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Eléments de recherche :         VINS D'ARDECHE (07) : appellation citée, toutes citations

RECETTE PLAISIR

POUR 6 PETITS GÂTEAUX

• 9 caramels de 10 g chacun (90 g) • I grosse poire bien mûre
• 100 g de farme • 40 g de sucre • 20 g de beurre
• I œuf • 1 cuillerée à café rase de levure chimique
• 1/2 cuillerée à cafe de gingembre en poudre

I Dans un saladier, mélanger
la farme, la levure, 20 g de

sucre et Ie gingembre
OPeleretépépinerlapoire La
e» détailler en petits dés Cou-
per 3 caramels (30 g) en éclats
O Dans un deuxième saladier,
O battre l'œuf avec le reste de
sucre et Ie beurre fondu Ajou-
ter les dés de poires, les éclats
de caramel et le mélange des

poudres du premier saladier
Mélanger intimement Verser
la moine de la préparation dans
des moules a murlins beurrés,
ajoutez un caramel entier (10 g)
dans chaque moule et couvrir
du reste de pâte
à Enfourner à 180 °C pendant
*T20 minutes Vous pouvez
accompagner chaque gâteau
d'une boule de glace a la vanille

Petits gâteaux
fondants aux poires

cœur caramel

Moelleux
aux dei1"

PoUR4_r_EP.SONNES i

300 g as chocolat noir corscw
4 carres de chocolat blanc -\^

250 g dè beurre + une noisette -̂-̂ ^
pour les moules - 5 œufs - ^*~—~-^^__^
170 g de farine - MZ cuillerée à soupe cle levure
chimique - 40 g de sucre semoule • 80g dè cassonade

Difficulté * / Coût * / Préparation 15 mm / Cuisson 20 mm

• Faire fondre le chocolat noir et le beur-
re dans une casserole sur leu doux, jus-
qu'à obtention d'un mélange lisse
• Mélanger les œufs et les sucres au bat-
teur pendant environ 8 minutes. Ajouter peu
a peu la farine mélangée a la levure. Incor-
porer le mélange au chocolat, remuer déli-
catement, réserver

"Viognier"
ce fier

ardéchois!
On le sait, les vins blancs

d'Ardèche offrent une
grande variéte, de par la di-
versité des cépages, des ter-
roirs et des styles de vini-
fication A l'image de leur
région, ils sont ensoleillés
et frais, fruités et minéraux,
riches et gourmands, com-

me ce viognier 2008.
I Ce vin se révélera
[ parfait en apéritif, sur
! les poissons de rivie-

re ou une volaille a
la crème
• Viognier 2008, Uvica,
Vignerons ardéchois,
5,50 e, chez Nicolas

• Beurrer des moules individuels, y verser
la préparation jusqu'à mi-hauteur. Déposer
1 carré de chocolat blanc au centre et recou-
vrir de chocolat noir au 3/4 de la hauteur.
• Préchauffer le four a 150°C. Mettre les
moules au four 15 minutes et laisser refroi-
dir quèlques minutes avant de démouler.
Déguster aussitôt.

Soyez "cool"

L es thés Twinings pro-
posent un nouveau

thé d'exception, le Yun-
nan, qui tire son nom de
l'un des territoires les
plus fertiles du sud-est
de la Chine. Les thés
qu'on y récolte sont
réputés pour leurs ver-
tus apaisantes, anti-
stress et diurétiques.
• Boïte de 25 sachets Die
V«nnan.Twinnmgs.2e.enGMS.

Il va faire
un malheur!

T exture tendre, une nou-
velle saveur fruitée inimi-

table, un moelleux incompa-
rable qui transporte les
papilles dans un monde de
douceur! Avec Leerdammer
Le Moelleux, les f ans de fro-
mage vont découvrir une
nouvelle gamme de sensa-
tions De quoi devenir accro!
• Us tranches Leerdammer»,
6 tranches (150 gl, 1,92 C en GMS

[ L abus dalcool est
'Dereux pour la
arte À consommer

wec modération

C'est bon, c'est bio!
p arapelli se met au vert. La marque n° 1 pour
U l'huile d'olive vierge extra en Italie, propose
désormais aux consommateurs soucieux de leur
environnement une huile d'olive vierge extra is-
sue de l'agriculture biologique.
• Huile d'olnre Carapelli bio, 75 cl, 7,15 e, en GMS
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