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Le melon, tranches de plaisir
En entrée, en plat ou en dessert, c'est le fruit de I'été |

La langoustine, demoiselle de UAtlantique
De délicieuses brochettes et leur bisque & partager.

Le jambon de Bayonne,
Basgue de caracteére
Produit dans 22 départements,

il incarne I'esprit feria du Sud-Ouest.

Le coulommiers,
Sleuri aux arémes de créme
Ce cousin du brie nous régale en fin de repas.

SAVEURS D’AILLEURS

A la découverte de la Polynésie,

les iles awux trésors

Tahiti, Moorea, Bora Bora, iles Marquises. .. Destination

la gastronomie polynésienne de ces archipels paradisiaques.

THERMOMIX" AU QUOTIDIEN -
13 RECETTES 100 % FRUITS,
LEGUMES ET LEGUMINEUSES

Toutes les couleurs sont dans les lentilles
Brunes, blondes, vertes, rose. .. quelle variété pour quel plat.

Soja, l'ingrédient aux multiples talents

Connaissez-vous toutes les déclinaisons culinaires du soja ?
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La recette de la blogueuse

La cuisine rapide et inventive de Cooking Julia.

Mes délicieux flans préts a enfourner

Deux desserts estivaux qui vous feront gagner du temps.

Légumes cachés, légumes mangés !

Les enfants ne pourront pas refuser de golter ces nems.

Les recettes végétaliennes d’Alexis
Une tartinade et un entremets aux fruits rouges
sans produits laitiers ? Vous allez étre bluffes |

C'est nouveau dans les rayons
Découvrez une sélection trés vegétale.

Tous fous d'abricot !
Les fans de Thermomix® sont toujours plus
inventifs. Vioici deux recettes aux fruits du soleil.

Pas a pas déco

Un pigue-nique au jardin, oui, mais avec tout le confort.

DOSSIER RECETTES

Mes tartes, quiches et cakes faciles
lls sont parfaits pour étre dégustés en famille

ou entre amis. Et, en plus, simplissimes a realiser.

82
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BALADE GOURMANDE

Sur les sentiers corses

lls portent le nom de brocciu, figatelli, prisuttu, coppa...
les produits de I'lle de Beauté sentent bon le soleil.

L'événement Thermomix®
Heportage au coeur des Thermostars, le concours
culinaire ou les conseillers dévoilent leurs talents.

Ma vie chez Thermomix®
Mous vous ouvrons les portes de Vorwerk-Semco,
I'usine qui fabrique les Thermomix®.

Ma Belle histoire

En cuisine, les ustensiles se rebellent !

Les recettes page a page

Mes recettes au fil du magazine.
Prochain numéro
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[[T3 MES RECETTES

EN UN COUP D'CEIL

Mes recettes, par type et par ordre alphabétique, pour Thermomix® TM5 ou TM31

BOISSONS

Boisson au lait de soja, fraises et amandes 52
ENTREES

Bouchons de mahi mahi 42
Cake pesto-mozzarella 72
Cappelletti au chévre, crémeux de roquette 16
Gaspacho melon, concombre, menthe, thé et gingembre 27
La cuisson des langoustines 29
Nems de légumes 59
Salade daubergine au vaourt 22
Soupe de tomate aux copeaux de jambon de Bayonne 32
Storzapretti — boulettes de blette an brocciu 89
Tartinade de lentilles blondes i la tomate séchée 47
Tartinade de tofu fumé et noix de cajou 61
PLATS

Bolognaise aux lentilles vertes 49
Brochette de langoustines et leur bisque, blé aux petits légumes 29
Cannelloni au brocciu 88
Croquetas de jambon de Bayonne 33
La véritable moussaka 24
Lentilles corail 4 la provencale 48
Parmigiana d’aubergine 23
Pissaladiére 7
Quiche aux pommes et chévre frais 75
Quiche carotte-cumin 76
Quiche lorraine fagon gateau magique 73
Risotto au lait de coco 43
Tarte sarrasin, fromage frais et saumon fumé 70

