Le mot de la direction

Tout de rouge vétu, barbe blanche et lunettes noires,
cet étrange personnage n’est pas passé inapercu dans
notre école cette semaine. Les étudiants ont tous
rajeuni comme par miracle : le patron des écoliers
leur a apporté des bonbons !
Nous en profitons pour remercier celui qui se cache
dans ce costume et qui bénévolement fait retrouver a
tous leur ame d’enfant. l
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Dans quelques jours, les fétes de fin d’année battront
leur plein. La cour retrouvera ses sapins et son petit
marché de Noél « spécial made in CEFOR ». Il sera
accessible du 19 au 23 décembre entre 16 et 21
heures.

Qu'y trouverez-vous ? Des petites douceurs a offrir ou
a partager entre amis : pralines, cougnous, patés,
boudins, quiches, soupe de poissons... le tout fait avec
passion.

D’ores et déja toute I'équipe du CEFOR vous
souhaitent de trés joyeuses fétes et une excellente
année 2012.

Benoit LE GAL,
Directeur
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Recettes faciles pour les fétes

Nos professeurs de premiere année cuisine vous
proposent des recettes faciles a réaliser, sans
matériel « professionnel » mais qui épateront
VOS amis gourmets.
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Potage Potiron et chicon

pour 4 couverts
Potiron 800 g
Oignon 2p
Fond blanc (cube bouillon volaille) 1L
Creme 2dl
Chicon 4p
Tomate 4p
Cerfeuil (décoration) 25g
Jus de citron 2 p
Beurre 50g
Gruyeére, croltons (pain de mie)

Préparation :

Nettoyer le potiron et le tailler en brunoise (dés de 1
cm), nettoyer et émincer les oignons, les chicons. Laver
et découper les tomates.

Faire suer I'ensemble des légumes dans le beurre.
Mouiller avec le fond et laisser cuire environ 30 minutes.
Mixer, passer au chinois et assaisonner.

Préparer les cro(itons : écrouter les tranches de pain de
mie, détailler en petits triangles, passer sous le grill du
four ou dorer dans une poéle bien chaude avec du
beurre ou de I'huile. Déposer sur un papier absorbant
pour retirer I'excédent de matiére grasse.

Présentation :

Dans une assiette creuse chaude, verser le potage,
garnir d'une cuillere de creme fouettée, de peluches de
cerfeuil et quelques gouttes de citron.

Mettre a disposition sur la table des cro(tons et du
gruyére rapé.
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Lasagne aux deux saumons

pour 20 couverts

Mendiant de porc facon chevreuil
Figue farcie aux raisins et céléri

pour 20 couverts

Semoule de blé extra fine 400 gr
CEufs 4p
Huile d'olive

Saumon frais 1 kg
Saumon fumé 1 kg
Oignhon 4p
Carotte 4p
Poireau 2p
Persil 1 botte
Safran ou curcuma selon le go(it
Créeme 1L
Citron jaune 4p
Citron vert 4p

Sel, poivre, aneth

Préparation :

Commencer par réaliser la pate a nouille : faire une
fontaine avec la semoule de blé, placer les ceufs, le sel
et I'huile d’olive au centre, mélanger avec les doigts
jusqu’a obtention d’'un mélange homogéne. Former une
boule, I'emballer dans un film plastique et réserver au
réfrigérateur 30 minutes. Fariner le plan de travail et
étaler la pate au rouleau ou passer au laminoir.
Découper la pate a I'emporte piéce, cuire a I'eau
bouillante et bien les rafraichir.

Réaliser la garniture : nettoyer, laver et découper les
légumes en fine brunoise. Cuire a I'anglaise en
préservant le croquant des légumes.

Egoutter et conserver le jus de cuisson, rafraichir et
réserver.

Cuire le saumon frais dans le jus de cuisson des légumes
et réserver.

Monter la lasagne dans un moule beurré. Etendre un
disque de péate, quelques morceaux de saumon cuit, un
morceau de saumon fumé et des petits légumes.
Continuer jusqu'a 4 épaisseurs de pate.

Cuire au four.

Réduire le jus de cuisson et le crémer. Réduire a
nouveau et ajouter du safran ou du curcuma, rectifier
I'assaisonnement.

Déposer sur une assiette chaude une lasagne, ajouter
un tour de filet de sauce, une tranche de citron vert et
une de citron jaune. Servir immédiatement.

Marinade :

Porto rouge 50 cl
Vin rouge 2L
Brin de thym 5
Feuille de laurier 5

Baie de genévrier 12
Grain de poivre blanc 12
Carotte 375 gr
Branche de céleri 5
Viande :

Noisette de porc 2 kg
Cerneau de noix 125 gr
Pistache 80 gr
Amande 125 gr
Beurre 200 gr
Pomme de terre grenaille 2 kg
Sauce :

Fond de veau 1L
Gelée de groseilles 3 cas
Accompagnement :

Figue fraiche 20
Sucre 125gr
Branche de céleri 5
Raisins de Corinthe 200 gr
Sel, poivre

Préparation :

Réaliser la marinade en versant le porto, le vin, les
épices et aromates émincés dans un récipient.
Y faire mariner le porc 24 heures au frais.

Colorer les noisettes épongées dans un beurre bien
chaud. Laisser reposer quelques instants puis paner
avec les fruits secs hachés. Terminer la cuisson environ
10 minutes dans un four a 210°C.

Pour réaliser la sauce, faire réduire la marinade de
moitié. Déglacer la poéle de cuisson avec le fond de
veau. Ajouter a la marinade et réduire a nouveau de
moitié.

Ajouter la gelée de groseille et glacer avec un morceau
de beurre froid. Assaisonner.

