotosec -

i e E e TR

- ¢ eubos de boulilorn oo LSguTes

« 4 phrpoe ce rnly de muecads

« 4 nods da basilc

« Big ce betro

« (g de pormresan A2e

1| phadwe 1es dcholotes Laver-ies Gnards et essores-as evec UEssoreuse express. Dar: [Drs Chet, hichsz
leas dchaioton cousdus &0 Mmoncoais et .es dpinands,

2. [ane laSavteuse 281 chauféo avoc Uhule, Teltes rsver e sonteni de (Bxtra Chatl, & Teu moven, avoc (o Coavercle

4. Versazlotic et faltes-le rovenr & feu viE Vorsaz le vin e laigsor-de chadfior poor ol s8vine i Melanges ot vorsex
‘o), et cubes oo bolitlon dmietids of la nolx de muscade rEpea

& Couavre? of Taltes oo f fou Tés Cou, ot 25 min colvert, an mélorposn & mi culsson,
B Aloutez lahasilc bachd, Lo beurme et Le panresan 13oe, Méiango: el senved mnadistement

Astuce * 5607 Ung verion plus Wodrn el a0 actone, remplaces Lo Ixsere Dar N0 [XETHTS 8 el tuile ot aoreade
#U Pressc-purte, haloutos Jes de parmrosan [Apa,

M
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INGREDIENTS POUR £ PERSONNES
 SCmldoos
- !
15me fwiedoswm
« 150 e polore (eobson mEE e
Feporoncts
+ 1504 Zlaipnone oipes
« f poiven o gm elsig
o 4 pebymon auno feisng)
0 ol e O Gl
» 20l dhaits Solive
o T oterasn oAl
¢ 20T R OIS £F TDmATRY
* SEELDOVE
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126t de porc & Lail el rattes

R& de veau aux fruits secs
Saurnen grillé sauce aux creveltes
Waterzol de poisson

Wok de pétoncles a Lla c'tronnelis
Wok de poulet aux cignons

Wok végtizrien

Desserts

Crépes souffides 2 Lorange

Fruizs pochas et sabayon

Gateau d'aranas

Gétleau dactemne
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