DESSERTS ET AUTRES DOUCEURS

Bavarois i 'abricot 65
Cake citron vert, gingembre et cerise 77
Cake framboise-chocolat blanc 81
Canistrelli 88
Cheesecake abricot-basilic de Claudine 64
Coulommiers comme un gateau 35
Crépes au tofu soyeux 53
Entremets végétalien aux fruits rouges 62
Flan aux fruits rouges 56
Fondant chocolat-framboise végétalien 55
Mini-flans pétissiers au cassis 57
Pai ananas 43
Pannacotta au melon 27
Tarte rustique abricot-romarin ou lavande 80
Tarte sans cuisson aux fraises et speculoos 78

Dans les recettes, les éléments entre parenthéses indiguent les instructions pour le modéle TM31.
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LA TRADITION A DU BON

Parfum d’été provencal

UN LIT D’'OIGNONS COMPOTES SUR LEQUEL VIENNENT S’ALLONGER ANCHOIS ET
OLIVES : LA HECETTE DU SOLEIL PROVENCAL ! MAIS NE CHERCHEZ PAS LA TOMATE,
LA VRAIE PISSALADIERE NICOISE N'EN COMPORTE PAS | pHoTo RECETTE ET STYLISME DE D3 STUDIO

A
\

recetie
Jacile!

Pissaladiere

La pate a pain
- 300 g de farine de blé,
et un peu pour fariner
- 20 g de levure boulangére fraiche
- 140 g d'eau tiéde
-1 ¢. a café de sel
- 15 g d'huile d'olive
La gamiture
- 500 g d'oignons, coupés en deux
- 20 g d’huile d’olive
- 1 branche de thym frais
- 2 pincées de sel, a ajuster
en fonction des godits
- 2 pincées de poivre, a ajuster
en fonction des godits
- 300 g de sardines & I'huile désarétées
- 50 g de filets d'anchois a I'huile
- 20 olives noires, dénoyautées

Ustensile(s) : torchon, 2 plaques de four,
papier cuisson, rouleau a patisserie

La pate a pain

1. Mettre la farine, la levure boulangére,
l'eau tieéde, le sel et 'huile dolive

dans le bol, puis pétrir 5 minA

(TM31 : 5 min/@fY). Transvaser

la pate sur un plan de travail faring,

la fagonner en boule et la poser dans
un saladier. Couvrir d'un torchon

et laisser pousser 2 heures a |'abri

des courants d'air. Nettoyer le bol,

La garniture

2. Mettre les oignons dans le bol

et hacher b seclvitesse 5. Racler

les parois du bol a I'aide de la spatule.

3. Ajouter I'huile d'olive et faire

revenir 15 min/100°Civitesse 1.

4. Ajouter le thym, le sel et le poivre, puis

melanger 1 min/vitesse 3. Transvaser
dans un récipient et réserver au frais.

5. Mettre les sardines et leur huile dans
le bol, puis mixer 20 seclvitesse 3.

6. Préchauffer le four 4 200°C (Th. 8-7).
Tapisser 2 plagues de four

de papier cuisson et réserver.

/. Deposer la pate sur un plan de travail
faring et la détailler en deux patons.

A Tl'aide d’un rouleau & pétisserie,
abaisser chacun en un disque de 2 mm
d'eépaisseur environ. Disposer les disques
sur les plaques preparees et les napper
de compote d'oignon puis de pate

de sardine. Décorer avec les anchois

et les olives. Enfourner et cuire

20 minutes a 200°C. Déguster chaud

& 15 min J‘ Ah ' Facile
Il Pour 1 part : 1672 kJ /397 keal/
Protéines 20 g / Glucides 42 g / Lipides 16 g

MN°B - Etd 2017 THERMOMIX® ET MOI 7



CITEZAETELTS NOUVEAUTES

Tendances a suivre

VOUS ETES PL
« POKE » OU « BUDDH
Manger dans un bol est deven
vraie tendance. En 2016, le poke
(prononcer « poké ») venu d’'Hawal fai
part belle au poisson cru. Cette anng
regards se tournent vers le buddha
{recette & retrouver sur Cooki

Un plat complet ol se mélent cé
legumineuses, légumes, salade, qr

et épices. Un vrai repas

C'EST NOUVEAU, C'EST GOURMAND ET C’EST CONNECTE. VOICI NOTRE SELECTION
DES PRODUITS QUI VONT MARQUER LA PLANETE FOOD. rexre D'AMANDA SCHREPF

DES HUITRES FRAICHES

EN LIBRE-SERVICE

Une envie d'huitres un dimanche
a 23 heures ? Des amis qui
arrivent a l'improviste ? Pas

de probléme ! UHuitriére de Ré,
tenue par Brigitte et Tony
Berthelot, producteurs et affineurs
passionnés, vient de mettre en
place un distributeur d'huitres
fraiches en service 24 h/24 et 7 ji7.
Des casiers réfrigérés et vitrés
vous donnent le choix entre

2. 3 ou 4 douzaines, de calibre

et de qualité différents selon

la saison. Si I'expérience vous
tente, rendez-vous & Ars-en-Ré,
sur le parking de I'huitriére.

