Avec notre selection

de fromages

de notre Terroir,
laissez parler

votre coeur de cht’i
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La Salade d’Alix

Catégorie Entvéde |= 300 g de Roquette
"Nireas ﬂiﬂiﬁ#ﬂ = 1 sachet de pignons de pin
' > 200 g de lardons fumés
pour 4 personnes | = 150 g de Viesx Flandres
> vinaigrette au Xeres
Faites ila les pi de Paralltlement,
faires gnﬂj:r PD&: 2 ]us.;]u'm’i coloration.
Assaisonnez la a.ﬂad: de mqu:m‘_, gjoutez-y pignons et

lardons. MElanges parsemez  génfropsement de
copeaux de Vieux  Berver amsaiti.

Carpaccio des Flandres

Catégorie Plat |>400 g de bosu (et
"Nirean #;W coupé en franches trés fines
Ingrédients |> 2 Citrons jaunes non traités
pour 4 personnes | > £ tomates bien mines
= 1 échalote
= 150 g de Viewx Flandres
= huile d'olive, sel, poivre
rex la marinade | coupez les tomates en
Hachez I'échalote. Dhans un bol, mélangez h
dcciﬁmudlsdttmﬂamhm poivres,
E&pﬂl‘l‘lmt la moitié de la marinade sur un grm:l plat.
Disposez-y les fines tranches de viande et nappez de
la marinade restante. Ag moment de servir ajuum

:i-t.s ux de Wmﬁhulm:rancmtp:gm;:
ade wverte et pommes de  vperre l.'¢s

kits dis.
d olive,

" "Niveau difficulté
Ingrédients

ol

Croustillons de Pavé des Flandres
ﬂll‘@'ﬂi‘u Aﬂﬂﬁf =112 litre d'eau

" "Niveaw difficulté |> 50 g de beurre
Ingrédienis

= B0 g de farine

pour 6 personnes | >3 ceufs
> 400g de Pavé des Flandres

= 5ol

Confectionnez une pite 4 choux avec % | dzau que 'on
fait bowillir avec une pincée de sel et le beurre. Quand

a:u]mup,puisl:ﬂ#dﬁﬁ'm - p:tlu

Aumonieres de gambas
au Pavé des Flandres

Catégorie Entrée |> 1 carotie, | poireay,
1 oignon, 1 poivran
= 4 belles gambas

pour 4 personnes | = 4 fevilles de brick
= 300 g de Pavé der Flandres

= beurre, huile d'ofive, whisky
Coupez finement les Kgumes ¢t faices-les revenir au
bcum: uis assaisonnez, Badigeonnez de beurre fondu

de brick.
!m centre de :ha.q“: feuille de brick, déposcs un petr tas

dl:lE
bugnllﬁci.li. dans un peu d'hudle
mauwmﬂ et l:l:u.‘:}I ugc,
1’ clfpm-:r une tranche wé aer Flandres,

F:um:zhﬂ;dltcdchﬁ:kamd:hﬁccllcaﬁmmrﬁmu
mettes au four 220 *C pendant 10 mn, Dégustez bien
chaud et eroustillant, dés la sortie du four.

Soufflé Fine Bouche
a la Mimolette extra vieille Beffroi
Catégorie Plat |> 150 g de Mimolette

" “Niveau difficulté | cxira vicille Beffrod ripée
Ingrédienes |> 2 di de créme aigre dpaisse

pour 4 personnes = 3 jaunes d'ceuls

= 20 g de beurre

= sel, poivre, curry

Me tous les ingrédients, versez I"apparcil dans un
plax blement beurré et ttiﬁ.urmup;nlﬂﬂﬁ
mm cetie tion, dans laquelle n'entre aucun blane
d'eeufs. Convient ainsi aux nt-mn délicats

Le Welch Rabbit
i la Mimolette
extra vieille Beffroi
Catégorie Plat |> 4 ranches de pain
i ¥ difficulté |> de mie de 1 cm d'épalsseur
’wﬂ#wm = 400 g de Mimolette
= 100 g de bacon

= 50 ¢l de bigre
=4 muls

Diviscz la Mimoletie r_n.dfx,ﬂu.tu
.ﬁm ::zhhu‘.‘n

la bitre 4 trés petit A
petit | 0 obrention :l’1.1.m: lisse et
créump.tl?t’} ites blondir les rranches de pain de
mi:dmndub:urrc:c,an:un:fun les tartiner d’une
ﬁfﬁu&:murhtdtahm:dtmmﬂ:m Les

et les faire dorer & foor vif, z

Cnisson, acoomp de bacon £ et
d“lm:::u.'t'iupla.tparp:munn: o el

Gratinée de poireaux f"} _
a la Brique du Nord

Catégarie Entrée |> 800 g de gros olgnons
Niveaw difficulté |> 100 de beurre

Ingrécdients |> 4 pownedux
= 112 baguette de pain
= 1 €. & soupe de faring,
vin blanc sec, sel, poivre
Epluchez les cignons et coupez-les en lamelles, puis faire
dorer au beurre. Saupoudrez de farine et ajouter un demi

S aved 1 litre 34 d'esn ou de
bouillon de Egumes, Salez,

ivrez et laissez cuire 30 mn

sur fewx doux. Lavez, épluches et coupez les pod £n
petits trongons, 'm-hihmﬁn&nm;im

; la baguette en rondelles et les
faire griller au four.

Versez la gratinée dans des bols, 4 rondelles de
baguette en surface de chaque bol et recouvrez le rout

généreusement  de Bl'm dw Nord grossitrement

ripée, Faites gratiner & chaud quelgues instants et
SETVEE AUSSTOL,

Galettes de Brique du Nord
aux Belles de Fontenay

Catégorie Plar |> 6 culs
"Nivean difficulté =100 de Brigus du Nerd ripée
Ingrécients |=4000 de pommes de terre

pour 6 personnes | (mement ripées
= 50 g de beurme
= Sel, poivre, muscade
Bamez les ceufs avec be sel, le poivre, b muscade ex le
huu‘rtﬁ:rndu Agnuu.slﬁ de terre ripées et la
Brigue du Novd ripée, Bien mélanger. Faites chauffer
une petite poéle A blinis ant-adhésve, Quand la -:51
chaude, cuire % m—dligalm: Quandh



