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Avec un bon cadeau, faites-vous plaisir parmi plus de 3000 références de tissus,
biais, thermocollants, accessoires de mercerie ... Retrouvez des marques de
renom : Liberty, Michael Miller, Kimsa, Aime comme Marie, Premiére Etoile,
etc... Motif Personnel édite également ses propres collections de tissus
imprimés en France certifiés Oeko-Tex.

WWW.MOTIFPERSONNEL.COM

Feeeenennennnnnnnnnn COMMENT PARTICIPER ?

THEME DU CONCOURS :

Créez ou customisez un sac, une
serviette ou autre accessoire utile a la
plage. Mettez-le en scéne et prenez-
le en photo. Attention, les photos
doivent étre des photos originales,
sans retouche digitale ou numérique
postérieure a la prise du cliché.

Envoyez-nous la photo de votre réalisation par e-mail uniquement, a l'adresse : avant le 4 juin 2017 minuit,
en précisant en objet LE DEFI et en ajoutant le texte de votre réalisation. Vous pouvez envoyer jusqu'a 3 photos de la mé&me réalisation sous

différents angles. Pensez a indiquer vos coordonnées complétes [nom complet, adresse postale, téléphone, e-maill. Jeu gratuit sans obligation
d‘achat. Une seule participation par foyer [méme nom, méme adresse). Les projets seront jugés par la rédaction en tenant compte du respect
du théme, de L'originalité et de L'esthétique de la réalisation. La rédaction procédera ensuite a la sélection des gagnants, qui seront contactés
par notre équipe. La liste des gagnants sera également publiée dans le prochain numéro de Créative.
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économiser : vous détestez jeter et
vous avez raison ! Chaque numéro
de votre magazine vous propose des
créations et tutos pour recycler une
matiére, un objet, un vétement ou
un accessoire oubliés au fond d'une
armoire. Ce numéro 35 est spécial
puisque ce sont plus de 30 idées
récup’ a faire vous méme que nous
vous proposons, avec plusieurs fiches
pratiques étape par étape.

Vous trouverez aussi un mini dossier

sur l'indémodable macramé pour
bien débuter ou trouver des idées de
créations auxquelles vous n'auriez
peut-étre pas penseé.

Cuisine, déco, couture, mode,
beauté... : aux portes de 'été, le
plaisir de faire pour soi et pour les
autres est placé sous le signe de

la douceur, de L'imagination et des
beaux jours retrouvés.

Créativement,
Virginie RATTO
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Egﬁrf BRIC-ABRAC A
L3 DES VETEMENTS DURABLES
et non genrés !

1/3

1/3 des hommes pense que
savoir bricoler serait un
atout de séduction. C'est ce
que révele l'étude réalisée en
février 2017 par EasyPanel
pour Weldom. Et vous,
qu'en pensez-vous ?

Les 13 et 14 mai

A vos aiguilles

Cette année, c'est la 1ére
édition du salon « A vos
aiguilles », qui se tiendra a
Lapeyrouse, dans le Puy-de-
Déme. Au programme :
des rencontres avec des
créateurs, tous dans
l'univers de la couture.

htip://
coupsdecoeurdesophie.
com

Plus d'infos : www.jakeandmaya.com

L'UPCYCLING FACON GERMAINES

Derniére le nom de Germaines, on retrouve Virginie,
restauratrice et conservatrice de mobilier ancien.
Son site vous propose de découvrir son travail : la

restauration de vieux meubles pour les intégrer dans
les intérieurs contemporains.

www.germaines.be

& MAI/JUIN 2017

Un projet & suivre : la créatrice
londonienne Tze Ching Yeung

a eu la géniale idée de créer la
ligne de vBtements Jake + Maya
[Kids). Le concept ? Des habits
durables et qui s’adaptent a la
taille des enfants qui grandissent
trop vite ! Les vétements seront
vendus avec un « kit extension »
qui permettra aux mamans de
les customiser et de les adapter
au fil des ans. Entre 26 et 69
euros, les kids pourront choisir
ce qui leur plait, les vétements ne
seront pas « genrés », Lancé sur
le site de financement Kickstarter
au moment ol nous écrivions ces
lignes, souhaitons longue vie a ce
projet innovant.




V et ses fournitures
Et Sy créatives

Peut-étre que vous ne le saviez pas, mais la boutique en ligne Etsy
lance Etsy Studio, un site dédié aux fournitures créatives !

Le géant du fait-main soumet maintenant aux visiteurs des projets
DIY a coté de fournitures et d'outils !

E Y

s [dées @ broder ‘__

v ——
¢ TR

i -
IDEES A BRODER
Sarah Despoisse

L'auteur vous propose 12 créations
a broder sur des objets de la vie
courante [trousse, carnet, sac...), des
habits (sweat...) ou des objets déco
[coussin, photo, « hoop art » ...).
Eyrolles, 10,90 €

MANIBUS, boutique
de kits a tout faire

ATELIER, DECO

C'est la bonne adresse ou il faut aller pour créer !

Le concept de cette nouvelle boutique est simple.
Stop aux allers-retours dans les magasins quand

il nous manque quelque chose ! Des kits DIY qui
contiennent tout le matériel nécessaire a vos
créations vous sont proposés. Située a Nantes,
vous pourrez y recevoir également des conseils et
participer a des ateliers thématiques, qui changent
chaque mois ! Profitez-en, il y a 15 % de remise
immédiate pour son ouverture !

Manibus - Kits a tout faire,
31 Rue de Strasbourg, 44000 Nantes
https://manibus.fr/

MAI/JUIN 2017 7
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MERCERIE

Venez prendre le temps de flaner
dans la boutique, lieu convivial et
unique ol vous pourrez trouver
tissus, laine et mercerie. Un espace
de détente et d'échanges est a votre
disposition, ol vous aurez 'occasion
de participer a des ateliers couture,
broderie, tricot... ILy en a pour tous
les golits !

La mercerie fine,

25 rue Saint-Sébastien,
Paris 11éme
www.lamerceriefine.com

LE QUARTIER DES TISSUS

Ou trouver son bonheur en matiére de tissus ? Le
quartier des tissus fait partie des sites a connaitre.
Vous pourrez dénicher votre bonheur pour
Uhabillement, lameublement et méme 'extérieur !
Pour profiter d'économies, n'hésitez pas a fouiller les
rubriques promos et coin des affaires.

www.quartierdestissus.com

8 MAI/JUIN 2017

Les 20 et 21 mai

Festival européen
de la broderie

Retour a Dole dans le
Jura, de la 3éme édition
du Festival européen de
la broderie. 3 brodeuses
blogueuses et 37 autres

créateurs seront présents
pour exposer leurs ouvrages.

http://jurapointdecroix.
canalblog.com

110 CREATIONS e
DECO ESPRIT NATURE

Ameélie Rioual

Découvrez 110 idées de décoration
sur le théme de la nature, pour le
plaisir de créer des objets, décors
ou accessoires de facon simple,
pratique et peu colteuse.

Le Temps Apprivoisé, 15 €
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CREATIVE - SERVICE ABONNEMENT - 15, RUE DE MERY - 60420 MENEVILLERS
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et de rectification quant
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Offre valable en France métropolitaine uniquement. 5i vous Etes 8
["étranger ou dans les DOM TOM, vous pouvez vous abonner sur notre
boutigue bit.ly/abonnement-creative

POUR NOUS CONTACTER : concernant, que vous pouvez
b t@ ti : exercer librement auprés de
abonnementldcreatlive-magaZine.com 1D Presse - 27 Bd Chartes

ou 0344519721 Moretti - 13074 Marseille
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JE M'EQUJPE
POUR CREER

LES MEILLEURS OUTILS DIY

A chaque numéro, découvrez notre sélection de produits pratiques et innovants
qui font l'actualité du DIY.
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#1PEINTURE ~ #2 COUTURE ~ #3 DECO/BIJOUX

PEINTURE EN SPRAY PERLES A REPASSER

La gamme de sprays de peinture Avec ce kit, vous pourrez Des nouvelles perles a repasser
acrylique d’Edding s'agrandit. confectionner au choix un grand pour créer des mobiles, des porte-
La tendance est déco rétro avec sac shopping, ou encore des clés, des sous-verres ou des hijoux
du bleu nuit, du mauve chic, du housses de coussins, ou ce qui tendance. A découvrir : les perles
turquoise et méme un effet rouille ! vous plaft ! phosphorescentes !

Sprays de peinture, Kit marin shopping bag, Perles a repasser; Rico Design,
Edding, de 8,99 € a 9,99 £ Chouette kit, 30 € 2,49 € le sachet de 1000 env.

10 MAI/ JUIN 2017



4 MOSAIQUE

Changez votre déco en quelques
secondes en appliquant ces
stickers mosaiques. Sur les murs,
sur le sol, tout est possible.

Lot de 4 stickers,

Perles & Co, 4,10 €
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#6 PLANTE #] LAINE

CUTTER CIRCULAIRE

Ne perdez plus de temps et utilisez
ce cutter rotatif pour découper

vos tissus. Simple d'utilisation, il
s'utilise avec un guide qui propose
de nombreuses tailles de cercles.
Cutter circulaire Fiskars, 34,90 €

KIT AROMATIQUE DMC DENIM

Voila un kit pour faire pousser du DMC lance Natura Denim, un fil
basilic en toute simplicité et toute 100 % coton, décliné en 9 couleurs,
l'année ! Vous pourrez méme de l'indigo a l'aubergine, en

garder des graines pour les fois passant par l'anthracite pour des
d'aprés ! ouvrages casuals ou chics.

Sac basilic, Life in a bag, ? € Gamme Natura Denim,

DMC, 4,65€ la pelote

MAI/JUIN 2017 11



Planéte

DIY

Inscrivez-vous
sur blogschool.fr/
creativemag et recevez
4 FORMATIONS
GRATUITES pour
booster votre blog !

Ensemble, elles ont créé la premiére école pour blogueuses débutantes et confirmées.
Tous les deux mois, elles vous présentent leurs coups de cceur !

COt§T TEHWANCE !

{ :
|
L 3
R Tt ]
— f E
A ‘ : -~ E - =% e
UNMURTIE&DYE <  L'EAUDE PASTEQUE
3
Le mur devient un objet de Vous connaissiez l'eau de Il est temps de redonner une
décoration a part entiére. Si coco, laissez place a l'eau de jeunesse a nos meubles préférés
l'on ne veut pas surcharger son pastéque ! Vendue comme une en changeant leurs vieux
espace, c'est l'idéal ! On l'aime boisson qui booste la santé, pieds contre ceux-ci, en forme
avec des couleurs claires pour elle devrait rapidement se faire d'épingles a cheveux. Parfait
illuminer nos piéces. une place dans le ceeur des pour une ambiance vintage !

accros au mode de vie healthy.

12 MAI/JUIN 2017
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www.shylylovely.com

Des, ideen Beauts, made et
nayages & pastagen enire Mfzy

hyly Lovely est le blog lifestyle

tout en couleurs douces et
féminines de Stacey [attention, ca
se prononce « Stéssi» |]. Elle y
partage ses loisirs, ses passions
et ses créations, avec beaucoup
de simplicité. Vous y trouverez
de nombreux conseils beauté,
cuisine, voyages et bien sir son
sujet favori : les DIY | Simples et
faciles a réaliser, mais du plus
joli effet. On y pioche pleins de
bonnes idées-cadeaux a faire aux
copines. Comme par exemple, le
cercle a broder détourné en objet
déco, trés joli et pratique a la fois

Créé en 2016.

Ony trouve :

DIY / Beauté / Voyage...
Ses blogs coup de coeur :

http://carnetprune.com
www.youmakefashion.fr
www.nympheasfactory.com/blog

dans sa version « pense-béte ».

Et puisque l'été arrive [enfin 1],
pourquoi ne pas se fabriquer de
jolies espadrilles hyper tendances
en quelques coups de feutre.

Le rendu est impeccable et trés
frais ! Notre coup de coeur : ses
carnets customisés en broderie
sur papier. Le résultat est ravissant
et déclinable a l'infini. Stacey en
propose d'ailleurs plusieurs jolis
modéles sur sa boutique A little
Market. Un joli blog qui évolue
doucement, mais slirement, a
l'image de son adorable créatrice !

MAI/JUIN 2017 13



Planéte

DIY

lLifestyle
(oaching bién-Gire

http://bonheuraunaturel.fr

14 MAI/JUIN 2017

Bonheur au naturel est un
joli mélange de coaching en
développement personnel, de
conseils en beauté naturelle et de
nutrition. A la recherche du bien-
étre, la belle Aurore abandonne la
communication pour se consacrer a
sa passion : la naturopathie. La téte
pleine de nouvelles astuces 100 %
naturelles, elle crée son blog en
janvier 2016. C'est avec beaucoup
d'amour et plein de bienveillance
qu'elle partage avec nous tous ses

Créé en 2016.

Ony trouve :

Coaching / Beauté / Nutrition
Ses blogs coup de coeur :

www.sweetandsour.fr
http://shakermaker.fr
http://laptitenoisette.com

petits secrets du bonheur. Vous
voulez dormir mieux, chouchouter
votre corps ou retrouver la super
péche ? Son coaching du bonheur
est un moyen trés sympa de faire
ressortir la beauté qui sommeille
en vous ! Son ebook, « My Spiritual
Therapy » (a avoir absolument dans
sa bibliothéque 1) se dévore a toute
vitesse. Une bonne raison d'avoir
une vie plus saine et pleine de
bonnes énergies !

unane parkage sen

canseds et da adsian

& ume sz Aeureuse
et chmﬁ,.



DIY
TalGnt 61 Simpcir

Des, muses em acéme et des

milie a créé le blog Poligém

fin 2011, année de l'achat de
sa maison, pour y présenter les
travaux et rénovations qu'elle y
effectue. Trés vite, son blog devient
pour elle un cahier de tendances,
ol elle partage ses envies, coups de
cceur et DIY. Emilie a véritablement
le sens de l'esthétique : tout
comme sa décoration d'intérieur,
son blog est absolument
magnifique ! Les photos, superbes
et délicates, sont trés travaillées
et reflétent un univers doux et
chaleureux. Emilie aime chiner
dans les vide-greniers : dés les
beaux jours, elle part en expédition
a la recherche de piéces vintage.

Crééen 2011.

Ony trouve :

Déco / Lifestyle / DIY...
Ses blogs coup de coeur:

www.thesocialitefamily.com
http://lesfleursdesel.canalblog.com
www.simplementbeau.com

C'est avec beaucoup de goit qu'elle
met en valeur ses « trouvailles »
dans sa déco d'intérieur. Une
nouvelle catégorie apparait avec

la naissance de sa fille Suzon fin
2013, U'occasion pour elle de créer
de nouveaux articles plus orientés
kids. On trouve également sur
Poligém quelgques DIY trés sympas
comme les étagéres en bois de
palette ou le miroir « couronne de
Noél » tellement joli qu'on voudrait
['avoir toute l'année dans son
salon ! Emilie propose aussi un
ebook a tout petit prix : « 14 idées
DIY pour un Noél scandinave ».

A s'offrir pour épater la famille a
Noél prochain !

MAI/JUIN 2017 15



Planéte

DY A AURELIE HEMAR
« MES PASS [ONS ?
LA DEQO ET LE

BIEN-ETRE ! »

APRES PLUSIEURS EMISSIONS TV (NOTAMMENT
L'ATELIER DECO SUR FRANCE 2 ET MAISON A
VENDRE SUR Mé), LA DECORATRICE ET ARCHITECTE
D'INTERIEUR AURELIE HEMAR NOUS DEVOILE SES
PROJETS, SES ENVIES DU MOMENT ET LE BEL
EVENEMENT QUE LUI A OFFERT CE PRINTEMPS 2017.

Crédits : France 2 /DR

D'0U VOUS VIENT CETTE PASSION
POUR LA DECORATION ?

Le domaine des arts m'a toujours
passionnée que ce soit la mode,

la photographie ou l'architecture
d'intérieur. J'ai su trés rapidement
que je voulais étre architecte
d'intérieur, dés l'dge de 15 ans,

a la suite de ma toute 1ére visite
du salon MAISON&OBUJET. Puis,
j'ai finalement fait styliste de
mode, car a l'époque, il n'y avait !

pas de formation en architecture
d'intérieur. Aprés 3 ans passés

dans ['univers de la mode, je suis
revenue a ma passion et mon réve,

j'ai décidé de créer ma société
d'architecture d'intérieur. [

VOUS ANIMIEZ « L'ATELIER

DECO » SUR FRANCE 2, POURQUOI
L'EMISSION N'EST-ELLE PLUS
DIFFUSEE ?

L'émission a perdu en
téléspectateurs, car nous étions
souvent coupés par du rugby. La
case horaire du samedia 17 h
n'était pas évidente. France 2 a

; | décidé trés rapidement de passer

) : ' : =t £ des rediffusions et les gens se sont
edit photo : France 2 / DR 1 2 : + 4 -

16 MAI/JUIN 2017



lassés. L'émission n'a donc pas
été reconduite. Je suis décue, car
c'était une belle émission et trés
créative. Le fait de transformer une
piéce en offrant une seconde vie

a des meubles était a la fois a la
mode et novateur. J'espére un jour
avoir la chance d'animer une autre
émission ol je pourrais montrer
tout mon savoir-faire d'architecte
d'intérieur.