TOUT RIGuiaul
En matiére de tendances
un peu folles, les Japonais
metient souvent la barre
haut. Pour preuve, leur
derniére trouvaille, la tiny
Foog, sont I3 realsanon
&R RS
possible, Un travail
de précision pour une
création qui s'apparente
a une ceuvre d'art.

=
£
=
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HUITRIERE DE RE

ET LE COCKTAIL DE L'ETE EST...
Aprés le maojito puis le spritz, voici

le grand retour du gin, spiritueusx aux
baies de geniévre emblématigue des
années 70, Vous connaissaz e gin-tonig
ou le gin-fizz, mais 2017 sera 'année de
receltes revisitées ou remises au golit
du jour. Ainsi, trempez vos lévres dans
le gimlet, un cocktail créé en 1890 qui g
du jus de lime et, bien sir, du gin, le tou
relevé d'une tranche de citron vert. On g
qQue cette recette était préparée pour

les marins afin de prévenir le scorbut. .. !
Autre variante du gimlet : une associatig
de concombre et de céler, ou encore |
de concombre et de romarin. Lequel |
chaisirez-vous (avec modération) ? |



EIZLESIELT] ARTS DE LA TABLE

Soleil dans un ciel d’ete

LAISSEZ ENTRER LA LUMIERE ! LE JAUNE ET LE BLEU S'IMPOSENT
SUR NOS TABLES ESTIVALES COMME UN ECHO A CES DOUCES JOURNEES
DE FARNIENTE AU BORD DE LA PISCINE. texte e maRGOT DOBRSKA

CACHETTE A BISCUITS

Une jolie fagon de conserver ses madeleines,
financiers ou autres patits cakes faits maison,
Boite Lernon Cake an métal, 7,99 € (@ 22 cm),
Maisons du monde.

B |

i T R

e

PLONGEE S0US-MARINE
TOUCHE ACIDULEE | Ces sets de table sont parfaits pour laisser
Avec ses motifs d'inspiration indonésienne, cetie collection de vaisselle aux couleurs estivales | imaginer de prochaines vacances en bord de mer,
réweillera votre table at vos papilles. Assiette plate en faience lkat, fabriquée au Porugal, | Sets de table en plastique, coloris vert citron,
4,90 €, assiette A dessert, 4,50 €, gobelet Fresh \Water, 590 €, Ambiance & Styles. | motif corail, 11,99 € (le lot de 2), Zara Home,

ASSIS SANS CHICHI

Parfait pour un pigue-nique cosy (voir p. B6) ! Coussin
rond style pouf avec anse pour faciliter be transport,
100 %% coton, existe an bleu, miel, gris et framboise,
17,90 € I'unitd, Becquet.

| MUG RETRO

S0US LE SOLEIL DE RID

Assiettes en porcelaing, collection Copacabana,

assiette & dessert, 15 €, assiette plate, 17,50 €,
Genevigve Lethu,

10 THERMOMIX® ET MOI Et& 2017 - N8

| Pour déguster son café dans la douceur d'un

petit matin estival. Mug Organica en céramigue,
coloris jaune ou bleu ciel et gnis bleu, 6,50 €
'umité (& 9 cm, h. 10 cm), Botanic.



THERMOMIX*®

GOUTERS DE

Ily a du nouveau !

