
CANTAL ED PAST 

1/16ÈME

Toast Cantal ,  rhubarbe :

Temps de préparat ion :  5  min

Sur  une  pe t i te  t ranche  de  pa in  v i enno i s ,  d i sposer  

une  t ranche  de  canta l  avec  une  po in te  de  con f i tu re  

de  rhubarbe sur  l e  dessus .



DES DE ROQUEFORT 

AOP 

Salade,  dès de roquefort,  pommes, poires,  

ra is in b lanc et  noix.

Temps de préparat ion :  5  min

Disposez sur  de  l a  sa lade  Mâche,  dès  cubes  ou  

l ame l les  de  pommes,  po i re s ,  ra i s ins  b lancs  coupés  

en  deux,  des  no ix .

Agrémentez  d ’ ’ hu i le  de  no ix ,  hu i l e  d ’ o l ive  e t  

v ina ig re  ba l samique.



GRUYERE IGP 1/12ÈME

Bâtonnets de Gruyère IGP dans son écr in de 

v iande séchée :

Temps de préparat ion :  5  min

Sur  une  t ranche  de  v iande  séchée,  déposer  un  

bâ tonnet  de  g ruyè re  IGP ,  1  tomate  con f i te ,  un  peu  

de  roquet te ,  rou le r  l ’ ensemb le  

e t  p iquer  avec  une  b rochet te .



MOUSSE AU CHOCOLAT 

Mousse au chocolat,  grué de cacao 

caramél isé

Temps de préparat ion :  5  min

Disposez dans  une  ve r r ine  vo t re  mousse  au  

choco la t ,  de  p ré fé rence  no i r .  

Agrémentez  de  vo t re  p répara t ion  g rué  de  cacao  

p réa lab lement  ca ramé l i sé .

( Fa i re  un  ca rame l  l i qu ide  dans  une  cassero le  100gr  

de  suc re ,  100gr  d ’eau .  Po r tez  à  ébu l l i t ion,  pu i s  

ve rsez  100 gr  de  g rué  de  cacao .  La i s sez  macé rer  en  

dehors  du  f eu  pendant  15min.  Essorez  l e  mé lange,  

pu i s  passez au  f our  pendant  20  min  à  160 degrés )



SKYR EN VERSION 

SUCRÉE

Cheesecake au SKYR et chocolat blanc

Temps de préparation : 10 min

1.Faire fondre le beurre et  émietter les b iscuits. Mélanger puis 

tapisser le fond de vos verr ines

2.Faire fondre le chocolat au bain marie.

3.Incorporez la vani l le à la crème puis mélangez.

4.Ajouter dél icatement le SKYR à la chant i l ly obtenue à l 'a ide 

d 'une maryse, puis le chocolat b lanc. 

5.Mettre au réfr igérateur pendant 24 heures . Ut i l isez un s iphon 

pour un résultat p lus léger.

Pour les p lus gourmands, accompagnez d’un coul is  de frui t  !

INGRÉDIENTS

Pour la base biscuit :

200 g de biscuits (Beurre, spéculos, Oréo …)

70 g de beurre

Pour la garniture :

500 g de vanille SKYR

4 dl de crème 35 % MG

1 bâtonnet de vanille

150 g de chocolat blanc
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