dossier de presse

Une texture qui ne ressemble a aucune autre.
Un fromage aux gouts variés, (jeune, entre-deux, vieux).
Une croiite rustique tres spécifique.

Un fromage issu d’une nature intacte, originelle :
I’Auvergne, les volcans.
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le décret

lestrecettes

Seul ou
accompagné,
a |'apéritif,
sur le plateau
de fromages,
a l'occasion
d'un casse-
croite ou
d'un godter,
froid, chaud,
fondu

ou légérement
grillé,

salé ou sucré,
il se déguste en
toute liberté.
Enfants,
gourmands ou
connaisseurs,
a vous
d'imaginer

de nouvelles
saveurs !

une qualité

encore plus ancrée
dans la tradition
etle savoir-faire

Cromesquis au
Cantal jeune
et veloute

de potiron

Ingrédients :

Pour le velouté :

500 g de potiron,

1/2 1. de bouillon de volaille
(cube déshydraté),

15 g de maizena,

150 g de créme fraiche
liquide, 50 g de beurre,

sel et poivre.

Pour les cromesquis :

150 g de Cantal,

100 g de chapelure, 1 ceuf,
huile d'arachide,

30 g de farine.

Epluchez le potiron et cou-
pez-le en morceaux. Dans
une casserole, versez le
bouillon, ajoutez les mor-
ceaux de potiron sans saler.
Faites chauffer et, des les
premiers bouillons, baissez
a feu doux, puis laissez cuire
durant une vingtaine de mi-
nutes.

Pendant ce temps, prépa-
rez les cromesquis. Coupez
le fromage en batonnets de
7 a 8 em de long sur 2 em
de large. Préparez 3 assiettes
creuses : une de farine, une
d’ceuf battu et une de chape-
lure. Trempez un a un les ba-
tonnets dans chaque assiette
dans cet ordre-la. Laissez re-
poser au frais. Faites chauf-
fer un peu d’huile dans une
poéle, frire les batonnets et
déposez-les sur du papier
absorbant. Servir en accom-
pagnement de la soupe.

Cou rgetles

rondes farcies
au Cantal
entre-deux

Lavez les courgeltes, coupez
les chapeaux et réservez-les.
Evitez délicatement I'inté-
rieur a l'aide d’une petite
cuillere. Remettre les cha-
peaux et enfournez dans un
plat a gratin avec un peu
d’huile d’olive dans le fond
durant 20 mn. Pendant ce
temps, préparez les ceufs
brouillés : Portez a ébulli-
tion, dans une petite casse-
role, 25 ¢l de creme, laissez
réduire un peu et retirez
du feu. Ajoutez les feuilles
de basilic, le sel, le poivre,
laissez infuser 15 mn, mixez.
Gardez au chaud. Fouettez la
creme restante en chantilly.
Battez les ceufs en omelette,
salez et poivrez. Faites chaut-
fer doucement 5 cl d’eau
avec le beurre, versez-y les
ceufs et laissez prendre sans
cesser de mélanger. Ne faites
pas trop cuire. Retirez du feu
et ajoutez délicatement la
chantilly. Détaillez le Cantal
en copeaux et remplissez les
courgeltes en alternant ceufs
brouillés et Cantal. Remettre
les chapeaux et enfournez 5
a 6 mn afin que le fromage
gratine. Servir a part le reste
de creme au basilic.
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