Programme des cours de cuisine

Gourmand De décembre 2013

Apprendre 3 cuisiner bien, bon et beau
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Les séances durent deux heures

LE MENU DE SAISON

Gambas en sabayon aux échalotes fondantes; Feuilleté
canard et foie gras, réduction aux agrumes; Fondant
poire et chataigne

& LuNDI 02 DECEMBRE 14:00 | VENDREDI 20 DECEMBRE
19:00 | Jeupl 26 DECEMBRE 09:30 | SAMEDI 04 JANVIER
16:30

Prévoir pour ce cours : 1 Petit(s) ramequin(s) a creme
brllée + 2 boite(s) hermétique(s) + 2 ramequin(s)

LA BUOCHE DE NOEL AU NOUGAT

& LunDI 02 DECEMBRE 19:00 | MARDI 10 DECEMBRE 14:00
| MARDI 17 DECEMBRE 09:30 | SAMEDI 21 DECEMBRE 16:30
Prévoir pour ce cours : 1 plateau

LES NOIX DE SAINT-JACQUES (supplt 5 €)

Pomme de terre farcie aux Saint-Jacques, fagon terre
et mer; St-Jacques poélées, crémeux de céleri, caramel
de betterave; Tartare de St-Jacques aux épices douces,
fondant coco

& MARDI 03 DECEMBRE 14:00 | VENDREDI 06 DECEMBRE
09:30 | saMEDI 07 DECEMBRE 09:30 | LUNDI 30 DECEMBRE
19:00

Prévoir pour ce cours : 6 boite(s) hermétique(s)

LE MENU DU REVEILLON

Profiteroles au mascarpone, jus de veau et amandes
dorées; Palet a la farce fine d'automne, coulis Cognac
et noisettes, patates douces glacées; Bouchon de
camembert aux pommes et fruits secs

® MERCREDI 04 DECEMBRE 19:00 | JEUDI 05 DECEMBRE
14:00 | sAmeEDI 07 DECEMBRE 14:00 | MARDI 10 DECEMBRE
09:30 | LuNDI 16 DECEMBRE 14:00 | SAMEDI 21 DECEMBRE
14:00

Prévoir pour ce cours : 7 boite(s) hermétique(s)

LES MACARONS

Macarons au chocolat; Macarons au caramel au beurre
salé, au café, a la pistache ou a la noix de coco

® JEuDI 05 DECEMBRE 09:30 | MARDI 17 DECEMBRE 14:00 |
JEUDI 26 DECEMBRE 19:00 | SAMEDI 28 DECEMBRE 16:30 |
SAMEDI 04 JANVIER 09:30
Prévoir pour ce cours
hermétique(s)

1 plateau + 1 boite(s)

LES FETES COTE MER (supplément 3 €)

Quenelles de langoustines, velouté d'endives; Poisson
cuisson a l'unilatérale, beurre blanc et cigarettes a la
julienne de légumes; Ecrevisses a la royale de brocolis
et aux CEufs de saumon

& vENDREDI 06 DECEMBRE 14:00 | SAMEDI 14 DECEMBRE
16:30 | VENDREDI 03 JANVIER 09:30

Prévoir pour ce cours : 5 boite(s) hermétique(s) + 1
Petit(s) ramequin(s) a creme brdlée

LES BOUCHEES APERITIVES DU REVEILLON

Blinis de lentilles vertes, saumon et chantilly a I'aneth;
Bouchée foie gras, toasts craquants et fine gelée de
céleri; Crumble d'escargot au parmesan

® saMEDI 07 DECEMBRE 16:30 | JEUDI 12 DECEMBRE 14:00
| VENDREDI 20 DECEMBRE 09:30 | LUNDI 23 DECEMBRE
19:00 | sAMEDI 28 DECEMBRE 09:30

Prévoir pour ce cours : 4 boite(s) hermétique(s) + 1
ramequin (s)

MENU DE REVEILLON BIS NON REPETITA

CEuf mollet pané, bisque de crustacés; Souris d'agheau
confite aux marrons, facon tajine; Ravioles chévre et
miel, créme de panais

® LunDI 09 DECEMBRE 14:00 | JEUDI 12 DECEMBRE 09:30 |
SAMEDI 14 DECEMBRE 14:00 | MARDI 17 DECEMBRE 19:00 |
VENDREDI 20 DECEMBRE 14:00 | SAMEDI 21 DECEMBRE
09:30 | VENDREDI 27 DECEMBRE 19:00

Prévoir pour ce cours : 5 boite(s) hermétique(s)

LA TERRINE DE FOIE GRAS (supplément 15 €)
Terrine de foie gras au naturel : cuisson traditionnelle,
au micro-ondes, au chalumeau...; Cromesquis foie gras
® samMEDI 14 DECEMBRE 09:30

Prévoir pour ce cours : 1 terrine de 600g+ 1 boite(s)
hermétique(s)

ENFANTS : LE CHOCOLAT A NOEL

Truffes aux cacahuetes; Blche roulée au chocolat
blanc

® LuNDI 23 DECEMBRE 14:00 | MARDI 31 DECEMBRE 14:00

Prévoir pour ce cours : 1 boite(s) hermétique(s) + 1
plateau

ENFANTS : LES GOUTER D'HIVER

Kanelbullar (beignets suédois a la cannelle); Biscuits de
Reims; Barquettes au citron

® JEUDI 26 DECEMBRE 14:00 | SAMEDI 04 JANVIER 14:00
Prévoir pour ce cours : 3 boite(s) hermétique(s)

ENFANTS : LE REPAS DE FETE

Cassolette de légumes en persillade, crumble doré;
Mignon de porc en crolte d'herbes; Parfait aux fruits
exotiques

® sAMEDI 28 DECEMBRE 14:00 | LUNDI 30 DECEMBRE 14:00
Prévoir pour ce cours : 1 Petit(s) ramequin(s) a créme
brilée + 1 boite(s) hermétique(s) + 2 ramequin(s)



