
Recettes AutomnalesRecettes AutomnalesRecettes AutomnalesRecettes Automnales
Poulet aux pommes et Poulet aux pommes et Poulet aux pommes et Poulet aux pommes et 

pois chichespois chichespois chichespois chiches

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 à 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 épices . Cuire, dans un bouillon de 
légumes et aromates, les pois chiches préalablement trempés la 
veille. Pendant ce temps, couper les pommes en quartier et  

Préparation:  1 h
Cuisson: 30 min

Pour le gâteau:
- 4 kg de foies de volaille
- 40  œufs  
- 1,5 kg de pain sec (ou biscottes)
- 4 L de lait (cru c’est autorisé !)
- 100 g de persil frais
- ½boite 5/1 de coulis de tomates

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

GATEAU DE FOIE A L’ANCIENNE ET GRATIN DE COURGES

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

veille. Pendant ce temps, couper les pommes en quartier et  
faire cuire à feu doux  dans le beurre  jusqu’à qu’elles 
caramélisent un peu.  Mélanger le tout. 
Le bouillon de cuisson des pois chiches peut être récupéré et 
réduit puis légèrement lié si nécessaire.

IMPORTANT: Les pois chiches apportent les protéines végétales, 
le poulet les protéines animales; l’apport nutritionnel est ainsi 
conforme aux recommandations du GEMRCN.

Mixer avec le persil (tiges comprises) et le foie. Saler, poivrer puis ajouter les
jaunes d’oeuf. Incorporer délicatement les blancs montés en neige.
Cuire en moule au bain-marie 30 min à four chaud à 180 °C.
Servir avec un coulis de tomates.

Griller légèrement à sec le millet, puis verser dans 2 fois son volume d’eau
bouillante. Laisser gonfler couvercle fermé jusqu’à absorption.
Mixer les pois chiches cuits avec leur eau (ou utiliser de la farine de pois
chiches). Incorporer au millet.
Faire revenir les oignons émincés. Mélanger avec la courge cuite à la vapeur.
Disposer dans un plat à gratin. Etaler le mélange millet/purée par-dessus
Passer au four 10 min à 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 crème fraîche, 
300g de farine, 1 L de jus de citron

Faire une pâte brisée
Cuire les courges à la vapeur et laisser égoutter une nuit, mélanger avec 
le reste de  l’appareil à tarte
Faire cuire à 220 °C pendant 30 min sur pâte brisée sucrée



Recettes HivernalesRecettes HivernalesRecettes HivernalesRecettes Hivernales

SALADE POUR PASSER L’HIVERSALADE POUR PASSER L’HIVERSALADE POUR PASSER L’HIVERSALADE POUR PASSER L’HIVER
Préparation: 30 minutes 

4 kg de mâche
2 kg de  carottes
2 kg de radis noirs
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 mâche
Mélanger avec huile de colza et vinaigre balsamique

Variantes: 
- céleris râpés 
- noisettes, amandes
- dés de fromage, de jambon
- huile d’olive, vinaigre de 
framboises

Variantes:
- poires
- noisettes, amandes pour la
déco
- chocolat en pépites à la
place des marrons

GATEAU CEVENOL AUX POMMES            GATEAU CEVENOL AUX POMMES            GATEAU CEVENOL AUX POMMES            GATEAU CEVENOL AUX POMMES            
Préparation:  30 minutes 

1,5 kg de farine T65 voire T80
1,5 kg de  farine de châtaignes
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
Quelques pincées de sel Mélanger avec huile de colza et vinaigre balsamique

Râper les carottes et les radis noirs, mélanger le tout avec
le jus de citron, le sel, le poivre
Rincer les pommes sans éplucher, étrogner et couper en dés
Dresser sur petite assiette la mâche, puis les légumes râpés
et les dés de pommes et les noix

Travailler le beurre en pommade puis incorporer le sucre et les 
œufs.
Ajouter les farines, la levure, le sel, les marrons écrasés 
grossièrement, et les pommes coupées en cube.
Mélanger et verser en moule. 
Disposer dessus les cerneaux de noix.
Cuire 30 min à 180° C. 

Quelques pincées de sel

PUREE BRUXELLOISE

20 kg de choux de Bruxelles,
10 kg de pommes de terre,
500 g de beurre,
2 L de crème liquide
100 g de muscade
Sel et poivre.

Faire cuire à la vapeur les choux de Bruxelles et les pommes de terre.
Mixer en ajoutant le beurre, la crème et la muscade, saler, poivrer.