INTERNET, LIVRES, ACTUS...
ON VOUS DIT TOUT. '

weight
RECETTES b

ET DE CUISINER !
e
4‘ S'MP l THERMOMIX® ET La fin de I'école arrive et, avec elle,
WEIGHT WATCHERS le moment d'offrir un petit cadeau
S~ . S'ALLIENT & la maitresse de ses enfants

Soucieux de votre bien-étre, {ou petits-anfants I). Que ce soit pour

envie de percre cu poids celte 0CCasion, pour un anniversaire

Ou de garder ia ligne 7 ou un moment du quotidien, Cookidoo. fr vous propose des

V1 Feceties Vyeignt Wﬂtﬁmm! collections & réaliser chez vous, faciles 4 empagueter et & donner
adaptées au Thermomix en cadeau. Das collections « Thermomix® It Yourself » vous

VOUS aident 4 atteindna vos
objectifs. Avec Thermomix®

et Weight Watchers®, vous
avez tout pour réussir |

A découvrir sur Cookidoo.fr

attendent sur le site pour personnaliser des classiques ou offrir
des craations originales. Rendez-vous sur www.cookidoo.fr

OPERATION EXCEPTIONNELLE

Offre réservée
it nos anciens clients
équipés d'un Thermomix® (autre
qu'un TM35, connecté ou non).

pour Uachat d'un TM5
([connecté ou non) effectud entre le 22 mai
et le 18 juin 2017, un second bol TM5 complet inclus |
Le second bol sera livré chaz vous au
plus tard ke 30 septembre 2017,
Demandez des informations a votre conseiller
ou organisez une dégustation culinaire
Thermomix® en vous connectant sur
www_ thermomix. fr

Retrouvez Nintégralitd cles conditions
dhe laperation sur hito://bit by’
Reglernent-Offre-Bof

CONNAISSEZ-VOUS LA BOUTIQUE EN LIGNE THERMOMIX® ?
Trouvez Iinspiration dans plus de 15 livres de recettes | Clés recettes,
Inres de recettes, sac de transport, bol, couteaux.. . Tout est I3 pour

Que vous puissiez profiter au maximum de votre Thermomix®. En plus,

il y a toujours une promation qui vous attend sur la boutique.

Pour en savoir plus, rendez-vous sur

www.thermomix.fr, rubrique Boutique.
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Voila trois ans que le chef Nicolas Gautier est a la téte de La Laiterie (une étoile
au Michelin) & Lambersart, tout prés de Lille. Aujourd’hui, il a invité Blandine,
conseillere Thermomix® de 'agence de Compiégne, a cuisiner des cappelletti
au chevre avec un crémeux de roquette. Une recette 100 % Thermomix® !

TEXTE D’AURELIE MICHEL PHOTOS DE JEAN-MICHEL ANDRE

Voila déja cinq ans que Nicolas Gautier, chef de La Laiterie

a Lambersart, utilise le Thermomix®, « Il n’a pas changé ma
maniére de travailler, mais I'a facilitée, explique-t-il. Cest un
vrai gain de temps : je peux faire autre chose sans surveiller
constamment, je sais que rien ne débordera ou ne briilera... »
Dailleurs, ce n'est pas un, mais deux Thermomix® qu'il met en
marche quotidiennement pour réaliser purées, condiments et
autres extractions. « Clest un peu devenu un ustensile comme
un fouet ou un couteau de cuisine, maintenant. Je ne dirais
pas que je réfléchis mes recettes avec... mais presque ! » Bien
vite, il a été bluffé par ce robot ménager : « Il affiche la solidité
et la performance de plusieurs outils professionnels, au niveau

14 THERMOMIX® ET MOI Ew2017- N°B

de la puissance, déja, mais aussi du bruit : il est beaucoup plus
silencieux. » Il faut dire que, des robots, Nicolas Gautier en

a connu, lui qui cotoie les fourneaux depuis tout petit. « Fils
de restaurateurs, j'ai été bercé dans les cuisines... et nourri
aux profiteroles au chocolat par les seconds de cuisine de mes
parents ! » se souvient-il avec le sourire. A 'époque, c'était
dans I'Aisne, son département d'origine. Clest aussili qu'ila
obtenu son CAP cuisine, au Chéteau de Fére, Sa carriére, il la
continuera notamment au Bristol i Paris, puis au restaurant ds
son pére et au Chéteau d'Esclimont, dans le Centre. Par deux
fois, il décroche le titre de jeune talent du « Gault&Millau ».
En devenant chef de La Laiterie, il est de retour dans les
Hauts-de-France, une région qu'il porte dans son ceeur.



