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Validité de nos offres :

mercredi 23 décembre

Produit en vente ce jour
en supermarché jusqu’a
épuisement des stocks

Produit en vente du
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Produit en vente toute
I'année

Recettes :

c.ac.: cuillere a café
c.as.: cuilléere a soupe
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- :
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? @ @ niveau facile
??@ niveau moyen
? ? ? niveau avancé
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Plus que jamais, ces fétes de fin d’année nous donnent

envie de nous retrouver en famille ou entre amis, autour
de menus qui vont exalter nos papilles... Pour réussir
ces recettes transmises depuis des années, de Noél
a I'Epiphanie, il est important de miser sur les bons
produits, a la fois attendus, délicieux, accessibles a
tous et joliment mis en scéne. On peut alors compter
sur les stars de nos terroirs et de nos régions pour nous
envo(ter: le foie gras, le caviar, les huitres, les belles
volailles et la blche en version fait-maison, plus que
jamais plébiscité. Sans oublier cette envie de retour a la
tradition... oui, mais tendance et revisitée, pour apporter
une touche d’originalité. Cest [a tout le but de ce
numéro spécial fétes. Nous vous convions donc a vous
régaler, de l'apéritif au dessert et a vous surprendre.
Vous pourrez aussi admirer les belles décorations et les
cadeaux bien choisis et personnalisés que vous aurez
déposés au pied du sapin. Quel bonheur de voir briller
les yeux de ceux que vous aimez ! Nous vous souhaitons
a tous de joyeuses fétes et de délicieux moments de

partage et de gourmandise !
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30¢ d’achats
dont 1 produit Leive

= 1 chance de gagner sur lidl.fr

*Jeu concours «DELUXE », avec obligation d’achat en supermarché LIDL, organisé par LIDL S.N.C. dans ses supermarchés situés en France métropolitaine et sur internet. Ouvert a toute personne physique majeure domiciliée
en France métropolitaine. Jeu par tirage au sort sur intermet: entre le 02/12/2020 et le 29/12/2020 inclus, tout client ayant effectué un achat en supermarché LIDL d'une valeur égale ou supérieure & 30€ TTC dont 1 produit de
la gamme DELUXE pourra se rendre sur le site www.lidl.fr pour s'inscrire au tirage au sort. Pour cela, se rendre sur 'espace dédié au jeu «DELUXE», remplir le formulaire d'inscription et renseigner le numeéro de ticket de caisse.
1 participation par ticket de caisse. Le ticket de caisse est a conserver pendant toute la durée du jeu. Au total: 5182 lots a gagner. Au total, 4 tirages au sort seront effectués les 14/12/20, 21/12/20, 28/12/20 et 04/01/21 pour
désigner les gagnants. Les résultats seront publiés sur le site intemnet. Réglement et liste des dotations déposés aupres de I'étude SCP B. DEMMERLE - A. STALTER, Huissier de Justice associé, 5 rue Paul Muller Simonis, 67000
Strashourg, et consultables sur le site www.lidl.fr. Vos données personnelles sont collectées par Lidl aux fins d'organisation du présent jeu et, sous réserve de vos choix, de communication de sa Newsletter. Conformément au
reglement général relatif & la protection des données (RGPD), vous disposez de droits d'acces, de rectification, d'opposition ainsi que de suppression de vos données. Vous pouvez les exercer en écrivant a 'adresse contact@lidl.fr




Petit tour d’horizon des nouveautés et des récompenses
qui mettent du baume au coeur.

Le site lidl-recettes.fr au propose
chaque semaine de nouvelles recettes

et réalisées avec des produits Lidl. De I'apéritif au dessert,
pour le quotidien ou de grandes occasions, a chacun d’y

trouver l'inspiration parmi

MEILLEURE
MEILLEURE = MEILLEUR
CHAINE CHAINE E-COMMERGANT
DE MAGASINS DE MAGASINS DE L’ANNEE
DE LANNEE DE L’ANNEE

Lidl a
du coeur

DE BELLES RECOMPENSES

Une nouvelle fois, Lidl a été élu meilleure chaine de
magasins de I’'année 2020/2021 dans la catégorie ,

En tant que distributeur de proximité et partenaire
du quotidien des Francais, Lidl joue un rdle essentiel
dans la solidarité locale et nationale grice
son engagement depuis 2012 aux cotés des Restos

du Coeur. I.’enseigne participe chaque année Supermarchés et Fruits et [égumes. Une récompense trés
a la collecte nationale annuelle et propose dans , importante mettant en avant I'envie de se réinventer et
ses 1550 supermarchés des cagettes de 5 kg a7 kg de proposer a ses clients fidéles et nouveaux toujours plus
de denrées périssables de fruits & légumes dont la de produits made in France” et de qualité, et un service
fraicheur et le visuel ne répondent plus aux critéres irréprochable. Par ailleurs, le site Lidl Voyages a
d’exigence de 'enseigne et qui sont mis en vente au été élu meilleur e-commercant de I’année dans
prix symbolique de 1€. Grace a cette initiative “Zéro- la catégorie Agences de voyage.

Gaspi” ce sont plus de 5 millions d’euros qui Exude réalisée en France par Qualimetrie pour ‘Mefllsre Chaine de Magasins” N
ont été collectés au profit des Restos du Ceeur depuis ij“a;fiL“ui;a:::r::f: 2020 aupres de 222 344 consommateurs

2016, faisant de 'enseigne L'un des plus grands _ , | <

mécenes privés de 'association. , -~

/' \



De la gourmandise, de I'originalité, du chic...

\ Autant de nouveautés qui donnent envie

. de craquer et de faire forte impression. .’\
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1/ PAVE DE SAUCISSON A LA TRUFFE D’ETE 1,1 % (11% Tuber Aestivum) - 4,79 € 250 g (1 kg = 19,16 €) [T er X el
2/ VODKA AROMATISEE GOUT MANGUE" -375%Vol. - 9,99 € La bouteille de 50 cl (1 L = 19,98 €) [ Er ey
3/ PONCHO EN POLAIRE FEMME - Tailleunique-Ex.100%po|yester-9,99€I’unitéauchoix
4/ PUZZLE 3D-2,99€I’unitéauchoix
5/ TRANCHEUSE ELECTRIQUE -120W-Env.345x232x 23,2 cm (Ixhx p) - 39,99 € Iunité (dont 0,50 € d'éco-participation) [ LR i
6/ BONHOMMES DE NEIGE GLACES - 3,49 €180 g (1kg =19,39 ) PR ooy

8 “L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, 8 consommer avec modération.



SERIEUX, TU LES AS PAS ?

T-Shirt LIDL - Du S au XL selon modele - 4,99 € I'unité au choix | Sneakers LIDL - Du 37 au 46 selon modéle -
12,99 € 1a paire | Chaussettes LIDL - bu 35/38 au 43/46 selon modéle - 2,99 € Ie lot de 2 paires au choix
| Lidllettes - Du 37 au 46 selon modele - 4,99 € Ia paire au choix



ESC. NDE



Le Temple neuf posé sur I'ile
du Petit-Saulcy, a Metz N

-

LA PATRIE DE SAINT-NICOLAS

La petite histoire Dans la région, les enfants
n‘attendent pas Noél pour recevoir des cadeaux.

La nuit du 5 au 6 décembre, ils déposent sur le pas
de la porte des souliers, une boisson pour Saint-
Nicolas et une carotte pour son ane. S’ils ont été
sages pendant I'année, Saint-Nicolas leur déposera
un pain d’épices, des friandises et des cadeaux.

On prépare les fétes Si le saint patron des
enfants a bel et bien existé entre les Il1*™ et
VIeme sjgcles, il continue a étre célébré début
décembre dans toutes les villes et les villages
de la région. Les fagades se parent alors de
superbes décorations scintillantes et les
boutiques proposent en vitrines une multitude
de gourmandises sucrées, irrésistibles, comme
les pains d’épices et sucettes en chocolat

en forme de Saint-Nicolas et les bonbons

Bergamotes. *

Au menu de Noél Traditionnellement, on se
régale de paté lorrain ou de bouchées a la reine.
En plat, les volailles se cuisinent a la maniére de
la potée lorraine, en cocotte, servies avec des
légumes d’hiver. Et en dessert, place a la blche
au pain d’épices, la glace plombiéres ou le baba
lorrain mouillé au vin de tokay".

-

LE REPERE DES GOURMETS

La petite histoire Dans cette partie du
département de la Dordogne, le mois
précédant Noél constitue la période ou I'on
prépare ses conserves de foie gras et de
confits de canard. C’est aussi le moment ou
les marchés au gras débutent, des lieux ou se
rencontrent producteurs de canard locaux et
gourmets et gourmands.

DE BONBONS &
DE FRIANDISES
sont distribués aux
enfants lors du défilé de

a Nancy

On prépare les fétes Outre les marchés au
gras, on profite aussi en décembre des marchés
aux truffes et des marchés classiques organisés
partout dans la région. Ceux de Thiviers,
Périgueux ou Sarlat, de véritables institutions,
permettent de faire le plein de spécialités
locales pour les fétes : fromages de chévre,
esturgeons, noix, chataignes, miels...

Au menu de Noél Si la truffe se décline a
I’infini, on se régale de foie gras du Périgord,
mais aussi de magret et de confit de canard,
servis tous deux avec de délicieuses pommes
de terre sarladaises. En dessert, place a

la bGche aux noix ou aux chataignes, au
massepain, un gateau léger servi avec une
creme anglaise a la vanille ou une sauce
caramel. Le tout arrosé de fabuleux vins" de
Monbazillac, Saussignac et autres Pécharmant...

= X

803 ERE

FOIRE Aux
NTONS

eille, sur le Vieux-Port

AU PAYS DES SANTONS

La petite histoire Ici, No&l ne serait rien sans
ses figurines en argile qui représentent les
métiers et la vie des villages. On y retrouve
accrochés au sapin ou posés dans la

créche le meunier, le boulanger mais

aussi le berger... Cette tradition remonte

au Moyen-Age, a I'époque ot la créche

était vivante. Autre symbole toujours

trés présent dans la région, la table de

Noél décorée de brins de blé ramassés

a la sainte Barbe (le 4 décembre) et d’'une
branche de houx pour porter chance aux hétes
et aux invités.

En Périgord noir, Castelnaud
* et son chateau-fort dominent
le confluent de la Dordogne

“L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, 8 consommer avec modération. 1
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leurs créations a Avignon
et partout en Provence

MAIS AUSSI...
NOEL EN
AUVERGNE

La veille de Noél,

on déguste
traditionnellement une
brioche posée au centre
de la table, prés du
chandelier sur lequel on
dispose depuis le XIXéme
siecle la chandelle de
Noél que I'on se passe
de main en main. Elle
accompagne ensuite le
repas de Noél composé
d’un velouté de courges
au bleu d’Auvergne,

d’un pounti (cake aux
légumes), de saumon aux
ceufs d’esturgeon et aux
lentilles vertes du Puy
d’une truffade. Et p
finir : une pomp
pommes !

On prépare les fétes Tous les
villages du Var, du Vaucluse et
des Bouches-du-Rhone installent
en décembre les célébres créches
de Noél. Au Castellet comme a Allauch
par exemple, les attractions ne manquent
pas, entre marché et présentations de santons
habillés et animés. La cité d’Aix-en-Provence
organise aussi traditionnellement un marché aux
13 desserts provengaux.

Au menu de Noél Tout commence le 24 décembre
par le gros souper ou I'on sert 7 plats de poissons
et de légumes et 13 desserts provencaux dont

la pompe a I'huile (brioche a I'huile d’olive et a

la fleur d’oranger), les nougats blanc et noir, des
fruits confits ou des pates de fruits, des dattes, des
mendiants et des calissons... dégustés avec un

vin cuit” censé porter chance toute I'année. Autres
mets stars des fétes : I'aioli de morue ou marseillais,
la queue de lotte, la tourte de Noél aux mendiants
et le gateau des rois, une brioche parfumée a la
fleur d’oranger garnie de fruits confits.

