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. : o ‘
avez-vous que la France est le deuxiéme producteur d’abricots
en Europe, derriére I'lItalie? Cultivé principalement en région
Rhéne-Alpes et dans le Roussillon, il est récolté de juin a début
aott. Une fois cueilli, I"abricot ne marit quasiment plus. Prenez

soin de le choisir charnu et souple. Consommé frais, il est riche en
fibres, et en vitamine A, précieux antioxydant qui agit sur la jeunesse
de la peau et la vision. Séché, choisissez-le bio et de couleur marron
plutot qu'orange vif. Non, ce n'est pas naturel! §'il est délicieux seul,
I"abricot se marie parfaitement avec la rhubarbe, les fruits rouges, le
romarin, I'huile d’olive, I'amande, le miel et s"assemble avec

différentes textures : glace, feuilletage, croustillant. Autant de raisons
pour l'adopter en cuisine. @

PLAT
Brochettes de poulet et abricots

DESSERT
Tarte aux abricots et aux amandes

DESSERT
Tarte amandine et abricot
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roﬂwﬂes de poulet

ricofs au romclrln

Extrait de Mes recetfes bonheur d'Héléne ra, livre en
colluboration avec Weight Watchers. Disponible sur WW.com

0 Coupez les branches de romarin & 24 cm.
Enlever les fevilles et gardez un pefit toupet & une

FleurgdeyYaourt] .
thelnaircitron|
bergumete e
Mamiei”

extrémité. Détaillez les filets de poulet en 16 cubes. 1,60 € (2 x i z ;
wuﬁiiﬁiﬁ?ﬁ?ﬁg Déposez-les dans un plat creux. Dans un bol, 120 g), GMS "'*’I‘}ru‘rfrr I E;;:.é;i:o;u;;{m’
rowoiih mélangez les épices avec le yaourt, le jus de ciron, de citron bio Vroi.
@ 450 q de filets de I'ail pressé, le sel et le poivre. Versez sur le poulet et 1,99 € (4 pots de
9 oulet laissez mariner 1 heure au frais. 100 g), GMS
&l cd as d'gpices @ Préchauffez le four & 200 °C (th. 6/7), position e —
" tandoori  91il- Coupez en deux les abricols et dénoyautez-les. T Bosis
@ 1 yoourt biossé Egouttez les cubes de poulet et enfilez-les avec les -ri l‘ak Traditionnelle
nature & 0 % ?renllons d’abncot;s sur les lges hde romarin. Répélez P u\fe\'. peh'fﬁ
ST 'opération pour les aufres brocheftes. - FAPUNZ]
® le jus d'1 citron ‘:e':‘ fégplgons unF:Tc:sse, mélangez I'huile et le miel. 7&’)50(0’ "'"“’h’c{des .
@ 1 gousse d'ail et visibles &.‘?&!.‘:’9}.5

Badigeonnez les brochettes de ce mélange, & cuisson

® 6 abricots mirs .W nﬁ 130€

I'aide d'un pinceau de cuisine. Déposez-les sur

et fermes : ]
S : ¢ 0a)
@2 cuil. & c. d'huile YN8 grille p|aceg au-dessus de la lechefrite. p RE M [ R st i?i\ SQ
drolive Enfournez 20 minutes. Retournez et DA w_:.!:"' <
&1 cillidie. da'imied badigeonnez avec le reste du mélange Ht j\“ o s
" liquide huile/miel & mi-cuisson. e
q. < ) Servez les brochetfes parsemées de " i
Sisice fevilles de romarin hachées. Faites tremper R cl'ca‘ii‘.‘:-iclgr:
po les tiges de romarin dans de I'eau avant = bio
de garir. 2 Fiordifrutta, ; Abricots secs
: g élaborée ”"_.",r_'_x*:,_."_._’.“" bio équitable
ET ON BOIT QUOI? 1 Premium d'arome parRigani 7  nlen
LIGP Val de Loire. Ampelidae, Marigny Neuf rosé 2019. Ce rosé I fax cidbice blo, <l diAsige. '?"Om';‘f!:fn':“ﬁa ] b
pen ?rcms €lu produit y = e lurquie
bio fin et élégant a été pense par les cawsres et les restaurateurs. I 3 de Tannée 2020 (250 ), Sy g o Rapunzel,
; Segafredo Zanetti. GMS 1 5 €(500 g),

| 710 €(500g), GMS

magasins bio

Tarte aux abricots
et aux amandes

Exirait du livre Les meilleures receftes: Quiches, fartes et
pizzas, Ed. Larousse. © Roger Stowell