Recettes PrintanièresRecettes PrintanièresRecettes PrintanièresRecettes Printanières

Préparation:  1h00 
Cuisson: 30 à 40 minutes 

4 kg d’épeautre 
2 kg d’oignons
10 kg de légumes variés (carottes, 
navets,...)
½l d’huile d’olive
½l de crème
Herbes (thym, laurier, persil)
Piment poudre
Sel, poivre

RISOTTO d’EPEAUTRE AUX LEGUMES RISOTTO d’EPEAUTRE AUX LEGUMES RISOTTO d’EPEAUTRE AUX LEGUMES RISOTTO d’EPEAUTRE AUX LEGUMES 
PRINTANIERS    PRINTANIERS    PRINTANIERS    PRINTANIERS    

PRINTANIERE DE LEGUMESPRINTANIERE DE LEGUMESPRINTANIERE DE LEGUMESPRINTANIERE 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
bâtonnet.Sel, poivre

Faire revenir les oignons dans un peu d’huile d’olive, puis verser
l’épeautre et laisser colorer avec le piment.
Ajouter petit à petit le bouillon d’herbes.
Au 2/3 de la cuisson, ajouter les légumes revenus en brunoise .
Incorporer la crème (ou crème de soja). Ajuster l’assaisonnement
Servir chaud.

En plat complet, avec de la saucisse, de la volaille:
- Couper la viande en dés et faire cuire avec l’épeautre
- Tout en respectant le GEMRCN, diminuer la quantité de viande à 70
g/pers
Coût matière: 1.58 € si saucisse, 1.40 € si volaille

bâtonnet.
Faire revenir dans l’huile d’olive avec les oignons émincés
et les herbes aromatiques.
Blanchir les pois gourmands et les asperges coupées en
tronçon. Mélanger aux autres légumes, terminer la
cuisson tout en gardant le croquant.
Ajouter le persil haché finement. Saler, poivrer.

Crème lavandièreCrème lavandièreCrème lavandièreCrème lavandière
60 œufs 
10 L de lait
1 kg de miel de lavande

Porter le lait et le miel à ébullition.
Après refroidissement, incorporer les œufs.
En ramequin individuel, faire cuire au bain-marie au four à
200°C pendant environ 20 à 25 min.



Recettes printanières et estivalesRecettes printanières et estivalesRecettes printanières et estivalesRecettes printanières et estivales

MINESTRONE DE FRAISES A LA MENTHEMINESTRONE DE FRAISES A LA MENTHEMINESTRONE DE FRAISES A LA MENTHEMINESTRONE DE FRAISES A LA MENTHE
Préparation:  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

Réaliser un sirop avec le jus d'orange, le sucre complet, et les
amandes en poudre
Hacher la moitié de la menthe
Mélanger la menthe au sirop
Laisser refroidir ou passer en cellule

Crème de pois cassés au Picodon Crème de pois cassés au Picodon Crème de pois cassés au Picodon Crème de pois cassés au Picodon 
Dans le Massif Central, on fait fondre le chèvreton dans sa soupe; ici 
une recette plus originale avec du Picodon 

Préparation et cuisson : 1 h 30 

5 kg de Pois Cassés
1 kg d’Oignons
1 kg de Picodon
Laurier

Cuire les pois cassées (préalablement  trempés de la veille) et 
les oignons émincés dans de l’eau ou un bouillon de légumes 

Laisser refroidir ou passer en cellule
Laver les fraises sans les équeuter, les égoutter puis les tailler en 2
ou en 4.
Mélanger les fraises au sirop.
Les réserver en chambre froide positive au moins 1h 00
Remuer délicatement et dresser en verrine ou en coupelle.
Décorer avec une feuille de menthe.

Astuces:  avant le dressage, mettre les verrines au congélateur

avec du laurier. Assaisonner. Bien mixer en fin de cuisson. 
Faire fondre dans cette crème le Picodon crémeux. 

Flan de légumes du soleil Flan de légumes du soleil Flan de légumes du soleil Flan de légumes du soleil 
70 œufs
2 l de crème
500 g de farine de maïs
500 g de comté
1o kg de courgettes
1 kg d’oignons nouveaux

Mélanger les œufs, la crème et la farine de maïs, saler,
poivrer.
Couper les oignons et les courgettes et coupe le comté en
dés. Mélanger à l’appareil.
Cuire au four dans un plat à gratin, 45 min à 180 °C
Ce flan peut se manger chaud comme froid.


