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Créées en 1981

Samedi 24 novembre 2012, a 15 heures,
au Centre Albert Camus de Séméac,
Démonstration culinaire

LE REPAS A LA FRANCAISE
T%;ﬂoml, arts de la table, accord des mets et vins...

ur que vos repas de fin d'année soient une féte

bR Cd

Accueil : amuse-bouche
®

\Cocktall «Royal a la llqueur de chataignes »

‘Hultres chaudes au champagne en coqmlles
@ ]

| | Filets de sole Dieppoise

@
Selle d’Agneau farcie champignons et foie graL
Jus de tr uffe du Périgord

Sélection« la fromagerie »
®

| Croquembouche
®

Café « Costa Rica-Tarazzu »
@

Accords : pains, vins, fleurs, art de la table... |
®

Démonstration : '( \
Bnoche de noél par Joél Defives, MOF Boulangerie
B

« Lo cuisine est le plus ancien des arts parce que SAdam naquit a jeun ».
Jrillat Savarin

Siége social : Hatel de la Marne - 4, Avenue de la Marne - 65000 TARBES - www.lys-bigourdan.fr
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Croquembouche :

Pour choux chanully, choux rhum caramel, eclairs, chouquette

[ Pitc achoux:  Eau: 0250 Scl : 0,005 Beurre 0,100 Farine 0,150 (Bufs: 446

Dans une casserole mettre Peau, sel, beurre a ¢hullinon, retirer du feu. Incorporer, la fasine, remettre sur le gaz,
sécher la pate en tournant 2 minutes. Prendre un réapient v mertre cette pate, ajouter un a un les aafs en
tournant avec unc spatule pour arriver 2 une masse onctucuse mais ferme. Mettre la pite dans une poche avee
douille unie moyenne sur une plaque de four légérement beurrée. Faire des boules régu]ii-rus. dorer au pinceau
ct quadriller a la fourchette.

l Créme patissiére = Lait : 0,250 (Bufs:2  Sucre 0,050 Maizena : 0,025 Vanille liquide

Enfourner four chaud 240°, 3 mi-cuisson descendre a 200°. Le sortir quand le chou est bien doré. Une fois
froid le garnir avec une créme paussiére parfumée au rthum. Tremper le dessus dans le caramel.
Patssiere : Bouillir Je lait, v verser les ingrédients, mélanger et faire cuire 2 minutes,

[ Caramel : Sucre Eau Cuisson dorée
Démonstration : choux, piéces montées, religieuse

Brioche de Noél

Sirop : Beurre : 0,300 Sucre : 0,150 Lait : 0,100 Rhum : 0,100
Fleur d’oranger : 0,150 Zeste d'orange : 0,005 (Bufs : 0,300 Anis vert : 0,005
i : Farine de gruau : 1 Sel : 0,020 Levure : 0,050
Fruits secs ; 0,300 kg au kg de farine (pruncaux, abricots, figues, pistaches, noiscrtes, amandes, noix, raisins
secs, oranges confites, pignons, cerises s¢ches, corinthe)

Realiser un sirop avee le beurre, le sucre et le It Apres refroidissement, ajouter la fleur d'oranger, le chum, le
zeste et 'anis vert. Mettre dans le batteur la farine, le sel, la levure et les eeufs. Incorporer progressivement le
sirop en cours de pétrissage.

Pétrssape : 5 minutes en 17 vitesse et 10 minutes en 27 (la pate doit se décoller des bords de la cuve),
Incorporer les fruits sees en 197 vitesse.

Pointage : Th avee rabat puis jusqu’au lendemain au froid. Peser 2 0,400 kg. Bouler,

Détente : 30 minutes, Fagonnage en tresse, Dorer a P'aeuf,

Apprér: 2h a température ambiante, Dorer puis saupoudrer de sucres grains. Faire cuire 4 170° pendant
environ 30 minutes,

COMEEIL

NiCIONAL
ettt HAUTES-PYRENEES
LONMILL & LY

Ininn

TARBES

Membres de I'Association: Président : Lauginie Pierre, Membres: Abbadie Guy, Arnaud Jean-Pierre,
Barrére Jacques, Bat Jean-Louis, Carrére-Laas Laurent, Casenove Robert, Chartier Frédéric, Deschamps
Georges, Dubernard Alain, Duffourc Philippe, Fontan Sabine, Garlin Laurent, Laborde Robert, Lesterle
Paul, Peyseré Guy, Pinard Yves, Plaza Frédéric, Rabot Jean-Frangois, Rival André. Un grand merci a tous
ceux qui participent & la réussite de cette manifestation. La Mairie de Séméac. Décoration florale
réalisée par la Maison Fontan, Vaisselle et Arts de la Table : Maison Ducru (legon de vaisselle). Nectar
Torréfaction. Accord pain et mets : Boulangerie Fournil des Co'pains. Defives Joél (MOF Boulangerie).
Gomes David (MOF Poissonnerie). Carré Fermier, Chdteau Montluc. Les Caves Baxellerie. La Fromagerie
Chadourne. Copra Electroménager. La Maison Escaliére Fils. Les Ets Saint-Mézard. La Cima Gif (matériel
hotelier). Accord vins et mets : Les Caves Roch, A la caméra : Esnault Jean-Claude




