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coupez-les en 2 dans la largeur pour obtenir des Ã©toiles plus fines. Coupez un raisin blanc en rondelles. Disposez les Ã©toiles d'Emmental et les rondelles de ... 
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Emmental Grand Affiné et confiture de Reine-Claude



“



“



Dégustation ludique, l’Emmental Grand Affiné se révèle autour de ce jeu de textures et de cette association riche en sensations



TEMPS DE PRÉPARATION : 5 min



DIFFICULTÉ : Facile



INGRÉDIENTS 1 plaquette d’Emmental Grand Affiné Président 80 g de confiture de Reine Claude 50 g de graines de tournesol PRÉPARATION : Taillez l’Emmental Grand Affiné en bâtonnets. Les napper dans de la confiture de Reine-Claude. A accompagner de quelques graines de tournesol.



. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ................................ ............................................................. . . . . . . . . . . . .



“



“



Emmental Grand Affiné et confit d’échalotes



La rondeur de l’Emmental Grand Affiné et du confit d’échalotes est exaltée par la saveur légèrement poivrée de la roquette. L’effet craquant donne du contraste aux bouchées



TEMPS DE PRÉPARATION : 5 min



DIFFICULTÉ : Facile



INGRÉDIENTS 1 plaquette d’Emmental Grand Affiné Président 10 crackers 100 g de confit d’échalotes 10 feuilles de Roquette PRÉPARATION : Taillez l’Emmental Grand Affiné en lingots. Les poser sur un cracker. Déposez une cuillère à café de confit d’échalotes. Agrémentez d’une feuille de roquette.
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. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ................................ ............................................................. . . . . . . . . . . . .



Cœur d’Emmental Grand Affiné à la confiture et éclats croustillants TEMPS DE PRÉPARATION : 5 min



“



“



L’Emmental Grand Affiné PRESIDENT : un amour si craquant entouré de tout ce croquant



DIFFICULTÉ : Facile



INGRÉDIENTS 1 plaquette d’Emmental Grand Affiné Président 1 ou plusieurs pots de confiture Des éclats de noisettes PRÉPARATION : Découpez des cœurs à l’aide d’un couteau ou d’un emportepièce dans la portion d’Emmental Grand Affiné. Piquez chaque cœur sur un pic à brochettes. Trempez vos cœurs dans de la confiture et des éclats de Noisettes. ASTUCE : Pour varier les plaisirs, utilisez différentes confitures (fruits rouges, figues, pêches de vigne…), et différents éclats (cacahuètes, noix…).



. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ................................ ............................................................. . . . . . . . . . . . .



Etoiles d’Emmental Grand Affiné au pain d’épices et raisin blanc



“



“



Telle une star l’Emmental Grand Affiné PRESIDENT bouscule brillamment les sens dans cette interprétation aussi magique que délicieuse 



TEMPS DE PRÉPARATION : 5 min



DIFFICULTÉ : Facile



INGRÉDIENTS 1 plaquette d’Emmental Grand Affiné Président 1 tranche de pain d’épices Du raisin blanc PRÉPARATION : A l’aide d’un couteau ou d’un emporte-pièce, taillez des étoiles dans une tranche de pain d’épices. Taillez ensuite des étoiles dans la portion d’Emmental Grand Affiné, et coupez-les en 2 dans la largeur pour obtenir des étoiles plus fines. Coupez un raisin blanc en rondelles. Disposez les étoiles d’Emmental et les rondelles de raisin sur le pain d’épices, puis piquez à l’aide de cure-dents. Et le tour est joué !
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. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ................................ ............................................................. . . . . . . . . . . . .



“



“



Carottes en fleurs à l’Emmental Grand Affiné



De retour du marché, les légumes accompagnent l’Emmental Grand Affiné PRESIDENT dans une promenade gourmande rafraîchissante 



TEMPS DE PRÉPARATION : 5 min



DIFFICULTÉ : Facile



INGRÉDIENTS 1 plaquette d’Emmental Grand Affiné Président 1 carotte Crème fraîche Ciboulette Jus de citron ou huile d’olive PRÉPARATION : Découpez des fleurs d’Emmental à l’aide d’un couteau ou d’un emporte- pièce, et si vous le souhaitez, coupez-les en 2 dans la largeur pour les rendre plus fines. Râpez finement une carotte, et mélangez les lamelles ainsi obtenues à de la crème fraîche et de la ciboulette. Déposez-en une cuillère sur chaque fleur, et assaisonnez de jus de citron ou d’huile d’olive. ASTUCE : En décoration, déposez des lamelles très fines de carotte ou de concombre sur l’assiette.



. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ................................ ............................................................. . . . . . . . . . . . .



“



Des associations vitaminées qui révèlent tout le caractère de l’Emmental Grand Affiné PRESIDENT dès la première bouchée 



TEMPS DE PRÉPARATION : 5 min



DIFFICULTÉ : Facile



“



Macarons fruités à l’Emmental Grand Affiné INGRÉDIENTS 1 plaquette d’Emmental Grand Affiné Président 1 ou plusieurs pots de confiture Des éclats de noisettes



PRÉPARATION : A l’emporte-pièce ou au couteau, découpez des ronds d’Emmental et coupez-les en 2 ou 3 dans la largeur selon vos envies, puis découpez un rond dans le fruit de votre choix à l’aide du même emportepièce. Formez ensuite vos macarons en superposant un rond d’Emmental, un rond de fruit puis à nouveau un rond d’Emmental. Déclinez les fruits selon vos envies : banane, pomme, poire, kiwi, cerise… ASTUCE : Pour éviter que les rondelles de fruits ne glissent, roulez-les dans .du . . .sucre . . . . . .roux . . . . . . . . . . . . ................................ ............................................................. . . . . . . . . . . . .
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. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ................................ ............................................................. . . . . . . . . . . . .



Brochettes apéro à l’Emmental Grand Affiné



“



“



Des brochettes d’Emmental Grand Affiné PRESIDENT qui tombent à pic pour ravir les gourmands 



TEMPS DE PRÉPARATION : 5 min



DIFFICULTÉ : Facile



INGRÉDIENTS 1 concombre Tomates cerises PRÉPARATION : Avec un couteau ou un emporte-pièce, découpez un rond d’Emmental et coupez-le en 2 dans la largeur pour obtenir 2 ronds plus fins. Découpez un cœur dans une rondelle de concombre, à l’aide d’un couteau ou d’un emporte-pièce. Sur un pic à brochettes, faites glisser une tomate cerise, un rond d’Emmental, le cœur de concombre piqué par le travers (pour donner du volume), puis à nouveau un rond d’Emmental et une tomate cerise.



. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ................................ ............................................................. . . . . . . . . . . . .



“



“



Trèfle généreux en cœur d’Emmental Grand Affiné



Avec l’Emmental Grand Affiné PRESIDENT, la chance sourit toujours à ceux qui osent les associations originales



TEMPS DE PRÉPARATION : 5 min



DIFFICULTÉ : Facile



INGRÉDIENTS 1 plaquette d’Emmental Grand Affiné Président Curry en poudre Pesto doux Caviar d’aubergine Sauce au fromage blanc Herbes Jus de citron PRÉPARATION : A l’aide d’un emporte- pièce ou d’un couteau, découpez 2 cœurs dans la portion d’Emmental, puis coupez-les en 2 dans la largeur pour obtenir 4 cœurs plus fins. Enrobez ensuite la face supérieure de chaque cœur à l’aide des ingrédients suivants, un ingrédient par cœur : curry en poudre, pesto doux, caviar d’aubergine, sauce au fromage blanc, herbes et jus de citron. Disposez ces 4 cœurs en trèfle, comme sur la photo ! Rajoutez 2 fines branches de ciboulette fraîche pour reproduire la tige du trèfle.
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. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ................................ ............................................................. . . . . . . . . . . . .



Fleurs d’Emmental Grand Affiné aux fruits gourmands TEMPS DE PRÉPARATION : 5 min



“



“



Des bouquets de saveurs qui accompagnent à la perfection les notes boisées de l’Emmental Grand Affiné PRESIDENT



DIFFICULTÉ : Facile



INGRÉDIENTS 1 plaquette d’Emmental Grand Affiné Président Compote et confiture



PRÉPARATION : Autour des trous naturellement présents dans votre portion d’Emmental, découpez des fleurs à l’emporte-pièce ou au couteau, puis coupezles en 2 dans le sens de la largeur pour obtenir des fleurs plus fines. Garnissez selon vos goûts les trous de l’Emmental avec de la compote de pomme, compote pomme-fraise, de la confiture d’abricot ou de cassis !



. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ................................ ............................................................. . . . . . . . . . . . .



Emmental Grand Affiné façon crumble



“



“



Jusqu’à la dernière miette, cette recette originale d’Emmental Grand Affiné PRESIDENT fait fondre de plaisir les gourmets qui aiment être surpris 



TEMPS DE PRÉPARATION : 5 min



DIFFICULTÉ : Facile



INGRÉDIENTS 1 plaquette d’Emmental Grand Affiné Président 1 poire 1 ou 2 biscuits Spéculoos PRÉPARATION : A l’aide d’un couteau ou d’un emporte-pièce, taillez un rond dans une portion d’Emmental (puis coupez-le en 2 dans la largeur pour obtenir 2 ronds plus fins), puis une étoile dans une tranche de poire. Emiettez ensuite 1 ou 2 biscuits Spéculoos, et déposez ces éclats sur l’étoile de poire. Dégustez !
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. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ................................ ............................................................. . . . . . . . . . . . .



Emmental Grand Affiné et abricots moelleux TEMPS DE PRÉPARATION : 5 min



“



“



La douceur de l’abricot sublime le caractère de l’Emmental Grand Affiné, les pignons apportent un léger croquant pour une association fruitée et veloutée DIFFICULTÉ : Facile



INGRÉDIENTS 1 plaquette d’Emmental Grand Affiné Président 15g d’abricots 30g de pignons de pin PRÉPARATION : Taillez l’Emmental Grand Affiné en pavés Les déposer dans un abricot incisé Y ajoutez quelques pignons de pin



. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ................................ ............................................................. . . . . . . . . . . . .



Fleurs d’emmental Grand Affiné et concassé tomates / olives



“



“



Un peu, beaucoup, à la folie, l’Emmental Grand Affiné PRESIDENT est passionnément délicieux dans ce mariage gourmand



TEMPS DE PRÉPARATION : 5 min



DIFFICULTÉ : Facile



INGRÉDIENTS 1 plaquette d’Emmental Grand Affiné Président 1 tomate 3 olives noires Huile d’olive Feuille de basilic PRÉPARATION : Découpez une fleur à l’aide d’un couteau ou d’un emportepièces dans la portion d’Emmental Grand Affiné. Émincez très finement 1 tomate et 3 olives noires, et mélangez-les. Déposez le tout sur 4 ou 5 fleurs, assaisonnez d’un trait d’huile d’olive, et décorez avec une feuille de basilic.
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des documents recommandant













Recettes 

Verser dans un récipient et mettre au frigo pendant environ 1h. 2. Caviar d'artichaut 1. 6 fonds d'artichauts le jus d'un demi citron. 4 cuillerées à soupe d'huile d' ...










 








Recettes 

Taillez l'Emmental Grand AffinÃ© en lingots. Les poser sur un cracker. DÃ©posez une cuillÃ¨re Ã  cafÃ© de confit d'Ã©chalotes. AgrÃ©mentez d'une feuille de roquette.










 








Recettes 

5 aoÃ»t 2017 - est possible de substituer de la crÃ¨me de soja par une autre crÃ¨me vÃ©gÃ©tale (riz , etc.), et ..... Sur une plaque recouverte de papier sulfu-.










 








recettes recettes de clean eating livre de recettes ... AWS 

If you want to possess a one-stop search and find the proper manuals on your products, you can visit this website that delivers many Recettes Recettes De Clean. Eating Livre De Recettes Detox Regime De Desintoxication French Edition. You can get the 










 








recettes - Jaime5a10 

le blanc d'Å“uf jusqu'Ã  l'obtention de pics mous. Incorporer ... Plus de fer que 250 ml (1 tasse) d'Ã©pinards frais. *. Autant de ... *30 ml (2 c. Ã  soupe) de vin blanc.










 








10 recettes 

rondelle de pain toast. Fixer l'Å“uf au plat avec une brochette en bois. INGRÃ‰DIENTS. 12 Tranches de pain toast. 1 Oignon, finement hachÃ©. 2 cs Coriandre,.










