Découvrez les menus de la saison printemps-été: des recettes originales & savoureuses que vous pourrez cuisiner chez vous
sans soucis pour épater vos convives!

Les @indiquent le niveau de difficulté de réalisation.

Choisir une seule recette pour chaque plat, 'ensemble du groupe cuisinera ensemble les recettes. Quant a la mise en
bouche, ce sera la surprise du chef!

CEUF EN COCOTTE A LA DUXELLE DE LEGUMES DE SAISON ET AU PARMESAN, CROUTONS
cuisson de I'ceuf mollet, utilisation couteaux
A noter : a partir de 15 personnes, il s’agit d’une grande tarte aux légumes, parmesan, ceuf, créme

( )
SAMOSSA AUX LEGUMES FEUILLES ET AU FROMAGE, SAUCE AU MIEL, CITRON ET HERBES FRAICHES, SALADE@@
pliage de la pate, découpe des légumes, cuisson

SOUPE PRINTANIERE DE LEGUMES AU PESTO VERT DE LEGUMINEUSES A L’AIL FRAIS, CROUOTONS @
découpe de légumes, croutons, pesto

MELI MELO DE SCAMPIS AUX EPICES, LEGUMES COLORES ET FEUILLES DE MOUTARDE FRAICHES @S)
décortiquer les scampis, couper les [égumes, mélange épices au mortier

BROCHETTE DE VOLAILLE AU CITRON ET AU MIEL, QUINOA AUX TOMATES CERISES CONFITES ET AU THYM FRAIS, SIROP BALSAMlQUE@
cuisson de la quinoa, parer et couper la viande, confire

PETIT GRATIN DE CABILLAUD A L’ITALIENNE ET RISOTTO AUX HERBES DU JARDIN w@
cuisson du risotto, découpe des légumes et du poisson - =
A noter : g partir de 15 personnes il s’agit d’un grand plat de gratin

SAVOUREUSES PETITES COTES D’AGNEAU ROTIES, BATONNETS DE COURGETTES A LA MOUTARDE A L'ANCIENNE, POMMES DE TERRE @
GRENAILLE AU GROS SEL.
cuisson des cotes d’agneau, taillage des courgettes

PETIT PARMENTIER INDIVIDUEL DE LEGUMES RACINES ET PETITE SALADE A LA VINAIGRETTE ET ZESTES D’AGRUMEswI w
découpe de légumes, fagonnage des couches de Parmentier
A noter : d partir de 15 personnes il s’agit d’un grand plat de Parmentier

W

TARTE TATIN AUX POMMES, BOULE DE GLACE VANILLE {4 -

tatin, coupe fruits, caramel salé
A noter : g partir de 15 personnes il s’agit d’une tarte aux pommes

T

CRUMBLE AUX FRUITS FRAIS ET AUX AMANDES
appareil a crumble, découpe des fruits

FONDANT AU CHOCOLAT CCEUR SURPRISE ET BOULE DE GLACE OU CHANTILLY w&w
appareil a fondant — <=
A noter : g partir de 15 personnes il s’agit d’un brownie au chocolat noir

VERRINE DE MOUSSE DE FRUITS DE SAISON @
appareil a mousse, agar agar, découpe de fruits @
A noter : g partir de 15 personnes il s’agit d’une salade de fruits et de glace vanille et de chantilly minute) L4 cuisine de Flose

Apprenez, dégustez, épatez !