Aunjourd'hui, dans les assiettes, Nicolas Gautier a convoqué
T'ltalie : avec I'aide de Blandine, il va préparer des cappelletti.
En défenseur des produits locaux et de saison, il a opté pour
une farce au fromage de chévre « qui vient de la ferme des
Récollets 4 Sainte-Marie, dans la région » et une sauce ala
roquette : « Son c6té poivré va apporter la fraicheur que

Ton attend d'une recette d'été. » Pour Blandine, c'est une
grande premiére, mais ce n'est pas un probléme pour cette
conseillére : la cuisine, c'est son dada. « Jaimais cuisiner
alorigine, mais depuis que j'ai le Thermomix®, c'est encore
plus un plaisir, s'enthousiasme-t-elle. Je réalise notamment
des pétisseries plus élaborées, comme le royal chocolat*.
Avant, je ne m'y étais jamais intéressée car il fallait sortir plein
de vaisselle... » Le chef est du méme avis : « Jaime beaucoup
faire la cuisine, mais pas la vaisselle ! » plaisante-t-il.

Dans un premier temps, le duo se lance dans la réalisation de
lapéte. « Une bonne piite est bien jaune, affirme le chef. Il doit
yavoir des ceufs dedans, bien frais et fermiers, de préférence.
Cesont eux qui donnent de la gourmandise. Quand elle est
trop blanche, j'appelle ¢a une pite de radin ! » Blandine
incorpore donc deux ceufs entiers et trois jaunes « pour donner
de'élasticité ». Aprés quatre minutes de pétrissage, la pite a
pris'apparence d'un crumble. « On va la fraiser, c'est-d-dire
[écraser sur le plan de travail avec la paume de la main, pour
queelle soit bien lisse et propre : on la serre dans ses mains

pour qu'elle prenne la bonne texture... mais pas trop non

plus, pour ne pas la rendre élastique. » Puis, pendant que

la pite repose, Nicolas et Blandine préparent la farce 4 base
déchalote, de chévre frais et de créme épaisse — la préférée

du chef — ainsi que le crémeux de roquette. « Avec les pates,

e chef dispose quelques feuilles de roguette sur les cappellatti
DO OONMET LN ne el supplemeniairg a Son I':l'é'.

Ors Qu Ones

* Beretie disponibile sur e site Cookidoo. fr

REPORTAGE A LAMBERSART

Pour Micolas Gautier, les pates et la sauce n

formant un dug indissociable. Ici, le crémeux de
roquets va apporter de la fraicheur A catte recette d'éte

il faut de la sauce, insiste le chef. Elle finit de faire la liaison et
affiite les papilles ! » Pour cela, Blandine réalise une base de
roux, « Celui-ci donne de la texture  la sauce, explique Nicolas
Gautier. 1l doit cuire un petit peu, sinon le goft de farine va
prendre le dessus... et nous, ce qu'on veut, c'est un goiit de
roquette ! » Justement, celle-ci est ajoutée, ainsi que l'eau
gazeuse, « qui sert i fixer la chlorophylle et & garder une couleur
hien verte », précise-t-il. Enfin, il ne reste plus qu'a fagonner

les cappelletti avec la pite tout juste sortie du réfrigérateur.

Sur un plan de travail fariné, elle est aplatie avec un rouleau a
pétisserie. « Plus elle est fine, meilleure elle est, rappelle le chef,
méme si elle est foreément plus fragile, et done plus difficile a
travailler. » Puis, avec un emporte-piéce, Nicolas et Blandine
découpent des ronds de péite sur lesquels ils déposent la farce,

« pas tout a fait au centre, mais légérement décalée & gauche

ou i droite. Et il faut aussi laisser une marge au bord. »

Le chef apprend & Blandine &
souder et plier la piite pour former les cappelletti. Puis, aprés
une courte cuisson au Varoma, ces derniers sont déposés bien
A plat dans les assiettes. « Leur corolle est trés importante,
car elle est faite pour réceptionner la sauce », explique le
chef en déposant le crémeux de roquette bien chaud. Clest
'heure de la touche finale, Nicolas Gautier dépose quelques
feuilles de roquette « pour le rappel, mais aussi pour apporter
du volume et de la fraicheur ». Les assiettes sont dressées,
les cappelletti bien chauds : place a la dégustation !

