
RECETTEs AuToMNALEs 

 
 
GATEAU DE FOIE A L’ANCIENNE ET GRATIN DE 
COURGES 

 
PouLET AUx PoMMEs ET 

Pois cHicHEs 

PREPARATioN:  1 H 
CuissoN: 30 MiN 

 

PouR LE gATEAU: 
- 4 Kg DE FoiEs DE VoLAiLLE 
- 40 œuFs 
- 1,5 Kg DE PAiN sEC (ou BiscoTTEs) 
- 4 L DE LAiT (cRU C’EsT AUToRisE !) 
- 100 g DE PERsiL FRAis 
- ½ BoiTE 5/1 DE CouLis DE ToMATEs 

 
 

 
PouR LE gRATiN: 
-20 Kg DE CouRgEs 
- 2 Kg D’oigNoNs 
- 2 Kg DE MiLLET 
- 0,5 L D’HUiLE D’oLivE 
- 500 g DE Pois cHicHEs cuiTs 
- 50 g DE CURCUMA, 
- SEL, PoivRE 

16 Kg DE PouLET ENTiER, 
40 gRos oigNoNs 
2 KiLos DE Pois cHicHEs, 
1 L D’HUiLE D’oLivE 
1 KiLo DE BEURRE 
25 KiLos DE PoMMEs A CHAiR 
FERME 0,5 Kg DE sucRE 

ÉPicEs: cANNELLE, cuRRY, PAPRiKA, PoivRE, coRiANDRE FRAîcHE ou 
EN gRAiNE 

CouPER LE PouLET EN MoRCEAUx, FAiRE DoRER   EN sAUTEUsE  AVEC 
LEs oigNoNs , LE sucRE ET LEs EPicEs . CuiRE, DANs uN BouiLLoN DE 

FAiRE TREMPER LE PAiN DANs LE LAiT AU MoiNs 2H AU FRAis. 
MixER  AVEC  LE  PERsiL  (TigEs  coMPRisEs)  ET  LE  FoiE.  SALER,  PoivRER  PUis  AjouTER  LEs 
jAUNEs D’oEUF. INCoRPoRER DELicATEMENT LEs BLANCs MoNTEs EN NEigE. 
CuiRE EN MouLE AU BAiN-MARiE 30 MiN A FouR CHAUD A 180 °C. 
SERViR AVEC UN CouLis DE ToMATEs. 

 
GRiLLER  LEgEREMENT  A  sEC  LE  MiLLET,  PUis  vERsER  DANs  2  Fois  soN  VoLUME  
D’EAU BouiLLANTE. LAissER goNFLER CouvERCLE FERME jusqu’A ABsoRPTioN. 
MixER  LEs  Pois  cHicHEs  cuiTs  AVEC  LEUR  EAU  (ou  uTiLisER  DE  LA  FARiNE  DE  Pois 
cHicHEs). INCoRPoRER AU MiLLET. 
FAiRE REVENiR LEs oigNoNs EMiNCEs. MELANgER AVEC LA CouRgE CUiTE A LA VAPEUR. 
DisPosER DANs uN PLAT A gRATiN. ETALER LE MELANgE MiLLET/PUREE PAR-DEssus 

LEguMEs ET ARoMATEs, LEs Pois cHicHEs PREALABLEMENT TREMPEs 
LA vEiLLE. PENDANT CE TEMPs, couPER LEs PoMMEs EN quARTiER ET 
FAiRE CUiRE A FEU Doux   DANs LE BEURRE   jusqu’A qu’ELLEs 
cARAMELisENT UN PEU.   MELANgER LE TouT. 
LE BouiLLoN DE CUissoN DEs Pois cHicHEs PEUT êTRE RECUPERE ET 
REDUiT PUis LEgEREMENT LiE si NECEssAiRE. 

 
IMPORTANT: LEs Pois cHicHEs APPoRTENT LEs PRoTEiNEs vEgETALEs, 
LE PouLET LEs PRoTEiNEs ANiMALEs; L’APPoRT NUTRiTioNNEL EsT 
AiNsi coNFoRME AUx RECoMMANDATioNs DU GEMRCN. 

PAssER AU FouR 10 MiN A 180°C 
SAUPouDRER DE CURCUMA jusTE AVANT DE sERViR 

TARTE A LA CITROUILLE SUCREE 
APPAREiL : 
8 Kg DE PoTiRoNs, 20 œuFs, 1 Kg DE sucRE DE CANNE, 2 L DE CREME FRAîcHE, 
300g DE FARiNE, 1 L DE jus DE CiTRoN 

 

FAiRE UNE PATE BRisEE 
CuiRE LEs couRgEs A LA VAPEUR ET LAissER EgouTTER UNE NUiT, MELANgER AVEC 
LE REsTE DE   L’APPAREiL A TARTE 
FAiRE CUiRE A 220 °C PENDANT 30 MiN suR PATE BRisEE sucREE 