VOUS FAITES QUOI DEPUIS ?

Je n'ai jamais cessé mon activité
d'architecte d'intérieur, c'est
avant tout mon travail et il occupe
mon temps a 80 %. Le tournage
d'émissions reste un plus. En plus
de gérer les chantiers de mes
clients, je travaille également

en collaboration avec certaines
enseignes ou je préte mon image,
travaille sur des tutos, des
ambiances. J'ai aussi beaucoup
de projets en téte que je souhaite
mettre rapidement en place et qui
vont bientdt se concrétiser.

A TRAVERS VOS EMISSIONS TV, ON
VOUS IMAGINE SOUVENT COMME

P2 ) B

UNE SPECIALISTE DE LA RECUP'.
C'EST LE CAS CHEZ VOUS ?

J'aime le fait de donner une
seconde vie a un meuble et de lui
donner du cachet. Une maison
toute en récup n'est pas non plus
mon truc, mais j'aime l'association
de U'ancien et du moderne. Mon
appartement est un mélange entre
les deux. Transformer des objets,
je le fais quand j'ai le temps et plus
par passion. Ma véritable activité
est celle d'architecte d'intérieur, ce
que j'aime le plus c'est transformer
les volumes d'intérieur.

AVEZ-VOUS DES PROJETS POUR
UNE NOUVELLE EMISSION TV ?

Pour l'instant pas de nouveaux projets
TV, mais j'espére que lorsqu'ily en
aura, les chaines penseront a moi.

Je consacre mon activité entre mon
agence Hemara home, les enseignes
pour lesquelles je travaille, et des
projets Web qui, je l'espére, verront

le jour prochainement. En attendant,
je me repose un peu, car je viens
d'obtenir le plus beau rdle de ma vie,
celui de maman [Ndlr : sa fille est née
fin mars 2017).

LA DECO DE LA CHAMBRE DE
VOTRE ENFANT EST TERMINEE ?

J'ai fabriqué un lit cabane avec

des tasseaux de bois, hyper

simple a réaliser et tellement plus
économique que l'original. Ce sera
son petit espace jeu, j'ai essayé de
créer une chambre avec la méthode
Montessori.

MAIS A PART VOTRE GOUT POUR
LA DECO ET LE BRICOLAGE, Y A-T-
IL D'AUTRES LOISIRS CREATIFS
QUE VOUS PRATIQUEZ ?

Je n'ai pas d'autres loisirs créatifs,
je consacre le reste de mon temps
au développement personnel.

Je suis une dingue d'articles

sur la science métaphysique, la
médecine douce et j'adore aussi
faire du sport. C'est important pour
moi de se ressourcer, pour étre
plus productive et créative. Ily a
tellement de choses a explorer et

a faire pour s'enrichir. Mon réve
est de créer un hdtel de bien-étre
ol toutes mes passions y seront
regroupées, la déco et le bien-étre !

MAI/JUIN 2017 17
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Détours en France : visitez les petits marchés qui fétent
lartisanat, les créateurs et tous ceux qui aiment
le fait-main original et de qualité !

vmmsﬁ

|
4
| 69. Rhdne | I7 & 18 - Marché
20 +» 3&me Festival 14 > Marché de I'Artisanat de créateurs
de la Broderie et des produits du terroir MARSEILLE
4 DOLE SR 18 - Salon de créateurs Kb Arts
-‘ 07 +» L'Art & Cassis - Marché 71, Seine-et-Mame cassis
de créateurs 01 +» Marché artisanal 08 +» Marché campagnard 16. Cher
CASSIS CASTETS et artisanal IT & 18 - Salon de loisirs
21 & 28 +» Marche [ 46. Lot SAINTS créatifs
de créateurs 14 +» Puces créatives  83. Var | MEHUN-SUR-YEVRE
MARSEILLE BRAMAT 18 au 20 +» Salon Sud Broderie
19. Corréze 54. Meurthe et Moselle PUGET SUR ARGENS 03 - 1= Salon mixte
° 13& 4. Salonde créateurs 14 . Marché artisanal des Créateurs
UZERCHE LAY-SAINT-CHRISTOPHE 25 +» Aiguilles en Lubéron LANGLADE
; (21, Cote 40 | 57. Moselle LA TOUR D'AIGUES
2 +» Marché de I'artisanat 07 +» Féte de la nature 06 & 0T +» Marché 28 - Marche creatif
 etdelacréativité et de l'artisanat de créateurs el
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Vous organisez ou participez a un salon / marché de créateurs ? Envoyez-nous toutes vos informations [deux mois a lavance) sur :
redactionfdcreative-magazine.com Nous les publierons ici dés le prochain numéro !
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‘lmeacti té dans l'air d temps, récup'
estunart vivre responsable, mlq et qui
stimule ‘lmagmataon Aveclesi é es qui suivent,
cela, pourrait méme devenir une véritable passion !
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Pour une déco personnalisée sans dépenser un sou, profitez des trésors qui trainent
dans votre maison et recyclez-les !

JUNE BALANCOIRE PN BOLY

Des tasseaux qui trainent ? Cette jolie
balancoire promet d'amuser les plus
vieux comme les plus jeunes.

A RETROUVER SUR... www.momtastic.com

Avec des chutes de planches en
bois, aprés la pose d'un parquet
par exemple, construisez une
étagere en forme de tipi. Rajoutez
quelques plumes et rubans pour le
personnaliser !

A RETROUVER SUR... http://
anniecartonne.overblog.com

(EAIEENELTN A

(]

Si vous en avez marre de votre téte de lit trop ordinaire, utilisez des pagaies
en bois pour en créer une nouvelle... bon, ok, il faut trouver les pagaies !

A RETROUVER SUR www.loversig.com
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DEy CACHE-POT [N CARTON

L'adhésif décoratif fait des
merveilles ! Ici, il imite le métal pour
créer des cache-pots originaux.

W' L RETROUVER en page 71

% O

o



UNEHORIOGE COLORT kg

Des tubes de peinture vide et pas mal d'imagination ont été nécessaires pour
créer cette horloge unique en son genre.

A RETROUVER en page 77

N TABLT QUL BRULT

Pour décorer vos pots de fleurs, les CD

A I ? g
]] ﬂ .'l“$1 .iﬂ“i‘l “i 'I‘ : " ﬁ sont vos meilleurs amis. Découpez-les

Les caisses de vin peuvent trouver une deuxiéme vie en les transformant et rassemblez-les pour en faire une
en potager. Remplissez de terre et plantez-y vos salades. mosaique. Succés garanti.
A ReTROUVER SUR... www. lLhdesignsblog.com A RETROUVER SUR... www.moijefais.com

. &
X

= ot
UN BOUGEQIR PAILLETE
Exit l'idée anti healthy des cendriers

avec les pots de yaourt en verre. m\‘ l ﬂl“[ﬂ ﬂ(llll‘liﬂ H

Cette année, on s'en sert pour en Rangez vos couverts dans une boite spécialement concue par vous ! Vous
faire des bougies d'ambiance ! pouvez également vous en servir comme pot a crayon. Faites participer vos
enfants a la construction, ils apprécieront !

A RETROUVER SUR... )
http://blog.birdsparty.fr A RETROUVER SUR... www.madamecriativa.com.br
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Dossier

[IN PORTE-RIVUE [N PAPIFR
Ne jetez pas les chutes de papier peint. Pensez plutdt
a les transformer en porte-revue. Découpez plusieurs

tailles de papier pour créer différents niveaux !

W A RETROUVER SUR... http://ladelicateparenthese.com
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A
DES ANIMAUX PORIE-CLEFS

Les enfants grandissent, vous ne savez plus quoi faire
des jouets... Nous avons la solution ! Avec un peu de
peinture et de colle, détournez-les en porte-clefs.

A RETROUVER SUR.... http://autourdudressing.com



Nouvelle Power Punch

La nouvelle perforatrice Power Punch a effort minimal est parfaite pour faire de
I'upcycling” et pour créer de magnifiques projets en mixed media** |

Sa conception innovante la rend performante pour perforer
une grande variété de matériaux rigides et épais, d’un geste simple et facile.

Rien ne se perd, tout se transforme. Votre imagination n’aura plus de limites !

Fiskars - RCS Evry B312 684 391

* transformer des matériaux recyclés
** technigues mixtes assemblant divers matériaux

www.fiskars.fr F I SKARS®



J I,

e A

Invitez vos enfants & participer & la création d'objets récup' qui leur sont tout

Toutes les petites filles aiment les
bracelets. Laissez-la choisir les
motifs qui lui plaisent et lancez-

vous avec des rouleaux de papier
toilette et du duct tape.

http://happyhooligans.ca

ﬁi‘iﬂﬂ]lillli‘ﬂiﬂﬁﬂﬂlillﬂ

Recyclez les bouteilles plastiques pour en faire une activité visant a
stimuler et développer les sens des bébés.

http://little-gabchou.com
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particuliérement destinés !

ek

e . .
MINL BABYEQQT

C'est parti pour une partie de foot
endiablée avec un babyfoot 100 %
récup’. A emporter partout, grace
a sa mini taille, celle d'une boite a
chaussures !

¥y

Dry LA ST RIGOIOTEY

Ces échasses sont faciles &
réaliser, avec de simples conserves
vides. Customisez-les avec des
pattes d'éléphant par exemple.

v www.marthastewart.com




[

[IN BANC POUR {F/ARDER

Pour un espace réservé aux enfants dans le jardin,
préparez-leur un coin cosy ol ils pourront profiter des
soirs d'été. Tout comme les grands !

v www.ana-white.com

.
-

e

R 200U A (ROOUER

Craquez pour ce mignon petit lion fait
avec des chaussettes. A décliner avec
les autres animaux de la savane !

www.craftpassion.com

AV VTR

(N TUBE MUSICAL

Les enfants adorent la musique. Pas la peine de chercher bien loin, voici
un tube musical créé avec du carton et quelques grelots !

v www.mamandiy.com

A .
UN TOTEM POUR JOUR
A_LINDIEN

Misez sur la couleur pour créer &
partir de canettes en métal un totem

original qui ravira vos petits sioux !

en page 65
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EPLUCHURES -

Vous ne le savez peut-étre pas, mais les épluchures de 1égumes sont des trésors
que l'on jette trop souvent. Voici une sélection d'idées qui les mettent & I'honneur.

QUICHE AUL PANTS DE_CARQITED

—_— T e

——

Les fanes crues ont un goGt amer, qui se rapproche de
la roquette. Si vous n'en étes pas friand, gardez-les pour
en faire une quiche ! Il suffit de les faire blanchir a la
vapeur avant de les mélanger a votre appareil. Mariées a
un oignon rouge, et a un peu de comté fraichement rapé,
vous obtiendrez un petit goQt sucré. Chaude ou froide,

a l'apéritif ou en entrée, cette quiche est idéale pour la
période estivale !

26 MAI/JUIN 2017

MASQUE AU FENOUIL

Que ce soit avec les graines ou avec

les fanes, il est possible de se faire

un masque avec ce légume au go(t
particulier. Mixé et mélangé a un yaourt,
le fenouil est riche en antioxydant

et prévient les signes de |'dge

sur le visage. Ses propriétés
antiseptiques peuvent
également servir aux peaux
jeunes. En bref, le fenouil,
c'est pour tout le monde !

N

Les feuilles de l'artichaut ne se mangent pas, pourtant
il est possible de s'en servir en tisane ! Ne les jetez
plus, versez plutdt de l'eau bouillante sur vos feuilles

et laissez infuser une bonne dizaine de minutes. Pour
un total effet détox, buvez cette décoction 3 fois par jour
avant chaque repas.
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NCTIOYANT MENAGER
AUL TCORCES D AGRUMES

|

Les produits ménagers maison sont
moins chers et plus naturels. Tout le
monde connait le vinaigre blanc, qui
nettoie toutes les surfaces.

Oui, mais son odeur n'est pas
forcément trés agréable... Alors,
pourguoi ne pas le parfumer avec
des agrumes ? Pour cela, rien

de plus simple. Faites macérer
vos épluchures pendant deux
semaines dans le vinaigre blanc. A
la fin, mettez le nettoyant dans un
vaporisateur. Et voila, votre maison
sent bon le frais !

POUDRE D FCORCH
Dt GRENADE

Les graines de la grenade ont des
propriétés étonnantes : cheveux,
peau et santé sont protégés. Mais
son écorce aussi a plein d'utilité !
Faites sécher les écorces au four
avant de les réduire en poudre
pour profiter de leurs bienfaits au
maximum. Contre ['acné et pour
hydrater la peau, la poudre pourra
méme s'utiliser dans vos smoothies.
On raconte méme qu'elle peut
s'utiliser comme médicament,
contre la diarrhée par exemple.
Convaincues ?

BrIGNCTS DE _POMMES
D[RR

Peu y pensent, pourtant les beignets
de pelures de pomme de terre ne

[

sont pas si différents des beignets
que l'on mange d'habitude. Ils ont le
méme godt ! Choisissez plutdt des
pommes de terre bio, pour éviter de
faire des beignets aux pesticides...
Une simple pate a beignets et
quelques épices feront parfaitement
['affaire. Mélangez le tout, faites
frire et le tour est joué !

Grier Dr QUEUE D TRADT

Avec les queues des fraises,
préparez une délicieuse gelée !
Faites mijoter pendant 30 minutes
les pédoncules avec de l'eau et

du sucre. Ajouter 5 a 6 fraises
pour obtenir une couleur rose

pale et un peu d'agar-agar pour la
consistance. Attendez que vos pots
refroidissent avant de golter pour
ne pas vous briler !

CONFITURF D ECORCEY
O MELON

Voici une recette vieille comme

le monde qui nous vient de nos
grand-meres, qui ne jetaient rien,
mais recyclaient tout ! Pour 1 kilo
d'écorces coupées en morceaux de
la taille d'une noix, ajoutez 1 kilo
de sucre et un peu d'eau. Certains
ajoutent un filet de citron.

Cette recette
vous fera a
coup slr
replonger
dans votre
enfance !
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RIEN NE SE
PERD, TOUT

SE RECYCLE'! /

100 % RECUP"

Si le dossier 100 % récup vous a plu, voici une série d'idées

#1 CRAYONS EN PAPIER
Fait a partir de papier journal
recyclé, ce lot de trois crayons
devrait en enchanter plus d'une.
Le journal est roulé et compressé
pour terminer en crayon.

Papier journal recyclé en crayons,
Trees4thewood [(Etsy], 5,45 €

28 MAI/JUIN 2017

shopping qui devrait vous ravir !

D\

#2 SAC A MAIN MARIN

Ce sac entiérement fait de voiles de
bateau recyclées est parfait pour
un look marin !

Sac Legende Génois,
727 Sailbags, 139 €

#3 BOUCLES D'OREILLES
VITRAUX

Fabriqué avec la technique Tiffany
et du verre artisanal récupére,
vous pourrez choisir la paire dans
la couleur de votre choix.

Boucles d'oreilles Vitrail Tiffany,
ColorsForMe [Etsy], 17,83 €




fy

i - 7 i
. #4 SAC CHAMBRE A AIR

Voici un sac qui.fera parler de lui !
Entierement fait'en chambre a

" air recyclée et doublé en taffetas -

jaune, il est décoré de papillons
‘appliqués a la machine.

Sac chambre a air recyclée,

¢ Friandise Créations

[Amazon Handmade], 164 € -

0 ¢ Fa
= ‘

#5 SUSPENSION EN PAPIER
MACHE

Inspirée par Pluton, la créatrice
vous propose une suspension faite
en papier maché. « Pluto » est
disponible en plusieurs couleurs.

Suspension « Pluto » en papier
méché, Crra-re (Dawanda), 20241 €

#6 PAPIER FAIT MAIN
Disponibles en plusieurs couleurs,
ces feuilles de papier sont
entiérement faites a la main a
partir de papier recyclé !

Papier fait main, FoxHillLlamas
(Etsy], 39,80 € pour 100 feuilles

#] LETTRES VOYAGEUSES
Toutes les enveloppes ont été
fabriquées a partir de cartes de
différents atlas. De la taille d'un
passeport, vous n'aurez qu'a les
sceller vous-méme avant de les
envoyer !

Enveloppes Atlas,
ByLeaSeguin (Etsy], 14,29 € les 20
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Encore plus d‘inspirations

L ust Effect Pa!f: I ~ t
S couleurs rétro !
B extramely ¥ J
u U Fagmes "’ﬁ .
gy 1B ticker OTE P
B torkar exiré |
u GC.) Farve medffw Créez de nouveaux objets déco avec la peinture effet rouille
= et les 3 nouvelles teintes de sprays !
u © Bombez, attendez un peu et c'est tout, rien de plus simple !
E : Découvrez de nouvelles combinaisons de teintes avec la peinture
l‘ a'j effet rouille et créez votre propre style !
O v Couvre immédiatement v~ Séchage rapide v longue durée
NG

Disponibles chez :
Remlali" Turquoise “ourll? Bl it o o @ ﬁ‘
ouille urq) eu nui Z DI S s
LE R B

Existe en 30 couleurs supplémentaires.

www.edding-permanent-spray.com
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« De toutes les écoles de
patience et de lucidité, la
creation est la plus efficace. >

Albert Cam_us
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neut étre un précieux allié...