La Laiterie, 138 avenue de 'Hippodrome, 58130 Lambarsart.
Tél 03 20 92 79 73 - Lalairenie. fr
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REPORTAGE A LAMBERSART

= 4 portions (16 cappelletti)

- 300 g de farine de blé,
et un peu pour fariner
- 3 jaunes deeufs
- 2 ceufs
- ¥4 ¢. & café de sel
- 2 ¢. a soupe d'huile d'olive

168 THERMOMIX" ET MOIl Eté 2017 N°B

- 30 g d'échalotes, coupées en deux
- 150 g de fromage de chévre frais
- 40 g de créme fraiche
épaisse 30% m.g.
- 2 pincées de sel, a ajuster
en fonction des goiits
- 2 pincées de poivre, a ajuster
en fonction des goiits
- 30 g de roquette, ciselée

- 25 g de beurre demi-sel
- 25 g de farine de blé
- 50 g de roquette, et un

peu pour le dressage

- 300 g d'eau gazeuse

- 1 pinceée de sel, a ajuster
en fonction des goiits

- 500 g d'eau
- V2 c. a café de sel
torchon, rouleau
a patisserie, emporte-piece rond
(& 8 cm), plaque & pétisserie

Mettre la farine, les jaunes
d’'oaufs, les ceufs, e sel et 'huile



d'olive dans le bol, puis pétrir

4 min/¢ (TM31 : 4 min/@H). La pate
doit étre friable. La transvaser sur un plan
de travail fariné, la fagonner en boule

gt la poser dans un saladier. Couvrir le
saladier d'un torchon humide et réserver
1 heure au réfrigérateur. Nettoyer

et essuyer soigneusement le bol.

La mo

2. Mettre les échalotes dans le bol et
hacher 5 seclvitesse 5. Racler les
parois du bol 4 I'aide de la spatule.

2. Insérer le fouet. Ajouter le fromage
de chévre, la créme fraiche, le sel et le
poivre, puis fouetter 10 seclvitesse 3.
4. Ajouter la roguette ciselée et mélanger
10 sec/vitesse 3. Retirer le fouet.
Transvaser dans un récipient et réserver
au réfrigérateur. Nettoyer le bal.

Le crer

5. Metire le beurre dans le bol et faire
fondre 2 min/80°Clvitesse 2.

6. Ajouter la farine et cuire

3 min/80°Clvitesse 2.

7. Ajouter la roguette, I'eau gazeuse
gt le sel, cuire 8 min/B0°Clvitesse 2,

REPORTAGE A LAMBERSART

puis mixer 30 seclvitesse 4-10
(TM31 : 30 sec/vitesse 10) en
augmentant progressivement la
vitesse. Rectifier |'assaisonnement
si nécessaire. Transvaser dans un
récipient et réserver au chaud.

A I'aide d'un rouleau & patisserie,
étaler finement la pate sur un plan
de travail faringé (3 mm d’'épaisseur).
A I'aide d'un emporte-piéce (@ 8 cm),
y détailler 16 ronds. Gamnir le centre
de chacun d'1 c. 4 café de mousse de
chévre, humidifier legérement les bords
du disque avec les doigts, puis replier
la pate sur la garniture de maniére &
obtenir un demi-cercle. Souder les
bords en appuyant d'abord legérement
dessus avec le doigt, puis terminer la
soudure avec I'emporte-piéce. Humidifier
trés légérement a nouveau les deux
axtrémités du demi-cercle. Prendre un
demi-cercle dans la main. Placer un doigt
de I'autre main au centre du coté droit
du demi-cercle, puis pousser légérement
la pate vers l'intérieur du demi-cercle.
Ramener ensuite les deux extrémilés

du demi-cercle I'une vers I'autre et
souder les extrémités pour former le
cappelletti. Renouveler I'opération avec
les autres cercles de pate. Déposer
les cappelletti sur une plaque, puis les
réserver 1 heure au réfrigérateur.

Mettre I'eau et le sel dans le bol, mettre
I'ensemble Varoma en place et chauffer
4 vide 10 min/Varomalvitesse 2 A la
sonnerie et sans attendre, déposer les
cappelletti sur le plateau vapeur et cuire
4 la vapeur 3 min/Maromalvitesse 1.
Répartir les cappelletti dans des assiettes
creuses, napper de crémeux de roquette
bien chaud. Garnir de quelques feuilles
de roguette et servir sans tarder.

Servez avec un meursault.
45 min (& 3 h 15 min * Moyen
Pour 1 portion ; 2357 k) /571 keal /

Protéines 17 g/ Glucides 60 g / Lipides 289
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