« ET PATATI ET PATATA » de juin :

Le journal des passionné(e)s d’échanges culinaires
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Le mois de juin, c’est le mois de la fête des pères il y a des enfants qui chantent d’autres qui lisent un poème et d’autres qui font de gros câlins. Avec l’arrivée de l’été il faut garder un petit coin privilégié pour ces instants de bonheur.

Alors bonne fête à tous les papas.

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

La table en fête : Un petit repas spécial fête des pères
- Croque quiche en forme de cœur.
- Brochettes de canard au sésame sur un lit de riz basmati.
- glace menthe aux pépites de chocolat.
La recette du mois :
CROQUES/QUICHES                     
Des tranches de pain de mie,  25cl de crème fraîche, lardons salés (meilleur en forme d’ allumettes), 1 œuf, un peu de lait.
Remplir les empreintes cœurs plats avec les lardons. Battre l’œuf et la crème fraîche (attention ne pas saler) Verser sur les lardons.

Découper avec l’emporte pièce  cœur, des petits cœurs dans le pain de mie. Et poser ce cœur sur chaque empreinte. Verser sur le pain de mie une petite cuillère de lait pour rendre le pain de mie un peu plus souple.

Mettre au four t°200°C pendant environs 15/20 minutes. Lorsque le pain de mie est doré, vous pouvez sortir les croques/quiches et les démouler en les retournant sur un plat de service. Se déguste chaud en apéritif par exemple ou sur un lit de salade en entrée.

-------------------------------------------------------------------------------------------------------
Le produit du mois :
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Les Cerises
Dans la cerise tout s’utilise :La chaire se déguste, les queues de cerises et les fleurs de cerisiers séchées s'emploient en infusion et les noyaux sont utilisés pour fabriquer des coussins à chauffer au micro-ondes, qui servent pour soulager les douleurs cervicales par exemple(en vente dans certains magasins ).

 Choisissez les cerises fermes et charnues, avec des queues vertes et bien attachées, à la couleur brillante. Elles peuvent être plus ou moins foncées selon les variétés. 

Conservez-les une journée dans une corbeille de fruits à l'abris de la chaleur, ou bien pas plus de deux jours dans le bac à légume du réfrigérateur. Dans ce cas, sortez-les au moins 30 minutes avant de les consommer. 
 

Consommez-les rapidement pour profiter de tout leur jus et de tout leur sucre. Il n'y a rien de meilleur que de croquer dans un fruit frais... Les cerises font aussi de très bonnes pâtisseries : tartes, clafoutis, soufflés. Pensez également à en mettre dans vos compotes, salades de fruits et coupes glacées. 
Les cerises à la liqueur se marient très bien avec le chocolat, comme dans le délicieux gâteau Forêt Noire. En plat chaud, les cerises servent à confectionner des soupes typiques en Alsace et en Allemagne ; elles servent aussi d'accompagnement pour le gibier et le canard.

Parmi les liqueurs et les alcools à base de cerises, les plus connus sont : le kirsch d'Alsace, le guignolet d'Anjou, le ratafia de Provence, le cherry anglais et le marasquin d'Italie. 
Le blog du mois :                Les gâteaux rigolos des mamans
J’ai choisit ce blog car souvent en juin, les mamans sont mises à contribution pour les fêtes d’école, kermesses, goûters  du club de gym, de la chorale……Alors visitez ce site et prenez pleins d’idées originales pour le gâteau « corvé » devienne le plus grand des plaisirs à réaliser.

http://gateauxrigolos.superforum.fr/
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

L’astuce du mois : 
Les cerises se congèlent très bien : lavées, égouttées, équeutées et dénoyautées ; nature ou recouvertes d'un sirop de sucre.
 Pour dénoyauter plus facilement les cerises, faites-les tremper une heure dans une eau glacée après les avoir équeutées.
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------
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le produit du mois du catalogue Guy Demarle : 
Le livre « plaisir des yeux »

J’ai choisit de vous parler de ce livre car rien que par son titre il dit déjà tout. Et puis le mois de juin est un mois où l’on reçoit beaucoup, on fait des repas dans le jardin entre amis en famille. Alors rien ne vous empêche de vous inspirez de ce livre pour faire des présentations à l’assiette extraordinaires.

N’hésitez pas à combiner ce livre avec votre imagination qui j’en suis sûre à l’approche du début de l’été  est débordante  Utilisez les couleurs, les parfums, les formes et créez pour étonner, épater, amuser tous vos convives. 

Quoi de neuf chez Guy Demarle :

Avec le mois de juin, se prépare tout doucement l’arrivée de l’été, et pour les ateliers proposés il me semblait que le thème « sans cuisson » était le plus approprié.

En effet, que de bonnes choses simples sans cuisson au four, simplement en utilisant le micro-onde, le frigo et le congélateur pour ensuite déguster tout cela en terrasse ou dans le jardin. En plus préparation à l’avance et plus de tracas le jour de la dégustation en famille  ou entre amis.

Alors vous aussi venez découvrir les ateliers « sans cuisson » ou avec un autre thème.
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