RECETTEs HivERNALEs 

SALADE POUR PASSER L’HIVER 
PREPARATioN: 30 MiNUTEs 

GATEAU CEVENOL AUX POMMES 
PREPARATioN:   30 MiNUTEs 

 
1,5 Kg DE FARiNE T65 voiRE T80 

 

4 Kg DE MACHE 
2 Kg DE   CARoTTEs 
2 Kg DE RADis NoiRs 

 
 

VARiANTEs: 
- cELERis RAPEs 

1,5 Kg DE   FARiNE DE CHATAigNEs 
2 Kg DE PoMMEs 
1,5 Kg DE BEURRE 
1,5 Kg DE sucRE 
50 œuFs 
100 g DE LEVURE 
500 g DE MARRoNs cuiTs EN BocAL 

VARiANTEs: 

- PoiREs 
- NoisETTEs, AMANDEs PouR LA 

DECo 
- cHocoLAT EN PEPiTEs A LA 

PLACE DEs MARRoNs 

2 Kg DE PoMMEs RougEs DE PAYs 
0.5 Kg DE Noix EN CERNEAUx 
0.5 L DE jus DE CiTRoN 
1 L D’HUiLE DE CoLzA 
0.25 L DE ViNAigRE BALsAMiquE 
SEL ET PoivRE 

LAVER soigNEUsEMENT LA MACHE 

- NoisETTEs, AMANDEs 
- DEs DE FRoMAgE, DE jAMBoN 
- HUiLE D’oLivE, viNAigRE DE 

FRAMBoisEs 

QuELquEs PiNCEEs DE sEL 
 

TRAVAiLLER LE BEURRE EN PoMMADE PUis iNCoRPoRER LE sucRE ET LEs 
œuFs. 
AjouTER LEs FARiNEs, LA LEVURE, LE sEL, LEs MARRoNs ECRAsEs 
gRossiEREMENT, ET LEs PoMMEs couPEEs EN CUBE. 
MELANgER ET VERsER EN MouLE. 

MELANgER AVEC HUiLE DE CoLzA ET ViNAigRE BALsAMiquE 
RAPER  LEs  cARoTTEs  ET  LEs  RADis  NoiRs,  MELANgER  LE  TouT  AVEC 
LE jus DE CiTRoN, LE sEL, LE PoivRE 
RiNCER LEs PoMMEs sANs EPLUCHER, ETRogNER ET CouPER EN DEs 
DREssER  suR  PETiTE  AssiETTE  LA  MACHE,  PUis  LEs  LEguMEs  RAPEs 
ET LEs DEs DE PoMMEs ET LEs Noix 

DisPosER DEssus LEs cERNEAUx DE Noix. 
CuiRE 30 MiN A 180° C. 

PUREE BRUXELLOISE 

20   Kg DE CHoux DE BRUxELLEs, 
10   Kg DE PoMMEs DE TERRE, 
500   g DE BEURRE, 
2 L   DE CREME LiquiDE 
100   g DE MUscADE 
SEL ET PoivRE. 

 

FAiRE CUiRE A LA VAPEUR LEs   cHoux DE BRUxELLEs ET   LEs PoMMEs DE TERRE. MixER 
EN AjouTANT LE BEURRE, LA CREME ET LA MUscADE, sALER, PoivRER. 



RECETTEs PRiNTANiEREs 
 

RISOTTO D’EPEAUTRE AUX LEGUMES 
PRINTANIERS 

PREPARATioN:   1H00 
CuissoN: 30 A 40 MiNUTEs 

 

4 Kg D’EPEAUTRE 
2 Kg D’oigNoNs 
10 Kg DE LEguMEs vARiEs (cARoTTEs, 
NAVETs,...) 
½ L D’HUiLE D’oLivE 
½ L DE CREME 
HERBEs (THYM, LAURiER, PERsiL) 
PiMENT PouDRE 
SEL, PoivRE 

FAiRE  REVENiR  LEs  oigNoNs  DANs  uN  PEU  D’HUiLE  D’oLivE,  PUis  vERsER 
L’EPEAUTRE ET LAissER CoLoRER AVEC LE PiMENT. 
AjouTER PETiT A PETiT LE BouiLLoN D’HERBEs. 
Au 2/3 DE LA CUissoN, AjouTER LEs LEguMEs REVENUs EN BRUNoisE . 
INCoRPoRER LA CREME (ou cREME DE sojA). AjusTER L’AssAisoNNEMENT 
SERViR CHAUD. 