La maison est un lieu trés important dans cette N E ACE R CONFORTAN

philosophie : il est primordial d'en faire un lieu de L A NN ;

vie, d'intimité et de réconfort... Et faire un maximum Choisissez votre endroit préfére et aménagez-le avec
de choses soi-méme est une bonne solution pour du bois et des plantes, deux éléments proches de la
se créer un intérieur zen a son image. Créative vous nature et synonymes de sérenité. Poufs, coussins,

donne quelques pistes pour apprivoiser ce mode de hamacs, créations en macramé ou en bois flotté sont
vie scandinave qui affole la Toile ! parfaits pour décorer. Misez sur des éléments épurés

pour ne pas trop charger l'espace.

UNE LUMIERE CHALEUREUSE

Que ce soit dans son jardin si on en possede un, ou \
a lintérieur, la lumiére est essentielle. Les Danois / \
allument pas moins de 4 bougies pour créer une /
atmosphére de détente. Privilégiez les lumiéres

chaudes pour recréer celle de la golden hour, ce temps
si particulier qui se présente avant le coucher du soleil.

Sur le blog Etpourquoipascoline,fr, Sandra nous apprend comment Sur sa boutigue Etsy, DriftingConcepts propose des créations en bois
créer de jolies bougies rustigues & offrir. flotté aussi pratiques que poétiques.
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DES VETEMENTS CONFORTABLES

Il serait dommage de gacher cet instant détente en
portant des vétements trop serrés dans lesquels vous
n'étes pas a l'aise. Le coton, la fibre de bambou, la soie
et le lin sont des matiéres douces et agréables a porter.
Voila une banne occasion de vous confectionner une
petite jupe ou un top tendance et a votre godt !

EST-CE IMPORTANT DE FAIRE SA DECORATION
S0I-MEME POUR APPROCHER LE PLUS POSSIBLE
DU HYGGE ?

On peut atteindre le summum du hygge avec du
mobilier et des accessoires déco que l'on n'a pas
ES GOURMANDISES FAITES MAISON fabrigués, mais le DIY ajoute cette petite touche en
plus, c'est toujours trés gratifiant de réaliser quelque
chose soi-méme. Le handmade est quelque chose qui
plait beaucoup. Un de nos ateliers favoris est dédié

a la fabrication d'une lampe et nous le proposons
réguliérement a notre clientéle face a la demande.

Sur Lusineabulle.blogspot fr, Laurianne propose un tuto complet pour
créer soi-méme une jolie jupe en quelgues points de machine d coudre.

Déguster un thé parfumé ou savourer une patisserie
faite maison, c'est réconfortant. S'il fait chaud, optez
pour un thé froid aux agrumes [l'amertume a des
capacités rafraichissantes selon la médecine chinoise)
ou pour une citronnade menthe-gingembre comme
proposé dans notre numéro 22. Pour L'apéritif, les chips
de légumes maison seront parfaites.

Les rouleaux de cuir de fruit constituent un gotiter sain, délicieux et ludique,
pour les petits et les grands. Découvrez la recette sur www.mamandiy.com. LE HYGGE EST-IL POSSIBLE QUAND ON UTILISE

DES MATERIAUX DE RECUPERATION ?

»
mm Bien entendu. Nous travaillons d'ailleurs avec deux

Les activités calmes et les loisirs créatifs sont conseillés designers industriels francais et proposons une
pour les moments hygge. Commencez par exemple a collection de lampes et d'autres objets 100 % en
tricoter des éléments de décoration pour Uhiver prochain. bois recyclé. Cela s'inscrit dans une démarche eco-
Le tricot, le crochet et la broderie sont certainement les friendly et nous y sommes sensibles.

loisirs les plus propices au cocooning. Le tout, bien sdr, en LE HYGGE, C'EST VRAIMENT POSSIBLE EN ETE 2
feuilletant votre magazine Créative... Hyper hygge !

Le hygge n'a pas de saisons ! En été, on retrouvera

peut-&tre moins le c6té cosy blotti, mais L'état d'esprit
CONSEIL : est toujours L3, en étant avec ses amies le soir sur

une terrasse avec un bon verre de vin par exemple.
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Le 28 mai et le 18 juin, nous célébrerons la féte des Meres et la féte des Peres.
Une occasion de plus pour offrir des cadeaux faits-maison !

Découpez des fleurs colorées et fixez-les avec un point de colle sur
une feuille plus sombre qui servira de fond. Ecrivez un joli poéme au
dos de la carte.

A RETROUVER SUR.. www.moukita.com

A l'aide d'une aiguille, percez votre
carte en forme de cceur. Avec un fil
coloré, reliez les différents points
pour le faire apparaitre.

A RETROUVER SUR...
www.hellowonderful.com

- . -
s =883 P L

- L

Pour dire @ maman combien on
l'aime, cette carte personnalisée
ne passera pas inapercue. Du joli
papier et quelques lignes au cutter
suffisent pour la confectionner.

».___\_.
A RETROUVER SUR._. hitps:// g 3
lovelyandcheap.wordpress.com AN R gy
A% MWW A
\.‘ et .-"?“ ™
- | N AN
Un pot de confiture, des cceurs - %451:;
faits en pate polymeére, et une ' : "‘;T-f‘iﬂ‘;;
jolie étiquette a lintention des ' 4‘1"[“
mamans ! Décorez avec du raphia ; __‘____,_-
et remplissez de dessins et mots - —

doux. Le tour est joué !

A RETROUVER SUR.. \
http://validees.eklablog.com
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Pour les adeptes du thé, avoir sa propre boite faite-main
pour éviter d’éparpiller les sachets est indispensable.
Personnalisez-la avec les motifs de votre choix.

A RETROUVER SUR... http://pin-k-up.blogspot.fr

Pour que maman reste jolie en toutes
circonstances, pourquoi ne pas lui créer sa propre
trousse pour ranger ses pinceaux de maquillage

qu’elle pourra emporter partout ?

A RETROUVER SUR.. www.jennimelo.com

3 IDEES POUR PAPA

Papa aussi a le droit d'étre élégant
avec ce nceud papillon a décliner
dans toutes les couleurs. Soyez siir
qu'il sera heureux de le porter.

A RETROUVER SUR...
http://blog.mapetitemercerie.com

Faites des accordéons de plusieurs
tailles avec le papier de votre choix,
et découpez-les en forme de cceur.

Disposez-les sur une carte ol vous
aurez préalablement écrit vos mots
d’amour.

A RETROUVER SUR...
www.mespetitsbonheurs.com

Et voila une plante qui n'aura pas besoin d’eau pour
s'épanouir ! Utilisez du fil de fer pour maintenir les branches
en lair et insérez le tout dans un pot rempli de graviers.

A RETROUVER SUR.. www.theappleofmydiy.com

Un marteau customisé, voila ce

qui manque aux papas bricolo ! A
décliner sur les autres outils, seule
limagination est votre limite.

A RETROUVER SUR..
www.rangetesjouets.com
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ACRAM

Avec la tendance du tissage et des décorations suspendues,

PORTE-CLES

Sur le site de Lebenslustiger, la
créatrice apprend a y faire ce joli
porte-clés. Quelques fils et des
perles et le tour est joué !

A RETROUVER SUR...
www.lebenslustiger.com

ROUSSE DE MAQUILLAG I e

Le macramé n'est pas réservé qu'aux suspensions de plantes ou aux

décos murales. La preuve avec cette petite trousse de maquillage que vous
pourrez trouver en différentes couleurs !

A RETROUVER SUR... https://madeheart.com/fr

DECO DE TABLE

( Entre nappe et chemin de

3 table, retrouvez le travail
d'Amy Zwikel sur son site.
Beaucoup de ses créations
sont dédiées au mariage. Ca
vaut le coup d’ceil !

A RETROUVER SUR..
www.amyzwikelstudio.com
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COUSSIN BOHEME

Sally England sait mieux que
personne créer des pieces
en macramé. Les résultats
sont des tapisseries qu'elle
présente comme « tactiles ».

A RETROUVER SUR... A RETROUVER SUR..
www.amyzwikelstudio.com www.sallyengland.com

Voila un coussin qui apportera

une touche de fantaisie dans votre
salon. Ce coussin macramé est
encore une création d'’Amy Zwikel !

=
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PENDENTIF I
HOUETTE

Rendez-vous sur le site de Christina

Larsen pour découvrir ses ceuvres aux

couleurs vives et y puiser l'inspiration.

Retrouver également des tutos pour
apprendre a faire du macramé !

A RETROUVER SUR.. www.csldesigns.uk N
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SRS AR AL R ASal
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COLLIER ETHNIQUE

Fait avec du fil ciré et quelques
perles métalliques et en
céramique, Marukasa propose
plusieurs bijoux en macramé.

Ce joli collier en fait partie. Plus
besoin de déméler votre collier, les
nceuds ici sont fait exprés !

A RETROUVER SUR..
www.etsy.com
[neferknots)

MIROIRS SUSPENDUSIE Gl

Sur leur blog, Lisalou et Guillaume vous apprennent a confectionner ces
miroirs suspendus. Un jeu d'enfant selon eux ! On s'y met ?

A RETROUVER SUR... http://mamieboude.com
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CRAM

Pour votre premiere création en laine feutrée, nous

Vous proposons de
ous verrez, C es

FOURNITURES

@ Ficelle de coton

¢ Pot en verre (hauteur 10 cm)

® Ciseaux, ruban adhésif
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ISUR UNE IDEE DE..
LEANNA EARLE!

« Jeune graphiste et
photographe dans la vraie vie,
le blog est pour moi l'occasion
d'apporter un peu de douceur
et d'inspiration au jour le jour &
ceux qui me lisent. »
www.leannaearle.com

Coupez 8 morceaux de ficelles d'une longueur de

3,5 m. Pliez-les en deux, formez une boucle, et

nouez l'ensemble ! Faites des groupes de 4 brins.
Réalisez un noeud sur chaque groupe a 8 cm du neeud
principal.

2 Sur le premier groupe, réalisez une torsade. Pour
cela, prenez le premier brin et faites un noeud autour
du deuxiéme. Toujours avec ce premier brin, faites un
nceud autour du 3éme, puis du 4éme brin. Le premier
brin se retrouve donc en 4éme position. Vous avez
concu le premier rang de la torsade. Prenez le brin
qui se trouve maintenant en premiére position, puis
recommencez les étapes précédentes, jusqu'a obtenir
une torsade de 30 rangs. Créez cette torsade sur
chaque groupe de ficelles et terminez par un nceud.

3 A9 ¢m du nceud terminant la torsade, faites deux
nceuds simples avec les deux brins extérieurs,
mais ne serrez pas ; disposez-les comme sur la
photo. Passez ensuite les deux brins intérieurs dans
l'entrecroisement des noeuds, de maniére a ce que
les nceuds entourent ces deux brins. Puis, serrez.
Répétez ce nceud double sur chaque groupe.

Posez a plat votre macramé. Il est maintenant temps
de relier les 4 groupes de ficelles entre eux. Pour cela,
a une distance de 6 cm du nceud double, attachez
ensemble par un nouveau nceud 2 brins du Ter
groupe avec 2 brins du 2éme groupe. Puis 2 brins du
2éme groupe avec 2 brins du 3éme groupe et 2 brins
du 3éme groupe avec 2 brins du 4éme groupe. Enfin,
liez ensemble les deux brins restants du 1er groupe,
aux deux derniers disponibles (ceux du 4éme groupe).
Pour finir, faites un second nceud principal avec
l'ensemble des brins a une distance de 8 cm. Celui-ci
va terminer la suspension en macramé. Il ne vous
reste plus qu'a égaliser le pompon.

CONSEIL Vous pouvez personnaliser votre

suspension en macramé en y ajoutant des perles en

bois, peintes ou non, au milieu ou 3 la fin de la torsade.

buttinette

« Des déa;d&{amrf créazyi'd,émluw !'»

f\ouve||e Jcendante Dl"y/ sbﬂe Boho ! AH:rape-reve )

Plumes véritables  Boules en bis - ﬁ' s{y]e e{hmalue

i

-

E:tpilwtinn qgratuite sur:
www.buttinette.fr

Corbeilles evochetees r{:‘fle e{hniqlue

e & ﬁ ‘ :
" DEVENEZ FAN DE Clceatlve ]

EiFacebook

facebook.com/creativemag
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VOUS AVEZ REALISE
L'UNE DES CREATIONS PUBLIEES
DANS CREATIVE ?

Envoyez-nous vos phtos a ["adresse :

communicationfdcreative-magazine.com

NOUS LES PUBLIERONS SUR
LES PAGES FACEBOOK ET PINTEREST
DE CREATIVE !
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LES DECO

Customisez de simples mugs Cette suspension légere et
blancs pour en faire un cadeau aérienne apportera une touche
original et pratique ! printaniére a votre décoration.

sciching

A

o> S5 "/ ‘

porcelaine adhésifs d'arbre double-face

e

D écoupez des formes d'oiseaux dans du

Assurez-vous que les mugs soient bien papier décoré. Fixez les crochets sur la

propres et secs. Commencez par dessiner vitre préalablement nettoyée et seche. Aprés
délicatement un nez. Ensuite, faites deux ronds avoir accroché la ficelle de part et d’autre de la
roses pour les joues et attendez 5 minutes que branche, suspendez-la aux crochets. Collez le
ca seéche. Dessinez les moustaches avec un ruban adhésif double face au dos des oiseaux
trait net et droit. Laissez sécher 15 minutes en papier. Collez certains oiseaux directement
puis faites cuire 25 minutes a 160°C. Laissez sur la vitre de votre fenétre. Placez les autres
refroidir dans le four fermé. sur la branche d'arbre.
Une création de www.lilijouemamanbricole.com Une création de Bricolo Factory
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(REATIVE & GOURMANDE

« Sous quelque rapport qu'on
envisage la gourmandise, elle ne
merite qu'éloge et encouragement. »

Brillat Savarin

MAI/ JUIN 2017 41




:
UNE FETE

PRIT « FLUO »

Des couleurs qui flashent, des néons qui brillent, un petit air de nostalgie
des années 80... voila de quoi faire la féte jusqu'au bout de la nuit !

1 UN FOND
QUI EN JETTE

Qui dit féte ﬂuo. dit forcément déco
tape-a-l'ceil. Que ce soit par petites
touches ou en mode « total look »,
n'ayez pas peur de miser sur les
couleurs flashy !

Bz v -
| .

Il

; '. mrowereur http: Hkaraspartyldeas.com

. A
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DES COULEURS
PRINTANIERES

C'est souvent a Paques que 'on commence a profiter
des déjeuners en plein air. Pour marquer la fin de
l'hiver, n'hésitez pas a abuser du vert, du jaune et
autres couleurs lumineuses !

Ys
A retrouver sur http://karaspartyideas.com
i \ N ‘ - -

A retrouver sur http://cakesdecor.com

UN GATEAU
PSYCHEDELIQUE

Un seul conseil est valable pour la confection du
gateau : lachez-vous ! Et pensez a utiliser du noir, qui
fera parfaitement ressortir les couleurs fluo.

6 pailles lumineuses, Marque-place bulldog, Gouache solide,
Tasse-toi.com, 6,90 € Maplusbelledeco.com, 2,90 € Apli kids, 6,50 €
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JAVLOVA grenade et pistaches Y0 O

INGREDIENTS (Pour 6 personnes)

* 4 blancs d’ceuf * 100 g de sucre * 25 cl de créme
liquide * 20 g de sucre glace * 1 grenade * 1 poignée
de pistaches

PREPARATION

1 Préchauffez le four a 100 °C, Battez les blancs d’ceufs
en ajoutant progressivement le sucre pour obtenir

une meringue. Formez une couronne et faites-la cuire
environ 1h30.

2 Montez la créme en chantilly avec le sucre glace.
Surmontez la meringue d'une épaisse couche de
chantilly.

3 Egrenez une grenade, hachez les pistaches et
répartissez ces garnitures sur la chantilly. Ajoutez
éventuellement un coulis de fruits rouges.

e

<

7 .

oise-menthe <

INGREDIENTS (Pour 6 personnes)

* 4 ceufs * 125 g de sucre en poudre

* 1 pincée de sel * 125 g de farine tamisée

* 60 g de beurre fondu * 250 g de framboises

* 300 ml de créme fleurette * 2 c. a s. de sucre vanillé

PREPARATION

1 Préchauffez le four a 120 °C. Cassez les ceufs dans

un saladier. Ajoutez le sucre et le sel et battez pour faire
mousser et blanchir.

2 Incorporez la farine en trois fois et mélangez trés
délicatement a la cuillére. Terminez avec le beurre
fondu, en travaillant aussi rapidement que possible pour
conserver la légéreté de la pate.

3 Versez dans une plaque garnie de papier cuisson et
faites cuire 18 a 20 minutes. Démoulez la génoise encore
chaude sur un torchon humide. Roulez délicatement.

