« ET PATATI ET PATATA » d’AVRIL :

Le journal des passionné(e)s d’échanges culinaires
En ce début de printemps, l’éventail des produits est particulièrement large et présent. Il vous permettra de cuisiner plus léger et apportera un renouveau sur votre table. N’hésitez à marier les couleurs et les saveurs.

La table en fête :  

Pour ce mois on va choisir des choses très printanières :
- Salade verte agrémentée de petits croûtons à l’ail et parsemée de gouda effilé.

- filet de cabillaud à la ciboulette avec petits pois frais

- TWIST AUX ŒUFS DE PAQUES (pour utiliser vos restes de chocolats de Pâques)
----------------------------------------------------------------------------------------------------------------
La recette du mois :
 TWIST AUX ŒUFS DE PAQUES 
Ce gâteau se fait avec les restes de vos œufs de Pâques

 170 g d’œufs en chocolat fourrés au praliné de préférence, 150 g de poudre d’amandes, 150 g de beurre,  3 œufs , 10 g de sucre, quelques amandes effilées

Mettre le moule twist sur a plaque alu perforée et déposez à l’intérieur des creux des amandes effilées sur une couche. Mettre le four à préchauffer t° 180°C.

Faîtes fondre les chocolats et le beurre au micro-ondes ou au bain marie en tournant de temps en temps jusqu’à ce que le mélange soit bien homogène et lisse. Séparez les blancs des jaunes d’œufs. Ajoutez les jaunes d’œufs, la poudre d’amandes, et le sucre au mélange de chocolat fondu. Battre au fouet jusqu’à ce que le mélange soit homogène. Montez les blancs en neige puis les incorporez délicatement à cette préparation. Versez les tout dans le moule twist et faîtes cuire 30/35 minutes.

Sortez le gâteau du four et laissez quasiment refroidir avant de démouler sur votre plat de service.

Si il vous reste des chocolats de Pâques mais qu’ils ne sont pas fourrés, vous pouvez faire le même gâteau mais au lieu de 100g de sucre il vous en faudra 150g.

Le produit du mois :           L’asperge
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L’asperge est Composée à 92 % d'eau et n'apportant que 25 kcal/100 g, l'asperge est la meilleure alliée des régimes de printemps, à condition bien sûr de ne pas abuser de la sauce d'accompagnement ! C’est une Plante potagère pérennante, l'asperge est cultivée pour ses pousses ou turions, qui s'élèvent d'une tige souterraine et se terminent par un bourgeon.
Choisissez l'asperge bien fraîche : droite, avec un bourgeon bien fermé, un talon légèrement brillant et une tige non abîmée et cassante.

Conservez l'asperge crue pas plus de 3 jours, enveloppée dans du papier journal ou un linge humide, dans le bac à légumes du réfrigérateur. Elle ne se conserve pas une fois cuite.

Quelque soit l'emploi, l'asperge est toujours cuite avant, à l'eau ou à la vapeur. Il existe de multiples façons de la consommer : nature avec une sauce chaude ou froide (beurre fondu, vinaigrette, mayonnaise) ; en morceaux dans une salade, une purée, une omelette; chaude dans une tarte, un gratin… On compte 300 g par personne pour une entrée, 400 à 500 g en plat de résistance. 

 ----------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Le blog du mois :  « Fofilcuisine » est un blog très sympathique basé beaucoup sur des recettes sucrées et avec les différentes étapes de réalisation. Très coloré et très chaleureux ce blog va vous emmener dans le royaume des macarons à déguster avec modération !!!!!      

 Voici le lien qui vous permettra d’y accéder : http://fofilcuisine.canalblog.com/                                              

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------
L’astuce du mois : 
Vous ne savez pas quoi faire de vos blancs d’œufs. Prenez la plaque de ½ sphères ou les minis muffins. Posez un blanc œuf par empreinte et mettre au congélateur. 
Si vous en avez à nouveau, sortir la plaque et mettre un blanc par empreinte et remettre au congélateur. 
Ainsi quand vous avez besoin de blancs d’œuf, vous en avez toujours sous la main, il suffit de démouler le nombre souhaité quelques minutes avant l’utilisation. 
Et puis les blancs montent mieux en neige même s’ ils sont encore un peu gelés.
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le produit du mois du catalogue Guy Demarle :

Les poêles anti- adhésives tous feux y compris l’induction font leur apparition dans le nouveau catalogue Guy Demarle.
CORPS : en acier inoxydable18/10 a été étudié pour améliorer la conduction de la chaleur et permettre une cuisson plus rapide et plus homogène.

FOND INTERIEUR : est un revêtement anti-adhérent Téflon « platinium » très résistant, spécialement conçu pour un usage professionnel intense.

POIGNEE : en acier inoxydable particulièrement solide ; De forme exclusive, c’est une poignée dite « froide » créée pour éviter les brûlures et qui permet une utilisation au four.
FOND : triple couche (acier inoxydable/aluminium/ acier inoxydable) et surface plane. Ceci améliore la conduction de la chaleur, permet une cuisson plus rapide et homogène des aliments, une économie d’énergie. Le fond lisse, soudé aux bords (encapsulé) facilite l’entretien et permet une meilleure répartition des flammes.

Ces poêles sont garanties 2 ans et vous permettent une utilisation tous feux et même au four  avec un gain de temps et d’énergie pour la préparation de vos repas. Alors n’hésitez à me demander pour la voir et l’essayer, afin de vous rendre compte par vous même de l’utilité de ces poêles.
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------
Quoi de neuf chez Guy Demarle :

Nous organisons une réunion d’information sur le métier de conseillière culinaire Guy Demarle le lundi 7 avril 2008 à 20h, si cela vous intéresse contactez moi pour plus de détails.

Vous n’avez pas encore vu le nouveau catalogue, n’hésitez pas à me le demander pour déguster les nouveautés.
Prévoyez un atelier en  mai car l’offre de la plaque « fleurs de cerisier » pour l’hôtesse en plus de son cadeau est superbe pour des réalisations sucrées ou salées estivales.
L’atelier culinaire est l’occasion de vous retrouver entre ami ou en famille autour de pleins d’échanges de recettes, d’astuces et de savoir faire, alors appelez moi pour se retrouver autour d’un thème comme le plaisir des yeux, de la cuisine à l’assiette ou bien encore atelier sans cuisson.

N’hésitez pas à me contacter pour dater un atelier, avoir une ou deux recettes et astuces culinaires et pourquoi pas nous rejoindre comme conseillière culinaire au sein de la société Guy Demarle.
Catherine Negro  votre conseillière culinaire Guy Demarle

03 54 62 15 76/ catnegro@modulonet.fr