*
ot

LA VILLE DES LUMIERES

La petite histoire La capitale des Gaules ouvre
traditionnellement les festivités de 'Avent avec la
féte des Lumiéres, une institution pour les Lyonnais
qui remonte au 8 décembre 1852. Ce jour-Ia, les
habitants se sont mis a allumer des lumignons et
des lampions sur le rebord de leurs fenétres pour
célébrer la féte de I'lmmaculée Conception.

On prépare les fétes La féte des Lumiéres est
I'occasion pour des artistes de projeter sur les
collines, le Rhone et les fagades des plus beaux
édifices de la ville, de magnifiques fresques

“Labus d’alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération. 12

X

lumineuses. Cette année, elle prendra un caractére
inédit du fait du contexte sanitaire... mais les
lumiéres seront bel et bien au rendez-vous.

Au menu de Noél A Lyon, on ne badine pas
avec la gastronomie. Si le paté en cro(te et les
quenelles nature, de brochet ou aux écrevisses
sont toujours les stars en entrée, les volailles de
Bresse, le beeuf charolais et le saucisson lyonnais
brioché, truffé ou pistaché sont souvent servis en
plat. En dessert, place a la blche ou a la tarte a la
praline rose avant les traditionnelles papillotes au
chocolat qui cachent des petits mots.

P *

NOEL AU SOLEIL

La petite histoire Les fétes de fin d’année
démarrent début décembre dans les fles avec
les « chantés Nwel », les célebres cantiques qui
résonnent autour des creches que I'on appelle
les « kakados ».

On prépare les fétes Passer Noél en
Guadeloupe, a la Martinique, a Saint Barth...,
c’est évidemment profiter d’'un décor de réve,
entre jaune d’or et bleu azur. Partout dans

les rues, les troncs des palmiers se parent
d’illuminations et les créches scintillent sitot
la nuit tombée. Comme en métropole, il existe
de nombreuses fétes populaires et marchés de
Noél qui donnent lieu a des dégustations de
spécialités locales comme le boudin créole a
I'igname et la soupe kakado aux écrevisses.

EN DECEMBRE %

AUX ANTILLES,

IL FAIT ENTRE
19° ET 30°C

Au menu de Noél En entrée, on se régale de
boudin antillais, de pone, de pain sucré a la
patate douce et au potiron et d’accras de morue.
En plat, le jambon de Noél caramélisé est Iégion,
servi avec des rondelles d’ananas réties, un riz
créole ou un gratin de christophines. En dessert,
place au blanc-manger ou a la blche a la creme
de coco. Le tout accompagné d’un schrub, un
cocktail typique de Noél a base de rhum"”.
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BLOC DE FOIE GRAS
DE CANARD AVEC
MORCEAUX

1lyre incluse

30% de morceaux
300g

Transformé en FRANCE

mercredi 16 décembre

a b

6 PERSONNES 25 MINUTES
*oe
50 MINUTES

Pour les quiches : 2 rouleaux de pate brisée ¢ 2 ceufs + 2 jaunes ¢ 25 cl de lait demi-écrémé ¢ 25 cl de créme fleurette ¢
300 g de boudins blancs ¢ 100 g de foie gras * 3 pincées de muscade ¢ 10 g de beurre doux ¢ Sel et poivre ¢
Pour la sauce : 50 g de foie gras ¢ 20 cl de créeme liquide ¢ 1c. a s. de fécule de mais ¢ 5 cl de lait

o Préchauffez le four a 160 °C. Déroulez les pates brisées
sur le plan de travail fariné et étalez-les finement sur 3 mm
d’épaisseur. Emporte-piécez-les sur 8 cm de diamétre. Placez
les fonds de quiche dans des moules a tartelettes, foncez-les
puis placez le tout 30 min au réfrigérateur.

© Recouvrez les moules de papier cuisson, versez des
haricots ou billes de cuisson”. Enfournez 15 min.

o Dans un saladier, battez les ceufs entiers et les jaunes
avec la creme et le lait. Salez un peu, poivrez et ajoutez la
muscade. Coupez les boudins blancs en rondelles. Faites-
les revenir dans une poéle avec une noisette de beurre.
Egouttez-les et posez-les sur les fonds de quiches. Versez
I'appareil par-dessus. Enfournez 30 min et 10 min avant la fin
de la cuisson, relevez la température a 180 °C.

14

o Préparez la sauce. Découpez le foie gras en morceaux et
faites-les fondre a la casserole. Dans un bol, fouettez la fécule
de mais dans la creme. Transvasez le mélange dans le foie
gras en remuant a la cuillére en bois. Filtrez la sauce. Replacez
sur le feu et retirez la couche supérieure de gras au papier
absorbant. Versez le lait au fur et a mesure en fouettant
jusqu’a obtenir la consistance souhaitée.

9 Disposez quelques copeaux de foie gras sur les quiches.
Poivrez et servez avec la sauce foie gras chaude a part.
Versez-la sur ou autour de la quiche.

*La cuisson a blanc de la pate impose de garnir la péte de légumes
secs ou de billes de cuisson pour éviter que la pate ne gonfle
inégalement et fasse tomber les bords sur le fond de tarte.
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a la pate a tartiner

L4 4%

15 MINUTES

a ih

6 SAINT-NICOLAS 30 MINUTES

Pour le pain d’épices : 750 g de farine + un peu pour le plan de
travail » 300 g de sucre en poudre ¢ 375 g de miel liquide ¢
1,5 sachet de levure chimique ¢ 1,5 c. a s. de cannelle en poudre ¢
V2 c. a c. de gingembre en poudre ¢ 1c. a c. d’anis en poudre ¢
3 clous de girofle ¢ 3 pincées de muscade ¢ 1 étoile de badiane
15 cl d’eau ¢ 10 c. a s. de pate a tartiner « Pour le glagcage : 2 blancs
d’ceufs ¢ 225 g de sucre glace

o Dans un saladier, mélangez la farine, le sucre, la levure et toutes
les épices réduites en poudre. Versez le miel et 8 cl d’eau. Mélangez
et versez le reste d’eau petit a petit. Pétrissez la pate et fagonnez-la
en une belle boule. Filmez-la puis laissez-la reposer 1h a température
ambiante.

0 Préchauffez le four a 180 °C. Sur le plan de travail fariné, étalez

la pate au rouleau sur %2 cm d’épaisseur. Découpez 12 Saint-Nicolas
a l'aide d’emporte-piéces a son effigie ou au couteau en suivant un
gabarit. Enfournez 15 min. Sit6t sortis du four, laissez-les refroidir sur
une grille (ils sont mous, c’est normal )

o Préparez le glagage. Dans un saladier, versez les blancs d’ceufs

et le sucre glace. Mélangez au fouet électrique jusqu’a obtenir une
consistance blanche et lisse qui se tienne. Versez le glagage dans une
poche a douille fine. Tracez le contour des Saint-Nicolas et les motifs sur
6 Saint-Nicolas : un chapeau, une barbe, des yeux, un manteau et une
crosse. Laissez sécher.

°Tartinez I’intérieur des 6 autres Saint-Nicolas sans décor avec de la
pate a tartiner et refermez avec les Saint-Nicolas décorés.

PATE A TARTINER
AUX NOISETTES

1,49 €
200 g (1kg = 7,45 €)

mercredi 2 décembre

15

-

¥
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morilles & pommes de terre fagon sarladaise

2 ] P

6 PERSONNES 30 MINUTES 2H

1pintade chaponnée ¢ 1,2 kg de pommes de terre a chair ferme ¢
1pot de morilles déshydratées ¢ 50 cl de créme fraiche épaisse ¢
50 cl de bouillon de volaille * 40 cl de vin blanc sec™ ¢ 20 g de
beurre ¢ 50 g de farine * 4 gousses d’ail * 2 oignons ¢ 3 échalotes ¢
1bouquet garni ¢ 1bouquet de persil * 8 c. a s. d’huile de tournesol ¢
2 c. a s. d’huile de noix ¢ Sel et poivre

° Dans une sauteuse, faites chauffer le beurre et I’'huile de tournesol.
Faites suer les oignons et les échalotes pelés et émincés finement.
Détaillez la pintade en morceaux. Roulez-les dans la farine et saisissez-
les dans la sauteuse, salez. Déglacez au vin blanc™ et laissez bouillir
quelques minutes, versez le bouillon. Ajoutez le bouquet garni. Baissez
le feu, couvrez puis laissez mijoter au moins 1h.

° Pelez les pommes de terre, lavez-les puis séchez-les. Coupez-les
en rondelles pas trop fines. Pelez et hachez l'ail. Lavez, effeuillez

et hachez le persil. Faites chauffer I’'huile de noix dans une poéle.
Faites rissoler les pommes de terre a feu vif en les retournant. Salez,
poivrez, mélangez et couvrez. Faites cuire a feu moyen 30 min en les
retournant toutes les 10 min. Ajoutez le persil en fin de cuisson.

9 Faites tremper les morilles dans un saladier rempli d’eau fraiche
durant 20 min. Egouttez-les.

o Sortez la pintade de la sauteuse. Filtrez le bouillon de cuisson dans
une casserole. Faites bouillir 5 min puis ajoutez la créme. Chauffez

15 min en fouettant. Ajoutez les morilles égouttées et replacez les
morceaux de pintade dans la sauce. Laissez mijoter a feu doux. Servez
la pintade aux morilles avec les pommes de terre bien chaudes.

PINTADE CHAPONNEE

LABEL ROUGE
Piéce d’environ 1,825 kg

Origine France

mercredis 16 et 23 décembre

“L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, a8 consommer avec modération.



EXTRACTEURDE JUS
300 W - Env. 60 tr/min.

59,99 € Iunite
(dont 0,85 €
d’éco-participation)

lundi 14 décembre

a b

6 PERSONNES 30 MINUTES 5 MINUTES

o

30 cl de lait de coco ¢ 60 cl de lait concentré sucré « 7 feuilles de gélatine ¢
2 gouttes d’extrait de vanille * 20 g de sucre en poudre ¢ 1c. a c. de fécule de mais *
3 fruits de la passion ¢ 1 grande tranche de noix de coco fraiche ¢ 6 pincées de grains

de vanille * 1 mangue ¢ 3 kiwis

@ Placez la mangue et les kiwis au frais.

Laissez tremper la gélatine dans 10 cl
d’eau froide durant 5 min puis dans

40 cl d’eau bouillante. Mélangez jusqu’a
ce qu’elle fonde totalement. Dans un
mixeur, mélangez le lait concentré,
I’extrait de vanille, le lait de coco, la
gélatine et 40 cl d’eau. Versez dans des
ramequins, couvrez et réfrigérez au
moins 24 h.

0 Lavez et ouvrez les fruits de la
passion. Versez leur contenu dans la
goulotte de I'extracteur. Réservez le jus
dans un verre et récupérez la pulpe dans
un bol. Transvasez la pulpe dans une
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casserole avec le sucre en poudre. Portez
a ébullition en mélangeant.

o Pelez la mangue et les kiwis et
coupez-les en brunoise. Dans un bol,
diluez la fécule de mais dans un peu
d’eau, versez dans la casserole et
fouettez. Portez a ébullition 3 min puis
coupez le feu. Filtrez le coulis au chinois.
Laissez refroidir et réfrigérez 1 h. Au
moment de servir, placez un peu de
brunoise de fruits en surface. Versez le
coulis sur le blanc-manger. Ajoutez une
pincée de grains de vanille et des éclats
de coco fraiche. Dégustez.



-

Accras de crevettes -
* sauce Chien,”
»

a b

6 PERSONNES

*o

25 MINUTES 40 MINUTES

Pour les accras : 36 crevettes roses cuites ¢ 160 g de farine * 8 g de
levure chimique ¢ Le jus d’¥2 citron ¢ 1 oignon ¢ 1 gousse d’ail *

Y2 bouquet de persil * /2 piment doux ¢ 1c. a c. de mélange d’épices
2 clous de girofle ¢ 8 g de sel fin ¢ 2 cl d’huile de tournesol ¢
Pour la sauce : 1 oignon haché ¢ 2 c. a s. de persil haché ¢ 1 gousse
d’ail hachée ¢ ¥4 de piment fort ¢ Les zestes d’1 citron vert ¢ 3 cl de jus
de citron vert ¢ 3 cl d’huile d’olive ¢ 1 pincée de sel

o Préparez la sauce. Dans un bol, mélangez I'oignon, le persil, I'ail,
le piment ciselé et les zestes de citron. Versez 6 cl d’eau bouillante
et laissez reposer 5 min. Ajoutez le jus de citron, I'huile, salez et
mélangez. Versez dans un ramequin, réservez.

