Emission 9 - Automne 2025

« LES ABRICOTS ! »

FILET DE PORC FARCI A L’ABRICOT

INGREDIENTS

2 FILETS DE PORC

2 T D’ABRICOTS SECHES EN MORCEAUX
1 OIGNON COUPE FINEMENT

SEL & POIVRE

1 /4T DE CASSONADE

2 C A THE DE FARINE

2 C A THE DE VINAIGRE

1 C A THE DE MOUTARDE

1 C A THE DE FECULE DE MAIS

10 ABRICOTS FRAIS DENOYAUTES ET COUPES EN DEMI

MODE DE PREPARATION

COUPER EN PORTEFEULLE LES FILETS DE PORC
METTRE LES ABRICOTS SECHES ET LES OIGNONS
SALER ET POIVRER

ROULER LES FILETS DE PORC

LES ATTACHER AVEC DE LA FICELLE DE BOUCHER

EXPRESSEMENT

CUISINE

DEPOSER DANS UNE CASSEROLE ALLANT AU FOUR AVEC LES ABRICOTS FRAIS AUTOUR

DANS UN BOL, MELANGER ENSEMBLE LA CASSONADE, LA FARINE, LA FECULE, LA MOUTARDE ET

LE VINAIGRE

Emission 9 - « LES ABRICOTS ! »



Emission 9 - Automne 2025

« LES ABRICOTS ! » i
EXPRESSEMENT

CUISINE

REPARTIR SUR LES FILETS DE PORC
ENVOYER AU FOUR A 350 F DURANT ENVIRON 25 — 40 MINUTES

SERVIR AVEC UNE PUREE DE POMME DE TERRE ET DE CELERI-RAVE

Bon appétit !
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« LES ABRICOTS ! » i
EXPRESSEMENT

CUISINE

TARTE TATIN A L’ABRICOT

INGREDIENTS

1 FEUILLE DE PATE AU BEURRE

12 ABRICOTS COUPES EN DEUX ET DENOYAUTES
2 C A TABLE DE BEURRE

1/2 T DE SUCRE

1 C A TABLE DE TAPIOCA MINUTE

1 CEUF POUR LA DORURE

SUCRE A GLACER

MODE DE PREPARATION

HABILLER D’UNE FEUILLE DE PAPIER ALUMINIUM UN POELON DE FONTE (IDEALEMENT)
DANS UN CHAUDRON, METTRE LE BEURRE ET LE SUCRE

FAIRE CARAMELISER

RETIRER DU FEU

VERSER DANS LE POELON

SOUPOUDRER LE TAPIOCA

DEPOSER LES ABRICOTS COUPES EN DEMI (PARTIE COUPEE DANS LE FOND)
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EXPRESSEMENT

CUISINE

COUVRIR DE LA PATE AU BEURRE

DORER A L'CEUF

CUIRE AU FOUR A 350 F DURANT ENVIRON 30 MINUTES

LAISSER TIEDIR UNE QUINZAINE DE MINUTES ET RESERVER DANS UNE ASSIETTE
RETIRER LA FEUILLE DE PAPIER ALUMINIUM

SOUPOUDRER DE SUCRE A GLACER

SERVIR AVEC DE LA CREME GLACEE

Bon appétit !
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EXPRESSEMENT

CUISINE

ABRICOT A L’ALCOOL

INGREDIENTS

ABRICOTS SECHEES

PINEAU DE CHARENTES

MODE DE PREPARATION

DANS UNE CASSEROLE, DEPOSER LES ABRICOTS ET COUVRIR D’ALCOOL
PORTER A EBULLITION

CUIRE 5 MINUTES A FEU DOUX

COUVRIR

LAISSER REFROIDIR

VERSER DANS UN POT ET FERMER

LAISSER MARINER QUELQUES SEMAINES AU REFRIGERATEUR

SERVER AVEC DES FROMAGES, CHARCUTERIE, BISCUIT, CREME GLACEE. ETC.

Bon appétit !
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« LES ABRICOTS ! » i
EXPRESSEMENT

CUISINE

TARTINADE D’ABRICOTS ET DE PROSCIUTTO AU
MIEL

INGREDIENTS

ABRICOTS DENOTAUTES ET COUPES EN DEUX
MIEL

VINAIGRE BALSAMIQUE
BURRATA

PROSCUITTO

TRANCHE DE PAIN DE MENAGE
ROQUETTE

POIVRE CONCASSE

SEL

POUR LE SIROP :

4 C A SOUPE DE MIEL

JUS D’UNE DEMI-LIME

1TDE PORTO

MODE DE PREPARATION

DEPOSER LES ABRICOTS SUR UNE PLAQUE RECOUVERTE DE PAPIER PARCHEMIN

ARROSER DE MIEL ET DE VINAIGRE BALSAMIQUE
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« LES ABRICOTS ! » i
EXPRESSEMENT

CUISINE

SALER & SOUPOUDRER DE POIVRE CONCASSE

PASSER SOUS LE GRILL DU FOUR

BIEN GRILLE, RETIRER ET RESERVER

DANS UNE CASSEROLE, VERSER LE PORTO, LE MIEL ET LE JUS DE LIME

FAIRE BOUILLIR JUSQU’A CONSISTANCE SIROPEUSE A FEU MOYEN

RESERVER

DEPOSER LES TRANCHES DE PROSCIUTTO SUR UNE PLAQUE RECOUVERTE DE
PAPIER PARCHEMIN

CUIRE AU FOUR A 300F DURANT ENVIRON 8 MINUTES OU JUSQU’A CE QU’ELLES
DEVIENNENT CROUSTILLANTES

DEPOSER SUR UN PAPIER ABSORBANT POUR RETENIR LE SURPLUS DE GRAS
RESERVER

GRILLER LES TRANCHES DE PAIN

LES DEPOSER SUR UN PLAT DE SERVICE

LES GARNIR DE BURRATA, D’ABRICOTS GRILLES, DE PROSCIUTTO EN MORCEAUX ET DE ROQUETTE
ARROSER DE SIROP DE PORTO

SERVIR IMMEDIATEMENT

Bon appétit !
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