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RECETTES

LE FROMAGE
dans tous ses états !

A mi-chemin entre hiver et printemps, on a encore besoin de savourer de bons plats familiaux,
chaleureux et réconfortants. Si la montagne vous manque déja, les fromages de Savoie se
prétent merveilleusement a toutes vos envies !

Les T fromages de Savoie : AOP Abondance, AOP Beaufort, AOP Chevrotin, IGP Emmental
de Savoie, AOP Reblochon, AOP Tome des Banges et 1GP Tomme de Savoie, ne sont pas que
des [romages ! Ils sont les témoins d’un patrimoine ancestral. Découvrez dans ce livre 160
pages a croquer avee gourmandise. Lhistoire des fromages de Savoie vous est contée ! (18€,
en vente sur fromagesdesavoie. fr)

Tous droits réservés a I'éditeur CHEVROTIN 6666528500503
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-1 branche de basilic
. 4._bell_es tomates juteuses  «1c.a soupe de vinaigre

- 1 fenouil de xérés

+ 100 g de Chevrotin . % de c. a café de piment

- 2 gousses dail despelette

- 8 ¢. 2 soupe d'huile . 4 tranches de pain de
d'olive campagne _

- 20 cl de coulis de - Graines de cumin, d'anis,
tomates de fenouil, sel & poivre

PREPARATION

» Lavez les légumes, coupez le fenouil et les tomates en
morceaux.

« Mixez longuement dans un Blender, puis ajoutez tous les
autres ing_rédients. ' 2

- Passez a la passoire étamine.

- Versez un peu d'eau si la préparation est trop épassse.
Réservez au frais.

« Tartinez le pain de Chevrotin, saupoudrez de graines, armsez
de quelques gouttes d'huile d'olive et passer sous le grill 4/5
minutes,

- Servez la soupe bien froide avec la mouillette au Chevrotin. B

Trio de bricks au Reblochon

= - 200 g de Reblochon
-4 feuilles de bricks - 60 g de beurre
«2 pommes + 1 poire - Sel & poivre

. Epiucher les 2 pommes et la: poire, Ies couper: en
petits dés. Puis, les faire ensuite revenir dans 20 g
de beurre; saler et poivrer, puis réserver.

» Couper le reblochon en lamelles (sans la crofite
bien sar!).

- Faire fondre le beurre restant, puis en bad:geonner
sur les bricks.

- Déposer au centre de chaque feuille un petits -
tas de pommes/poires, puis quelque lamelle de
reblochon. Refermer les feuilles de brick; puis les
_déposer sur une plaque etmettre au four 8 min,
5180°C (th 6).

Tous droits réservés a I'éditeur
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Croustillant de 6&@% nugnen a LEmmental
de Saveie sur &t de polenta,

INGREDIENTS Pour la polenta :

+ 600 g de filet mignonde ~ ° ?::ygnc:;polenta
porc oyel

- 150 g de beurre ramolli i ? éb?l‘:r':::’s” cube de

+100 g de chapelure fine : 25?9 i i

) .150 g dEmmental de -100 g d'Emmental de
Fevole: Savoie

PREPARATION

« Détaillez le filet mignon en médaillons de 3 cm d'épaisseur.
Salez, poivrez.

« Poélez-les 3 & 4 min sur chaque face. Réservez-les.

+ Formez une boule avec le beurre ramolli, la chapelure et
I'Emmental’de Savoie rapé en copeaux, recouvrez-en les
filets mignons d'une couche de 1/2 cm d'épaisseur.

» Préchauffez le four en position gril @ thermostat chaud.
Placez les filets mignons sur les lits de polenta, déposez-les
dans un plat allant au four, faites cuire 4 min et servez.

Pour la polenta :

- Faites blondir la polenta dans une casserole avec du beurre.
Versez le bouillon de légumes préalablement chauffé, tournez
pendant 15 min. A la fin de la cuisson, incorporez I'emmental
de Savoie rapé, salez, poivrez. Laissez refroidir et découpez la
polenta en médaillons, a 'emporte-piéce, ®

Patates swrp rises et Reblochon

«4pommesdeterre  +1oignon
« ASSEZ grosses » « 1 Reblochon

- 250 g de lardons « Sel & poivre

PREPARATION

« Faire cuire les pommes de terre en robe des champs (elles doivent
étre juste tendres).

- Faire revenir les oignons et les lardons (coupés trés fins).

- Faire un puits dans chaque pomme de terre et garder la chair
enlevée, pour |'écraser dans les lardons et les oignons et ajouter -
le Reblochon,

« Une fois le fromage fondu, mettre la préparation dans le creux de
chague pomme de terre et enfourner 5 & 7 minutes au four en
position grill,

» A la sortie du four servir aussitét,

« Servir avec quelques grillades, une poélée de légumes ou de
‘champignons de saison et une salade verte. m

Tous droits réservés a I'éditeur CHEVROTIN 6666528500503
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Préparation
15 mn

45 __ Cuisson
10 mn

Omelette é@-\"‘tiue AU Cepes,

{5mgra,set%4mnzde aveie

INGREDIENTS
- 100 g de Tomme de - 3 échalotes

Savoie « 4 cépes
- 8 ceufs ; - 15 g de beurre
. 2 belles tranches de foie = 1 cuil. & soupe de
gras ciboulette ciselée
PREPARATION

. Coupez le foie gras en dés ainsi que la Tomme de Savoie.
Nettoyez les cépes et coupez-les en morceaux, Pelez et
émincez les échalotes,

. Dans une grande poéle (28 cm) faites fondre le beurre puis
ajoutez les échalotes avec une pincée de sel.

- Dans un saladier, fouettez les ceufs et assaisonnez, Versez les
ceufs battus dans la poéle. Laissez cuire quelques minutes
tout en mélangeant.

. A mi-cuisson, ajoutez les champignons, les dés de foie gras
et de tomme de Savoie.

. Décorez de ciboulette avant de servir.

Linfo nutrition de Solveig

Cette omelette prend un air festif
qualité que sont les
“sa simplicité et son au
fon‘dant'e.é;'sﬁuha?t: 'm

INGREDIENTS

. 12 tranches de carpaccio de beeuf « 150 g de Tomme de Savoie

Marinade : 6 cuil. 3 soupe de sauce « Roasted sésame » de Lima (en magasin
bio) ou 3 cuil.  soupe de sauce Tamari (soja) + 3 cuil. & soupe d'huile de sésame.

PREPARATION

. Faites tremper 12 piques 3 brochettes en bois (pour éviter qu'elles ne brilent & la cuisson).

. Préparez la marinade en mélangeant les ingrédients dans un bol, Déposez les tranches
de carpaccio dans un plat creux et versez la marinade dessus. Faites mariner 30 min.

. Coupez la Tomme de Savoie en bétonnets de 1cm de large sur 6 cm de long. Piquez
chaque batonnet de fromage avec une pique en bois égouttée.

. Enroulez une tranche de carpaccio et faites cuire quelques minutes sur une plancha ou
dans une poéle 2 feu vif.

. Servir avec du riz basmati ou thai et une salade de jeunes pousses;

L'info nutrition de Solveig
Ces brochettes japonisantes optent pour un bon fromage savoyard, qui se marie trés
bien avec les condiments de la cuisine asiatique, sauce soja et sésame. B J.B,

Plus d'infos sur fromagesdesavoie.fr
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