0 Passez aux accras. Décortiquez les crevettes. Coupez-les en petits
morceaux et placez-les dans un bol. Versez-y les clous de girofle réduits
en poudre. Mélangez. Pelez et hachez finement I'oignon et le piment.

a Dans un petit saladier, mélangez la farine, la levure, le sel et le
mélange d’épices. Versez le mélange d’oignon et de piment. Puis,
ajoutez 16 cl d’eau, le jus de citron, l'ail et le persil lavé et haché.
Incorporez les crevettes, mélangez.

o Chauffez I'huile dans une grande poéle. Incorporez 1c. a c. de

pate et laissez cuire 4 min. Pas plus de 4 accras en méme temps.
Disposez-les sur du papier absorbant et dégustez avec la sauce chien.

CREVETTES CUITES
ENTIERES ASC

Calibre 80/100
La barquette de 1kg

Elevées en AMERIQUE DU SUD

Du mercredi 25 novembre

au samedi 26 décembre’
“Sauf départements 57, 67 et 68, en vente du
mercredi 25 novembre au jeudi 24 décembre
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-

* *

* Truffade »

JQAIOROMIGUL

2 ] L4

6 PERSONNES 25 MINUTES 30 MINUTES

750 g de pommes de terre * 300 g de cantal * 20 g de truffes ¢
3 gousses d’ail * 2 c. a c. de persil séché ¢ 3 c. a s. d’huile d’arachide
« Sel et poivre

o Epluchez, lavez et coupez les pommes de terre en fines rondelles.
Séchez-les dans un linge propre. Coupez le cantal en lamelles.
Réservez. Découpez de fines lamelles de truffes. Réservez-en %.

0 Dans une sauteuse, versez I’huile puis les pommes de terre et
laissez-les cuire a couvert durant 20 min a feu moyen en remuant de
temps en temps. Salez et poivrez. Une fois les pommes de terre bien
rissolées, réservez-en ¥ sur du papier absorbant, ajoutez 2 gousses
d’ail hachées, les lamelles de truffes et les % des lamelles de fromage.
Laissez le fromage fondre sans remuer a couvert pendant 5 min.
Préchauffez le four a 150 °C.

o Servez la truffade dans des plats a gratin individuels, saupoudrez
d’ail et de persil hachés. Utilisez les pommes de terre, lamelles de
truffe et de fromage restantes pour réaliser un joli dressage en rosace.
o Enfournez les plats 5 min au four, le temps que le fromage
commence a fondre. Servez et dégustez.

Il vous reste des petits morceaux de truffes ? Utilisez un

presse-ail et saupoudrez-en votre plat. Zéro gaspi, encore plus de
gourmandise et effet garanti !

TRUFFE NOIRE ENTIERE EXTRA
98 % de truffe entiere noire du Périgord

(Tuber Melanosporum)
1259

mercredi 25 novembre



LAMELLES DE
TRUFFES D’ETE
37,5 % de truffes d’été

(Tuber Aestivum)
40g

mercredi 25 novembre

o La veille, préparez la sauce. Faites
fondre le beurre a la casserole avec la
farine. Fouettez et laissez cuire 5 min

a feu doux. Mouillez avec I'eau, le jus

de citron, le cube émietté et la créme.
Faites dissoudre le bouillon a feu doux.
Assaisonnez et ajoutez % des lamelles de
truffe. Fouettez. Réfrigérez au moins 12 h.

e Passez aux quenelles. Dans une
casserole, faites bouillir I'eau salée et le
beurre. Versez la farine d’un coup hors du
feu. Mélangez vite. Laissez cuire

5 min a feu doux en remuant. Retirez du

6 PERSONNES

] *oe

40 MINUTES 50 MINUTES

Pour les quenelles : 37,5 cl d’eau * 75 g de beurre «
260 g de farine + pour le plan de travail * 4 gros ceufs
* 6 lamelles de truffes * Pour le riz sauté : 300 g de riz
basmati ¢ 60 cl d’eau * 1gousse d’ail » 90 g de beurre ¢
* ’ 3 c. as.d’huile de tournesol « Sel et poivre * Pour la

sauce: 60 cl de creme fraiche épaisse ¢ 2 Ld’eau * 1,5
citron ¢ 40 g de beurre * 40 g de farine ¢ 6 lamelles de
truffes ¢ 1 cube de bouillon de Iégumes ¢ Sel et poivre

feu et incorporez les ceufs un a un en
mélangeant avec la truffe en morceaux.
Laissez refroidir.

0 Déposez la pate sur le plan de travail
fariné. Fagconnez des boudins d’environ

3 cm de diamétre sur 10 cm de long en les
roulant sur le plan de travail.

o Portez a ébullition une grande
casserole d’eau. Plongez-y les quenelles
au fur et 3 mesure. Egouttez-les quand
elles remontent a la surface.

© Préchauffez le four 3 180°C. Placez les

18

quenelles dans un grand plat, recouvrez
de sauce et laissez cuire 30 min.

o Faites chauffer I’huile dans un

wok. Versez le riz et laissez-le dorer

en remuant. Salez, poivrez et versez
I'eau. Faites bouillir, couvrez et laissez
évaporer le liquide. Ajoutez I'ail haché,
le beurre et faites sauter le riz 3 min en
le remuant. Poivrez. Servez les quenelles
accompagnées de riz et de sauce a la
truffe. Parsemez de copeaux de truffe
restants. Salez et poivrez.



6 PERSONNES

] *oe

30 MINUTES 30 MINUTES

6 pavés de saumon ¢ 6 pommes de terre ¢ 4 carottes ¢ 2 oignons rouges * 400 g d’olives noires dénoyautées * 80 g de capres
¢ 10 filets d’anchois a I’huile * 2 gousses d’ail * 25 cl d’huile d’olive ¢ 1c. a s. de thym frais  1c. a s. d’herbes de Provence

1citron ¢ Sel et poivre

° Préchauffez le four a 175°C. Couvrez
une plaque a four de papier sulfurisé

et badigeonnez-le au pinceau avec un
peu d’huile d’olive. Pelez et émincez
finement les oignons, les carottes et les
pommes de terre. Placez les rondelles
de Iégumes sur la plaque, répartissez

200 g d’olives noires lavées et émincées.

Parsemez d’herbes de Provence, ajoutez
10 cl d’huile d’olive. Salez, poivrez et
enfournez 30 min.

° Préparez la tapenade en disposant
dans le bol du mixeur le reste
d’olives, les capres, I'ail, les anchois

et le thym. Poivrez. Mixez en ajoutant
progressivement 10 cl d’huile d’olive.
Rectifiez I'assaisonnement si besoin.
Remuez.

° Salez et poivrez les pavés de saumon
des deux cotés, badigeonnez-les en
couche épaisse de tapenade, sur les
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quatre cotés. Disposez-les dans un plat
a four. 10 min avant la fin de la cuisson
des légumes, enfournez-les en les
retournant pour bien faire prendre la
tapenade.

o Servez dans I'assiette le saumon en
crolte de tapenade coupé en makis.
Accompagnez le plat de Iégumes rétis.
Placez une rondelle de citron pour
ajouter un peu de peps.

4 PAVES DE SAUMON
ASC

Avec peau et sans aréte
La barquette de 500 g

Elevé en NORVEGE



o

ik /wuglaf& *

aux saumons, chantilly au raifort
S @ *

6 PERSONNES 45 MINUTES 45 MIN

200 g de saumon rouge du Pacifique ¢ 300 g de pavé de saumon ¢ 2 endives

* 2 petites carottes ¢ 250 g de mascarpone ¢ 1 citron ¢ 70 cl de créme
fleurette ¢ 50 cl de fumet de poisson ¢ 10 feuilles de gélatine ¢

3 c.a c. de raifort « 20 g de bisque de homard ¢ 1c. a s. d’aneth ¢ Sel et poivre

o Mélangez le raifort a 60 cl de creme. Réfrigérez 3 h.

° Dans une casserole, faites bouillir le fumet de poisson et ajoutez
le saumon frais en morceaux. Chauffez 20 min. Egouttez le saumon,
filtrez le fumet et réservez-le. Rincez les endives, pelez une carotte et
coupez-les en fines rondelles. Faites-les cuire 10 min a la vapeur.

° Réhydratez 6 feuilles de gélatine 10 min dans un bol d’eau froide.
Chauffez la bisque de homard dans une casserole a feu doux. Incorporez
la gélatine essorée, versez le reste de créme, fouettez vigoureusement.

o Coupez le saumon rouge en morceaux. Placez-en 175 g dans

un saladier et le reste au frais. Ajoutez le saumon cuit. Mixez avec

le mascarpone, les légumes vapeur, I'autre carotte rapée, salez et
poivrez. Ajoutez la bisque. Mélangez puis versez la préparation dans
des petits moules a kouglofs. Réservez au frais 2 h.

o Versez le jus du citron dans le raifort, salez, poivrez et montez la
créme en chantilly. Filmez et replacez au frais.

o Versez le fumet dans une casserole, réduisez-le en gardant 20 cl.
Ajoutez les feuilles de gélatine restantes, fouettez. Quand la gelée
commence a prendre, badigeonnez-la sur les kouglofs démoulés.
Réservez 30 min au frais.

o Pochez la chantilly sur les kouglofs, ajoutez un peu de
chiffonnade de saumon fumé, de I'aneth, poivrez.

SAUMON ROUGE

DU PACIFIQUE MSC
150 g

Péché dans le PACIFIQUE

mercredis 16 & 23 décembre
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* Cannolettes,

d’escargots a la creme d'ail

a b

6 PERSONNES 20 MINUTES

oL

15 MINUTES

36 escargots cuisinés a la bourguignonne ¢ 6 gousses d’ail ¢
60 cl de créme liquide ¢ 6 brins de persil ¢ 2 baguette de pain ¢
4 c.as. d’huile d’olive * 3 pincées de paprika ¢ Sel et poivre

o Coupez la demi baguette en tranches fines puis en dés. Dans une
boite hermétique, versez I'huile, 2 pincées de sel fin, une pincée de
poivre et le paprika. Ajoutez les croGtons, fermez la boite et secouez.
Préchauffez le four en position gril. Versez les croGtons sur une
plaque recouverte de papier cuisson en les étalant bien. Enfournez

5 min en les retournant a mi-cuisson. Réservez.

0 Faites chauffer une casserole d’eau. A ébullition, versez-y les
gousses d’ail épluchées. Laissez chauffer 1 min. Egouttez-les, changez
I’eau et renouveler 2 fois 'opération.

e Dans une autre casserole, faites bouillir la créme. Ajoutez I'ail
blanchi, salez, poivrez, ajoutez le thym et laissez infuser 2 min. Mixez
au mixeur plongeant. Maintenez la creme d’ail a feu doux.

o Sortez les escargots de leurs coquilles et placez-les dans une
poéle avec leur beurre d’ail. Faites-les sauter a feu moyen en les
enrobant bien de beurre. Salez et poivrez.

o Dans des soupiéres individuelles, répartissez la creme d’ail

réchauffée, 6 escargots et décorez avec un brin de persil et quelques
croQtons au paprika.

12 ESCARGOTS
DE BOURGOGNE

3,29 €
125 g (1kg = 26,32 €)

mercredi 16 décembre

“Labus d’alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération.



a b

6 PERSONNES 25 MINUTES
*o '
20 MINUTES

3, Lot

900 g d’Epoisses * 1 gousse d’ail * 1,5 c. a c. de fécule de mais * 250 g de pain de campagne ° 12 gressins ¢

12 fines tranches de jambon sec ¢ 2 pincées de noix de muscade ¢ 50 cl de vin blanc de Bourgogne™ ¢ Sel et poivre

o Découpez le pain en gros dés. Enrubannez chaque
gressin d’une fine tranche de jambon.

a Dans un bol, mélangez la fécule avec un filet de
vin". Versez le reste de vin” dans le caquelon et faites
chauffer lentement.