4 Battez la créme en chantilly avec le sucre vanillé.
Déroulez la génoise, garnissez l'intérieur de chantilly

et de framboises entiéres avant de rouler a nouveau.
Disposez quelques feuilles de menthe et quelques
framboises pour décorer.
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vitaminés

< #: ""!.
i "':.'?;ln
E= % ,  INGREDIENTS
ot (Pour 6 personnes)
ik ’
FAT\ * 25 cl de lait

’?-f-r" - 3 * 4 c.as.desucre
o I * 6 glacons

P i j ek * Fruits et légumes
r‘__ ) au choix

! ' PREPARATION

tﬁ}u S 1 Mélangez tous les
d 2, ingrédients dans un
“an Tk mixeur ou un blender et

dégustez sans attendre.
2 Quelques idées
d'associations

5 : délicieuses :

* Pastéque + groseille

+ pomme

. : * Fraise + tomate cerise

. + menthe

* Cerise + noix coco

+ gingembre

* Banane + vanille + noix

BT L A

. 5;_:.'_ ¥ ‘,f'—"‘ of T
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i SIMPLE ET GOURMAND

2 RECETTES

AVEC DES FLEURS COMESTIBLES

SALADE de mache sauvage

INGREDIENTS (Pour 4 personnes)

* Environ é poignées de Valerianella locusta (méche
sauvage) * Des fleurs comestibles au choix : Violette,
Capucine, Valériane, Bourache * 1 orange * 1c.a
soupe d’huile d'olive * 2 citron * 1 pincée de sel

PREPARATION

1 Lavez et égouttez les feuilles de mache. Répétez
l'opération avec les fleurs. Réservez.

2 EpLuchez et coupez votre orange en quartiers.

3 Dans un saladier, mélangez !'huile d'olive avec le jus
d'un demi-citron. Ajoutez le sel et le poivre.

4 Mettez au dernier moment votre salade, vos fleurs et
vos quartiers d'orange, mélangez délicatement.

46 MAI/JUIN 2017

= 25Mn @ \Qj

CONFITURE de roses

INGREDIENTS (Pour 2 pots)

* 200 g de pétales de rose * 500 g de sucre
* 1 jus de citron * 25 cl d'eau

PREPARATION

1 Dans un saladier, coupez les tiges et prélevez les
pétales. Lavez-les a 'eau froide et égouttez-les.

2 Transvasez-les dans une grande casserole avec

de l'eau et faites bouillir 10 min, jusqu'a ce que les
pétales deviennent gris. Réservez le jus obtenu et
égouttez les pétales.

7 Ajoutez au jus de rose le sucre et le jus du citron, en
prenant soin de bien faire dissoudre le sucre. Portez a
ébullition.

4 Remettez les pétales dans le sirop final, remuez
bien. Versez dans des petits pots stériles le mélange
et retournez-les avant de laisser refroidir.



' LAHORCHATA,

== DFLICE D'ESPAGNE

Encore peu connue en France, la Horchata est une
boisson sucrée trés populaire a Valence.

QU'EST-CE QUE C'EST ?

C’est une boisson sucrée préparée a partir de lait végétal de souchet,
appelé aussi « Tigernut », Trés peu connu en France et dans le monde,
l'ingrédient principal de notre boisson est originaire d'Espagne. Et ce n'est
pas une noix, mais plutét un tubercule ! Consommeé principalement en été
comme rafraichissement, la Horchata commence a se faire connaitre en
Italie et a Malte. En France, l'orgeat est ce qui s'en rapproche le plus...

COMMENT LE PREPARER ?

ILfaut prévoir un peu plus de 2 heures pour sa préparation. Pour 200 g de
Tigernuts, comptez 150 g de sucre et 1 litre d'eau. Commencez par laver a
l'eau claire le souchet plusieurs fois avant de le mixer dans l'eau mélangée
au sucre. Pour que la boisson soit plus agréable a baire, passez-la au
chinois pour un mélange homogéne et sans morceaux. Versez enfin la

boisson dans une jolie bouteille, a ranger au frais !
E=—‘—J"

Z00OM SUR... LeKurakkan (ou éleusine) est une céréale cultivée au Sri
Lanka aux propriétés nutritionnelles importantes. Tres

LES BIENFAITS apprécié, ce superaliment ne contient pas de gluten...
DU KURAKKAN , <ous ovmsce rormes

Le kurakkan est une variété de millet sauvage que l'on trouve
principalement sous forme de graine. Il est vendu cru ou sous
forme de farine et se cuisine de la méme maniére que le quinoa, dans

de 'eau bouillante légérement salée.

2 QUELLES SONT SES PROPRIETES ?

-

Le kurakkan est particuliérement apprécié par les vegans. Cette
céréale est pleine de vitamines et sans gluten. Elle convient
donc parfaitement a toute personne fragile et qui souffre d'intolérance

alimentaire. Plus riche en fibres que la plupart des céréales, le
kurakkan provient d'une culture éco-responsable. Sa production
enrichit la terre en azote et puise le carbone polluant qui s'y trouve.

Moins riches en sucre et graisses que les barres de céréales

Son go(t de noisette trés apprécié par les fins gourmets fait
qu'on le retrouve dans beaucoup de desserts. A la place de la farine
habituelle, on l'utilise principalement dans les crépes, cakes et autres
préparations sucrées. Apparemment, l'essayer c'est l'adopter !

3 COMMENT L'UTILISE-T’ON ?
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{ ~GOZLE]

D'origine turque, les Golzeme ont la forme d'une crépe et peuvent étre fourrés a la viande,
au fromage, ou aux légumes. Bon appetit!

IL VOUS FAUT (Pour 6 biscuits) :
+ 500 g de farine * 320 ml d'eau tiéde * 1 c. ac. de sel * 1 c. a c. d'huile d’olive * 1 botte de pousses d’épinards
* 1 oignon haché * 1 gousse d’ail * 1 pincée de sel et de poivre * 1 pincée de paprika * 150 g de féta

| Préparez votre pate en
mélangeant la farine, le sel, le
poivre et l'eau tiede. Pétrissez une
guinzaine de minutes et laissez
reposer, puis divisez la pate en
plusieurs boules.

2 Chauffez 'huile dans une poéle et
faites revenir l'oignon et l'ail hachés
quelques minutes. Ajoutez les
pousses d'épinards et laissez sur

le feu 10 minutes. Salez, poivrez,

et saupoudrez d'un peu de paprika.
Terminez en ajoutant la féta. Etalez
finement chaque boule.

J Déposer 1 c. a soupe de garniture
sur la moitié de la pate. Refermez
pour obtenir une crépe. Faites la
méme chose avec le reste de la
préparation.

4 Faites chauffer une poéle et
déposer vos crépes. Faites cuire
sur une face. Badigeonnez d'huile
d'olive. Retournez et couvrir

la poéle pendant 45 secondes.
Répétez 'opération jusqu'a ce que
les crépes soient cuites.

Conception el‘ réulmaﬂon
FTL T TH) P iratio linai COom
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(REATIVE & ASTUCIEUSE

« Vous ne pouves pas éauisen la, créativits.
Plub veus Lutilisey. plus vous en aves. »

Taya el




£ SHoPING

Des objets fait-main, des piéces uniques et originales,
des cadeaux personnalisés... Sur Internet, de nombreuses
créatrices vous font profiter de leur talent et vous permettent

Un kit paperkraft pour fabriquer

ses abat-jour en forme de chouette.

Disponibles en plusieurs couleurs,
ces chouettes sont a faire seul,
avec ses amis ou ses enfants !
Barn Owl, OWL paperlamps, 43 €
DaWanda : http://urlz.fr/4Vvj
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de consommer autrement !

Offrez-vous une tasse
personnalisée pour boire votre thé
ou votre café le matin. Faite main,
elle peut passer au micro-ondes,
méme si un lavage a la main est
préférable !

Teacup Set,Vitraaze, 24 €
DaWanda : http://urlz.fr/4VvX

Vos oreilles ne pourront plus se
séparer de ces boucles brodées
et doublées en cuir disponibles en
deux coloris.

Boucles d'oreilles brodées,
EnAvril, 50 €

Etsy : http://urlz.fr/4VAx



SUR LA GLACE

VOYAGE VINTAGE

JUPE RETRO

Cette jupe en coton a l'influence
botanique trés marquée est en
série limitée. Profitez-en avant
qu'elle ne parte !

Robe cactus,

Bonnie & Buttermilk, 119 €
DaWanda : http://urlz.fr/4VzF

COLLIER TOTEM

Pour apporter une touche de
fraicheur cet été, ces petites peluches
pingouin crochetées avec minutie
devraient ravir petits et grands !
Pingouin au crochet,
HappyCrochetEtc, 18 €

Etsy : http://urlz.fr/4Vv5

Pour les voyageurs dans l'ame,
cet organisateur de voyage est
indispensable puisque fait a partir
de papier atlas, il est donc unique.
Atlas accompagnateur de voyage,
Renna Deluxe, 9,50 €

DaWanda : http://urlz.fr/4VxN

Craquez pour ces colliers éthiques
faits main disponibles en trois
couleurs. Pour agrémenter votre
tenue préférée, ces colliers en
laiton sont ce qu'il vous faut !
Collier totem en laiton,
EmmanuelleMorand, 49 €

Etsy : http://urlz.fr/4Vxu
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Gu, vendhe

En lancant sa boutique « Handmade » en 2016, le géant Amazon a-t-il changé la vie des
amateures ou semi pros qui ne juraient auparavant que par Etsy ou Dawanda pour vendre leurs
créations DIY ? La concurrence est rude, a vous de choisir la plate-forme de vente en ligne qui
vous correspond vraiment.

DESIGN ET FACILITE D'UTILISATION intégrée au site principal. Mais

o e : , , vouloir toucher tout le monde,
Deux eléments plutdt importants quand on souhaite ouvrir une boutique en  ¢'ggt aussi le risque de ne toucher

ligne. Sur ces points, les sites que nous vous avons sélectionnés se valent.  porgonne. A contrario, des sites
On a adoré le c6té moderne et « select » de Pitimana, mais Etsy l'emporte spécialisés comme Dawanda
haut la main pour son interface digne des plus grands sites de ecommerce ot consorts attirent un public

(dont il fait partie). plus restreint... mais ciblé. Pour
sortir du lot, Ezebee propose
gratuitement a ses vendeurs des
outils, tags et filtres pour amener
l'acheteur sur votre boutique. Chez
la concurrence, vous pourrez payer
pour des mises en avant [page
d‘accueil, newsletter, etc.).

LA COMMUNAUTE

Si toutes les plates-formes de
notre sélection proposent un
échange entre les créateurs et les
acheteurs, A little Market et Ezebee
sont champions dans ce domaine.
Tous deux proposent aux vendeurs
d'échanger entre eux. Forums, fil
d‘actus et une fonction de partage
comme sur Facebook sont a leur
disposition.

VISIBILITE ET CHANCES
DE TOUCHER SON PUBLIC

La palme de la visibilité revient a
Handmade, lancée l'année derniére
par Amazon et qui dispose de 250
millions d'utilisateurs potentiels
puisque cette section « DIY » est
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INSCRIPTION

SELECTION PREALABLE
LANGUE

PRODUITS

COOT DE L'ANNONCE

DUREE DE L'ANNONCE

COMMISSION
ALAVENTE

MODE DE PAIEMENT
DES ACHETEURS

FRAIS PAIEMENT CB

MEMBRES

DESIGN, FACILITE
D'UTILISATION

VISIBILITE, CHANCE DE
TROUVER SON PUBLIC

COMMUNAUTE

codrs,
MODES DE PAIEMENT

ETSY.COM

Gratuite

Anglais
Dollarsfeuros

Créations, vintage (20 ans
et +], fournitures

0,19 € par objet

4 mois

3,6 % du prix de vente

Paiement CB, PayPal,
carte-cadeau, Apple Pay,
1DEAL et Sofort

De § % de la transaction +
0,30 € (Paiement direct) &
3.4 % de la transaction +
0.25€ [PayPall

B4 millions

e

o

-

DAWANDA.COM

Gratuite

Non

Frangais

Euros

Créations, vintage (20 ans

et +], foumitures

Gratuit / 0.40 € par objet
multicatégorisé

4 mois
9.5 % du prix de vente
Paiement C8, PayPal,

chéque, virement, bon
d'achat

5% du prix de vente

5,2 millions

**

ALITTLEMARKET.
COM

©
l

aiin
bratuite
Non
Frangais
Euros
Créations, fournitures
bratuit

Patentiellement illimité

5% du prix de vente
(ou 0,50 € si prix <10 )

Paiement CB, PayPal
porte-monnaie ALM,
Virement, chéque

5% de la transaction

2.3 millions

%

PITIMANA.FR

Pitimana*’

ne

Dui, & partir de photos
de créations

Frangais

Euros

Créations uniguement
Gratuit

Potentiellement illimité

10 % du prix de vente

PayPal, chéque,
virement

Pas de paiement CB

4613

Lol

=

L

AMAIZON.COM

Handmade
at amazon

Gratuite pour un compte
basic, 39 € pour un pro

Non

Anglais, Frangais, Allemand,
Italien, Espagnol

Euros
Créations, vintage (20 ans et
+), foumitures

Gratuit

Potentiellement illimité

12 % du prix de vente

Paiement CB, chéque-cadeau

NC

250 millions

L

LE cOUT ET LES MODES DE PAIEMENT

Ily a quelques années, Fait-maison se démarquait par
sa gratuité. Aujourd’hui, il est concurrencé par Ezebee
qui 'est également... mais propose des services et une
ergonomie nettement plus innovants. Du coup, le site
Fait-maison est sorti de notre comparatif au profit de
ce dernier. Aucune commission ou frais de paiement
ne sont prélevés. Sa seule particularité réside dans les
EBZ's, une monnaie virtuelle pour éviter de payer des
frais PayPal ou bancaires a l'international.

EZEBEE.COM

ezebee

Gratuite
Non

Anglais, Frangais, Allemand,
[talien, Espagnal, Polonais

Les EBI's (monnaie virtuelle
4 partir des euros)

Créations, vintage (20 ans
gt +), fournitures
Gratuit

Potentiellement illimité

Gratuit

Les EBI's

Pas de paiement CB

200 000

=

Lil
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POURQUOI DEPENSER DES FORTUNES i
QUAND YOUS POUVEZ FAIRE AUSSI BIEN VOUS-MEME ?

Un mug émaillé avec des motifs de montagne ¢a
vous tente ? Pour avoir l'air d'une baroudeuse qui
aime l'aventure, mais coquette jusqu'au bout du
mug, craquez pour celui fait par Andréa !

3

A retrouver sur : http://ladelicateparenthese.com

——— e _
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LA BANQUETTE-
CUFFRE

Une banquette avec des
rangements intégrés sera parfaite
pour ceux qui manquent de place a
la maison. L'avantage, c’est qu'elle
peut devenir un lit le temps d'une
nuit. C'est le meuble deux en un
qu'il vous faut !

]‘k ..

4
=
& | I
retrouver sur: Banquette avec rangement chez
httszfateherdecunosﬂe com
| - Se—— -

LE KNOT PILLOW

mw

Ces coussins tendance en forme de
neeud sont parfaits pour rajouter une
touche d'originalité sur le canapé.
Pour le réaliser a la maison, pas
besoin de grandes compétences en
couture ! On le fait ?

NG ~ JECONOMISE

J'ECONOMISE
e

.. ouje Lachete LA POCHETTE
7 IMITATION CROCO

Pour un look rock, les pochettes en
simili cuir sont un incontournable !
Véritables accessoires de mode,
emportez-les en soirée ! Pratiques
et tendances, elles peuvent se
porter aisément et sont parfaites
pour transporter vos affaires.

.encoursdecreation-leblog. Pochette imitation croco, (W 'ECONOMISE
My1stWish »
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£ V0S ASTUCES

BLANCHIR

Je mélange du bicarbonate avec
du vinaigre blanc et de 'eau.

Avec une brosse a dents ou ma
brosse ménageére, je frotte mes
chaussures et je laisse sécher. Une
fois séches, je les tape pour faire
tomber le surplus. Mes baskets
retrouvent toute leur blancheur !

COLINE, SEVRES (92)

// m.mm
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A CHAQUE NUMERO, PARTAGEZ LES TRUCS & ASTUCES
QUIVOUS FACILITENT LA VIE !

REPULSIF A MOUCHES

En été, on est envahi par les petites
bétes dans la maison. Le basilic
est la meilleure plante verte contre
les mouches et les moucherons.

Ils n‘aiment pas son odeur ! C'est
une technique qui me convient
parfaitement, car c'est écolo, bio,
pas cher (et aussi car moi j'adore

l'odeur du basilic ! La nature est HUILE DE coco.

bien faite).
MATHILDE, BASTIA (02B)

- Cette huile est juste parfaite.
‘) Je m’en sers comme un avant-
~ - shampoing. Je laisse poser

et, honnétement, mes cheveux
revivent ! Mais je m’en sers aussi
pour me démaquiller, je la trouve
top ! Méme le mascara waterproof
part. Pour des zones vraiment

) s
\ ’ séches du corps, elle fait des

5 miracles. Un indispensable !

