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Avec l’été, profite'i des 'pai'ns bagnats et salades (:omposéés !

Pour Ies petlts comme pour Ies grands _'Ies pams bagnats SAGERE

nt des salades
composees en remplacement des plats complets : salade
paysanne, assiette de salade plemontalse salade Wllllam

”",‘Toutes ces salades sont- %res ap-p ciées I'été, car eHes-sont.'
rafraichissantes.
Entierement confectionnées par nos soins, ces recettes ont été
élaborées” soigneusement pour le plaisir de vos papilles !
N’hésitez pas a les essayer.




Péches, nectarines, brugnons : comment les différencier ? Péches

Les péches ont la peau veloutée et de couleur orangée a pourpre. Leur & *
chair est parfumée, sucrée et légerement acidulée.

Concernant les nectarines et les brugnons c’est au noyau que vous pouvez
les différencier : celui du brugnon adhére a la pulpe tandis que celui de la

nectarine se détache facilement de la chair. Nectarines
Contrairement a une idée recgue, ils ne sont pas issus d’un croisement

entre la péche et la prune. ;

Brugnons
— _,7—
Bonne retraite Brigitte !

Apres 23 ans passés au service entretien,
Brigitte a quitté notre entreprise pour partir
en retraite.

Nous lui souhaitons une excellente retraite !

"
Iné;rédients , ‘ li :

4Jpéches fraiches - 4 boules de glace a la vanille - 30 cl de créme Iiduide - 100 g de framboises fraiches
10 cl de coulis de framboises - 50 cl d 'eau - 350 g de sucre en poudre - 1 gousse dejinille

Préparation : " ;

' Une délicieuse re_deﬂe:'la@?échi Melba !

Etape 1 : Faites bouillir un grand volume d'eau dans une casserole. Avec un couteau, dessinez une croix sur les péches
fraiches. A I'ébullition, plongez les péches dans I'eau bouillante pendant 30 secondes. Egouttez-les ensuite puis rincez-
les a I'eau froide. Réservez.

Etape 2 : Fendez la gousse de vanille et grattez-la afin de récupérer ses graines. Versez 300 g de sucre en poudre, I'eau
et les graines de vanille dans une casserole. Placez la casserole sur feu moyen et portez le mélange a ébullition. Pendant
ce'temps, coupez les péches en deux et retirez les noyaux. Plongez les demi-péches dans la casserole et laissez cuire
pendant 15 minutes a feu doux. Eteignez ensuite le feu et laissez refroidir les demi-péches dans le sirop.

Etape 3 : Au moment de servir, nettoyez et-épongez les framboises fraiches. Montez la creme liquide en chantilly bien
ferme a l'aide d'un batteur électrique. Ajoutez-y le reste du sucre en poudre et battez a nouveau. Placez la chantilly dans
une poche a douille.

Etape 4 : Dressez les coupes en y répartissant les demi-péches au sirop, les boules de glace et la creme chantilly.

Décorez avec le coulis de framboises et les framboises fraiches puis dégustez.
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