°Ajoutez Y5 du fromage en mélangeant jusqu’a ce
qu'’il soit totalement fondu. Incorporez la fécule de

mais délayée et, petit a petit, le reste de fromage.

Ajoutez la noix de muscade, poivrez, remuez encore.

o Placez le caquelon au milieu de la table,
présentez les garnitures dans des plats a coté.
Dégustez en trempant le pain et les gressins dans le
fromage bien chaud.
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EPOISSES AOP
Affiné au marc
de Bourgogne”

3,79 €250¢g
(1kg = 15,16 €)

Toute la saison !

SERVICE A FONDUE
ELECTRIQUE

1500 W

Thermostat réglable

en continu - Max.3 L -

8 fourchettes a fondue en

acier inoxydable incluses
Lunité au choix



mercredi 2 décembre

Ihy

i Q’UL

CHIROUBLES CHATEAU CORNELIEN
DOMAINE EMILE CHEYSSON i o . 2019 AOP
EN CHATENAY Une sélection a retrouver dés 5,29 € 75¢|
e le mercredi 2 décembre dans nos
6,49 € 75 ¢l

supermarchés parmi plus de 100 références. -
dﬂ -
)

-
)
FAUGERES LALANDE-DE-POMEROL
DOMAINE DE LA DENAS - CHATEAU LA CROIX CHAIGNEAU
2019 AOP ' 2018 AOP
4,99 €75CL

22 9,99 €75CL



* +
*

CHAMPAGNE BRUT
1 CRU
ALSACE + NICOLAS GUEUSQUIN
GEWURZTRAMINER +  Aoc
JEAN CORNELIUS
2019 AOC
* 5,99 € 75¢
+ N LES 3 .
) souteiLes OFFERTE
CREMANT D’ALSACE IDENTIQUES DONT
+ 4+ 4 BRUTROSE
GRANDE CUVEE
CHAMPAGNE BRUT AoC (1L=1732€) au lieu
JACQUES LORENT 5,99 €75
GRANDE RESERVE
Aoc
14,99 € 75l

de 58,44 € (1.-2597¢)
Soit la bouteille
-
-
e
)

La bouteille a 'unité

e

<&

FLOTES A
CHAMPAGNE OU
VERRES AVIN
* En cristal
Compatibles
lave-vaisselle
6,99 €
e le lot de 6 au choi
1etO|_Ie 2 étoiles e ot de © au choix
au Guide au Guide jeudi 3 décembre
Hachette Hachette
2020 2019

L'abus d’alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération.
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*Offre valable uniquement sur le Champagne Brut 1 cru Nicolas Gueusquin AOC



jeudi 3 décembre
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OEKO-TEX®

CONFIDENCE IN TEXTILE

STANDARD 100

Testé substances nocives.
www.oeko-tex.com/standard100




100 % d’ceufs issus
d’élevages

A
pos

A L’HONNEUR

A Noél, faites vos ceufs !

Il en a vraiment sous la coquille ! Compagnon idéal
du saumon fumé, I'ceuf se décline en chaud ou froid pour vous offrir
une entrée de féte vraiment trés chic et originale.

@ Depuis cette année,
aucun ccuf de poules
élevées en cage dans nos
produits
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SYAVAT,

APPORTENT
AUTANT DE QU’UN

33% 14

des ceufs vendus MI,I-I-IARDS
sont des CEUFS PLEIN AIR
ET LABEL ROUGE D G U Fs

“"“’Ce,;ggf;%{\ﬂ ;‘ 2020/ PRODUITS EN FRANCE
EN 2018

(Source : CNPO)



Ceuf cocotte, boumon fumg

7

perles iodées & feuilletés étoilés
2 b o0

6 PERSONNES 20 MINUTES 25 MINUTES

6 ceufs +1jaune * 25 cl de créeme liquide lIégére ¢ 8 tranches de saumon fumé ¢ 6 c. a c. d’ceufs de truite * Quelques brins de ciboulette ¢
20 g de beurre ¢ 6 pincées de paprika ¢ 1rouleau de pate feuilletée ¢ Sel et poivre

o Préchauffez le four 3 180 °C. Déroulez la lamelles. Réservez la derniére tranche. ramequins ne doivent surtout pas flotter. Sortez
pate feuilletée et découpez des étoiles 2 I'aide Pour chaque ramequin : beurrez le fond, salez les étoiles du four. Relevez le four a 200°C et
d’un emporte-pidce ou au couteau. Disposez- légérement, poivrez et cassez 1 ceuf entier enfournez les ceufs cocotte durant 10 min.

les sur une plaque a four recouverte de papier sans percer le jaune. (@ Sur chaque cocotte ajoutez une cuillére
sulfurisé. o Versez la creme sur I'ceuf, ajoutez le saumon d’ceufs de truite, une pincée de paprika, une
e Dans un bol, diluez le jaune d’ceuf dans et poivrez. étoile feuilletée, un peu de ciboulette et un

1c. as. d’eau. Badigeonnez-en les étoiles au © Placez les ramequins dans un grand plat morceau de saumon fume. Assaisonnez et
pinceau. Enfournez durant 15 min. tapissé de papier sulfurisé de facon a ne pas dégustez.

o Coupez 6 tranches de saumon en fines se toucher et rempli d’eau chaude au tiers. Les

Au moment de casser les ceufs,
séparez les blancs des jaunes et réservez
au frais les jaunes dans un petit récipient

ou bien dans leurs coquilles. Quand les

ceufs cocottes sont cuits, sortez-les du

four, ajoutez les jaunes, salez, poivrez,
dressez et dégustez.
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en velouté de mache

a b

6 PERSONNES 15 MINUTES

s

25 MINUTES

6 ceufs ¢ 200 g de mache ¢ 1,5 c. a s. de créme fraiche épaisse ¢
2 pommes de terre * 30 g de beurre ¢ 3 pincées de paprika ¢
66 cl d’eau pour le velouté ¢ Sel et poivre

Préchauffez le four a 160 °C.
Pelez, lavez, séchez et taillez en
dés les pommes de terre. Dans une
casserole, portez a ébullition
66 cl d’eau salée. Plongez-y les
pommes de terre. Laissez cuire
15 min a couvert a petits bouillons.
Lavez la mache, jetez-la dans I'eau
des pommes de terre. Dés que
les feuilles remontent a la surface
(1 min), prélevez les pommes de
terre et la mache a I'aide d’une
écumoire. Placez le tout dans un
saladier, ajoutez un peu d’eau de
cuisson. Mixez au mixeur plongeant
jusqu’a obtenir une consistance de
purée. Transvaser dans la casserole
avec le reste d’eau de cuisson.
Ajoutez la créme, le beurre, salez,
poivrez et mélangez a feu doux.

Cassez les ceufs en séparant les
blancs des jaunes. Montez les blancs
en neige bien ferme avec une pincée
de sel. Remplissez-en 6 empreintes
d’un moule a petites brioches en

silicone. Faites un petit trou peu
profond au centre de chaque blanc
en neige a la cuillére et faites cuire
1 min au micro-ondes (350 W).

Versez le velouté de mache
bien chaud dans des bols
préchauffés au four. Démoulez les
blancs en neige par-dessus. Placez
un jaune d’ceuf cru dans chaque
trou, salez et poivrez. Saupoudrez
de paprika. Dégustez aussitot.

On peut trés bien
remplacer la mache par du potiron,
de la courge butternut, de la
betterave ou encore du chou vert.

MIXEUR PLONGEANT
600 W

16,99 € runite
(dont 0,13 € d’éco-participation)

lundi 14 décembre
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au tourteau et aromates

a b

6 PERSONNES 20 MINUTES

*e

10 MINUTES

6 ceufs + 1jaune ¢ 500 g de pinces de tourteau ¢ 15 cl d’huile de tournesol
*1c.ac.de moutarde * 1c. a s. de créeme fraiche épaisse * ¥ citron vert ¢
1échalote ¢ 6 brins de ciboulette ¢ Sel et poivre

Sortez les ceufs du réfrigérateur
1h avant de les faire cuire. Plongez
les dans I'eau bouillante durant 10
min. Sortez-les, passez-les sous I'eau
froide et écalez-les sur la moitié de la
hauteur (posés dans leur coquetiers).
Coupez les ceufs aux % de leur
hauteur et prélevez délicatement
les jaunes sans abimer les blancs
ni les coquilles. Une fois refroidis,
redécoupez le haut des blancs
d’ceufs au couteau en forme d’étoile.

Pour la mayonnaise (les
ingrédients doivent étre a
température ambiante), mélangez la
moutarde, le jaune d’ceuf, la creme
et le jus de citron vert dans un
saladier. Assaisonnez et montez la
mayonnaise au fouet électrique ou
a la main en incorporant peu a peu
I’huile. Filmez et réservez au frais.

Rincez puis cassez la carapace
des pinces de tourteau pour en
extraire la chair. Emiettez-la a l'aide

de 2 fourchettes et égouttez-la
bien. Réservez.

Réservez un brin de ciboulette.
Dans un saladier, écrasez les
jaunes d’ceufs a la fourchette,
ajoutez la chair de tourteau
émiettée, la mayonnaise, I'échalote
et la ciboulette lavée, séchée et
ciselée, salez, poivrez et mélangez.
Remplissez les blancs d’ceufs a
la petite cuillére de cette farce
et replacez le tout dans les
coquetiers. Ciselez le brin de
ciboulette restant sur les ceufs.
Dégustez.

PINCES DE TOURTEAU
Calibre 14/25
Cuites, pasteurisées

et pré-cassées
500g

Péché en
ATLANTIQUE NORD-EST
au samedi 26 décembre”

“Sauf départements 57, 67 et 68, en vente du
mercredi 25 novembre au jeudi 24 décembre






canard
ORIGINE
FRANCE

Toute la saison !

VEDETTE DE SAISON

euilles de pate filo * 12 tranches de magret de canard séché ¢ 200 g de foie gras de canard mi-cuit
20 cl de créme liquide * 2 c. a c. de fleur de sel * 2 c. a c. de graines de pavot ¢ 4 brins de persil * Sel et poi

@) Découpez le foie gras en morceaux.

° Dans une casserole, faites fondre la créme liqui

et le foie gras a feu doux. Mélangez au fouet. Salez
légérement et poivrez. Mixez la préparation au mixeur
plongeant, elle doit étre liquide. Laissez refroidir. Montez
la creme bien ferme au batteur électrique. Placez-la dans
une poche a douille avec un embout cannelé.

e Découpez des cercles dans la pate filo a I'aide
d’un petit verre et d’'un couteau pointu (envirol

30

par feuille). Placez 4 cercles superposés dans chaqu
moule a mini-muffin en les foncant. Enfournez-les
12min a 180 °C en surveillant la cuisson. Démoulez=
les sur une grille, faites-les entieérement refroidir.

o Déposez dans une poche a douille cannelée la
mousse de foie gras. Garnissez les fonds des paniers
d’une tranche de magret de canard. Superposez de
mousse de foie gras, de fleur de sel, de graines de
pavot et d’'un peu de persil. Réservez au frais ava

de servir.




mercredi 9 décembre

mercredi 23 décembre

Toute la saison !
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20 g de saumon d’Ecosse fumé * 2 jeunes pousses
d'endives ¢ 1 endive Carmine ou rouge * 1 gros pomelo
bien froid ¢ 1 échalote * 2 c. a s. d’huile de noix * * 30 g de
caviar Baerii *1c. a c.de vinaigre de vin ¢ 2 c. a c. d’aneth
e 1 citron vert ¢ 2 pincées de piment doux ¢ Sel et poivre

o Rincez les endives a I’eau claire. Epongez-les avec d
papier absorbant. Coupez les trognons puis effeuillez=
les. Réservez dans une assiette.

o Pelez le pomelo et coupez la chair en brunoise
enlevant tous les fils blancs. Réservez.

Dans un saladier, mélangez I'aneth ciselée @
I’échalote pelée et hachée. Ajoutez le saumon
d’Ecosse coupé en brunoise, la brunoise de
pomelo, I’huile, le vinaigre et le piment.
Arrosez de jus de citron. Salez, poivrez et

mélangez.

o Disposez la préparation sur les
feuilles d’endives, ajoutez quelques
grains de caviar et arrosez d’un filet'd
jus de citron. Servez bien frais.