Tarte amandine abricot

b -
et creme de romarin
Recetie: Geoffrey Diami € Alexia Roux, Lo Maison de Pefit Pierre,
22, av. Pierre Verdier, 34500 Béziers, Tél. : 04 67 62 14 07

@ Créme cle romarin : la veille, faites chauffer 80 g
de créme avec le romarin frais. A part, faites fondre
le chocolat. Versez la créme @ ébullifion sur le

) Beurrez légérement une plaque de cuisson, puis
déroulez la pate dessus et gamissez-la d'amandes en
poudre. Lavez les abricols, séchez-les, coupez-les

Poaka'du:fr?;?:‘:ﬁfi c|:|oco!ar. Mixez la préparation, méif:ngez puis : POU: 8355253?:;2 ensuite en'd;eux et refirez les noyaux. Rangez-les sur
® 1 oits sabilée ajoutez le reste de créme liquide froide dessus. 1 fevilletée la péte, cété peau en dessous.
| Pale Sablee 0 ez & nouveau. Réservez au froid une nuit. 1 reultelee & Saupoudrez les abricots de sucre glace, puis faites
pate sucrée maison @ Faites précuire la péte sablée & blanc pendant 1 ® 900 g d'abricofs cuire 20 & 25 minutes & four chaud 200 °C (th. &/7)
¢ i 15 inutes & 170 °C (h, 5/6) al 1 mOrs b voulez ko forte sur une grile et loissez refroidi
I.. 51;503%;{8;; © Créme d'amande : n;élung.ez le beurre & 1 @30g d'umun:as avant de servir.
.m"I':)Oe hocolar 'ETPérature ambiante, le sucre et lo poudre i &5 i3 - dePﬂl' ve
9¢ f‘o U damande. Ajoutez les ceufs un par un puis liez avec ! SO RS: stl:re M Censer:fez |e::. oyl
2 cuil. & adn: la farine et mélangez bien. Versez sur la pate : glace |d ‘f‘br'“’_’s neffoyes et f“h?s pour la
feul.lles:ilg 'r:rr:':rin précuife et faites cuire & nouveau 12 minutes. I cutssc:(r; a b|ar}c d;si 120::5 a farte. Ils
i O oo™ et
N i coupez-les en quartier et saupoudrez-les Ll 1 ; = p
OEBO e dre de sucre glace puis faites-les rafir seuls ] gson Prurffu@tsamr "h‘?;m" fures.
= dant 3 minutes. 1 upez les fruifs en pehis morceaux,
q 03 “'z:u"de %?En paralléle, montez la créme de 1 ajoutez du sucre, du jus de citron ef
° 10; 9 bl " romarin au batteur pour avoir une 1 quelques aman(.‘!es: exiraites des
9 su:reé °ME consistance chanfilly et disposez-la & : noyaux. Un vrai régal
.~ |'ide d'une poche puis déposez les
@ 10 g farine chricots réfis. :
P
ET ON BOIT QUOI? L ET ON BOIT QUOI?
LIGP Ardéche, domaine de Vigier, cuvée Mathilde 2018, Viognier: Ll L'AOP Alscce, domaine Scherb, pinot gris Sélection 2017. Rond
Ce vin & la robe orangée, issu de culture raisonnée se déguste : et charpenté, ce vin dévoile un nez épicé et une bouche de grande
sur du foie gras ou un dessert aux fruits. 10,20 €, deparf cave i ampleur. Se consomme dons les 8/10 ans. 7,90 €, dé
Vabus d'uleool st dangie 1 iy i s It sant
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