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. Les
_ fromages
7, de chévre
Gotitez leurs différences!

L'APERITIF FAGON
FROMAGES DE CHEVRE !

Carnet de recettes




EDITO

Les Fromages de Chevre sont bien
connus et appréciés pour la diversité de
leurs golits comme de leurs formes. Si on
les aime toujours sur un plateau, en fin de
repas, on peut aussi commencer par eux,
a 'heure de 'apéro.

Pour vous le prouver, le Chef Christophe,
cofondateur de 750g, et le MOF* Francois
Robin ont créé trois recettes.

Simples, efficaces et délicieuses, elles
donneront une tonalité originale et
ludique a votre prochain apéritif !

r Les Fromages de Chévre représentent

une véritable source d'inspiration. En effet,

ils ont autant de formes que de goUts,

autant de saveurs que de textures différentes !

Pour un Chef, cette notion de liberté ouvre

le champ des possibles et est tres stimulante !
C'est ainsi qu’avec Francois Robin, nous avons créé
ces recettes avec la volonté de les rendre originales
et reproductibles sans probleme a la maison ! ¢

Chef Christophe @
Cofondateur de 750g

r En tant que fils d'éleveurs de chevres,
vous comprendrez mon attachement tout
particulier pour les Fromages de Chevre !

[l est vrai que travailler ces typicités de fromages
en cuisine est un vrai plaisir dans la mesure ou de
nombreuses associations sont envisageables.

Je rejoins le Chef Christophe

lorsqu’il évoque cette notion d'accessibilité.
En effet, il était pour nous primordial que ces
recettes restent faciles a reproduire et, surtout,
qu’elles régalent les papilles des épicuriens :
elles explosent de saveurs en bouche ! 99

Francois Robin
#*Meilleur Ouvrier de France
Catégorie Fromager
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SIMPLE 4 PERSONNES 10 MINUTES

TARTIN
AU MC

S D

INGREDIENTS PREPARATION

« % baguette de campagne 1. Mixer le Mothais sur Feuille
+ 1 Mothais sur Feuille pour lui donner une consistance

crémeuse
« 1 oignon doux blanc - .
2. Emincer l'oignon doux

« 30 g de roquette en fines lamelles de 2 mm

120 g de jambon cru 3. Tailler le jambon cru en
petits carrés de 1 cm de coté

O\)R DECOQ€ 4. Découper une tranche de
] A 4 mm d’épaisseur dans la
. Des baies roses baguette de campagne, puis

placer une petite cuillere de

- Des cubes . .
fromage crémeux sur le pain

de betterave

5. Parsemer harmonieusement
cette préparation des carrés
de jambon, de l'oignon
émincé et de quelques
feuilles de roquette

- Des dés
de concombre
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SIMPLE 4 PERSONNES 10 MINUTES

BUCHETTE AFFINEE ET INGREDIENTS PREPARATION
PETITS LEGUMES pE SAISON

1 Blchette Affinée 1. Toaster le pain de mie et

le découper en ronds

de 4 cm de diametre a l'aide
« 8 radis d’'un emporte-piéce ou

d’un couteau tranchant

* 4 tranches de pain de mie

4 asperges

2. Couper des tranches de
blchette a l'aide d’'un couteau

* 4 oignons nouveaux tranchant ou d'une lyre a foie

«1branche de céleri gras, puis les placer sur les
ronds de pain de mie toasté

+1/3 de concombre

3. Tailler en petits morceaux
les asperges cuites, les radis,
le concombre, les oignons
nouveaux et le céleri

\3?‘ DECO 4. Disposer les petits morceaux
(o] '?& de légumes harmonieusement
Q P sur la blchette

- Des radis

5. Saupoudrer d'un peu de baies

- Des baies roses concassées

roses
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SIMPLE 4 PERSONNES 10 MINUTES

ODMAGERS ET INGREDIENTS PREPARATION

LES-SUR-CHEF

M 1. Tailler les parties extérieures

« 1Selles-sur-Cher AOP colorées du fromage et en
o mettre 100 g de coté, puis
* 1/3 de paquet de levure chimique réserver le coeur bien blanc

o T euf ) )
2. Réaliser les sablés en mixant

+ 100 g de beurre doux les 100 g de Selles-sur-Cher

« 120 g de farine avec le beurre et U'ceuf, puis
_ ajouter la farine et la levure
* Poivre chimique

Pour la chantilly 3. Fagonner la pate de maniere

« La crolite cendrée a pouvoir la disposer dans des
du Selles-sur-Cher petits moules a tartelettes en
+ 1 pot de creme fraiche entiere silicone et enfourner a 180°C
. pendant 10-15 minutes
R DECo
QO\) eéjp 4. Chauffer le reste du fromage

avec la creme, avant de mixer,
puis laisser refroidir et monter
le tout en chantilly au batteur
électrique

- Des pluches de
cerfeuil ou de persil

« Du cumin

- Des rondelles
de concombre
et deradis

5. Placer cette mousse sur le
sablé, saupoudrer d’'une touche
de cumin et décorer avec des
pluches de cerfeuil ou de persil

i $|ANICAP



WS(

ANICAP

ion Nationale Interpr Caprine

L'Association Nationale Interprofessionnelle Caprine (ANICAP)
est une association de type Loi 1901, qui représente, depuis 1983,
l'ensemble des producteurs et des transformateurs francais de lait de chévre.

www.fromagesdechevre.com

MarieANDINETTE

RELATIONS PUBLICS

L'Agence Marie-Antoinette
Sarah Chabane - Carole-Anne Beauchamp
anicap@marie-antoinette.fr
015504 86 49
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