[EXITY Les gourmands rajouteront
une couche de fromage frais fouei
au poivre sous le tartare.




Z.
E SAV|E
HVous?

Amateurs de fromages

de chévre de caractére?
Lorsque les bouchons
séchent, leurs ardmes se
renforcent, deviennent plus
typés et les saveurs plus
persistantes.

Toute I'année !

mercredi 16 décembre
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‘euilles de pate filo * 12 bouchons du Quercy * 2 ceufs
2 c.a s.de pignons de pin ¢ 1c. a c. de persil * 1c. a c. de menthe
4 c.a s. d’huile d’olive * 6 pincées de paprika moulu ¢ Sel et poiv

o Dans un bol, écrasez le fromage a la fourchette et mélangez-le
aux herbes hachées. Salez et poivrez. Ajoutez les ceufs, la moitié de
P’huile et les pignons de pin grossiérement concassés. Mélangez po
obtenir une préparation homogéne.

o Préchauffez le four a 200 °C. Découpez les feuilles de pate filo e
carrés selon la taille des cigares souhaitée. Placez un carré sur le pla
de travail. Etalez un peu de préparation en bande a 2 cm du rebord
le plus proche de vous. Laissez environ 2 cm d’espace sur les cotés.
Rabattez les bords droit et gauche sur la farce. Et roulez la pate de
maniére a obtenir un cigare, en partant du bord garni et en serrant
bien. Répétez I'opération avec toute la farce. Une fois les cigares
refermés, badigeonnez-les d’un peu d’huile au pinceau pour qu'i
dorent et pour bien les maintenir durant la cuisson.

o Posez-les sur une plaque a four recouverte de papier sulfuri
Enfournez-les 10 min en les retournant a mi-cuisson. Servez le:
cigares bien chauds, saupoudrés de paprika.

K- TTX k4 Servez-les avec un dip (sauce a tremper) au hou
a créme fraiche, a la sauce tomate persillée, au guacamo



Retrouvez la
recette des choux
craquelins étape

par étape sur la
page suivante !

33



34



raquelin

Mélangez 90 g de
farine, 70 g de beurre
et la cassonade jusqu'a
obtenir une pate
homogéne. Formez
une boule et déposez=
la entre 2 feuilles de

papier sulfurisé. Etalez=Ig

au rouleau sur 2 mm
d’épaisseur. Réservez

Pochage
des choux

Placez la pate dans unée
poche a douille large et
lisse. Faconnez des petits
ronds espacés sur une
plaque a four recouverte dé
papier cuisson. Aplatissez
les pointes des choux au
doigt avec un peu d’eau.

Placez un grand bol rempli de ¢l
au congélateur durant 15 min.

Préchauffez le foura
250 °C. Faites bouillirle
lait, le sucre, le sel et
80 g de beurre. Hors
du feu, versez 100 g de
farine. Mélangez a la

cuillére en bois. Replacez
sur le feu durant 3 min
pour assécher la pate
sans accrocher. Versez la
pate dans un saladier pui$
ajoutez un a un les ceufs
entiers en mélangeant
bien entre chaque ceuf.

ortez le craquelin du
réfrigérateur. Découpez
des disques du diamétre
des cho sposez-les suf
chaque chou en appuyant
légérement pour le faire
adhérer. Eteignez le four,
enfournez aussitot pendant
10 min. Rallumez le foura
160 °C et laissez cuire
20 min, sans ouvrir la por

Sortez les chou
du four, coupez=

Montez la créme sortie di
congélateur. Ecrasez le
roquefort a la fourchette.
Incorporez la creme fouettég
au roquefort. Poivrez,
mélangez et réservez au fra

les en deux, la
base sera plus

Ajoutez le chapeau.

arnissage Faites de méme pour

des choux

tous les choux. Réserve
2 heures au frais avant

Remplissez la base du chol ,
de déguster.

de mousse de roquefort a
la poche a douille fine et:
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huitres creuses n°3 ¢ 2 échalotes * 3 oranges bie
froides ¢ 1 ceuf dur * 25 cl d’huile de colza*1c.a c.de
moutarde forte ¢ 2 c. a s. d’huile de pépins de raisin &
1 trait de vinaigre balsamique ¢ /2 bouquet de persil
10 g de gingembre frais ¢ Sel et poivre

o Pelez et rapez le gingembre dans un bol. Lavez, séchez et hachez le pel

o Sortez 2 oranges du réfrigérateur. Epluchez-les et coupez-les en pet
dés. Réservez dans un saladier.

o Séparez le blanc du jaune de I’ceuf dur dans un ramequin. Ouvrez les

huitres, décollez-les des coquilles, jetez leur eau. Rincez-les et taillez-les

en brunoise. Pelez et hachez les échalotes. Ajoutez les préparations au
saladier. Taillez le blanc d’ceuf en brunoise, ajoutez au saladier. Versez
Phuile de pépins de raisin, le vinaigre, le persil, le gingembre, salez et
poivrez au goit. Mélangez délicatement.

o Lavez et rapez le zeste de la 3*™ orange. Pressez le jus, réservez-le
dans un bol. Pour la mayonnaise a I'orange, émiettez le jaune d’ceuf et
mélangez-le a la moutarde. Salez et poivrez. Versez petit a petit I'huile d
colza en fouettant jusqu’a ce que la mayonnaise prenne, en veillant a cé
que I’huile soit bien incorporée avant d’en rajouter. Versez le jus

et les zestes d’orange mis de coté. Mélangez délicatement.

Placez la mayonnaise dans une poche a douille fine.

o Disposez un peu de tartare d’huitres dans les
uilleres, surmonté d’une bille de mayonnaise a I'ora

UITRES CREUSES
La bourriche de 2 kg

Elevées en FRANCE
Du mercredi 25 novembre
au samedi 26 décembre”
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mercredi 23 décembre




Donnez le ton du réveillon
deés le début du repas avec
ces savoureux amuse-bouches
préts a déguster.
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1/ 8 MINI BOUCHEES SALEES FACON PARIS-BREST - 3,99 € 140 g (1kg - 28,50 €)
2/ 8 MINI BRIOCHETTES AU FOIE GRAS DE CANARD OU AU BRIE A LA TRUFFE DE LA SAINT-JEAN (1% Tuber Aestivum) -
2,99 €96 g (1kg = 3115 €) Transformé en FRANCE [EX T Boaaey
3/ 12 MINI CAKES AU FOIE GRAS ET FIGUES - 4,19 €180 g (1kg - 23,28 €) Transformé en FRANCE XA IErR oy
4/ 8 MINI BOUCHEES AU FOIE GRAS - 5,99 €929 (1kg - 6511 ¢) LR R tas el
5/ BAGEL SURPRISE - 8,99 €420 g (1kg = 21,40 €) By X ey
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*La liste de courses



lundi 23 novembre
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LE DOSSTER
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»

La famille se retrouve au grand complet. / 3
Loccasion de déguster des saveurs qui f
plaisent a tout le monde et qui font ressurgir
tant de souvenirs. Au menu, place aux recettes
festives et généreuses agrémentées d’un
soupcon de fantaisie pour que la surprise soit
au rendez-vous. Joyeuses fétes a tous !

° ; s



POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR. www.mangerbouger.fr




- Carpaccio. . .-
. de saumon -

si craguant en salade: -~ -. ¢
spmiu‘uzs . ZSMQI?UT‘ES ?@@ " .".

400 g de carpacciqQ de saumon ¢ 1 citron jaune * 3 c. a s. de
vinaigre balsamique ¢ i pomelo bien frais * 2 oranges bien
fraiches * 2 pommes vertes ¢ 2 panais ¢ 1 petite betterave cuite
sous vide' 20 cl d’huile d’olive *.Quelques‘baies roses *
Graines de pavot ¢ Piment en poudre ¢ 5 ml de jus d’orange ¢
1cl de jus de cition * 20 g de moutarde ¢ 3 pincées de poivre
en grains ¢ Sel fin :

1 Préchauffez le four 2100 °C. Réalisez les
tuiles de betterave en la tranchant finement
ala mandoline. Déposéz les amelles les
unes a coté des autres sur une plaque a
four recouverte de papier sulfurisé. Salez
légérement. Enfournez 2 h. Retournez les
tuiles toutes les ¥z h. Laissez refroidir avant
de les décoller délicatement. Réservez.

2 Préparez une vinaigrette a I'orange.
Dans une casserole, versez le jus d’orange,
portez-le a ébullition et laissez réduire de
moitié. Salez, poivrez et ajoutez les baies
roses concassées. Transvasez le jus dans un
bol, ajoutez la moutarde et émulsionnez la
vinaigrette au fouet électrique en ajoutant
petit a petit ’huile d’olive. Réservez au frais.

3 Lavez les pommes vertes, coupez-les
en 2 (sans les peler). Retirez le cceur et les
pépins, tranchez-les finement. Dans un
saladier, arrosez-les du jus de citron. Pelez
les agrumes a vif. D’abord la base puis le
sommet. Et coupez-les en suprémes a I'aide
d’un couteau : pour chaque quartier, coupez
la pulpe au ras de la petite peau. Ajoutez-les
au saladier. Pelez les panais, tranchez-les
finement a la mandoline puis débitez-les en
allumettes ou rapez-les. Versez-les dans le
saladier. Mélangez. Réservez au frais.

4 Juste avant de servir, disposez le panais,
les agrumes, et le rapé de pommes vertes
dans les assiettes. Sortez les carpaccios
de saumon de leur emballage. Placez-en
plusieurs tranches équitablement par-dessus.
Versez la vinaigrette et parsemez de quelques
éclats de tuiles de betterave, de piment et de
graines de pavot. Dégustez !

CARPACCIO DE SAUMON ASC
123 g

Transformé en U.E. J

Toute la saison ! . °
.



Lastuce en +

mercredis 9 & 16 décembre

44



a b

6 PERSONNES

o0

40 MINUTES 1H25

-

-
6 coquelets ¢ 6 c. a s. de sirop d’érable ¢ 1 potimarron ¢ 1 patate douce ¢ 1 petit potiron ¢ 2 gousses d’ail ¢

1 petite courge butternut ¢ 1 citron vert ¢ 3 c. a s. d’huile d’olive ¢ 2 c. & s. d’huile de tournesol * 3 c. a s. de
moutarde en grains * 2 c. a s. de vinaigre balsamique * 1 bouquet de coriandre * 25 g de mélange de raisins

secs ¢ 3 pincées de paprika ¢ 3 pi

1 Préchauffez le four a 180 °C.
Lavez les Iégumes et séchez-les.
Coupez en 2 le potimarron, le potiron
et la butternut puis épépinez-les
a la cuillére. Pelez la patate douce.
Tranchez les Iégumes finement a la
mandoline. Pelez I'ail. Sur la plaque
du four, versez I’huile de tournesol,
les pétales de Iégtﬁnes, Pail,
saupoudrez d’épices et de paprika et
mélangez. Enfournez pour 40 min, en
les retournant de temps en temps a la
cuillére en bois.

2 Rincez, séchez et ciselez la

coriandre. Dans un bol, mélangez
I’huile d’olive et le jus de citron. Salez
et poivrez I'intérieur des coquelets,
glissez-y les % de la coriandre.
Disposez-les dans le plat a four et
arroséz-les de marinade. Filmez-les.
Laissez-[€s mariner 1 h au frais en les
retournant réguliérement.

3 Montez la température du four
2200°C. Otez le film, enfournez les
coquelets 20 min en les arrosant
régdliérement de marinade. Dispersez
les petits raisins tout autour des
volailles.

de mélange d’épices ¢ 4 pincées de fleur de sel ¢ Sel et poivre

4 Dans un bol, mélangez le sirop
d’érable, la moutarde en grains, le
reste de coriandre et le vinaigre. Une
fois les coquelets cuits, sortez-les du
four et badigeonnez-les du mélange.
Enfournez-les pour 15 min, en les
badigeonnant encore au moins 2 fois
du mélange au sirop. Sortez-les.

5 Abaissez le four a 180 °C. Faites
réchauffer un peu les légumes puis
présentez les coquelets entourés des
légumes saupoudrés de fleur de sel et
légérement poivrés.

