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Couleurs

pére Noél
\ Quand tous les détails
XELLEN g comptent... Des bouteil-
4 & ¢~ lesrouges a poser au
e "%... pied du sapin ou surla

ik table. Joli flacon de

-~ vodka suisse cristalline
et pure, douce et fraiche
(Xellent swiss vodka,
50 €, cavistes). Whiskey
irlandais bien typé
en coque métal (Paddy,
13 €, GMS). Et grande
liqueur lacée dans une
robe d’apparat (Grand
\\ Marnier Cordon rouge,
30 €, cavistes).

eee Riz impérial

Ce séduisant riz noir est, dit-on,

Tout un mois

SALONS, EVENEMENTS, ESCAPADES,

Au pays des olives

Voici venu le mois de

la cueillette des olives.
L'occasion de s'offrir un
week-end olivades chez des
agriculteurs-vignerons. lis
vous emmenent a la cueillette
et au moulin, vous font
déguster la délicieuse cuisine

locale et vous logent dans o Le Mas des Sources,
leur ferme ancienne joliment 84820 Visan, tél. 04 90 41 95 90 et
restaurée. 330 € pour deux www.mas-des-sources.com

(2 nuits, 2 repas et visites).

Cuisine, art
et passion

Dans les années

50, un vieux monsieur

consigne a la main

1136 recettes glanées

au cours de sa carriere

et les illustre de des-

sins naifs aux crayons

de couleur. A ses cotés,

sa gourvernante les teste. Luxueux fac-similé
de ses étonnants cahiers, ce livre atypique
témoigne d'une époque et d'une passion. °
e Les cahiers de cuisine du général Strohl,

70 €, éditions La Martiniére.

le “riz interdit des anciens empe-
reurs chinois” car réputé aphrodi-
siaque... Nous confirmons surtout
qu'il est riche en fibres et offre en
18 min de cuisson un grain croquant a la saveur
noisetée. Parfait avec les produits de la mer.

o Riz Venere, Riso Gallo, 3,50 €/500 g. En grandes surfaces.

On a aime...

eee Poularde
sucree salee

Un repas de féte improvisé ?
C’est elle gu’il vous faut. Farcie,
enrichie de foie gras et d’airelles,
semi-désossée, donc découpe
facile, elle régalera 8 personnes.

o Poularde farcie, 16 € le kilo, piéce
de 1,6 kg a4 2,1 kg. Picard les Surgelés.
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eee Cuilleres aperitives eee Bliche
b)) C’est la tendance du moment : 9
o plus légers que les toasts, voici iy, y fondante
/ | les délices apéritifs en “service i St Une fois déconge-
i | alacuillere”. Quatre recettes 3 ﬁ lée, elle a tout d’'une
4 (tartare, gaspacho, etc.) raffinées - * vraie biiche patis-
i a dégeler doucement, et a servir siére. Mousse au chocolat intense, pépites de
e décorées de persil ou cerfeuil. framboise acidulées, feuilletine croustillante.
- o Petites cuilléres, 9 €/12 x 12 g. Monoprix. o Biiche patissiére, Brossard-LeNdtre, 8 €/400 g. En GMS.
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