
CANTAL NATURE

Duo de paninis

Temps de  préparat ion :  10 min

Pan in i  d inde  f umé,  can ta l ,  c r ème au  cu r ry  :  

1 .R é a l i s e r  l a  c r è m e  a u  c u r r y  

2 .Mo n t e r  l e s  p a n i n i s  :  a g r é me n t e r  l e s  d e u x  c ô t é s  d e  l a  m ie  

a ve c  l a  c r è m e  c u r r y ,  d i s p o s e r  l a  d i n de  f u m é e  pu i s  a u -

de s su s  l e s  t r a n c h es  d e  c a n t a l .

Pan in i  cou rget te ,  t oma te  sé chée ,  can ta l  :  

1 . F a i r e  r e ve n i r  l e s  l a m e l l e s  d e  c o u r g e t t e s  a ve c  u n  p e u  

d ’ h u i l e

2 .Mo n t e r  l e s  p a n i n i s  :  a g r é m e n t e r  l e s  d e u x  c ô t é s  d e  l a  m ie  

a ve c  u n  m é l a n ge  d ’ h u i l e / p e s to ,  d i s p o s e r  l e s  c o u r g e t t e s  e t  

t o m a t e s  pu i s  a u - de s su s  l e s  t r a n c h e s  d e  c a n t a l .



ROQUEFORT ARBAS

B R O C H E T T E  D E  R O Q U E F O RT  /  F R A I S E

1 .P r épa re r  de s  mo r ceaux  de  ROQUEFORT

2 .Su r  un  p i que  à  b r o che t te  a l t e r ner  mo r ceau de  r oque fo r t  e t  f r a i se



DES DE ROQUEFORT

Salade Roquefort,  magret de canard

Temps de  préparat ion :  10 min

1.Sur  une  base  de  l a i tue,  a jou tez  des  dès  de  roque for t ,  des  morceaux de  

no i x ,  des  t r anches  de  magrets  de  canard .

2 .Agrémentez  l ’ ensemble  d ’une  v ina igret te  hu i l e  de  no i x ,  v ina igre  

ba l sam ique e t  l e  jus  d ’une  o range pressée .



DES DE BREBIS

Verr ine Brebis /Skyr,  tar tare de tomates,  o l ive

Temps de  préparat ion :  10 min

1.P réparez  l a  base  en  mé langeant  l e s  dés  de  breb i s  e t  l e  sky r  na tu re  a f i n  

d ’avo i r  une  cons i s tance  f romagère agréab le  ( t ype  f romage f ra i s )

2.Dans  vo t re  ve r r ine,  d i sposez  dans  l e  fond de  l a  t apenade d ’o l i ve  no i re ,  

pu i s  vo t re  préparat i on skyr /breb i s ,  vo t r e  t a r t are  de  tomates  e t  f i n i s sez  avec  

que lques  m ie t tes  de  breb i s  su r  l e  dessus .  

3.Par semez  d ’hu i l e  d ’o l i ve  avan t  l a  dégusta t ion.



SKYR EN VERSION 

SUCRÉE
Cheescake au SKYR

Temps de  p répara t ion :  10 min

1.Fa i re  fondre le  beurre e t  émietter  les  b iscu i ts.  Mé langer  pu is  tap isser 

le  fond d 'un moule à  gâteau de  23 cm de  d iamètre.

2.Fa i re  fondre le  choco la t  au ba in  mar ie .

3. Incorporez la  van i l le  à  la  crème pu is  mé langez.

4.A jouter dé l i ca tement le  SKYR à  la  chant i l ly  ob tenue à  l ' a ide d 'une 

maryse,  pu is  le  choco la t  b lanc.  Verser sur  vo t re base  de  b iscu i t .

5 .Met tre au ré f r igéra teur pendant 24 heures .  Pour un résu l ta t  p lus  

léger,  ut i l i sez  un s iphon.

Pour  les  p lus  gourmands,  accompagnez d ’un cou l i s  de  f ru i 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

1 bâtonnet de vanille

150 g de chocolat blanc
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