COQUELET
500g

Origine FRANCE

Toute la saison !




boule de so

Le Calvados’, comme les eaux-

de-vie® en général, a le pouvoir
de stimuler la sécrétion d’'une
enzyme gastrique qui facilite la
digestion et permet de poursuivre
le repas sans difficulté.

mercredis 16 & 23 décembre

46 us d’alcool est dang nté, a déra



-

1 Rincez les oignons sans les peler. Découpez
le chapeau de chaque oignon. Evidez-les a la
petite cuillére. Congelez la chair, elle servira pour
d’autres recettes.

2 Préparez la purée de marrons. Dans une
petite casserole, faites chauffer la creme liquide
avec 800 g de marrons a couvert et a feu doux
pendant 15 min environ. Salez, poivrez, ajoutez
la noix de muscade, les noisettes concassées
au couteau et mixez en conservant quelques
morceaux.

3 Préchauffez le four a 180 °C. Remplissez

aux marrons en
robes d’oignons

»

a b

6 PERSONNES 40 MINUTES

e

2H55

Un chapon fermier d’environ 3 kg * 300 g de viande hachée
de porc ou de veau ¢ 12 oignons jaunes et rouges * 200 g de
champignons de Paris ¢ 1,3 kg de marrons entiers au naturel cuits ¢
75 cl de créme liquide entiére ¢ 1 ceuf * 2 poignées de noisettes entiéres ¢
5 carottes * 1 bouquet de persil * 2 branches de cerfeuil * /2 cube de bouillon
de volaille * 3 pincées de noix de muscade en poudre ¢ Sel et poivre

les oignons évidés de purée de marrons et
enfournez pour 40 min avec les chapeaux.
Réservez.

4 Lavez, séchez et ciselez le persil. Pelez et
coupez les carottes en dés. Plongez-les dans une
casserole d’eau bouillante salée et laissez-les
cuire 20 min. Egouttez-les. Réservez-les.

5 Préparez le bouillon de volaille en délayant
au fouet dans une petite casserole le cube dans
un fond d’eau a feu moyen. Dans un saladier,
mélangez la viande de la farce, les carottes, les
champignons lavés et émincés finement, le persil

haché et 'ceuf entier. Salez et poivrez. Farcissez
la volaille de ce mélange et placez-la dans un
grand plat a four. Refermez-la au fil de cuisine.
Versez au fond du plat le bouillon de volaille.

6 Sortez les oignons du four puis relevez la
température a 210 °C. Enfournez la volaille puis
arrosez-la réguliérement du bouillon et du jus de
cuisson. Laissez-la cuire environ 2 h.

7 15 min avant la fin de la cuisson, placez la
purée de marron en robe d’oignons autour de la
volaille décorée avec le cerfeuil. Servez.



1 'Une fois la volaille égouttée et
débridée, piquez dans la cuisse avec
fourchette, découpez-la en I’écartant

vers I’extérieur avec la fourchette. Vou
étachez ainsi ’ensemble de la cuis

5 |Découpez a la jointure, le lo
bréchet, cet os qui sépare les deu
suprémes. Décollez le blanc au co
et détachez le tout au niveau de

4 'Marquez au couteau ou sectionne
le sot-I'y-laisse, le morceau charnu en =8
forme de V situé au dos du poulet, entré J'] H "
le centre du chapon et le croupion. }
Vous ne manquerez pas de découper e dinture.
norceau 6 combien savoureux.

*

'S
. Faites-en un bouillon ! Pour cela, plongez-la dans une cocotte,
]tt l(l recouvrez-la d’eau, ajoutez quelques légumes (carottes, navets...) et faites
3 chauffer a petits bouillons pendant 30 min. Une fois
le bouillon tiédi, grattez la carcasse pour récupérer

: ) . . 4
(\.(11‘(\. 1889 ? la chair qui se détache facilement. Jetez la carcasse,

placez le bouillon au frais pour laisser le gras se
* figer et le jeter. Enfin, faites réchauffer le bouillon 5 min que vous pourrez
¥ consommer seul ou avec des petites pates, des dés de beeuf, des crevettes...
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Transformé en FRANG

mercredi 18 novembre

1 JPréchauffez le four a 220°C.
Atour de role, faites dorer les rotis de
chaque coté a la poéle puis laissez-les
refroidir. Retirez les ficelles et la barde.
Ouvrez les rotis dans la longueur
jusqu’au centre pour les farcir.

2 |Préparez la farce au foie gras.
Mélangez 4 pincées de sel fin,
3 pincées de poivre et le piment
d’Espelette. Roulez le foie gras
dans I’assaisonnement, coupez le
boudin obtenu en 2 dans la longueur

1 |Préchauffez le four a 220 °C. Pelez

2 Séparez les blancs d’ceufs de

puis placez chacun d’eux dans les
entailles des rétis. Tassez bien puis
lissez la farce a I'aide d’une spatule.

3 Repliez les hauts des rétis sur
la farce et refermez-les avec de
nouvelles ficelles a réti. Pour cela,
placez une ficelle sous chaque réti
puis prenez les 2 bouts et formez
une boucle en serrant bien fort a
chaque fois. Découpez les surplus de
ficelle. Répétez I'opération 4 a 5 fois
le long de chaque réti.

4 Badigeonnez la viande d’hui
Enfournez-les 10 a 12 min pour une
cuisson saignante. Sortez-les du
four, salez et poivrez-les et laissez=
les reposer, recouverts d’une feuille
d’aluminium avant de découper la
viande en tranches et de la servir.
Pour ceux qui aiment
la viande a point, ajoutez 8 mi
cuisson

en utilisant une fourchette. Beu

petits moules a soufflé et versez-y
préparation. Saupoudrez de fro|
rapé. Enfournez pour 35 min.

les pommes de terre et faites-les cuire
20 min dans une casserole d’eau

jaunes. Réservez les blancs dans un bol
et incorporez les jaunes a la purée de
pomme de terre.

bouillante. Egouttez-les et passez-les

au presse-purée. Dans un saladier,

mélangez-les au lait, au Langres
anché finement, salez et poivre

3 Battez les blancs en neige puis
incorporez-les délicatement a |3

mercredi 9 décembre 50



Lastuce en +
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PLATS AFOUR
Revétement anti-adhérent
Env.28,5x3,7x23cm (Ixhx p)
3,99 € lc ot de 2

jeudi 3 décembre

CASSEROLES EN ACIER
INOXYDABLE

Tous feux dont induction
Compatibles lave-vaisselle
49,99 € e setde 3

jeudi 3 décembre



mercredi 16 décembre

mercredi 9 décembre

mercredi 16 décembre
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PARTAGEZ DE DELICIEUX
MOMENTS AVEC

Découvrez Lipton dans votre magasin LIDL préféré



"Dérole, maiy eelle
derniene Tanche

el powy mei I”

Panettone a la pistache - 5,99 € - 750 g (1kg = 7,99 €) « Panettone raisins
et Moscato d’asti” - 6,65 € - La boite de 1kg » Panettone classique - 3,99 € -
La boite de 1kg « Mini Panettone avec chocolat - 0,99 € - 100 g (1 kg = 9,90 €) « Mini Panettone - 0,99 € - 100 g (1kg = 9,90 €)

En vente toute la saison (sauf panettone a la pistache et e raisins et M d'asti en vente mercredi 25 novembre)

“L'abus d’alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération.

POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR. WWW.MANGERBOUGER.FR
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7-
E SA\”E
LVoUS?

Lorigine de la biche a Noél est liée au
solstice d’hiver, ou I’ainé et le cadet de la

famille (signe de transmission) brilaient
une biche de bois dans la cheminée aprés
avoir renversé un peu de vin® ou d’huile
dessus. Les tisons étaient mis de coté et
remis au feu en cas de difficultés dans
I’année pour se protéger du
mauvais sort.




lundi 14 décembre
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6&7

T o N
¥ a-de13€/personne

1/ 12 MACARONS AU FOIE GRAS DE CANARD™ - 4,29 €126 g (1 kg - 34,05 ¢) LBy EX el - 2/ CHAMPAGNE COMTE DE
SENNEVAL BRUT AOP™ - 12,49 €75c|(1L=16,65€)-3/ SAUMON GRAVLAX ASC - Transformé en U.E. - 9,99 € 400 g
(1kg = 24,98 €) I - 4/ 16 MINI BLINIS - Transformé en FRANCE - 0,89 €135 g (1kg = 6,59 €) XTIl - 5/ SAUCE A UANETH
- Transformé en FRANCE - 1,59 € 145 g (1 kg = 10,97 €) -6/ GIGOT D’AGNEAU™ - La piece d’env. 2 kg - 8,99 € le kilo
7/4 MINI GRATINS DE POMMES DE TERRE™ - Auchoix:auxcépesetauxboletsouaufoiegras-2,69 €4009(1kg=6,73€)
8/ BUCHE CHOCOLAT ET CARAMEL AU BEURRE SALE™-5,99 € 450 g (1 kg - 1331 ¢) [T

"Menu pour 6 personnes, comprenant 2 boites de macarons, 1 bouteille de Champagne’,2 paquets de saumon, 57

PPN, S0 . N N s n N ‘Labus d’alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération. “Disponible au rayon surgelés
2 paquets de mini blinis, 1 pot de sauce a I'aneth, 1 gigot d’agneau, 2 boites de mini gratins et 1 bdche 9 P P 4 9



jeudi 10 décembre
jeudi 10 décembre
jeudi 10 décembre

) . .

lundi 14 décembre

lundi 14 décembre
lundi 14 décembre
mercredi 16 décembre
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mercredi 9 décembre

lundi 21 décembre

mercredi 2 décembre

mercredi 9 décembre

mercredi 9 décembre
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Profitez d’'un grand choix de fruits
d’hiver pour les mettre au menu de vos
fétes. Déclinés en desserts tous plus
irrésistibles les uns que les autres, ils
vont combler les amateurs de légereté
et régaler tous les palais.

Piche
eroUigie

5,69 €
420 g (1kg =13,55 €)
P
@b, vanff, U Mﬁﬂﬁ%
_ e WBWJ
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a b

6 PERSONNES 25 MINUTES

g

Starael
YOGt~

2 poires conférence pas trop mires ¢ 75 cl de créme fraiche liquide ¢ 3 c. a s. de miel * 8 jaunes d’ceufs + 3 blancs pour les tuiles * 210 g de sucre en poudre «
40 g de sucre semoule ¢ 25 g de farine 2 gousses de vanille ¢ 45 g de beurre ¢ 215 g d’amandes effilées ¢ 10 c. a s. de cassonade ¢ 10 cl d’alcool” de poire prisonniére

1 Préchauffez le four a 170 °C. Préparez les
tuiles aux amandes effilées qui accompagneront
la dégustation. Faites fondre 40 g de beurre et
laissez-le refroidir. Incorporez 210 g de sucre en
poudre, 25 g de farine et une gousse de vanille.
Ajoutez 3 blancs d’ceufs puis transvasez le
beurre, mélangez au batteur électrique.

2 Sur une plaque a four garnie d’un papier de
cuisson beurré et fariné, déposez en les espagant,
des petits tas de pate, I'équivalent d’une cuillére
a café. Parsemez d’amandes effilées. Enfournez
10 min. Les tuiles doivent étre bien dorées.
Réservez-les dans une boite hermétique.

3 Dans une casserole, portez la creme
a ébullition. Fendez une gousse de vanille
en 2, grattez les grains, mélangez-les a la créme,
ajoutez la gousse et laissez infuser 10 min
a feu doux.

4 Dans un saladier, battez les jaunes d’ceufs
avec le sucre semoule jusqu’a ce que le mélange
blanchisse.

5 Retirez la gousse de vanille. Pelez et taillez
les poires finement a la mandoline. Dans une
poéle chaude, faites Iégérement caraméliser le
miel. Ajoutez 5 g de beurre, les poires et laissez

61

cuire doucement a couvert pendant 5 min.
Versez I'alcool” de poire et faites flamber
aussitot.

6 Répartissez les ¥ des poires dans des
ramequins individuels. Versez la creme par-
dessus et enfournez 50 min.

7 Sortez les crémes bralées du four. Laissez
refroidir et placez au frais au moins 2 h. Avant
de servir, saupoudrez de cassonade en couche
épaisse et faites-la caraméliser au chalumeau.
Piquez une tuile aux amandes dedans et
dégustez.