— MARLENE, DYONNAX (01)

PONCER SES PERLES

Quand on a peur rien qu'a l'idée de passer des heures sur le pongage de
ses perles en polymére, c’est le moment d'utiliser sa machine a laver.
Je mets dans un sac a linge délicat mes perles avec des bouts de papier
a poncer. Par expérience, je conseille le fin. La quantité dépend de celle
des perles, mais pas trop non plus, il faut laisser de l'espace. A mettre
avec son linge au moment de le laver. Un deuxiéme passage est parfois
nécessaire, mais ce n'est vraiment pas un souci !

CLOTILDE, LA ROCHELLE (17)



JEFAIS MOI-MEME

[}
.

-
3 sslutions poun :
BIEN CONSERVER
LE GINGEMBRE !

5 »s;,* <3

1 Aprés l'avoir pelé et coupé
en tranches, je le mets dans un
sac réfrigérant et je le place au
congélateur. A ressortir pour en

prendre quand on en a envie !

2 Je le fais dégorger avec du sel
plusieurs fois. Ensuite, je porte a
ébullition mon vinaigre de riz et mon
sucre. Je verse ma préparation sur
mon gingembre au fond d'un bocal. Et
voici du gingembre a sushi maison !

8 Je mets mon gingembre pelé et
coupé au four pendant 15 minutes
sur thermostat. Voila mon gingembre

MON MOULE A GATEAU

Besoin d'un moule aux formes ou
dimensions atypiques ou d'un second
moule & usage unique ? Découpez

4 rectangles de carton [un peu plus
longs que le format désiré] et agrafez-
les ensemble au niveau des débords.
Ajoutez un fond sur le méme principe.
Couvrez consciencieusement les parois
et le fond de papier aluminium. Pour
un passage au four, chemisez votre
moule avec du papier sulfurisé. Pour
démouler... une paire de ciseaux vous
suffira pour ouvrir !

JENNA, DOUCHY (45)

DECO ZERO EURO
POUR AQUARIUM

Je n'achéte plus mon gravier
en animalerie ou magasin
spécialisé. Quand je veux
changer la déco de mon
aquarium, je remplace mon
vieux gravier par n'importe quel
type de gravier ou de substrat
minéral trouvé en extérieur.
Verre coloré, galets, etc. : méme
principe ! La seule contrainte
indispensable : je fais bouillir

l'habitat de mes poissons. D'une
part, ca les lave, et d'autre part,
ca élimine toutes les mauvaises

bactéries pour mes poissons.
CECILE, AIX-EN-PROVENCE (13)

sec ! Je lutilise dans un vieux moulin
a poivre ou en infusion. Un régal !

CHRISTINE, LE TAMPON (97)

au moins 5 mn mes trouvailles
avant de les intégrer dans

ASTUCE DU MOIS -~ .

EVITER QUE LES RAISINS SECS
TOMBENT AU FOND DU MOULE

J'égoutte au chinois mes raisins que j‘ai mis a gonfler dans de 'eau chaude
et du sucre vanillé avant. Puis je les farine généreusement jusqu'a ce que je
ne vois plus de traces d’humidité. Grace a ¢a, mes raisins secs ne tombent
pas au fond de mon moule a la cuisson. D'autres préférent les incorporer a
mi-cuisson, mais je tiens ce secret d'un pétissier et ca marche trés bien.

ALICE, JARNAC (16)

Envoyez-nous vos astuces avec une photo par e-mail a : redactionfdcreative-magazine.com en précisant

en objet “Vos petits trucs” et en indiquant vos coordonnées. Les meilleures seront publiées et l'auteur de
l'astuce du mois recevra gratuitement le prochain numéroe de Créative.
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: TEMOIGNAGE

PUIS-JE PARTIR EN VACANCES It

DE BIBOUN, TAMPONS

QUAND J’AI UNE BOUTIQUE EN LIGNE 7  [Jsiaiadoirsioit

Il est bénéfique de savoir

! : : : « couper ». Il ne faut cependant
Tenir une boutique en ligne est un travail de tous les pas le faire sans annonce.

jours : entre la mise en ligne des nouveautés, la gestion Lorsque les congés envisagés
des commandes, les promotions, la mise a jour des fiches sont inférieurs a une semaine,
produits et les réassorts.... Pas besoin de vous faire un je préviens que les délais seront

- un peu plus longs. Pour une
= ] ok i
dessin, un e-shop prend du temps ! période de vacances supérieure

a une semaine, je préfere
fermer mes boutiques, tout
en soignant la communication

I a différence avec un magasin physique, c’est que le votre reste ouvert [messages programmés sur
24h/24 et 7j/7. On pourrait croire que 'e-commerce permet d'encaisser les différents réseaux sociaux
es ventes a toute heure du jour (et de la nuit), le dimanche et les jours avant et pendant les congés,
fériés en prime. Certes, la caisse enregistreuse de votre boutique en ligne peut message d'accueil modifié
fonctionner non-stop, mais le travail a fournir pour que le client arrive jusqu’a sur la boutique, répondeur
votre vitrine en ligne, puis celui a fournir pour fabriquer/emballer/expédier son au:tomat.-que}, A mon retour, il
achat est lui bel et bien physique et comme tout travail, s'il vous épanouit, il vous n'est pas rare que les clients
fatigue aussi. ayar!t patiente trouvent un bon
de réduction ou un petit cadeau
Or, lentrepreneuse créative derriére son écran ne se rend pas toujours compte [carte, encreur, découpes...]
de cette fatigue et simagine souvent (a tort) qu‘un e-shop doit rester ouvert dans leur commande.
en continu. Les pauses et les vacances sont pourtant permises et méme

recommandées.

Pour vous permettre de bénéficier de ce « break » en toute sérénité, quelques o
conseils pratiques : Cousette communication

: £ : o cousette-communication.blogspot.fr
= Informez vos clients de vos dates de congés suffisamment a l'avance,

notamment en précisant la date des derniéres livraisons. Et pourquoi pas en les Mo petite valisette
encourageant a passer commande sans attendre s'ils ont un besoin pressé. www.mapetitevalisette.com
* Prévoyez un visuel clair a publier sur votre boutique, votre blog, vos réseaux

sociaux indiquant bien si votre boutique ferme (commandes désactivées) ou si
elle reste ouverte, mais que les livraisons sont décalées. Indiquez également
votre date de reprise.

» Rédigez une newsletter avant votre départ et a votre retour.

* Si une coupure radicale vous semble trop difficile, optez pour une présence
réduite]sur Instagram [qui se préte parfaitement a cet objectif de présence
réduite).

* Activez un message d'absence sur votre boite e-mail avec vos dates de congés.
» Sivous décidez de ne pas désactiver les commandes pendant votre absence,
vous pouvez prévoir une petite réduction ou un petit cadeau a l'attention de ceux
qui devront patienter pour recevoir leur commande.

RETROUVEZ LES CONSEILS DE

SANDRINE & SOPHIE

business créatif n’en sera que bonifié ! SUR LEUR SITE :
www.entmpmneusescmaﬁms.com

Soyez rassurée d’'une chose : les clients fidéles attendront votre retour et votre
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0T TISSAGE MURAL CROULARE PETIT DOUDOU ELEPHANT

¢ CREATIVES

FAT ] P.69 A FAIRE El FAT L] P.73

- --\

A Fare O] FAT O P.&7 A FAIRE [ Famr L P71
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LE MAGAZINE DU DIY!

4 FICHES
(REATIVES

VORE BL0g DANS CREKTNE !

—{[S o>

VOUS ETES UNE
CREATRICE PRO OU
AMATEURE ?

7

4:“.
é
N'hésitez pas a contacter la rédaction 0U NOUS ECRIRE : g
pour leur proposer de découvrir votre univers ! redactionfdcreative-magazine.com
l H t ﬁ Y37
A



SIS

SOUQLET PURTECONHEUR

DECOUVREZ COMMENT CREER UN JOLI BOUQUET DE MUGUET EN ARGILE JAPONAISE, UNE PATE PEU CONNUE
TRES DOUCE ET FACILE A TRAVAILLER.

MAI/JUIN 2017 &3
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 FOURNITURES

e Argile & modeler japonaise blanche,
bleue et jaune clair

e Fil de fer fin

> Ruban adhésif de fleuriste vert

o Ciseaux, cure-dents

e Colle blanche

3H/ 25€

¢ Sur une idée de... MARIYA USACHEVA

« Je viens du pays des neiges et des hivers froids, et
ma passion pour le DIY m'a toujours aidée a rester de
bonne humeur ! Passionnée par les fleurs, je recrée la
nature dans la déco et les accessoires de mode. »

www.myflowerdesigner.com

REALISATION...
DU BOUQUET
PORTE-BONHEUR

Réalisez 7 boules en argile blanche de
différentes tailles (@ 0,5 cm a 1 cm).

o O O OO ROECa

Préparez 7 morceaux de fils de fer
de 3 cm . Fixez sur 3 d'entre eux de
petits morceaux d’argile jaune clair
pour former le cceur des fleurs.

Collez les 4 boules les plus petites
sur les tiges . Tracez 6 pétales au
cure-dent sur chaque boule. Ouvrez
légérement les pétales sur la 4éme

Coupez le bout de chacune des

3 grandes boules restantes pour
former les é pétales de la méme
taille. Ouvrez les pétales a l'aide du
cure-dents. Travaillez délicatement
avec le cure-dents

Insérez les ceeurs des fleurs sur
les tiges dans les 3 grandes boules,
collez le centre.

Mélangez du jaune et du bleu pour
obtenir une boule verte de 1,5 cm
diamétre. Réalisez une feuille a
l'aide d’un outil de modelage. Fixez-
la sur un fil de fer (env. 3-4 cm).
Laissez sécher avant le montage.
Commencez avec la plus petite
boule : entourez la tige avec du
ruban adhésif. Ajoutez la deuxiéme
fleur, environ 1,5 cm plus bas. Si
besoin, ajoutez un filde ferde 7 a
10 cm pour renfoncer la tige.
Continuez de fixer une fleur aprés
l'autre, de la plus petite a la plus
grande. Fixez la feuille de la méme
facon. Réalisez 3 branches pour
former un joli bouquet.

2000000

Conseil -0~ La pite séche a Uair
libre : conservez les éléments sous
une serviette humide le temps de
[inir tous les détails.




VN TOTEM 100 RELP

DETOURNER DES CANETTES DE SODA POUR EN FAIRE UN TOTEM JOYEUX ET COLORE, VOICI UNE IDEE QUI
RAVIRA A COUP SUR LES ENFANTS !

 MAL/JUNZ? 85



Ve FOURNITURES REALISATION...
> Canettes de soda DU MINI TOTEM
> Papiers colorés 100% RECUP

e Feutres noir et couleurs
e Colle, ciseaux Rincez soigneusement les canettes
m——mm dont vous aurez découpé les
1\ 1H I 5€ _\ri' couvercles et limé légérement les
e ——— bords. Découpez des bandes de
papier de la hauteur des canettes.

PRSVRSEERS SEEERE oo SEREES

2 Dessinez les différentes parties des
visages et découpez-les.

IO OBIREREO

1 Dessinez également les plumes
avant de les colorier.

Enroulez et collez autour de chaque
canette,

Ajoutez les éléments extérieurs
(ailes, oreilles, etc.).

B Terminez avec le masking tape.
Remplissez et empilez !

Conseil -0 Vous pouvez
remplacer les canettes de soda par
des boites de conserve.

5¢ Surune idée d'...

ANNIE REGNIER

« Un blog brico-déco éclectique oul
je partage mes DIY papier, tissu,
bois, ete. Véritable touche-a-tout,
Jj'aime créer, tester ! »
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AT

JOUPELLE AN

AVEC SES LIGNES SOBRES ET MODERNES, CE VIDE-POCHE AUX GRANDES OREILLES SADAPTERA
ATOUS LES STYLES D'INTERIEURS !
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FOURNITURES REALISATION...
v DE LA COUPELLE LAPIN

Etalez la pate jusqu'a ce qu'elle ait

& Emporte-piéce rond
= Rouleau a patisserie

> Bol une épaisseur de 3 mm. Découpez
& Cutter la téte du lapin avec l'emporte-
e Feutre piéce.

—

e Pate a modeler auto-durcissante ) _ \
Découpez les oreilles dans la pate

47 q-&i 30mn’ I 3€ qui reste avec un cutter.
+ LW P

Collez les oreilles sous la téte et
coupez la pate en trop.

Humidifiez vos doigts et lissez les
bords de la coupelle, ainsi que
U'endroit ol les oreilles ont été
ajoutées.

Pour que votre lapin prenne la
forme d’'une coupelle, placez-le
dans un bol et laissez-le bien
sécher [de une demie a une journée
selon l'épaisseur).

Une fois que la coupelle est séche,
il ne vous reste plus qu'a dessiner
les yeux et les moustaches du
lapin. Vous pouvez aussi passer
une couche de vernis si vous le
souhaitez !

<< Sur une idée de...

MARYSIA

« J'ai la chance de pouvoir faire de
ma passion mon métier et espére que
mes projets dans différents domaines
pourront aussi vous inspirer ! »

A

- [séns séﬁhage]
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AEMI T

[130AGt MURAL CURLULA

I

APRES AVOIR SEDUIT LA FRANCE AVEC SES TISSAGES MURAUX EN LAINE, JULIE ROBERT REVIENT AVEC UNE
VERSION CIRCULAIRE DONT ELLE VOUS LIVRE TOUS LES SECRETS !

Création : Julie Robert pour perl dco.com

MAI/JUIN 2017 &9



e FOURNITURES

= Cercle dabat-jour

= Aiguille a Laine

= Paire de ciseaux

&9 cristaux Swarovski gouttes

de tailles et couleurs assorties

> Fil de coton blanc

& Laines de différentes couleurs et textures
= Ruban de soie (chute)
(_2H/15€ >

> Dans le méme principe que le tissage sur cadre en bois, il faut qu'a
votre nouveau rang vous soyez toujours a l'opposé de celui d'avant. En rond,
l'astuce est de vérifier qu'une fois arrivé au point de départ, vous repartez bien a
linverse (vous aviez commencé dessus vous repartirez dessous, elc.).

70 MAI/JUIN 2017

REALISATION...
DU TISSAGE MURAL
CIRCULAIRE

Faites un premier nceud puis
remontez pour faire une ligne
coupant parfaitement en deux le
cercle. Passez sous le cercle et
redescendez sur la droite. Repassez
sous le cercle en remontant a
gauche et faites le tour en répétant
l'opération jusqu’au point de départ.
Nouez.

Faites quelques tours pour fixer

le milieu : passez avec l'aiguille 2
dessus, 2 dessous jusqu’au point de
départ, continuez autant de fois que
vous le souhaitez (ici 4 rangs).

Pour donner du volume & une laine
classique, triplez voire quadruplez
la longueur de base. Passez la
laine en faisant ressortir les
passages du dessus en créant des
« bouclettes ».

Passez la laine méche a la main, en
faisant aussi ressortir le volume.
Passez 2 dessous, 2 dessous a
l'opposé du rang précédent et variez
les couleurs en étant attentif au
rang d’avant. Séparez en deux le
tissage pour créer du mouvement
uniquement sur la partie haute.
Comblez enfin la partie basse.

Coupez 3 fils pour 3 cristaux.
Attachez-les avec des nceuds a
différentes longueurs pour créer un
mouvement asymétrique

Coupez 8 franges et placez-les
autour des fils de cristaux. Pour les
finitions, coincez les laines épaisses
dans les rangs. La laine de départ
peut se nouer ou se repasse a
I'envers dans les rangs.




ASMTE T

AR ErEET LAITON

DETOURNEZ DU SIMPLE CARTON POUR EN FAIRE DE JOLIS CACHE-POTS GEOMETRIQUES QUI DONNERONT
UNE TOUCHE BOHO A VOTRE DECO !

.:__- H[:HE .. e et . ———— e S —
L BANE
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o G 4 :
R;ﬁ:‘ou;:ez d"‘m;?‘es .- “_.(.‘L.\-—w- . {—‘ FUURNITURES REALISA"ON
s st Sy Y DU CACHE-POT

"Inspirations Bohimes
bohémes" d'Anne- = Rouleau de film adhésif effet laiton EF FH |_ AHON
tene Ke:_w';van, , - Mesurez le diametre du pot,
pu!zhe e 24 puis sa hauteur. Pour obtenir les
Eyrolles.

dimensions auxquelles vous devez
découper votre carton, ajoutez 20 %
a la circonférence du pot et 1 cm a
sa hauteu

Mesurez la taille du film adhésif
en positionnant le carton dessus.
Laissez 2 cm de marge tout autour.
Découpez. Veillez a ce que les
rayures du brossage soient dans le
sens de la hauteur du cache-pot.

% Tracez des repéres pour délimiter

“ les différentes faces de votre cache-
pot. S'il s’agit d’'un hexagone, il en
aura 6, si vous souhaitez réaliser un
pentagone, il en aura 5.

Exemple : Votre carton mesure 18 cm

de long. Si vous souhaitez réaliser un
hexagone, tracez un trait tous les 3 cm.
Passez délicatement la lame du ciseau
le long de la régle en suivant les traits
préalablement tracés. Attention 4 ne pas
entailler trop profond. Pliez au niveau de
chaque trait.

Commencez a oter le film
protecteur du papier adhésif

et collez la premiére face de
I'hexagone. Appuyez fermement,
puis frottez avec les doigts pour
chasser les bulles. Continuez.