Vider un peu les figues. Cuire une compote avec la
brunoise de céleri, la chair des figues, le sucre et les
raisons de Corinthe.

Laisser mijoter un peu. Farcir les figues et les cuire
environ 10 minutes au four a 180°C.
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Laver les pommes grenailles et les couper

en deux dans le sens de la hauteur. A I'aide ‘
d’un vide pomme, créer le pied du

champignon puis avec un couteau .
découper le reste de la chair pour délimiter
le chapeau.

Cuire a I'anglaise en veillant a ce que la pomme de terre
reste ferme. Passer au beurre au moment de |'envoi.

Dresser sur assiette chaude et servir immédiatement.

Le roulé aux noisettes fourré a la framboise
pour 6 personnes

Noisettes grillées 100 g

CEufs 6 (jaunes et blancs
séparés)

Sucre en poudre 150 g

Farine 150g

Créme fouettée, framboises et rouleaux de chocolat
pour la décoration

Créme a la framboise :

Créme liquide 200 ml
Framboises 200 g
Sucre en poudre 1 CAS
Eau de vie 1 CAS

Préparation :

Préchauffer le four a 180°.

Garnir un moule a génoise de 30/25 ou une plaque a
pétisserie de papier sulfurisé saupoudré d'un peu de
sucre.

Broyer les noisettes mondées dans le bol du robot.
Travailler les jaunes d’ceufs et le sucre au batteur
électrique, puis ajouter la vanille.

Battre les blancs en neige.

Incorporer les blancs et la farine tamisée dans les
jaunes.

Incorporer les noisettes.

Verser la préparation dans le moule et égaliser la
surface.

Enfourner 15 minutes, jusqu’a ce que le biscuit soit
|Iégérement doré et souple au toucher.

Démouler sur un torchon couvert de papier sulfurisé et
saupoudré de sucre. Laisser reposer 1 minute.

En s’aidant du torchon, rouler délicatement le biscuit
avec son papier, puis le laisser refroidir 5 minutes,
dérouler et retirer le papier.

Fouetter la créme, incorporer les framboises, le sucre,
I'eau de vie.

Etaler la creme sur le biscuit en laissant une bordure de
1,5 cm tout autour.

Rouler de nouveau le biscuit et réfrigérer avant de
servir.

Décorer de creme fouettée et de rouleaux de chocolat.

Conseils de Marie-Hélene

Le miel un reméde inégalable.

Non pasteurisé, il recéle des propriétés antibiotiques.
On peut donc déposer une compresse de miel sur une
écorchure. Il favorisera la cicatrisation.

On peut méme l'appliquer sur de petites br{ilures.

Le miel contient un tas de minéraux, de vitamines,
d’acides animés qui en font le roi des toniques.

Qui miel prendre mieux se portera !

Agenda du CEFOR

Le mardi 13 décembre de 15 a 17 heures, les éléves
de la section boulangerie-pétisserie vous invitent a
déguster leurs produits a l'occasion d’un premier tea-
room.

Votre école ferme ses portes pendant les vacances de
Noél du samedi 25/12/2012 au dimanche 08/01/2012.

Les mardis 10 et 17 janvier a 19 heures, les éléves de
salle présentent leur examen. Ils ont besoin de
convives ! Il en va de méme pour le mercredi 11 janvier
a midi.

Renseignez-vous au secrétariat.

Laissez-vous tenter par une nouvelle expérience
culinaire et rejoignez le cours de food pairing dés le 07
mars 2012 en soirée.

N’oubliez pas qu’un cours de vente destiné aux sections
de boulangerie et de chocolaterie s‘ouvre le mercredi
soir du 25 janvier au 30 mai 2012 de 17h30 a 21h45.
Nous vous rappelons que ce module n‘est pas ouvert
chaque année.

Il reste deux places le jeudi soir pour la formation de
biéres. Les cours démarrent le 26 janvier a 18 heures.

Cété fromage

Le Mont d'Or ou Vacherin du Mont d'Or:

AOP fromageére de la région de Franche Comté, le Mont
d'Or est un fromage a pate molle et a cro(te lavée issu
du lait de vache.

Il est fabriqué a proximité du massif du Mont' d'Or.

La saison débute en octobre pour ce fromage que vous
pourrez déguster jusque février/mars.

Le go(t boisé du fromage Mont d'Or, ses odeurs de
résineux, sa saveur si spécifique en font un fromage de
gourmets. Le parfum du fromage Mont d'Or est dominé
par celui de I'épicéa qui se dégage de la sangle et lui
donne cette odeur boisée unique en passant par le
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champignon et la pomme de terre. Son bon go(t tient a Pour mettre en valeur un Mont d'or, nous vous

la fois du lait de montagne et de I'épicéa. conseillons un vin blanc du Jura comme un Cétes du

Jura ou un Arbois a base du cépage typique "savagnin".
Avant de le déguster, il est indispensable d'enlever la Pour un accord tout en douceur demander a votre
cro(ite supérieure a l'aide d'un couteau car elle est sans caviste un vin du blanc du jura "ouillé". Vous éviterez
intérét gustatif. Idéalement, ce fromage se sert a la ainsi, le go(t de noix trop prononcé de certains vins de
petite cuillere en commengant toujours par entamer le la région.

cceur du fromage, un Mont d'Or bien affiné est coulant.

Les jeux du CEFOR

Retrouver les 7 différences.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 Mots placés

CEufs d’esturgeon

Fameux a la thermidor

Crustacé décapode

Chéataigne confite

Volaille castrée

Préparation italienne émulsionnée a base de
jaune d'ceuf

Petite douceur de fin de repas

Friandise de Montélimar

AOC régionale en méthode traditionnelle

AU IWIN|F
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