 








recettes bio 

3. Sucettes au chocolat. 4. Flan chocolat & croustillant épicé. 5. Gâteau de Pâques au chocolat. 6. Crumble sans sucre. 7. Gâteau moelleux au citron et thé vert.










 








les bonnes recettes de mijotes les recettes du panier 

If you want to possess a one-stop search and find the proper manuals on your products, you ... You can get the manual you are interested in in printed form or ...










 








Recettes de cuisine Tipiak - Recettes originales, gourmandes et faciles 

Tipiak vous propose aussi des idées de recettes végétariennes, de gâteaux, des soupes maison, des recettes à base de chapelure mais aussi des astuces pour cuisiner les produits céréaliers et revisiter les plats traditionnels. Vous cherchez une idée d










 








les recettes du Latium 

piÃ¨ce, d'un verre ou d'une tasse de forme ronde, d'un diamÃ¨tre d'environ 5 cm. Saupoudrer la surface avec le parmesan rÃ¢pÃ©, faire fondre le reste du beurre et ...










 








50 recettes pour hanoucca 












 








Livret de recettes - Nutrisens 

etcornichons. Temps de prÃ©paration : 20 minutes. IngrÃ©dients pour 10 personnes. > 1Litre de Liaison parfaite NUTRISENS. PURES SavEURS (100g/L). > 5Å“ufs.










 








recettes bien tre pdf 

Zashchita Naserleniia, Radiohead Hysterical And Useless, Radiotelefonnaia Sotovaia Sviaz Pravovoe. Regulirovanie Okazaniia Uslug Uchebno Prakticheskoe ...










 








les recettes de Calabre 

Page 1. EN PARTENARIAT AVEC. Semain italienn ch Recett. Calabre. Aubergines Farcies. IngrÃ©dients pour 10 personnes. 5 Aubergines. 400gr de ...










 








Livre de recettes 

BM300 series. F ... 25 g. Levure dÃ©shydratÃ©e facile. 11â�„2 cuillÃ¨re Ã  cafÃ©. 4 cuillÃ¨res Ã  cafÃ© Ã  mÃ©langer ..... Les pains de 500 g doivent Ãªtre fabriquÃ©s en utilisant le ...










 








Recettes de restaurants 

Ajouter l'ail pressÃ© sans les germes, un trait de vinaigre et le yogourt. Bien mÃ©langer. Ajouter .... absorbÃ©. (En voir Ã  peine) ...... Donne Â¾ tasse. Vinaigrette russe.










 








50 recettes de verrines 












 








les meilleures recettes AWS 

Sept ans plus tard, il propose une compilation des 100 meilleures recettes Ã  sa maniÃ¨re Â« simple et chic Â». Il a retenu les incontournables que l'on fait et refait, des plats qui rassemblent au quotidien comme dans les grandes occasions. Un ouvra










 








500 recettes datox les meilleurs recettes de soupes ... AWS 

This particular 500 Recettes Datox Les Meilleurs Recettes De Soupes De Plats De Desserts Et Deaux Infusaes. Pour Sallager PDF start with Introduction, Brief Session till the Index/Glossary page, look at the table of content for additional information










 








19 recettes de veau recettes a lancienne dbid h88i7 












 








recettes - Distell CCMS 

Rondelle d'orange ou cerise. pRÃ©pARATion verser les deux premiers ingrÃ©dients dans un verre old-fashioned rempli de glaÃ§ons concassÃ©s. Remuer et garnir.










 








recettes - Distell CCMS 

du riz basmati et garnir de coriandre. *Pour blanchir les ... garni de coriandre, avec du riz et un lÃ©gume ... Tapisser une plaque Ã  biscuits d'un papier cirÃ©.










 








Tableau des recettes 

139 500 000 155 069 000. 9 Autres Recettes Fiscales. 1.1.1 TAXE DELIV. PERM. DE CONDUIRE. 275 000 310 000. 1.1.3 TAXE DELIV. CARTES GRISES.










 








vegetalien manger 100 delicieuses recettes 

Are you looking for vegetalien manger 100 delicieuses recettes vegetaliennes vegetalienne PDF?. If you are areader who likes to download vegetalien manger 100 delicieuses recettes vegetaliennes vegetalienne Pdf to any kind of device,whether its your 
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