Découpez au niveau des traits
Uexcédent d’adhésif, coupez les
coins en biseau et, sur les bords
droit et gauche, coupez l'excédent
en languettes. Repliez I'adhésif vers
Uintérieur.

Découpez une bande d’adhésif
assez large qui servira a joindre les
extrémités du cache-pot. Veillez

a ce gque les rayures du brossage
aillent dans le sens de la hauteur
du cache-pot. Découpez l'excédent
en languettes et repliez-le vers
linté
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PETIT DOUDOU ELEPHANT

DECOUVREZ PAS A PAS COMMENT CREER UN DOUDOU U EN FORME D'ELEPHANT QUI TIENT DANS LA MAIN.
A REALISER PAR TROIS POUR CREER UNE JOLIE FAMILLE !

R T TR TR IR

. ,“Qg:: ."'—.""!.?

-
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v FOURNITURES REALISATION...
> Tissu A (21 x 28 cm) DU PETIT DOUDOU
>Tissu B (10 x 15 cm) FLEPHANT

e Quate de rembourrage

M , € Téléchargez le patron sur le site

www.creative-magazine.com.
Reportez sur le tissu A : deux corps
en miroir, et deux oreilles en miroir.
Reportez dans le tissu B : un ventre
et deux oreilles en miroir. Reportez
les marques de couture présentes
sur le patron.

L e e e

Formez les oreilles en superposant
une oreille du tissu A et une oreille
du tissu B endroit contre endroit.
Epinglez. Cousez en laissant une
ouverture de 2 cm. Retournez les
oreilles, Remplissez-les de ouate et
fermez-les par quelques points de
couture a la main.

Placez les corps endroit contre
endroit et soulevez les pattes d'un
c6té. Placez alors le ventre plié en
deux, face visible.

Epinglez les pattes deux a deux et
cousez-les. Epinglez le reste du
corps et cousez du bas de la trompe
jusqu'a l'emplacement de la queue.
Laissez une ouverture de 4 cm non
cousue. Retournez 'éléphant.

pRSTSSEss O 0000

Remplissez-le de ouate.

N S SIS

Formez un pompon avec le tissu B.

Coupez un rectangle de 6 x 2,5 cm
dans le tissu A, pliez-le dans le

sens de la longueur et cousez-

le sur deux cétés. Retournez le
rectangle et cousez le pompon a son
extrémite.

3¢ Sur une idée de... PAULINE YQUEL Fiacer o queus dare Lo corpe de
«Les Enchantées est dédié aux instants créatifs ¢ e!ephant n ferml.az-le Ll quelques
quotidiens. J'y partage surtout mon amour du tissu, ?ﬂ?,ﬁg%ﬁfﬂj{:;ﬂ;fﬂﬂ;mww
des objets anciens et des pas-d-pas détaillés pour tout

confectionner soi-méme. »

Conseil -0~ Pour un joli éléphant,
https://lesenchanteesleblog.com le rembourrage doit étre homogéne

et pas trop tassé.
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AMPE BALADELSE DEdlG

VOUS REVEZ D'UNE LAMPE DESIGN A PETIT PRIX ? EN SUIVANT CE PAS-A-PAS, VOUS POURREZ VOUS
L'OFFRIR EN MOINS D'UNE HEURE !

YN
OOV
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Y o FOURNITURES

& Corbeille en métal avec un trou dans
Le fond (ou un fond plein que vous percerez)
> Equerre en bois brut (minimum 24 x 18 cm)
o Céble électrique blanc (3 métres minimum)
o Serre-céble transparent ou blanc

= Prise blanche

= Douille blanche E27 + Ampoule LED E27

| 20€)

Conseil 0> Pour améliorer encore
votre lampe, vous pouvez y gjouter
un interrupteur ou glisser le cable
dans un tube de tricotin de couleur.

i

3¢ Sur une idée d'... ALICE BALICE

« Passionnée de DIY depuis toujours, j'aime partager

de découvrir, jour aprés jour, l'artiste qui est en lui ! »

www.alicebalice.com’
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mes créations et mes tutos pour donner d chacun l'envie

I

~

REALISATION...
Db LA LAMPE BALADEUSE
DESIGN

Sur une des extrémités du céble,
enfilez le serre-cible [attention, le
sens est important), et le fond de la
douille.

Avec un cutter, dénudez le cable
sur 1 cm et libérez les fils bleu et
marron sur 2 cm.

Torsadez les fils de cuivre sur
eux-mémes pour les solidariser.
Glissez-les dans les 2 trous de la
partie intérieure de la douille puis
vissez pour les maintenir en place.

/| Finissez d'assembler la douille

et vissez le serre-céble en le
maintenant le plus prés possible de
la douille

L Avec la perceuse, agrandissez les

trous des vis de l'équerre de facon
a ce que le cable puisse passer
dedans.

6 Passez le fil dans la corbeille puis

l'équerre avant de fixer la prise.

7 Procédez pour la prise comme pour
la douille en pensant bien a enfiler
le cache blanc avant de monter la

prise.

Mettez lampoule et branchez !
Votre lampe baladeuse design est
terminée, il ne vous reste plus qu'a
la fixer au mur.




AE IS

HURLGE POUR ARHSTES

NE JETEZ PLUS LES TUBES DE PEINTURE DE VOS FNFAN FTOURNEZ-LES POUR EN FAIRE DES
CREATIONS ORIGINAL

:

g

9 =
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v FOURNITURES

> Palette d'artiste en bois

o (uatre tubes de peinture vides
o § pastilles de peinture

& Un kit de mécanisme d'horloge
e Pistolet & colle, perceuse

& Marqueur peinture blanc

& Papier calque

= Rapporteur, régle

CIH/15€

REALISATION...
DE L HORLOGE
POUR ARTISTES

Imprimez la phrase dans la
typographie de votre choix (ici
Magnolia sky) en calculant la taille
qu'aura votre texte. A l'aide d'un
calque, transférez votre écriture sur
la palette au crayon.

Repassez plusieurs fois les lettres
avec le marqueur blanc pour bien
les marquer. Découpez ensuite 8
pastilles de peinture en conservant
le plastique noir tout autour et
dessous

A l'aide d’une régle, repérez le
centre de la palette et avec le
rapporteur, faites une marque
chaque 30°.

P 00

4 Percez au centre et installez votre

mécanisme. Le trou doit &tre de
la dimension de la vis dorée lici

EERERNSSRRERSS T

Il ne vous reste plus qu’a coller les
tubes pour marquer les heures, et
les pastilles pour les minutes.

loge est terminée !

SERPRER

5% Sur une idée de...

CAROLE ALEXANDRE

« Je peux passer du tricot a

la peinture, de la couture au
bricolage, du crochet au jardinage.
Rejoignez-moi sur le blog ou sur
Instagram. A bientét ! »

\_ygww ﬂ_)ugepoussg.




RICO'

CEST MAGIQUE |

DECOUVREZ LE MONDE DE RICO DESIGN - TRICOT, BRODERIE, COUTURE,
PAPETERIE - LOISIRS CREATIFS ET TRAVAUX MANUELS - NOUS LES AIMONS TOUS |




RETROUVEZ-NOUS SUR :

WWW.CREATIVE-MAGAZINE.COM




ATINE

, &
MOBILE PUETIUE POUR B

DANS UNE CHAMBRE D'ENFANT, LE MOBILE EST UN ACCESSOIRE INCONTOURNABLE !
CELUI-CI, EN FORME DE BALLONS, APPORTERA UNE TOUCHE POETIQUE A L'UNIVERS DE BEBE.

- W 4

COE
L RANE
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v FOURNITURES REALISATION...
= J pelotes de coton n°4 DU MOBILE POE“QUE
> Crochet n° POUR BERE

= Ballons de baudruche
= Vernis colle, pinceau 1 Réalisez 1 ballon au crochet en
= Fil de nylon transparent suivant le tuto a l'adresse

> Jolie branche ou support pour mobile e UL g i L L
rembourrez pas et gardez une
& Cure dent

) bonne longueur de fil a la fin,
& 3 morceaux de rubans assortis (env. 30 cm) e (i

"\__ 1UH I 15€ \f ) Avec le cure-dents, glissez a
T — “ Uintérieur de votre ouvrage un
ballon de baudruche en laissant
Uextrémité a U'ext

Gonflez-le ballon de baudruche
et faites un nceud pour mettre en
forme le ballon au crochet.

4 Enduisez de vernis colle. Attention
de ne pas boucher le petit trou au
sommet du ballon. Laissez sécher
24 heures en suspendant par le fil
restant et renouvelez 'opération.
Percez le ballon avec une aiguille et
retirez-le par le bas.

e 00

5 Coupez un morceau de cure-dents
de 1,5 cm. Attachez un morceau de
fil de nylon au milieu.

Introduisez entiérement le morceau
de cure-dents dans le trou au
sommet. Tirez légérement sur le fil
pour que le cure-dents bloque Le fil.
Accrochez le fil transparent au
support choisi, et ajoutez un ruban

Conseil -0~ Cejoli mobile concu
pour éveiller bébé sera parfait
également en déco dans une
chambre d'enfant, on peut accrocher
les ballons directement au plafond
avec le fil transparent, ainsi ils
auront l'air de s'envoler...
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ANANA PRINU\N ER ENCADRE

MIXER LES FRUITS ET LES FLEURS POUR UNE DECO MURALE TRES PRINTANIERE,
C'EST LA BONNE IDEE D°ASTRID. ON A ADORE !
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 FOURNITURES REALISATION...
o Papier épais DE Ll ANANAS
L PRINTANIER ENCADRE

= Des pompons

e Une paire de ciseaux Pour commencer, découpez les

o1 passe-partout patrons de vos différentes fleurs

&1 cadre puis choisissez les fleurs que vous
souhaitez associer.

l ZH I 10€ A l'aide de votre doigt, marquez le
pli de chaque pétale, pour chacune
de vos fleurs. Munissez-vous
ensuite de votre colle et fixez-les
entre elles. Renouvelez U'opération
pour autant de fleurs que vous
souhaitez utiliser pour réaliser
votre ananas.

Pour &tre siir d'avoir votre ananas
bien centré, placez votre passe-
partout au-dessus de votre feuille
en papier et placez ensuite toutes
vos fleurs sur votre feuille. Faites
des essais pour former un ovale
rappelant la forme d’'un ananas.

4 Pour créer la queue de votre
ananas, utilisez les formes feuilles
du gabarit. Une fois que votre
montage vous plait, vous pouvez
commencer a coller vos différents
éléments ensemble. Tant que votre
colle n’est pas séche, vous pouvez
ajuster vos éléments comme vous
le souha
Et voila ce que cela donne avec
toutes les fleurs et les feuilles
collées. Glissez votre création dans
un cadre et le tour est joué.

Iﬁ 3¢ Sur une idée d'... ASTRID

Conseil -0~ Choisissez des

i g « Je tiens le blog Sp4nk otl je partage mes looks, s
'-_.. 4 mes Do It Yourself, mes « stop motion » et plein couleurs ou des formes dll_ﬁ’ere?‘ltes
R pour créer vos fleurs ou imaginez

2 i de nouvelles formes d créer avec vos
’;’ b % wuww.spgnk.com fleurs. Tout simplement, amusez-
w % V'3
2 vous et transposez vos idées :)

Fhermocotter! d’autres choses. »

~ g
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UUOIIN Dt YOG MULTFONGION

PORTE AUTOUR DU COU OU SUR | 'F|3'.ﬁ.|_l_|_ E, CE COUSSIN VOUS EVITERA LE DESAGREABLE
« SYNDROME DE LA TETE QU

OMBE SUR LE COTE ».

Création : wunw.tissus.net

(REAIVE

7]
+
L}
2 .
L

-
- -
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— FOURNITURES

> Tissu coton (env. 0,5 m)
> Quate dacron (env. 0,3 m)
e (uate de rembourrage

= Ruban élastique : 40 cm
e 4 boutons-pression

= Colle en spray

TH/8€

REALISATION...
DU COUSSIN DE VOYAGE
MULTIFONCTIONS

Téléchargez le patron sur
www.creative-magazine.com et
imprimez-le. Assemblez les parties
découpées en fonction des repéres
marqués, puis collez-les. Découpez
la piece principale deux fois dans la
pliure du tissu.

Sur la partie qui sera plus tard le
devant, marquez les emplacements
des boutons-pression latéraux.
Marquez a droite et a gauche, ainsi
qu’au milieu.

La partie centrale sera par la suite
surpiquée pour le rembourrage.
Marquez des lignes verticales au
milieu de l'autre piéce découpée

et deux lignes espacées de 3,5 cm
l'une de l'autre.

Il vous faut deux découpes en ouate

dacron (ici une de 100 g et l'autre
de 200 g). Avec la colle spray,
pulvérisez respectivement l'envers
de la partie centrale du tissu en
coton. Placez la découpe de ouate
dessus et pressez-la légérement.
Laisser sécher!

Installez et fixez deux boutons-
pression a droite et a gauche sur les
parties du coussin. Vous pouvez voir
leur position dans le patron.

Coupez deux morceaux de ruban
élastique de 18 cm. I::pinglez les
deux parties du coussin endroit
contre endroit en incluant les
élastiques.

S O S SRS




7 Commencez la couture au niveau
de l'ouverture, environ 3 1 cm
a lintérieur du surplus pour
Uouverture. N'oubliez pas d’arréter
la couture avec des allers-retours
au début et a la fin de la couture.
Pe— e
Cousez le coussin le long des bords
longs en respectant un surplus de
couture de 1,5 cm. Sur les deux
cotés longs, veillez a laisser une
ouverture pour retourner l'ouvrage
comme indiqué.

Afin de pouvoir former de jolis

arrondis, faites des petites entailles

dans le surplus de couture.

1 Retournez maintenant le grand
coussin a travers l'une des petites
ouvertures.

‘H Surpiquez la partie centrale
verticalement, le long des lignes
de couture. Installez deux boutons-
pression en haut et en bas sur la
partie centrale

] Avec la ouate de rembourrage,
remplissez les deux cotés du
coussin jusqu’'a avoir obtenu un
niveau de rembourrage agréable.
Avec un point invisible, fermez les
deux ouvertures qui ont servi a
retourner l'ouvrage.

ur un coussin de taille enfant, imprimez le patron a 8
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Fil noble, unique et féminin

Gamme de 12 Couleurs idéales pour 'été
TRICOT & CROCHET

. 000600000000 °Fc




ASMTE T

FLAMANIY DY EN GARIUN

ON RECUPE, ON DECOUPE, ON PEINT, ON COLLE : CES FLAMANTS ROSES OFFRIRONT LE PLAISIR SIMPLE
DE CREER AUX PLUS PETITS !

FICHE

L
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Va FOURNITURES

& 4 petits rouleaux de carton

= Carton fin de récupération

o Peintures marron, blanche, verte et rose
> Brosses moyenne et fine

& 7 petits yeux mobiles

> Agrafeuse

o Crayon a papier et ciseaux

& Colle forte

e e e

REALISATION...
DES FLAMANTS ROSES
EN CARTON

1 Téléchargez les gabarits sur
www.creative-magazine.com.
Sur votre carton plat, reportez les
formes correspondantes [pattes,
ailes, téte et sol] et découpez chacune
d‘entre-elles.

r) Pour le corps, prenez l'un des petit

“ rouleaux, aplatissez-le puis découpez
la forme comme ci-contre (avec les
deux épaisseurs du carton ensemble).

Disposez la téte et les pattes a
Uintérieur du corps, agrafez les
éléments entre-eux pour fixer. Ecartez
avec les doigts la partie postérieure

du corps pour donner du volume a la
queue du flamant. Repliez le bas des
pattes a 1. cm, puis agrafez ce débord a
plat sur le sol.

4 Peignez en rose pale [mélange de
blanc et de rose) la téte et le corps, en
marron les pattes et le bec, et en vert
le sol, puis en rose les ailes.

5 Collez les ailes de chaque cdté du
flamant. Collez les yeux mobiles.

Pour la décoration « Herbes », vous
utiliserez les 3 petits rouleaux restant.
Découpez des triangles pointus dans
le haut des 3 rouleaux pour former les
herbes. Variez la hauteur des herbes
en recoupant le bas de 2 rouleaux.
Peindre en vert.

Retrouvez

d'autres projets

d faire par et

pour les enfants

dans le livre

« PETITES CREA

faciles - Rouleaux
de papier toilette & carton » de
Natacha Seret, publié chez L'inédite.




AT

A DEMACUILLANTE BPHAGEE

~ ALAFOIS DEMAQUILLANT ET SOIN DE NUIT,
CE BIPHASE TRES DOUX SAPPLIQUE A LAIDE D'UN COTON ET NE SE RINCE PAS.

y 4

-~

" 4

A\
Création " Meélinda Ni Ii)our Rosée de la Reinen

O
L BANE
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 FOURNITURES

50 ml d'eau de source

& 50 ml d'huile de coton bio

e 20 a 25 gouttes de fragrance
pétales de rose

e 10 gouttes de conservateur Cosgard
& J gouttes de vitamine E

o b gouttes de colorant végétal rouge
e Mini fouet, bol bécher de 100 ml,
flacon en verre de 100 ml

10mn /5€

REALISATION...
DE [ EAU
DEMAQUILLANTE
BIPHASEE

] Transférez l'eau de source dans le

bécher. Ajoutez le conservateur.
e R e R R AR
Mélangez avec un mini fouet.
Transvasez dans le flacon en verre.

e A O S

3 Versez ['huile de coton dans le
béch joutez le colorant végétal.

4 Mélangez pour obtenir une belle

couleur.