‘L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, 8 consommer avec modération.



PRESSE-AGRUMES
ELECTRIQUE

Céne d’extraction adapté a
toutes sortes d’agrumes

19,99 € Iunité
(dont 0,30 € d’éco-participation)

lundi 14 décembre

a h PP

6 PERSONNES 20 MINUTES

12 clémentines de Corse (2 par personne) * 60 g de sucre glace ¢ 1blanc d’ceuf ¢ 1 citron jaune non traité

1 Sortez les clémentines du réfrigérateur (le froid figeant 3 Sortez les sacs du congélateur, disposez le contenu
la chair et la peau, plus faciles a travailler ensuite) et lavez- dans un saladier et cassez-le en morceaux. Placez-les
les. Découpez les chapeaux. Retirez la chair des clémentines  ensuite dans le blender avec le sucre. Mixez de facon
et des chapeaux a la cuillére & melon. Disposez les coques a obtenir un granité. Ajoutez le blanc d’ceuf et mixez a
et les chapeaux avec leurs feuilles au congélateur. nouveau.

2 Coupez et pressez le citron. Dans le bol du mixeur, 4 Remplissez les coques des clémentines de sorbet
placez la chair et le jus des clémentines, le jus de citron et a la clémentine, couvrez-les de leurs chapeaux givrés
quelques zestes de citron rapé. Mixez. Passez au chinois et et réservez au congélateur. Sortez-les 15 min avant la
versez dans des sacs de congélation. Disposez-les bien a dégustation.

plat au congélateur et laissez prendre au minimum 12 h.

; ! . R - Lidée en + Si vous aimez les agrumes en général, sachez
Les clémentines doivent étre givrées.

que cette recette se décline a volonté : citrons, citrons
verts, mandarines, pomelos, petites oranges...
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5,69 €
420 g (1kg = 13,55 €)

mercredi 9 décembre

mercredi 9 décembre




DECOUVREZ NOS VINS
ET CHAMPAGNES
EN EXCLUSIVITE INTERNET

’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.



MU &e

a i

6 PERSONNES 45 MINUTES 2 HEURES

s

4 blancs d’ceufs * 305 g de sucre en poudre ¢ 40 g de sucre glace * 8 ml de jus de citron ¢ 12 g de fécule de mais ¢ 30 cl de créme fleurette entiére ¢
150 g de mascarpone ¢ 2 feuilles de gélatine * 1 gousse de vanille » 700 g de mélange de fruits exotiques (mangue, ananas...) * 5 g de pectine NH de
nappage ¢ 45 g de chocolat blanc de couverture ¢ 30 g de beurre de cacao

1 Mélangez au batteur les blancs d’ceufs,
200 g de sucre, la fécule de mais et le jus
de citron. Pendant 2 min modérément puis
accélérez la vitesse pendant 3 min jusqu’a
obtenir une meringue ferme et lisse.
Versez-la dans une poche a douille munie
d’une douille de 18 mm de diametre.

2 Préchauffez le four a 95°C. Placez une
semelle pour bliche de 30 cm de long
sur du papier sulfurisé, tracez le contour
au crayon a papier. Posez le papier
cuisson sur une plaque a four. Pochez la
meringue en formant des boules de 2cm
de diamétre a I'intérieur du rectangle.
Bouchez les petits trous en étirant la
meringue a la spatule. Sur le reste du
papier sulfurisé, pochez des ronds de
meringue plus petits. Enfournez 2 h.

3 Pour la chantilly au mascarpone,
mettez la gélatine a tremper dans I'eau
froide. Fendez la gousse de vanille
en 2 et grattez les grains au couteau.

Dans une casserole, versez 5 cl de créme,
les grains de vanille, la gousse, 50 g de
sucre en poudre et portez a ébullition.
Retirez la gousse, égouttez la gélatine

et ajoutez-la a la préparation. Fouettez
pour bien la dissoudre. Dans un cul de
poule, versez le mascarpone et le mélange
crémeux. Fouettez jusqu’a obtenir une
consistance homogeéne. Ajoutez le reste
de créme, mixez au mixeur plongeant.
Ajoutez un peu de zeste de citron vert.

4 Pour la marmelade de fruits, pelez
500 g de fruits, mixez leurs chairs avec
le sucre glace et versez le tout dans une
casserole. Faites bouillir. Versez la pectine,
fouettez et laissez bouillir 2 min puis
réfrigérez.

5 Pour le chablonnage, versez le
chocolat blanc et le beurre de cacao
dans un saladier et faites-les fondre au
bain-marie. Mélangez. Badigeonnez-en
en couche fine au pinceau les meringues
cuites et refroidies, sans en étaler vers
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I’extérieur pour imperméabiliser la
meringue. Placez au réfrigérateur pour
figer le chocolat.

6 Au batteur, fouettez la créme au
mascarpone en chantilly jusqu’a ce qu’elle
double de volume. Versez-la dans une
poche munie d’une douille de 15 mm.
Placez-la au frais.

7 Sortez la marmelade et remixez-la
jusqu’a obtenir une texture bien lisse.
Placez-la dans une poche sans douille.

8 Montez la bGche. Fagonnez des boules
de chantilly de 1,5 cm de diamétre sur la
meringue. Laissez une bande au centre et
remplissez-la de marmelade. Recouvrez
d’une couche de boules de chantilly.
Ajoutez en surface les fruits frais lavés et
coupés ainsi que les boules de meringue
restantes.

9 Placez la bache au frais jusqu’a la
dégustation.

2 GOUSSES
DE VANILLE
BOURBON

4,49 €
4.g(1kg=1122,50 €)



a i L g 45

6 PERSONNES 30 MINUTES 50 MINUTES

rouleaux de pate sablée ¢ 125 g de beurre ¢ 75 g de poudre d’amandes ¢ 60 g de farine * 150 g de sucre semoule * 100 g de sucre en poudre ¢
4 blancs d’ceufs * 3 grosses pommes (ou 800 g) * 1 gousse de vanille * 2 citrons jaunes ¢ 6 pincées d’amandes effilées

1 Préchauffez le four 3 180 °C. Etalez les deux 3 Dans un saladier, versez le sucre en poudre, 6 Disposez 6 tranches de pommes a
pates sur le plan de travail fariné. Découpez 6 les grains de vanille de la gousse fendue en 2 et I'horizontale sur le plan de travail en les faisant
Idisques de 8 cm de dilamétreﬁ PIacez-Iezdans grattée, le jus de citron, mélangez. se chevaucher puis roulez-les sur elles-mémes,
es empreintes a tartelettes. Recouvrez de papier 44 { Emité 3 I i é
cuisso:, déposez des haricots secs par—desF;qu). é Coupez, A ez les eI g:&lretjzireirlt::oz:nt:. E{:,:Ef;sdj ;nee[:,it »
Enfournez et laissez cuire la pate 15 min. - I?melles s o I.a P ?t oes sur ’'amandine et : d’ d ffilé
mariner les pommes dans le saladier 15 min. parsemez|Clamancesieliiess
2 Pendant ce temps, mélangez dans un legérement torréfiees.

5 Transvasez les pommes délicatement dans _ 8
une passoire métallique et déposez-les sur Le conseil N’épluchez surtout pas vos pommes,

cela ajoute de jolies nuances de couleurs au
dessert.

saladier, la poudre d’amandes, le sucre, la farine,
les blancs d’ceufs et le beurre fondu. Versez la
préparation sur les fonds de tarte libérés des
haricots et du papier de cuisson.

une casserole contenant un peu d’eau portée a
ébullition sans que I'eau ne touche la passoire.
Faites-les cuire 20 min a couvert.
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5,99 €
480 g (1kg = 12,48 €)

mercredi 9 décembre

a h PP

6 PERSONNES 15 MINUTES

3 ananas Victoria mirs ¢ 3 bananes ¢ 3 oranges
* 3 oranges sanguines * 3 kiwis * 3 pommes ¢
4 pincées de cannelle moulue ¢ 12 feuilles de
menthe

1 Lavez et pelez les fruits sauf les
ananas a laver et a placer entiers au
réfrigérateur. Coupez les kiwis et les
bananes en rondelles, 2 oranges et les
3 oranges sanguines en suprémes, les
pommes en tranches fines. Placez-les
dans un saladier. Coupez la derniére
orange en 2 et pressez-les. Versez le jus
et la cannelle dans le saladier, mélangez
et réservez au frais.

2 Au moment de servir, coupez
les ananas en 2 dans la longueur en
gardant les feuilles. Prélevez la chair
tendre a la cuillére a soupe sans percer
la peau. Supprimez la partie dure de
la chair. Découpez le reste en jolis
dés et mélangez-les aux fruits. Cise
finement la menthe lavée. Rempl
les coques d’ananas de fruits,
peu de jus d’orange et saup
menthe fraiche.
Lidée en + Vous pouve
la recette dans des
pamplemousse, de
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N’avez-vous pas toujours révé de vous | :

poser prés d’'une cheminée, chocolat

chaud entres les mains et décorations de
Noél qui scintillent ? C’est possible, en la
réalisant vous-méme ! En plus d’apporter

le charme de Noél, la cheminée ajoutera
une touche de décoration en plus a votre
maison. Rendez-vous sur la chaine Youtube
Lidl France pour retrouver l'intégralité du

tutoriel !

~

TeAM

LAl

PASSIGNNE! !

o

LE TUTO DE JULIAN

EGERIE BRICOLAGE « Salarié Lidl France

LE MATERIEL NECESSAIRE :
 Scie sauteuse Parkside

* Scie plongeante sur rail Parkside
* Perceuse-visseuse Parkside

¢ Plusieurs planches (retrouvez les
dimensions dans la vidéo)

¢ Peinture
* Rondins de bois
* Vis

MANGER ET BOUGER FONT PARTIE DES PLAISIRS DE LA VIE ET PEUVENT VOUS

AIDER, VOUS ET VOS PROCHES, A RESTER EN BONNE SANTE.

Par des choix judicieux, cela contribue aussi a vous protéger de certaines maladies. Le programme national nutrition santé propose
des recommandations nutritionnelles tout a fait compatibles avec les notions de plaisir et de convivialité. Chaque famille d’aliments
a sa place dans votre assiette, et ce quotidiennement.
Tous sont indispensables pour assurer un équilibre nutritionnel, mais la consommation de certains doit étre limitée tandis que celle
d’autres est a privilégier. Plus d’informations sur mangerbouger.fr

Comment faire en pratique ?

Y

W

Consommer au moins 5 fruits et légumes par
jour, qu’ils soient crus, cuits, natures, préparés,
frais, surgelés ou en conserve.

2

ALLER VERS...

Consommer au moins un féculent complet par jour, carils sont
naturellement riches en fibres. Les féculents (pates, pain, riz,

semoule, pommes de terre) peuvent étre consommés tous les jours.

Il est recommandé de les consommer complets quand ils sont a
base de céréales : pain complet, riz complet, pates complétes, etc.

Le poisson : 2 fois par semaine, dont un poisson gras (sardines,
magquereau, hareng, saumon).

ier lhuile de colza, de noix et d’olive. Les matiéres grasses
ajoutées - huile, beurre et margarine - peuvent étre consommées
tous les jours en petites quantités. Les matiéres grasses ajoutées
sont celles que l'on ajoute soi-méme, comme l'huile dans la poéle,
la margarine, le beurre sur les tartines, la créme fraiche, etc.

Consommer 2 produits laitiers par jour et varier avec d’autres
aliments riches en calcium (figues, amandes, choux, haricots
blancs, etc.) et en vitamines D (oranges).

Les légumes secs (lentilles, haricots, pois

chiches, etc.). Au moins 2 fois par semaine, car
ils sont naturellement riches en fibres.

»

%

REDUIRE

Privilégier la volaille et limiter les autres
viandes (porc, beeuf, veau, mouton,
agneau, abats) a 500 g par semaine. Pour
le plaisir du godit et de la variété, alterner
dans la semaine la viande, la volaille, le
poisson, les ceufs, les légumes secs.

