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QUAND LA JOURNALISTE CULINAIRE NE SILLONNE

SUR FRANCE 5, 5A VIE TOURNE TOUJOURS AUTOUR DE LA I
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-... VOYAGE TOUT EN SAVEURS DANS 5A CUISINE PARISIENNE.
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Yaourt.qu soja sans
yaouruere
Poun 1/2 urnr
PRÉpnRnrroru : 20 rvu.r. nepos : 12 x.

TRÈS FACILE
.72 litre de lait de soja bio r I yaourt
bio au soja nature r une boîte
isothèffi

SESADRESSES FÉTICHE5
fsami: le meillew japonais de Paris (4 quaid'0rléans,75004 - 0t 40460691l,,

te 2l : le bistrot de mer rêves {21, lue Mazarine, 75006 - 01 46 j3 76 90),
Byrance : de superproduits (27, rueYves-Kermens, 92100 Boulogne - 0l 46 09 02 2S).

Et pour le grand jeu, Taillevent ('15, rue lamennais, 75008 - 0'l 44 95 15 01).

avec son couvercle stérilisé.
I Anener à frénrissernents
1/+ cle litre cle lait de soja bio.
r \-erser le vaourt et le reste cle
lait cle soja clans le bocaJ" ptris
verser le lait tiècle (il doit être
à enriron +; "C;). Femrer avec le
couvercle" envelopper le bocal
clans un sac isotherme en plas-
ticpre. Laisser reposer 12 heures
dans la cuisine. Ptris résen'er ce
vaotrt arr lïais.
r Sen-ir au petit cléjeturer ar-ec cles
raisins et cles abricots secs nracérés
à l'eau cle rose et cle fleru cl'oran-
ger et rur nrélarree cle uoisettes.
fI €uIIarIQes el (te plgnons.

REALISATION RECETTES:
M\RIE-AROUNE MALBEC

T \ f
y.qns SOn IngO u. De rtroi 1rréparer nu-r' perir rléjerurer
lériche : \'aoru.ts arr soia. abricots er raisins rrracérés à l'earr cle rose
et de llertr cl'orânser. iles fndts lrais" tle-c rroisenes- anrancles. pignons
et rle l"lmile de uoi-r cpre je earcle toujours au frais. Du fronrage.
totrjotus cle la salacle" cprelcJrres lé$unes. Beaucotrp rle plats nrijotés
que je coneèle. Beaucoup cle conclinrents. Des chocolats pralinés.
tanclis cpe les noirs restent hors chr réfrigérateru. ,
o
JeS mAgASmS n J'ai .'pri.retr a.-clessous cle chez
nroi. ou échan-ee des recettes. il r- a aussi rrne petite srrpérettt'
qui est nrou arrière-cuisine" il lr"est arrivé d'v aller trois fois en
co r r r s , l e  recene  !  Po r rn r r  ( l ue  ( . e i . ' o , r r , r , " r , ' " .  pe r r l r r r en t . . .  S i r ro r r
\lonoprix et Picarcl. surtoltt pour cles procluits bmts cJue je
cuisine. conlnle cles blancs cle potrlet. cles atrbergines qrillées.
r les, ; l reues r le  lar rgorrsre. . .  . le  ia is  ac l re ler , l , r  rararr ra. ' , l r r  iar r r -
bon ibéricltre et clù saunron sauvage thez Br-zance. ,
O  2  .  l , -  t

JeS SpeUAlîteS o .te.e referis jaruais ctern fbis la
nrêrrre retette. -\ lais nres plats lérit.hes sont le lapin coufir au virr
blarrc" les pâtes à l"encre. la pasti l la au yroulet. les salatles cle
légrunes. J'adore arrssi le cluinoa er je tesre tour le tenrps rles
recettes cle bisctrits rpe je relile arur copines. ,
/ -  7 ,  ,  |  |
JOn Ahmgnt dOUdOî,l . Les,,etirs rarcis
niç-ois" cpi nre rappellent rna noullol l .  Lçcl ie. r luanr. l  nous
h a h i t i o r r s  l e  \ l i r l i  À i e , ' r r r " t  [ ) a l ' e n 1 5 .  >
o  l .

JA hgn€ . . l 'aibon appérir. rrrais je tais anenriorr.
Je rrrane.cle tolrt. rul petit pen. J'ai constaté cJtre lar crLlpabilité
n"a janrais fait nraiqir. alors je ne nr'interclis rien. J"airire la
noturitrre plaisir- ('olrulle nre làire Jrotu uroi seule rur lièue à
la rovale. J'en congèle les trois cplafts" c'est icléal pour cles
<lîrrers ehics err rleu-r nrinutes clrrono arr nricro-orirles. o

PROPOS RECL:EII.LIS PAR FNNDZNIQLIE DE GP.1^.WILI.IERS

Pastilla au poulet
Poun 4 p:nsotres
PnÉpnnnrron :30 raru
Curssor . r :1n30

FACILE

poudre r 1 cuil. à café de cumin en
poudre osucre glace.sel, poivre.

r Faire clorer les anrancles clans
rur peu d'huile. Les ésoutter.
I Faire revenir les ntorceaux cle
poulet clans une cocotte avec
une cuil. à soupe cl'huile. Ajouter
les oisnons pelés et éruincés"
crdre 10 mn. ajouter la coriandre.
le nriel- la cannelle et le cunrin.
\Iélaneer. Saler et poirrer.
r \-ersàr 10 cl cl'eau et laisser
mijoter t5 mn. Désosser le
poulet et enlever la peau. Hacher
qrossièrement la chair. Faire
iéchrire le jus cle cuisson cle
nroitié. -{,jouter les æufs bartus
salés et poirrés" les cuire ') nut
en les remuant sans ar-rêt avec
tme fourchette. \Iélaneer le
poulet et les anrancles.-Préchauf-
fez votre four th. 6 (180 "C).
I Beurrer cleur nroules à rnancmé
cle 12 cnr cle clianrètre. Poser air
Ibncl cle chacpe moule une feuille
de brick beurrée au pincearr puis
jl autour. déborclant de moitié et
rure alrtre beurrée an centTe.
I Etaler clans chaque plat une
couche cle poulet-anrancles. puis
une cl'ætrfs brotrillés. Rabattre
les borcls cles I'euilles vers le
centre. Recour-rir cle 3 feuilles
betrrrées. rentrer les borcls sous
la préparation.
r Ctrire environ 20 nut (les
f'euilles cle brick cloivent être
croustillantes). Saupotrclrer
cle cannelle et cle strcre glace.
I  Senir  iur r r rét l iarenrerr i .

. 14 feuilles de brick.l


