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           Astuces culinaires

Top 10 des meilleures spécialités françaises !
 

 Beurrer un plat rectangulaire, y déposer les fruits
lavés, dénoyautés et coupés en quatre. Les
saupoudrer de cassonade.
 Préchauffer le four sur thermostat 6. Faire fondre le
beurre. Mélanger dans un récipient la farine et le
sucre. Ajouter les œufs, bien remuer. Ajouter le lait,
puis le beurre fondu. Bien remuer le tout. Mettre un
peu d'arôme naturel de vanille.
 Recouvrir les abricots avec le mélange obtenu.
Saupoudrer le tout avec le sachet de sucre vanillé.
 Mettre au four à thermostat 6, pendant 45 minutes.

1.

2.

3.

4.

700g d'abricots
150g de sucre
3 œufs 
130g de farine
50g de beurre
400ml de lait
1 sachet de sucre
vanillé
Cassonade
Vanille

Les menus sont établis sous réserve de modifications ;
toute annulation à moins de 72h hors week-end et hors
jours feriés avant la date de passage sera facturée.

1. Les escargots persillés: Plat singulier que l’on retrouve dans la plupart des bistros français. 
2. La bouillabaisse: La bouillabaisse est une spécialité française du Sud. On la retrouve  sur beaucoup de tables à
Marseille. 
3. Le pot-au-feu:  Le pot-au-feu est la spécialité française parfaite pour les déjeuners d’hiver en famille.
4. La quiche lorraine:  La quiche est l’une des plus délicieuses spécialités culinaires lorraines
.5. Les galettes bretonnes: Un délice aux multiples garnitures.
6. Le steak-tartare:  Le steak-tartare, c’est le classique plat des bistros français.
7. L’aligot:  C’est dans l’Aubrac qu’est né l’aligot et qu’on y déguste les meilleures recettes de cette spécialité française.
8. Les huîtres: Les huîtres, c’est une spécialité française qui divise : on en est absolument amoureux, ou bien on les
déteste.
.9. La tartiflette: La spécialité française de montagne par excellence.
10. Le bœuf bourguignon: On termine avec l’une des spécialités françaises les plus iconiques : le bœuf bourguignon.
Comme son nom l’indique, c’est un plat de viande mijotée dans du vin de Bourgogne (pinot noir) avec des légumes de
saison.

LES INFOS

Contrairement à la congélation, la surgélation est faite
immédiatement après la fabrication et à très basse
température (entre -30 et -50 °C). Cette technique, bien
que plus énergivore, permet une saisie ultra-rapide par le
froid jusqu'au cœur préservant au mieux la qualité des
produits et minimisant la formation de cristaux d'eau. 

JEUX Mots mêlés sur le thème de la plage et de l'été

Clafoutis aux abricots Préparation pour 6 personnes

 04 66 23 09 12 (siège social)
contact@lemarmiton.net
lemarmitontraiteur@gmail.com
www.lemarmiton.net 

La différence entre surgélation et congélation 

                               Comment conserver les pommes de terre plus longtemps ?

Si ce tubercule se conserve plusieurs mois, mal entreposé il peut rapidement germer et se ramollir.
Voici nos astuces pour conserver les pommes de terre le plus longtemps possible.
L’idéal est de choisir un endroit sec et à l’abri des courants d’air pour les stocker. Aussi, il faut
impérativement qu’elles soient placées dans le noir, l’exposition à la lumière activant le processus de
germination. De plus Il faut éviter la proximité avec les fruits et légumes climactériques, en
particulier les bananes,les pommes ou encore les poires qui libèrent de l’éthylène, un gaz qui va
faire vieillir les pommes de terre prématurément.

Attention contrairement à la pomme de terre classique, la pomme de terre nouvelle se conserve
seulement 4-5 jours maximum, placée dans le bac à légumes du réfrigérateur.

.

https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tournemains/1957989-fondre-definition/
https://www.skyscanner.fr/actualites/top-10-des-choses-a-faire-a-marseille
mailto:contact@lemarmiton.net
mailto:lemarmitontraiteur@gmail.com
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