Limiter la charcuterie a 150 g par
semaine. Elle est le plus souvent
grasse et salée, il est donc conseillé
d’en limiter la consommation et de
privilégier parmi ces aliments le
jambon blanc et le jambon de volaille.

Limiter la consommation de sel
et préférer le sel iodé.

Pratiquer quotidiennement une activité physique
pour atteindre au moins I'équivalent de 30 minutes
de marche rapide par jour (prendre lescalier plutét
que l'ascenseur, préférer la marche et le vélo a la
voiture lorsque c’est possible, etc.).

Maximum 2 verres par jour et pas tous les
jours. Ces recommandations concernent les
adultes, a 'exception des femmes qui ont
un projet de grossesse, qui sont enceintes
ou qui allaitent. Pendant cette période il est
recommandé de ne pas consommer du tout
d’alcool.

Limiter le sucre et les produits sucrés (sodas,
boissons sucrées, confiseries, chocolat,
patisseries, crémes desserts, etc.).

Ne pas rester assis trop longtemps. Prendre le
temps de marcher un peu toutes les 2 heures.
Toutes les occasions sont bonnes pour se lever
et bouger un peu.

’abus d’alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération. La vente d’alcool est interdite aux mineurs.







jeudi 3 décembre

FOCUS

70

Z_
vous?

Pendant I’Antiquité, la feve, symbole
de fécondité et 1* Iégume a pousser aprés
le solstice d’hiver, était glissée dans un plat

lors des fétes de la fin décembre en I’lhonneur
de Saturne, dieu de I’agriculture.

Petit a petit, elle a été remplacée par une
piéce d’or ou d’argent, un nourrisson
emmailloté en porcelaine, un santon

miniature ou en céramique,
une figurine.



lundi 23 novembre

n



mercredi 9 décembre
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Chaud devant ! Voici une sélection
d’incontournables pour vous offrir
une pause gourmande et détente.
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1/ CAFETIERE A PISTON BODUM -11,99 € tunité au choix [T IR r

2/ ORANGETTES BIO - 4,49 € - 150 g (1kg = 29,93 ¢) PP P ol
3/ THEIERE A PISTON BODUM - 9,99 € runité au choix T A o e
4/ THEIERE ELECTRIQUE - 650 W - Max1L- 16,99 € Iunité (dont 0,30 € d’éco-participation)

5/ BOUTEILLE ISOTHERME AVEC FILTRE A THE - Env. 400 ml - En acier inoxydable - Isolation a double paroi - 6,99 € I'unité au choix
6/ GALETTE FRANGIPANE"" - Pour4 3 6 personnes - Féve et couronne incluses - Cuite sur place - 3,99 € - 420 g (1 kg = 9,50 €)

73
*La liste de courses “Dans les supermarchés disposant d’un point chaud et ayant ce produit dans leur gamme



jeudi 19 novembre
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www.fsc.org
FSC® N001585
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MARDI

1ER

PELUCHE CHANTANTE
80 G DE CHOCOLAT

DECEMBRE

-2€

de réduction

9010127008245

Offre valable uniquement le 01/12/2020 sur présentation de ce coupon
original en France métropolitaine dans votre supermarché Lidl. Non
échangeable en espéces. Coupon valable pour une seule personne et un
seul article.

CLEMENTINES
DE CORSE IGP
Le pack de Tkg

7

DECEMBRE

-0,20€

de réduction

279010627008240

Offre valable uniquement le 07/12/2020 sur présentation de ce coupon original en
France métropolitaine dans votre supermarché Lidl. Non échangeable en espéces.
Coupon valable pour une seule personne et un seul article.

FOIE GRAS DE
CANARD ENTIER
300g

Rayon frais

SAMEDI

19

DECEMBRE

de réduction

9011727008246

Offre valable uniquement le 19/12/2020 sur présentation de ce coupon
original en France métropolitaine dans votre supermarché Lidl. Non
échangeable en espéces. Coupon valable pour une seule personne et un
seul article. Produit transformé en FRANCE

 SAPIN DE NOEL

* NORDMANN PETIT

* OU GRAND
:1m/Im50etTm50/2m

MERCREDI

y

DECEMBRE

-2¢

de réduction sur
le grand modéle

e

de réduction sur
le petit modéle

279010227008242

. Offre valable uniquement le 02/12/2020 sur présentation de ce coupon
. original en France métropolitaine dans votre supermarché Lidl. Non

. échangeable en espéces. Coupon valable pour une seule personne et un
. seul article.

CASSOLETTE AU COLIN,
NOIX DE SAINT JACQUES
ET CREVETTES

600 g

Rayon surgelés

Rayon frais

DECEMBRE

£

de réduction

279010727008247

Offre valable uniquement le 08/12/2020 sur présentation de ce coupon
original en France métropolitaine dans votre supermarché Lidl. Non
échangeable en espéces. Coupon valable pour une seule personne et
un seul article.

EXTRACTEUR DE JUS
Lunité

LUNDI

14

DECEMBRE

-2€

de réduction

279011227008241

Offre valable uniquement le 14/12/2020 sur présentation de ce coupon
original en France métropolitaine dans votre supermarché Lidl. Non
échangeable en especes. Coupon valable pour une seule personne et un
seul article.

GAZEIFICATEUR D'EAU
SODASTREAM
Lunité

3

DECEMBRE

-2€

de réduction

279010327008249

. Offre valable uniquement le 03/12/2020 sur présentation de ce coupon
. original en France métropolitaine dans votre supermarché Lidl. Non

. échangeable en espéces. Coupon valable pour une seule personne et

- unseul article.

: GRANDE ETOILE DE NOEL
: Lunité

MERCREDI

9

DECEMBRE

1€

de réduction

279010827008244

: Offre valable uniquement le 09/12/2020 sur présentation de ce coupon
- original en France métropolitaine dans votre supermarché Lidl. Non

. échangeable en espéces. Coupon valable pour une seule personne et

: unseul article.

2 CASSOLETTES AUX NOIX

DE SAINT-JACQUES
$220g

Rayon surgelés

MARDI

15

DECEMBRE

-20%
N

279011327008248

Offre valable uniquement le 15/12/2020 sur présentation de ce coupon original
en France métropolitaine dans votre supermarché Lidl. Non échangeable en
espéces. Coupon valable pour une seule personne et un seul article. Labus
d'alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération.

PULL EN CACHEMIRE
Lunité au choix

LUNDI

21

DECEMBRE

-9€

de réduction

279011827008243

Offre valable uniquement le 21/12/2020 sur présentation de ce coupon
original en France métropolitaine dans votre supermarché Lidl. Non
échangeable en espéces. Coupon valable pour une seule personne et un
seul article.




 CALISSONS D'AIX VAL © pANDORO CLASSICO SAMEDI

5 250 g 4 : La boite de 1kg 5

DECEMBRE DECEMBRE

-30% -&€

de réduction

279010427008246

279010527008243

Offre valable uniquement le 04/12/2020 sur présentation de ce coupon . Offre valable uniquement le 05/12/2020 sur présentation de ce coupon
original en France métropolitaine dans votre supermarché Lidl. Non . original en France métropolitaine dans votre supermarché Lidl. Non
échangeable en espéces. Coupon valable pour une seule personne et . échangeable en espéces. Coupon valable pour une seule personne et un
un seul article. seul article.

5 BROSSE LISSANTE JEUDI GRANDE CORBEILLE CADEAU VENDREDI 12 MACARONS PREMIUM SAMEDI

; Lunité © Lunité D 15¢
1 11 * Rayon surgelés

DECEMBRE DECEMBRE

2¢ 20

de réduction

279011027008247 : 279011127008244

DECEMBRE

-2€

de réduction

279010927008241

Offre valable uniquement le 10/12/2020 sur présentation de ce . Offre valable uniquement le 11/12/2020 sur présentation de ce coupon original Offre valable uniquement le 12/12/2020 sur présentation de ce coupon
. coupon original en France métropolitaine dans votre supermarché - en France métropolitaine dans votre supermarché Lidl. Non échangeable en - original en France métropolitaine dans votre supermarché Lidl. Non
: Lidl. Non échangeable en espéces. Coupon valable pour une seule . especes. Coupon valable pour une seule personne et un seul article. Labus . échangeable en espéces. Coupon valable pour une seule personne et un

personne et un seul article. + dalcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération. - seul article.

BUCHE PATISSIERE VENDREDI

AUX 2 CHOCOLATS 18

4259
DECEMBRE

COMPOSITION DE NOEL MERCREDI PANTALON DE TRAVAIL JEUDI

16 - 17

DECEMBRE DECEMBRE

“%¢€ 3¢ 1€

de réduction deréduction de réduction

279011527008242 279011627008249

Rayon surgelés

279011427008245

Offre valable uniquement le 16/12/2020 sur présentation de ce coupon Offre valable uniquement le 18/12/2020 sur présentation de ce coupon

: original en France métropolitaine dans votre supermarché Lidl. Non * Offre valable uniquement le 17/12/2020 sur présentation de ce coupon original - original en France métropolitaine dans votre supermarché Lidl. Non
, échangeable en espéces. Coupon valable pour une seule personne et . en France métropolitaine dans votre supermarché Lidl. Non échangeable en : échangeable en espéces. Coupon valable pour une seule personne et un
: un seul article. . espéces. Coupon valable pour une seule personne et un seul article. . seularticle.

12 MOULES FARCIES MARDI : PAIN SURPRISE BRIOCHE MERCREDI : SAUMON D’ECOSSE FUME JEUDI

. 125g : 400 :320g
Rayon surgelés 2 2 Rayon surgelés 23 * Rayon frais 24

E DECEMBRE [ DECEMBRE [ DECEMBRE

-30% S -30%

deréduction
2"901192"008240 :

9012027008246 : 9012127008243
Offre valable uniquement le 22/12/2020 sur présentation de ce coupon

Offre valable uniquement le 23/12/2020 sur présentation de ce coupon Offre valable uniquement le 24/12/2020 sur présentation de ce coupon
original en France métropolitaine dans votre supermarché Lidl. Non original en France métropolitaine dans votre supermarché Lidl. Non + original en France metrcpohtame dans votre supermarché Lidl. Non
. échangeable en espéces. Coupon valable pour une seule personne etun . échangeable en espéces. Coupon valable pour une seule personne et un échangeable en espéces. Coupon valable pour une seule personne et un
' seul article. . seul article. . seul article. Elevé en ECOSSE.




2 vaymises

SEJOURS | CIRCUITS | CROISIERES | LOCATIONS

Profitez du code de réduction®

VACANCES2021

ternet

sur notre site In

\icd\—\/cayaé\‘?‘?“'fr

Réservez

lephone

008

ou par té

0 806 008

« All6 patvon, ils |>Msu\<|-
Ncore P[:\s A leurs clients | » Vvidyages

NOUVEAU'!
Voyagez en toute sérénité avec l'assurance Multirisques
qui couvre en cas d’épidémie (ex : COVID-19)

*Le code de réduction disponible est valable du 19/11/20 au 31/12/20, selon les conditions suivantes : -100 € de réduction immédiate pour un achat de 1500 € a 1999 € HT, -150 € de réduction
immédiate pour un achat de 2000 € a 2499 € HT, -200 € de réduction immédiate pour un achat de 2500 € a 2999 € HT, -250 € de réduction immédiate pour un achat de 3000 € a 3499 € HT, -300 €
de réduction immédiate pour un achat de 3500 € & 3999 € HT, -350 € de réduction immédiate pour un achat supérieur ou égal a 4000 € HT. Crédits photos : Shutterstock et Adobestock (Photos non
contractuelles). Année 2020 - Lidl SNC - 72/92 avenue Robert Schuman - CS 80272 - 94533 Rungis Cedex, France - RCS Créteil 343 262 622 - Code APE 7010 Z - Immatriculation : IM067170003 - N° TVA
intracommunautaire FR 85343262622 - Assurance RCP : Axa corporate solutions, assurance n°XDE0035113LI17A. Garantie Financiére : ATRADIUS CREDITO Y CAUCION S.A. De Seguros y Reaseguros,159 Rue
Anatole FRANCE, CS50118, 92596 LEVALLOIS-PERRET, France



ERHARD




Champagne Veuve Delattre Premium - 15,99 € - 75 ¢l (1L = 21,32 €)
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