Ajoutez la fragrance Pétales de
rose. Mélangez soigneusement avec
le mini fouet.

Ajoutez la vitamine E et mélangez.
Transférez le mélange obtenu dans
le flacon.

N e R A O R SO PRI
Refermez le flacon en verre avec le
bouchon
Mettez une jolie étiquette sur le
flacon avec L du produit




A wE

&
AL 30 ONRIGUE

OFFREZ-VOUS UN PEU DE POESIE EN REALISANT CE CADRE QUI INVITE AU REVE. IL SERA IDEAL POUR
DECORER UN COIN COSY DU SALON OU UNE CHAMBRE D'ENFANT !

© _ 5
..' .“..é.‘ .
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coeur deco, créateurs favons et adresses magiques. »

FOURNITURES REALISATION....
gj;en bois DU PADHE jﬁD \HHQU

o Papier décoré motifs dorés

> Papier cartonné blanc nacré Découpez une feuille rose clair a la

dimension du cadre et collez-la au

> Carton s it s fond avec l'adhésif double face.

e Colle spéciale loisirs créatifs

o Adhésif double face ) Découpez des formes de montagne
= Gel pailleté et un feutre rose foncé et collez-les sur des morceaux de

carton, eux-mémes collés au fond
du cadre pour créer un effet de
relief. Collez une deuxiéme bande
de carton pour l'autre montagne.

> Perfnratrice étoile

) Ajoutez des collines, elles aussi

" collées sur du carton [a environ
1 ¢cm du fond pour étre devant les
montagnes)

Dessinez et découpez votre
personnage dans du papier
cartonné.

Décorez votre personnage et
appliquez du gel pailleté.

Collez-le sur une colline, fixée sur
le fond du cadre, en ajoutant un
morceau de carton pour le relief.

Complétez le décor avec d'autres
collines, des petits arbres, un
soleil doré, des nuages et une
petite montgolfiére découpée dans
le papier cartonné blanc nacré

et recouvert d’'un mélange de gel
pailleté multicolore. Collez des
petites étoiles découpées avec une
perforatrice

8 Accrochez votre cadre au mur.

3% Sur une idée de... VALERIE
« Mon blog Purple Jumble est un espace o1l je publie
des DIY, et ot je partage mes jolies trouvailles, coups de

.purplq;umb!e.com




AGWEINGA

HCADEAND « CEL NUAGEUK, »

REALISEZ EN MOINS D'UNE HEURE CET ACCESSOIRE TRES TENDANCE POUR DONNER DU STYLE A NIMPORTE
QUELLE COIFFURE ET AVOIR LA TETE DANS LES NUAGES..

A
L BANE
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v FOURNITURES REALISATION...
& Cuir velours gris clair (12 x 22 cm), gris DU HEADBAND
pailleté (10 x 10 cm) et gris souris (10 x 10 cm) &« C‘EL NUAGEUX »

> Elastique noir (0.7 x 12 cm)
= Feuille de tissu pailleté bleu marine Téléchargez le gabarit 3 l'adresse
et blanc thermocollant www.creative-magazine.com.

e Lien en cuir de vachette bleu de Découpez les differen?s nu.ages ot
- thermocollez ceux qui l'exigent.
1 x 35 cm (6paisseur 0,2 cm)

Découpez quatre gouttes dans le tissu

e 4 rivets double calotte en laiton vieilli thermocollant pailleté blanc

§05cm

= Emporte-piéce # 0,3 cm Disposez les nuages en suivant le plan
de disposition. Réalisez une couture

Lumn I 1U€ au point droit a 0,5 cm du bord a

chaque superposition.

Placez l'endroit de 'ensemble créé
sur Uenvers de la piéce de cuir velours
gris clair restante. Tracez avec un
crayon Argent les contours. Découpez
avec une paire de ciseaux.

Placez le petit nuage en tissu pailleté
thermocollant bleu marine et les
petites gouttes. Fixez avec un fer 3
repasser.

Coupez le lien en cuir en deux
morceaux. Arrondissez une des
extrémités de chaque morceau en
coupant les angles. Badigeonnez de
colle contact pour le cuir les bouts
arrondis du lien en cuir et placez-les
sur l'envers des nuages cousus ;
glissez-les entre les nuages 6 et 4 et
les nuages 7 et 3.

Badigeonnez U'envers des deux

piéces de cuir en forme de nuage
d’une fine couche de colle contact
pour le cuir. Patientez quelques
minutes et déposez les deux piéces
l'une sur l'autre, envers contre
envers, en alignant parfaitement les
bords. Pressez fortement et donnez
quelques coups de maillet afin que les
cuirs adhérent bien
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7 Placez le headband sur une plaque en
Ertalon et faites deux trous avec un
emporte-piéce de 0,3 cm de diamétre
et un maillet, en suivant les repéres
du gabarit.

Placez le pied du rivet avec la tige sur

l'envers du headband dans le trou et

placez la téte sur la tige, sur U'endroit.

Frappez avec un maillet pour sertir

les rivets.

Rabattez 1 cm d'une extrémité

de l'élastique noir de 0,7 x 12 cm
vers lintérieur et perforez avec la
pince revolver un trou de 2 mm.
Veillez a percer les deux épaisseurs
d'élastique en méme temps.
Recommencez l'opération de lautre
coté de l'élastique.

1 Coupez sur chaque extrémité du
lien un morceau de 1 ¢cm. Perforez
l'extrémité de chaque lien et le centre
des deux petits morceaux découpés.
Placez la piece male du rivet avec la
tige dans le trou du lien, sur l'endroit
du cuir. Déposez l'élastique rabattu
et le petit morceau (endroit du cuir
visible) de facon a faire ressortir la
tige de 2 ou 3 mm, Placez la téte du
rivet par-dessus et donnez quelques
coups de maillet. Recommencez de
l'autre coté.

Accessoires en cuir |
pour sublimer ses tenwes

o Pty Chanes

Retrouvez d'autres idées dans le
livre "Accessoires en cuir pour
sublimer ses tenues" de Dany
Ennuyer, publié chez Eyrolles.

O-> Entre chaque étape de disposition et la couture, afin de bien
maintenir les nuages en place, vous pouvez mettre un point de colle textile
au dos des nuages.
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RESULTAT

DU DEFI CREATIF #34

MAURINE D.-T. (74)
gagre un, it peu,
ol Did

ae Sohgpesshing

(valeur 51,40 €]

~

ok,

WL comme ¢

P. ROBERT (13), EMILIE B. (35),
SYLVIE B. (33), FRANCINE C. (16),
ALICE B. (78), JULIEF. (11),
CLOTILDE V. (31), MARTINE S. (31),
MICHELR. (31)

DOUCEURS

POUR CAFE GOURMAND

« Voici la recette des mini tartelettes citron & spéculoos, qui sauront
accompagner go(ters et cafés printaniers »

Ingrédients

Pite brisée aux spéculoos :
¢ 75 g de beurre

¢ 100 g de farine

¢ 75 g de biscuits spéculoos
¢ 1/2c.ac.desel

¢ 50 gd'eau

Creme au citron :

¢ 75 g de sucre

¢ 75 cl de jus de citron

¢ 30 g de beurre

¢ 2 ceufs

Réalisation
Mélangez tous les ingrédients
pour la pate a l'aide d'un
mixeur. Etalez finement la
pate sur un plan de travail
fariné. Découpez des cercles
d'environ 7-8 cm de diametre.
Garnissez des moules a
muffins de ces cercles de
pate. Piquez le fond avec une
fourchette. Enfournez pour 25
minutes a 200°C.

Dans une casserole, mélangez
le sucre et les ceufs, puis
ajoutez le jus de citron. Faites
chauffer a feu doux tout en
meélangeant avec un fouet,
jusqu'a ce que la creme
s'épaississe. Retirez la créme
du feu et ajoutez le beurre
coupé en morceaux. Mélangez
et laissez refroidir. Garnissez
les fonds de tartelettes cuits
de la créme au citron, et
laissez refroidir une heure au
frais avant de déguster.

PARTICIPEZ A NOTRE

NOUVEAU DEFI

CREATIF EN PAGE 2!

.

¥
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DECO DE FETE ET

POURQUOI ACHETER ? e L ~ COMPARATIF
JELE FAIS ET J'ECONOMISE ! . W O VENDRE SES CREATIONS ?

DES PROJETS COUTURE S i ' ' 10 DIY FACILES POUR
ET DECO FACILES : LA FETE DES MERES (ET DES PAPAS !





JUIN 2016 - N°306

recettes
_FACILES . i

---------
. — Bt o

" subllme pou|et P
/ porc, crevettes... 5 g
QUINUA e

10 idées
simplissimes

NOS VILLES
GOURMANDES

Nantes ===
ETAPEN°5 |

2%

Croque-cake, crumb cake,
oo cake pop, cupcake...

N TR O W00 A A SO0 250 8,130 T 402401 O 130
DOM: Awlan: 3,20/€ - MAY :5,50 € - Maroc: 30 0H - 3,5TND - Zane CFA Avion : 2600 XAF ; Batesu : 1 600 XAF - Zane CFF Avion : 850 XPF ; Bateau : 350 XPF,






50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.






999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-






® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power
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illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
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sa collection
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Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.
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Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.
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. fermentation longue
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volonté ! Avec ces
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en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.







TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.








mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.







TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.
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JUIN 2016 - N°306

recettes
_FACILES . i

---------
. — Bt o

" subllme pou|et P
/ porc, crevettes... 5 g
QUINUA e

10 idées
simplissimes

NOS VILLES
GOURMANDES

Nantes ===
ETAPEN°5 |

2%

Croque-cake, crumb cake,
oo cake pop, cupcake...

N TR O W00 A A SO0 250 8,130 T 402401 O 130
DOM: Awlan: 3,20/€ - MAY :5,50 € - Maroc: 30 0H - 3,5TND - Zane CFA Avion : 2600 XAF ; Batesu : 1 600 XAF - Zane CFF Avion : 850 XPF ; Bateau : 350 XPF,








50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.








SOMMAIRE

3 L'eau a la bouche
Vinaigre fraise-basilic maison
6 Péché mignon
On craque pour le curry
12 Actualités
Au menu de juin
16 Sybille fait son marché
Ses conseils et bonnes idées
20 Sybille cuisine
Produits et recettes de saison
24 Sur un plateau
Le crottin de Chavignol
26 Dans les rayons
Ga vient de sortir
28 Parti prix

70 Guide d’achat
Grils électrigues

72 Enfants
Fraise burger

73 NoTrRE RENDEZ-VOUS PATISSERIE

W La panna cotta
en filmée
Hlac e mousseline,
pas a pas
H Je veux tout savoir !

77 Le rendez<rous du web
En direct de CuisineActuelle.fr
78 L'atelier
m Petits secrets de chef
m Nos trucs et astuces

Se régaler sans se ruiner 2
6ga 80 Pique-assiette

La Finlande
81 8 fiches recettes a garder
85 Jolis restes

Rien ne se perd !

Cahier ville gnurmg

38 Lecon de cuisine

Samoussas beeuf et légumes
50 Invitation

Au bonheur des mamans
54 En cave

Nos bonnes bouteilles
56 Ustensiles

Les tire-bouchons
58 Nos 8 versions de...

... dips et sauces trempette
60 Vite

Menu express et petit plaisir
62 Nos 10 idées avec...

... du quinoa
64 Effet de style

Une table sous les tropiques
67 Banc d'essai

Sauces tomate au basilic
68 Variations

Autour de la plancha

Nantes,
JCicesenle.

Abonnez-vous vite
a tarif préferentiel en p. 40

Crédits photos Encouverlure (Croque-cake a Fitalienne) : Marielle/Gault, Couverture Nantes (Terrine aux petits-
beurre) : Marielle/Gault. Bowl & Spoon p. 77. Bru p. 67(6). Cniel/Studios Associéa/Ribairt p. 24, OR p. 24. Grandadam p. 41 4 44,
46 & 48. InterbeviMallet p. 21. Istock p. 16, 17(2), 18(3), 20, 67, 72, 76, 80(5). Marie Auzias@agence babel.com p. 4, 68, 69.
Marielie/Gault p. 5, 31, 38-39, 45, B6. Oredia/Bauer Syndication : Dearnley p. 21 ; Maracuja p. 29. Oredia/Food Centrale p. 34.
Prismapix : Bel p. 22 : Mariella/Gault p. 18, 20, 58, 85. Paquin p. 17. Rouvrais p. 16, 20. Rouvrais/Clavel p. 60, 61, 5P p. 12, 13,14,
26, 37, 52, 54, 55, 56, 64, 65, 70, 77, 78, 79. Photocuisine : Bonnier p. 81 ; Carnet p. 33 ; Chivoret p. 35 ; Longet p. 22 ; Mallet p. 22;
Photo p. 81(2), 83 ; Studio p. 81, &3(3). Photoculsine/Stockfood : Bischof p. 5, 73, 74 ; Cato-Symonds p. 75 ; Chatelain p. 62 ;
Cimbal p. 74{3); Lipov p. 4,36 ; Rua Castilho p. 28(2), 29 ; Schart p. 86 ; Schmid p. 20 ; Sporrer/Skowronek p. 80 ; Urban p. 21;
Winkelmann p. 33, 72, StudioX/Picture Press : Dahimann p. &4 ; Hoersch p. 5,50 & 53 ; Suedfels p. 5,6 & 8, 10, 34. Studio)/Seasons/
Lehmann p. 86(3). Sunray Photo/Apetit : Hrbkova p. 3. Sunray Photo/Saveurs : Balme p. 32 ; Fénot p. 30. Tof p. 77(5).

r " Rejoignez la Chez certains marchands de joumauy, Cuising Actuelfa N* 306 est vendu en duo avec
5 800 hors-série N° 722 au prix de 5 €. Les 2 magazines peuvent Bire achetés séparé-
communauté de  ment, au prix respectif de 2,20 € et de 3,80 € Au sein du magazing figurent - une carta
Cuisine Actuelle Edigroup jetée sur Suisse et Belgique, deux cartes abonnement jetées sur kiosques, un
encart WP Prisma Media jeté sur une sélection d'abonnés, une carte Cross Gala jetée

sur Facebook sur abonnés et un encart VPC Whiskies posé sur les abonnés.

Repérez immédiatement le niveau de
Cocktail Rose love

Dips et sauces trempette
en 8 versions

Quinoa en 10 idées
Vinaigre fraise-basilic

Entrées froides
Anchois marinés

a I'huile d’olive 22
Cake aux saucisses 34
Cake spirale méditerranéen 34
Gaspacho de petits pois 82
Méli-mélo au chévre 51
Mousseline de maquereau 82
Poireaux nantais, foie gras

et chips de jambon de pays 46
Raita de concombre 4 ’'aneth 28

Salade César 29

Entrées chaudes

Beigneta; d’lm:-.chois aja sauge
ues de la presqu’ile
dcg%.huys auxpagr%mes
Croque-cake

a litalienne (en couverture)
Gruyére ripé : 5 bonnes idées
Minestrone d’été

Samoussas beeuf-légumes

Velouté de carottes nantaises
et ceuf poché

Poissons

Curry aux crevettes-cacahuétes 6

Les services Cuisine Actvelle

Ilnrens-!lgn!mnt sur le magazine ou sur Fabonnement, cestid.

