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Tous les jours bio...pour une
cuisine responsable

Bilenvenue dans L'univers de
La cuisine bio...un monde de
saveurs authenticues ol Le
respect de L'environnement
s’harmonise avee
gowrmandise et convivialité !

55 vecettes blo pour une
gastronomie Lnnovante, du
petit déjeuner aw diner, du
lundi au dimanche.

Bt paree que L'agriculture
biologlioue se soucte de la
course du temps, Les produits
et Les ingrédients changeront
aw fil des saisons.

Prix public indicatif : 9,90 euros selon
Les points de vente

Tous les points de vente sur

www.biocoop.fr

Enfin I'été !
Bienvenue aux vraies saveurs bio,
gourmandes et ensoleillées

A la maison, sur la terrasse, dans le jardin ou en vacances, Biocoop
propose a tous les estivants de profiter pleinement des saveurs que
prodigue la saison chaude : se régaler sainement et se prélasser
doucement au soleil.

Biocoop a donc sélectionné 4 recettes généreuses, simples et rapides
dont les ingrédients sont tous 100% bio et disponibles en biocoop.
Préparées en un tour de main, elles sont également succulentes et font
rimer cuisine bio avec le bon go(t de produits de qualité.

Parce gu’en été et en vacances, il est essentiel de prendre du temps pour
Soi comme pour les siens, ces recettes, issues du livre de cuisine « Tous
les jours bio » sont a partager, en toute convivialité, en famille ou entre
amis.

Biocoop souhaite a tous de savoureuses vacances !
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Sous le soleil du matin, au petit déieuner, on prend le temps de se retrouver

Nectarines pochées,
brioche dorée

g petites nectarines. 1 ceuf. 10 cl de lait. 509 de
beurre. 4 tranches de brioche rassise. 120 g de
sucre de canne roux. 1 cuillére i café d’eaw de
flewr d’oranger. 1 cuillére it soupe de graines
d’'anis vert

1. Faites bouiliir 75 ¢l d'eau, éteignez le feu et ajoutez
les graines d'anis vert, couvrez et laissez infuser
pendant une dizaine de minutes. Filtrez puis transvasez
dans une cassercle a large fond ou une sauteuse,
ajoutez 100 g de sucre, amenez doucement a M'ébullition.

Thé vert aux epices
et aux fruits secs

@ A outllevies g sppps rases dethEvers « Foullertes
bl ianinindes ek de pistiches effilees = 1 sidlizrde
A solpe de ralsiing sees = @ ouillerdes & caféide suove
dl2 eanme Fow = 4 olsEEs e s Pl avoive + 1 blitow
pleaoininelle < clow dealiofle

1.

2. Pelez les nectarines, laisserdes entiéres, déposer-es
dans lNnfusion d'anis, couvrez et laissezles pocher pendant
une dizaine de minutes sur un feu doux. Eteignez le feu et
laissez refroidir dans le jus de cuisson. Mettez ces fruits

et leur jus dans un plat creux, couvrez d'un film alimentaire
et laissez rafraichir dans le réfrigérateur,

2, Dans une assiette creuse, batter 'oeuf en omelette avec
le sucre restant et Feau de fieur d'oranger, versez peu a peu
le lait, Trempez les tranches de brioche dans ce mélange
pour bien les imbibet. Faites chauffer le beurre dans une p
posée sur un few moyen, faites dorer doucement ces tranche
de brioche sur leur deux faces.

4, Servez les tranches de brioche chaudes ou tiédes pour
accompagner les nectarmes pocheées bien fraiches.

Préparation et temps de cuisson : 20 mn

Le plus Biocoop : les fruits secs bio ont plus de godt car ils ont
été séchés lentement au soleil (et non au four) et ne
contiennent pas d’additifs.

Recettes pour 4 personnes
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Il fait encore beau a I'’heure de I'apéritif : on en profite et on refait le monde entre amis

Roulés de poivrons
au fromage frais
de brebis

Cocktail
de péches au vin
et aux épices

1. Préchauffez le four thermaostat n°8 (240°),

2. Posez les poivrans sur une grille et enfournezles pendant

45 minutes. En fin de cuisson, la peau des poivrons est noircie
et ridée, éteignez le four et laissezles refroidir complétement.
3. Refirez la peau des poivrons, éliminez les cétes et les petites
graines blanches, déposez la pulpe des poivrons bien & plat

sur un linge pour bien éliminer toute Ihumidité.

4. Faites gonfler les raisins secs dans un bol d'eau chaude.
Faites griller les pignons dans une poéle sans ajouter de matiére

grasse.

1. Concassez grossierement le baton de cannelle.
Fendez en deux dans la longueur la gousse de vanille.

Prélevez le zeste de 'orange a 'aside d'un couteau économe
2. Versez le vin rosé dans une casserole, ajoutez la cannelle

la vanille, le clou de girofle, le zeste de l'orange et le sucre,
Pl:ntez_ sur le feu, quand le vin bout, baissez le feu,
mélangez pour bien dissoudre le sucre, laissez fremir
pendant une dizaine de minutes.

3. Pendant ce temps, pelez les péches, eliminez les noyalx,
découpez les fruits en gros morceaux, mettez-les dans un saladier.

5. Rincez at essorez la ciboulette puis ciselez-a trés finement.
Ecrasez le fromage frais a l'aide d'une fourchefte, incorporez les
raisins secs soigneusement égouttés, les pignons et la ciboulette,
salez et poivrez.

&. Découpez la pulpe des poivrons grillés en larges rubans,

déposez sur chacun une cuillerée de la préparation au fromage,
roulez et maintenez avec une petite pique en bois, Dépasez ces petits
rouleaux dans un plat, arrosez d'un filet d'huile d'clive, couvrez

et glissez dans le réfrigérateur jusqu'au moment de la dégustation.

Préparation : 30 mn - temps de cuisson : 45 mn Pour, une/presentation

ph:si_-snignéetel::si Vous

avez de fa patience,
ez les petits rouleaux
avec de longs brins
de ciboulstte.

= A TOIVIDINS DG Es

+ 1 botie de eiboulette

=250 0 defaicselle
de byehis

=20 g de ralstine sece

- 20 g deplanans
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Sel, polvre neoulls

4. Filtrez le vin rosé et versez-le bouillant sur les péches,
couvrez et laissez refroidir.
5. Servez trés frais dans des grands verres avec des glacons.

Préparation : 20 mn et temps de cuisson : 10 mn

* 2 grosses péches

Le plus Biocoop : Pas de four 7 Un * 1 orAnee
barbecue (écolo bien sir !) fera aussi 4 bputeille de Vi rosé
bien I'affaire pour griller la peau des “ 100 5 de sucre de cavns
poivrons !

» =1l ko de g iuelle
=T gousse de vanille
=1 clou de aircfle
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Crédits photos - Recette(s) et photo(s) tirées de I'ouvrage TOUS LES
JOURS BIO, publi¢ aux Editions Culinaires. Auteur - Styliste : Catherine
Madani. Photographe : Laurent Rouvrais
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