 
EN PLAT CoMPLET, AVEC DE LA sAUCissE, DE LA VoLAiLLE: 
- CouPER LA ViANDE EN DEs ET FAiRE CUiRE AVEC L’EPEAUTRE 
- TouT EN REsPECTANT LE GEMRCN, DiMiNUER LA quANTiTE DE ViANDE A 70 
g/PERs 
CoûT MATiERE:   1.58 € si sAUCissE, 1.40 € si voLAiLLE 

PRINTANIERE DE LEGUMES 

3 Kg DE Pois gouRMANDs 
3 Kg D’AsPERgEs vERTEs 
5 Kg DE CARoTTEs NouvELLEs 
3 Kg DE NAVETs 
10 Kg DE PoMMEs DE TERRE 
NouvELLEs 
2 Kg D’oigNoNs 
500 g DE PERsiL 
2 L D’HUiLE D’oLivE 

CouPER  LEs  cARoTTEs,  LEs  NAVETs  ET  LEs  PoMMEs  DE  TERRE  EN 
BAToNNE . 
FAiRE  REVENiR DANs L’HUiLE  D’oLivE  AVEC LEs oigNoNs  EMiNCEs 
ET LEs HERBEs ARoMATiquEs. 
BLANCHiR  LEs  Pois  gouRMANDs  ET  LEs  AsPERgEs  couPEEs  EN 
TRoNçoN.    MELANgER    AUx    AUTREs    LEguMEs,    TERMiNER    LA 
cuissoN TouT EN gARDANT LE CRoquANT. 
AjouTER LE PERsiL HACHE FiNEMENT. SALER, PoivRER. 

 

 
CREME LAVANDiERE 

60 œuFs 
10 L DE LAiT 
1 Kg DE MiEL DE LAVANDE 

 

PoRTER LE LAiT ET LE MiEL A EBULLiTioN. 
APREs REFRoiDissEMENT, iNCoRPoRER LEs œuFs. 
EN  RAMEquiN  iNDiviDUEL,  FAiRE  CUiRE  AU  BAiN-MARiE  AU  FouR  A 
200°C PENDANT ENViRoN 20 A 25 MiN. 



RECETTEs PRiNTANiEREs ET EsTivALEs 
 
 

MINESTRONE DE FRAISES A LA MENTHE 
PREPARATioN:   1H00 

 

10 Kg DE FRAisEs 
2 L DE jus D’oRANgE 
500 g DE sucRE CoMPLET  
200 g DE MENTHE FRAicHE 
500 g D’AMANDEs EN PouDRE 

REALisER   UN   siRoP   AVEC   LE   jus   D'oRANgE,   LE   sucRE   CoMPLET,   ET   LEs 
AMANDEs EN PouDRE 
HACHER LA MoiTiE DE LA MENTHE 
MELANgER LA MENTHE AU siRoP 
LAissER REFRoiDiR ou PAssER EN CELLULE 
LAVER  LEs  FRAisEs  sANs  LEs  EquEUTER,  LEs  EgouTTER  PUis  LEs  TAiLLER  EN  2 
ou EN 4. 
MELANgER LEs FRAisEs AU siRoP. 
LEs REsERVER EN CHAMBRE FRoiDE PosiTivE AU MoiNs 1H 00 REMUER 
DELicATEMENT ET DREssER EN VERRiNE ou EN CouPELLE. DECoRER 
AVEC UNE FEUiLLE DE MENTHE. 

 

AsTUCEs:   AVANT LE DREssAgE, METTRE LEs vERRiNEs AU CoNgELATEUR 

CREME DE Pois cAssEs AU PicoDoN 
DANs LE MAssiF CENTRAL, oN FAiT FoNDRE LE CHEVREToN DANs sA souPE; ici 
uNE RECETTE PLUs oRigiNALE AVEC DU PicoDoN 

PREPARATioN ET CUissoN : 1 H 30 

5 Kg DE Pois CAssEs 
1 Kg D’OigNoNs 
1 Kg DE PicoDoN 
LAURiER 

 
CuiRE LEs Pois cAssEEs (PREALABLEMENT   TREMPEs DE LA VEiLLE) ET LEs 
oigNoNs EMiNCEs DANs DE L’EAU ou uN BouiLLoN DE LEguMEs AVEC 
DU LAURiER. AssAisoNNER. BiEN MixER EN FiN DE CUissoN. 
FAiRE FoNDRE DANs cETTE CREME LE PicoDoN CREMEUx. 

FLAN DE LEguMEs DU soLEiL 

70 œuFs 
2 L DE CREME 
500 g DE FARiNE DE MAïs 
500 g DE CoMTE 
1o Kg DE CouRgETTEs 
1 Kg D’oigNoNs NouvEAUx 

 

MELANgER  LEs  œuFs,  LA  CREME  ET  LA  FARiNE  DE  MAïs,  sALER, 
PoivRER. 
CouPER  LEs  oigNoNs  ET  LEs  couRgETTEs  ET  CouPE  LE  CoMTE  EN 
DEs. MELANgER A L’APPAREiL. 
CuiRE AU FouR DANs uN PLAT A gRATiN, 45 MiN A 180 °C 
CE FLAN PEUT sE MANgER CHAUD CoMME FRoiD. 