- - Sur notre site : m.p!lsmmp.dshaam

Pour contacter le service lecteurs

Par courrier Service lecteurs Cuisine Actuelle 13 rue Henri-Barbusse, 92624
Gennevilliers » Par téléphone France métropalitaine 01 730567 50. DOM-
l'OMettlnnger 0033173056750 = Par mail lecteurs@cuisineactuellefr








Epadon aux raisins 69 | Cake pops au chocolat 33
Gratins de fruits de mer Carrés chocolat-fruits secs 29
aux asperges 82 | Carrot cake aux fruits secs 32
Paella 3 étoiles 60 | Clafoutis aux cerises
Saumon 4 la vapeur et pistaches 22
de basilic 82 Cou?__ﬁins l;i'e‘;u.i.lleté's

aux framboises 52
Viandes Créme mousseline 75
Brochettes de poulet-paprika s | Crumb cake aux .
Carré de veau et fruits rouges 53
petits légumes 59 | Cupcakes framboises
Colombo de veau et violette 35
au lait de coco 84 f:r?tdueg ag‘;.""ts et
C d . are de fraises 84
etoombava Lo 10 Erﬁatfe burger . 2
Curry doux de dinde AL ENTE PR
i ="

ulet e ;

Eux rpt:ge Ge:ponlle 7 foréts-noires glacées 21
Omelette parmentiére Panna cotta 73
& la saucisse de Morteau 84 | Petits fiadones et
Selle d’agneau farcie coulis de clémentines 61
aux blettes 929 | Terrine aux petits-beurre
Selle d’agneau rétie et chocolat (en couverture Nantes) 45

alungan 21

Légumes grillés, sauce asperge 69

LES BIENFAITS DE
Tagliatelles aux deux courgettes 28 ‘

LA HAUTE MER EN DIRECT

AVEC PESCANOVA.
Desserts NG o, sl
Abricots ritis aux pistaches 68 céphalopodes nature, en page 23.
Cake & la rhubarbe 36 Uy P

Cu‘s"' Magarine mansusl adité par PRISMA WEDIA 17 msHendBarkusss, 5223 Genneviliors. Sis Intamet : culsineactuale § Sociétd an nom collectif au capital de 3 000 000 €, d'une durde de 89 ans,

rﬂt? 6‘ ayant pour gérant Gruner + Jahr Communication GmbH. Ses principau associss sont Média Commurication BAS et Gruner + Jehr Communication GmibH. REDACTION 13 rue Hervi-Barbusse, 92624 Genne-
villiers cedex « Téléphone : 01 73 05 45 45 . Téécopis | 01 47 92 68 05. Pour joindre votre comespondant, composez le 07 73 05 suind du posta de 4 chiffres indiqué sprés chague nom. Rédactrics en chef @ Anna Gilet [E508).
Rédactrice en chel adjolmte : Sophis Jamaar [5705). Dirsctrice artistique : Marion Thérizol 530). Secrétariat : Sophie Lassous (B508). Rédsetion : Sophie Pastermak [recettes, B604) et ksabale Contrapas {magazine, B605), chafs
de sandce, Thiamy Roussiion, chef de rubrique (6603). Secnétariat de rédaction : Christine Guénn, 1™ sacrstaire da rédaction (8584 ; Vaonique Fave (5596), Maguette : Michel Poyac, chef de studio (6607) ; Corirne Letoumewur
[BE0E). Photo = "y*rmLarﬂtdufdaBmwﬂ{t‘bEﬁ “v_.bllamm chef da rubrique {5764). Comptabilité : Lu.mmaTrnm’H {4554) Hﬂhﬂkm ‘l'sm..mmetfdﬂj Mn}ﬂnﬁium Abadia, H. Allain-Launay,

mwmm Ph"w:r'rmdt e ntmm r-!mﬂmmmwww ThleI')FanB\dlbﬂm mwleaua nﬁﬂkﬂ Dlr\'steieﬁammh:-ﬁﬁ' bhwlwdn
clientie ; Clai Diniz (4855), Fise Naudin (4553), Valérie Rouverot {4540). Directrice commenciale opérations spéciales, Prisma Creative Media et licences ; Géralding Pangrazzi (4749). Reaponsable opéns:

tions spéclales : Amélis Philoure (5970). Responsable commerclale exéoution : Chrystalle Robletta {640C). Directrics web : Kering Risiand (4965, Directrice des études dditoriales | lsabelis Demaily (5338

Directeur marketing &tudes et communication : Charles Jouvin, Directeur marketing cllent : Laurent Groiée, Directeur commercialisation réseau ; Serge Hayek, Directeur des ventes : Bruno Recurt. Direcirice
mumwﬂ Clsire Barmard, Wmmm 'W&W anﬂm Sandrine Cidin. Editries : Pascale Socquet. Directeur de ks publieation : Ao Heirz.

in + prix appel) » www.prismashop. culsineactuslie fr - Prix d'abonnement France

eb Ahrensburg, Alter Postweg 6, 22925 Ahrensburg. Distribution : is

! H 2016, La rédaction n'est pas responsable de la perie ou de la détérdoration

dess tendes Ou phatas qul ll sont adessss pour an'ﬁcmn La I'"'.‘;mdu:tim, migrme partieds, de tout mistérel publié cans le magazing est interdite.

AUD

PRESSE








PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.








mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.







TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.






999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-






® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.






mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.





TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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10 idées
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Croque-cake, crumb cake,
oo cake pop, cupcake...
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.






999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-






® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.

PETIT JEAN (SERVIABLE) :

Visa Premier : soyez sir de voyager dans les meilleures
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vos deplacements.
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.






mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.





TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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/ porc, crevettes... 5 g
QUINUA e

10 idées
simplissimes

NOS VILLES
GOURMANDES

Nantes ===
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2%

Croque-cake, crumb cake,
oo cake pop, cupcake...
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.








mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.







TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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10 idées
simplissimes
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Croque-cake, crumb cake,
oo cake pop, cupcake...
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.








mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.







TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de
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mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.

PETIT JEAN (SERVIABLE) :
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vos deplacements.

Offres reservées aux détenteurs de la carte Visa Premier. Conditions et informations dans les notices d'informations sur e site visafr
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.








mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.







TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.






999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-






® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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Visa Europe Limited, 21 bd de la Madodsing 75001 Paris, ACS Paris n" 508 520 895 - SAATCIN & Suarcan

LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.

PETIT JEAN (SERVIABLE) :

Visa Premier : soyez sir de voyager dans les meilleures
conditions aussi bien en France qu’a I'étranger.

Jusqua 25 9% de réduction toute I'année chez nos partenaires w

Une assistance et des assurances Visa Premier : pour étre protégé dans tous
vos deplacements.

Offres reservées aux détenteurs de la carte Visa Premier. Conditions et informations dans les notices d'informations sur e site visafr

Etre Premier aura toujours ses avantages.

VISA





Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.






mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.

W\ ™
- >
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.





TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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Croque-cake, crumb cake,
oo cake pop, cupcake...
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.






SOMMAIRE

3 L'eau a la bouche
Vinaigre fraise-basilic maison
6 Péché mignon
On craque pour le curry
12 Actualités
Au menu de juin
16 Sybille fait son marché
Ses conseils et bonnes idées
20 Sybille cuisine
Produits et recettes de saison
24 Sur un plateau
Le crottin de Chavignol
26 Dans les rayons
Ga vient de sortir
28 Parti prix

70 Guide d’achat
Grils électrigues

72 Enfants
Fraise burger

73 NoTrRE RENDEZ-VOUS PATISSERIE

W La panna cotta
en filmée
Hlac e mousseline,
pas a pas
H Je veux tout savoir !

77 Le rendez<rous du web
En direct de CuisineActuelle.fr
78 L'atelier
m Petits secrets de chef
m Nos trucs et astuces

Se régaler sans se ruiner 2
6ga 80 Pique-assiette

La Finlande
81 8 fiches recettes a garder
85 Jolis restes

Rien ne se perd !

Cahier ville gnurmg

38 Lecon de cuisine

Samoussas beeuf et légumes
50 Invitation

Au bonheur des mamans
54 En cave

Nos bonnes bouteilles
56 Ustensiles

Les tire-bouchons
58 Nos 8 versions de...

... dips et sauces trempette
60 Vite

Menu express et petit plaisir
62 Nos 10 idées avec...

... du quinoa
64 Effet de style

Une table sous les tropiques
67 Banc d'essai

Sauces tomate au basilic
68 Variations

Autour de la plancha

Nantes,
JCicesenle.

Abonnez-vous vite
a tarif préferentiel en p. 40

Crédits photos Encouverlure (Croque-cake a Fitalienne) : Marielle/Gault, Couverture Nantes (Terrine aux petits-
beurre) : Marielle/Gault. Bowl & Spoon p. 77. Bru p. 67(6). Cniel/Studios Associéa/Ribairt p. 24, OR p. 24. Grandadam p. 41 4 44,
46 & 48. InterbeviMallet p. 21. Istock p. 16, 17(2), 18(3), 20, 67, 72, 76, 80(5). Marie Auzias@agence babel.com p. 4, 68, 69.
Marielie/Gault p. 5, 31, 38-39, 45, B6. Oredia/Bauer Syndication : Dearnley p. 21 ; Maracuja p. 29. Oredia/Food Centrale p. 34.
Prismapix : Bel p. 22 : Mariella/Gault p. 18, 20, 58, 85. Paquin p. 17. Rouvrais p. 16, 20. Rouvrais/Clavel p. 60, 61, 5P p. 12, 13,14,
26, 37, 52, 54, 55, 56, 64, 65, 70, 77, 78, 79. Photocuisine : Bonnier p. 81 ; Carnet p. 33 ; Chivoret p. 35 ; Longet p. 22 ; Mallet p. 22;
Photo p. 81(2), 83 ; Studio p. 81, &3(3). Photoculsine/Stockfood : Bischof p. 5, 73, 74 ; Cato-Symonds p. 75 ; Chatelain p. 62 ;
Cimbal p. 74{3); Lipov p. 4,36 ; Rua Castilho p. 28(2), 29 ; Schart p. 86 ; Schmid p. 20 ; Sporrer/Skowronek p. 80 ; Urban p. 21;
Winkelmann p. 33, 72, StudioX/Picture Press : Dahimann p. &4 ; Hoersch p. 5,50 & 53 ; Suedfels p. 5,6 & 8, 10, 34. Studio)/Seasons/
Lehmann p. 86(3). Sunray Photo/Apetit : Hrbkova p. 3. Sunray Photo/Saveurs : Balme p. 32 ; Fénot p. 30. Tof p. 77(5).

r " Rejoignez la Chez certains marchands de joumauy, Cuising Actuelfa N* 306 est vendu en duo avec
5 800 hors-série N° 722 au prix de 5 €. Les 2 magazines peuvent Bire achetés séparé-
communauté de  ment, au prix respectif de 2,20 € et de 3,80 € Au sein du magazing figurent - une carta
Cuisine Actuelle Edigroup jetée sur Suisse et Belgique, deux cartes abonnement jetées sur kiosques, un
encart WP Prisma Media jeté sur une sélection d'abonnés, une carte Cross Gala jetée

sur Facebook sur abonnés et un encart VPC Whiskies posé sur les abonnés.

Repérez immédiatement le niveau de
Cocktail Rose love

Dips et sauces trempette
en 8 versions

Quinoa en 10 idées
Vinaigre fraise-basilic

Entrées froides
Anchois marinés

a I'huile d’olive 22
Cake aux saucisses 34
Cake spirale méditerranéen 34
Gaspacho de petits pois 82
Méli-mélo au chévre 51
Mousseline de maquereau 82
Poireaux nantais, foie gras

et chips de jambon de pays 46
Raita de concombre 4 ’'aneth 28

Salade César 29

Entrées chaudes

Beigneta; d’lm:-.chois aja sauge
ues de la presqu’ile
dcg%.huys auxpagr%mes
Croque-cake

a litalienne (en couverture)
Gruyére ripé : 5 bonnes idées
Minestrone d’été

Samoussas beeuf-légumes

Velouté de carottes nantaises
et ceuf poché

Poissons

Curry aux crevettes-cacahuétes 6

Les services Cuisine Actvelle

Ilnrens-!lgn!mnt sur le magazine ou sur Fabonnement, cestid.

- - Sur notre site : m.p!lsmmp.dshaam

Pour contacter le service lecteurs

Par courrier Service lecteurs Cuisine Actuelle 13 rue Henri-Barbusse, 92624
Gennevilliers » Par téléphone France métropalitaine 01 730567 50. DOM-
l'OMettlnnger 0033173056750 = Par mail lecteurs@cuisineactuellefr






Epadon aux raisins 69 | Cake pops au chocolat 33
Gratins de fruits de mer Carrés chocolat-fruits secs 29
aux asperges 82 | Carrot cake aux fruits secs 32
Paella 3 étoiles 60 | Clafoutis aux cerises
Saumon 4 la vapeur et pistaches 22
de basilic 82 Cou?__ﬁins l;i'e‘;u.i.lleté's

aux framboises 52
Viandes Créme mousseline 75
Brochettes de poulet-paprika s | Crumb cake aux .
Carré de veau et fruits rouges 53
petits légumes 59 | Cupcakes framboises
Colombo de veau et violette 35
au lait de coco 84 f:r?tdueg ag‘;.""ts et
C d . are de fraises 84
etoombava Lo 10 Erﬁatfe burger . 2
Curry doux de dinde AL ENTE PR
i ="

ulet e ;

Eux rpt:ge Ge:ponlle 7 foréts-noires glacées 21
Omelette parmentiére Panna cotta 73
& la saucisse de Morteau 84 | Petits fiadones et
Selle d’agneau farcie coulis de clémentines 61
aux blettes 929 | Terrine aux petits-beurre
Selle d’agneau rétie et chocolat (en couverture Nantes) 45

alungan 21

Légumes grillés, sauce asperge 69

LES BIENFAITS DE
Tagliatelles aux deux courgettes 28 ‘

LA HAUTE MER EN DIRECT

AVEC PESCANOVA.
Desserts NG o, sl
Abricots ritis aux pistaches 68 céphalopodes nature, en page 23.
Cake & la rhubarbe 36 Uy P

Cu‘s"' Magarine mansusl adité par PRISMA WEDIA 17 msHendBarkusss, 5223 Genneviliors. Sis Intamet : culsineactuale § Sociétd an nom collectif au capital de 3 000 000 €, d'une durde de 89 ans,

rﬂt? 6‘ ayant pour gérant Gruner + Jahr Communication GmbH. Ses principau associss sont Média Commurication BAS et Gruner + Jehr Communication GmibH. REDACTION 13 rue Hervi-Barbusse, 92624 Genne-
villiers cedex « Téléphone : 01 73 05 45 45 . Téécopis | 01 47 92 68 05. Pour joindre votre comespondant, composez le 07 73 05 suind du posta de 4 chiffres indiqué sprés chague nom. Rédactrics en chef @ Anna Gilet [E508).
Rédactrice en chel adjolmte : Sophis Jamaar [5705). Dirsctrice artistique : Marion Thérizol 530). Secrétariat : Sophie Lassous (B508). Rédsetion : Sophie Pastermak [recettes, B604) et ksabale Contrapas {magazine, B605), chafs
de sandce, Thiamy Roussiion, chef de rubrique (6603). Secnétariat de rédaction : Christine Guénn, 1™ sacrstaire da rédaction (8584 ; Vaonique Fave (5596), Maguette : Michel Poyac, chef de studio (6607) ; Corirne Letoumewur
[BE0E). Photo = "y*rmLarﬂtdufdaBmwﬂ{t‘bEﬁ “v_.bllamm chef da rubrique {5764). Comptabilité : Lu.mmaTrnm’H {4554) Hﬂhﬂkm ‘l'sm..mmetfdﬂj Mn}ﬂnﬁium Abadia, H. Allain-Launay,

mwmm Ph"w:r'rmdt e ntmm r-!mﬂmmmwww ThleI')FanB\dlbﬂm mwleaua nﬁﬂkﬂ Dlr\'steieﬁammh:-ﬁﬁ' bhwlwdn
clientie ; Clai Diniz (4855), Fise Naudin (4553), Valérie Rouverot {4540). Directrice commenciale opérations spéciales, Prisma Creative Media et licences ; Géralding Pangrazzi (4749). Reaponsable opéns:

tions spéclales : Amélis Philoure (5970). Responsable commerclale exéoution : Chrystalle Robletta {640C). Directrics web : Kering Risiand (4965, Directrice des études dditoriales | lsabelis Demaily (5338

Directeur marketing &tudes et communication : Charles Jouvin, Directeur marketing cllent : Laurent Groiée, Directeur commercialisation réseau ; Serge Hayek, Directeur des ventes : Bruno Recurt. Direcirice
mumwﬂ Clsire Barmard, Wmmm 'W&W anﬂm Sandrine Cidin. Editries : Pascale Socquet. Directeur de ks publieation : Ao Heirz.

in + prix appel) » www.prismashop. culsineactuslie fr - Prix d'abonnement France

eb Ahrensburg, Alter Postweg 6, 22925 Ahrensburg. Distribution : is

! H 2016, La rédaction n'est pas responsable de la perie ou de la détérdoration

dess tendes Ou phatas qul ll sont adessss pour an'ﬁcmn La I'"'.‘;mdu:tim, migrme partieds, de tout mistérel publié cans le magazing est interdite.

AUD

PRESSE






PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.






999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-






® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.

PETIT JEAN (SERVIABLE) :

Visa Premier : soyez sir de voyager dans les meilleures
conditions aussi bien en France qu’a I'étranger.

Jusqua 25 9% de réduction toute I'année chez nos partenaires w
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vos deplacements.
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.






mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.





TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.







TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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10 idées
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Croque-cake, crumb cake,
oo cake pop, cupcake...
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.

PETIT JEAN (SERVIABLE) :

Visa Premier : soyez sir de voyager dans les meilleures
conditions aussi bien en France qu’a I'étranger.

Jusqua 25 9% de réduction toute I'année chez nos partenaires w

Une assistance et des assurances Visa Premier : pour étre protégé dans tous
vos deplacements.

Offres reservées aux détenteurs de la carte Visa Premier. Conditions et informations dans les notices d'informations sur e site visafr

Etre Premier aura toujours ses avantages.
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se
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préparation des
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TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>
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FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.

PETIT JEAN (SERVIABLE) :

Visa Premier : soyez sir de voyager dans les meilleures
conditions aussi bien en France qu’a I'étranger.

Jusqua 25 9% de réduction toute I'année chez nos partenaires w

Une assistance et des assurances Visa Premier : pour étre protégé dans tous
vos deplacements.
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,
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- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.
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TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.






999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-






® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.
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Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
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sa collection
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Les plus mor'dus se
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ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans
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s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis
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accueille & partir de début juin les
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Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
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Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro








