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SALADE CITRONNÉE AU CHEDDAR XFORT 

 

Ingrédients 

 

1 LAITUE ROMAINE 

¾ T D’HUILE D’OLIVE 

1/3 T DE JUS DE CITRON 

¼ T D’ÉCHALOTTE COUPÉ FINEMENT 

LE ZESTE D’UN CITRON 

POIVRE CONCASSÉ & SEL 

3 TRANCHES DE PAIN EN PETITS CUBES 

½  T DE BEURRE FONDU 

1 C À THÉ DE GRAINE DE CÉLERI 

1 C À THÉ DE CIBOULETTE SÉCHÉ 

PERSIL FRAIS 

1 T DE CHEDDARD XFORT RÂPÉ FIN 

 

 
Préparation 

 

DANS UN BOL, MÉLANGER LE BEURRE FONDU, LES GRAINES DE CÉLERI, LA CIBOULETTE SÉCHÉE  

Y AJOUTER LES CUBES DE PAIN ET MÉLANGER 

VERSER SUR UNE PLAQUE ALLANT AU FOUR 

CUIRE ENVIRON 15 MIN À 350F POUR FAIRE GRILLER EN REMUANT DE TEMPS EN TEMPS 

DANS UN AUTRE BOL, MÉLANGER L’HUILE, LE JUS DE CITRON, LE ZESTE, L’ÉCHALOTTE ET LE POIVRE 

SALER À VOTRE GOÛT 
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SUR UNE ASSIETTE DE SERVICE, ÉTENDRE LES FEUILLES DE SALADE 

VERSER LA VINAIGRETTE 

GARNIR DES CROÛTONS 

FINIR PAR LE FROMAGE RÂPER ET SERVER 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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POULET AU BEURRE ET AU CITRON -ROMARIN 

 

Ingrédients 

1 POULET ENTIER OU POITRINE AVEC OS ET PEAU 

1 T DE BEURRE  

2 CITRON 

BRANCHE DE ROMARIN 

2 OIGNONS 

FEUILLE DE CÉLERI 

 
Préparation 

DÉCOLER LA PEAU DE LA CHAIR 

GARNIR L’ENTRE-DEUX DE BEURRE 

AJOUTER DES TRANCHES DE CITRON, ET LES BRANCHES DE ROMARIN 

DANS LA CAVITÉ METTRE L’OIGNON ET LES FEUILLES DE CÉLERI 

SALER ET POIVRER LE DESSUS DE LA PEAU 

DÉPOSER SUR UNE PLAQUE RECOUVERTE DE PAPIER PARCHEMIN 

CUIRE À 350F DURANT ENVIRON 55 MIN 

COUVRIR DE PAPIEER ALUMINIUM ET POURSUIRE LA CUISSON DURANT 30 AUTRES MINUTES SELON 

LA GROSSEUR DU POULET OU DES POITRINES 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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GÂTEAU AU CITRON 

 

Ingrédients 

½ T DE BEURRE MOU 

2 T DE SUCRE 

4 ŒUFS 

ZESTE DE DEUX CITRONS 

3 T DE FARINE 

½ C À THÉ DE SEL 

2 C À THÉ DE POUDRE À PÂTE 

1 T DE LAIT 

POUR LE SIROP AU CITRON 

JUS DE 4 CITRON 

2 T DE SUCRE EN POUDRE 

POUR LA GARNITURE 

1 X 500ML DE CRÈME 35% 

½ SACHET DE POUDING INSTANT AU CITRON 

 

 
Préparation 

FOUETTER ENEMBLE BEURRE, SUCRE ET ŒUF JUSQU’À`L’OBTENTION D’UNE BELLE COULEUR PÂLE 

AJOUTER LE ZESTE 

MÉLANGER LES INGRÉDIENTS SECS ENSEMBLE 

INCORPORER LES INGRÉDIENTS SECS AU PREMIER MÉLANGE EN ALTERNANCE AVEC LE LAIT 

VERSER DANS UN MOULE À CHARNIÈRE BEURRÉ ET TAPISSER DE PAPIER PARCHEMIN AU FOND 

CUIRE À 350F DURANT ENVIRON 1H10 MIN 
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MÉLANGER LE JUS DE CITRON ET LE SUCRE EN POUDRE - RÉSERVER 

COUPER LE GÂTEAU POUR OBTENIR 3 ÉTAGES 

VERSER LA PRÉPARATION DE JUS DE CITRON ET DE SUCRE EN POUDRE SUR 

CHACUNE DES ÉTAGES 

LAISSER IMBIBER  

FOUETTER LA CRÈME 

AJOUTER LE POUDING INSTANT AU CITRON 

MÉLANGER 

GARNIR LES ÉTAGES DE GÂTEAU DE CETTE CRÈME 

SERVER 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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GLACONS CITRONNÉS 

 

Ingrédients 

 

1 ½ T DE JUS DE CITRON (ENVIRON 6 CITRONS) 

1 ½ T D’EAU FROIDE 

ZESTE DES 6 CITRONS 

 

Préparation 

 

MÉLANGER LE JUS, L’EAU ET LE ZESTE DE CITRON 

VERSER DANS UN BAC À GLACE 

METTRE AU CONGÉLATEUR 

UTILISER COMME GLACON DANS VOS BREUVAGES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 


