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    Introduction

	Combien de recettes simples se compliquent au moment de préparer l'indispensable sauce, celle qui transforme l'assiette banale en un plat parfait. C'est pourtant la coupelle d'aïoli justement équilibré accompagnant un filet de poisson, la cuillerée de béarnaise fondant sur l'entrecôte sortant du gril ou la bonne sauce tartare servie avec un plat de crudités qui assureront le succès de votre table...

	Simplifiez-vous la vie avec les sauces Bénédicta® qui permettent d'agrémenter vos plats selon vos envies et vos goûts. Très variées, elles relèvent les plats les plus simples et apportent une touche de gourmandise aux repas quotidiens des petits comme des grands ! En un seul geste, les repas prennent une dimension goûteuse et savoureuse !

	Ainsi, depuis 1907, Bénédicta® expert des sauces, innove en créant des saveurs toutes plus onctueuses et créatives les unes que les autres et qui s'utilisent au quotidien pour de multiples usages.

	Vous découvrirez dans ce livre 28 recettes gourmandes à base de sauces Bénédicta® qui subliment les plats les plus variés pour toutes les occasions. De l'apéritif au repas festif, en passant par les classiques revisités, sans oublier les petits plats de tous les jours, Bénédicta® propose une large gamme de sauces qui se partage en famille et entre amis.

  
		Apéros

	
		Verrines italiennes

		
			Pour 4 personnes • Préparation : 20 min

		

		
			4 tomates de taille moyenne – 100 g de fromage blanc épais – 1 pot de tapenade noire – 2 cuill. à soupe de Sauce Salades Bénédicta® 

			Pour servir : Pain grillé

		

		
				• Mélangez le fromage blanc et la tapenade jusqu'à l'obtention d'une crème de consistance homogène. Réservez au réfrigérateur.

 				• Dans une casserole, portez de l'eau à ébullition. Plongez les tomates pendant 15 à 20 secondes dans l'eau bouillante, égouttez-les, puis retirez la peau. Coupez-les en deux et supprimez les graines. Taillez ensuite la pulpe en petits dés. Mélangez-les dans un bol avec la Sauce Salades Bénédicta® .

 				• Dans quatre verrines, alternez la moitié du fromage blanc à la tapenade et la moitié des tomates. Renouvelez l'opération pour terminer par des tomates. Réservez au frais jusqu'au moment de servir. Accompagnez de pain grillé.
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		Cuillères tartare de daurade à la rouille

		
			Pour 4 personnes • Préparation : 20 min • Congélation : 30 min

		

		
			400 g de filet de daurade, sans peau et sans arêtes – 1 tomate – ¼ de citron – 3 cuill. à soupe de yaourt nature – 1 cuill. à soupe de Sauce Rouille Bénédicta®  – Sel et poivre du moulin

		

		
				• Vérifiez que le poisson n'a plus d'arêtes. S'il en reste, retirez-les avec une petite pince. Rincez le poisson à l'eau fraîche, puis épongez-le avec du papier absorbant. Placez-le 30 minutes au congélateur pour le raffermir.

 				• Coupez la tomate en deux, retirez les graines, puis taillez-la en tout petits cubes.

 				• Sortez le poisson du congélateur, posez-le sur une planche à découper et détaillez-le en petits dés.

 				• Dans un petit saladier, versez la Sauce Rouille Bénédicta® et le yaourt, pressez le quartier de citron et mélangez. Ajoutez les dés de tomate et de daurade, puis remuez délicatement. Goûtez et assaisonnez en sel et en poivre.

 				• Répartissez le tartare dans des cuillères apéritives froides et mettez au réfrigérateur jusqu'au moment de servir.
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Curry de poulet en feuilles de brick


Pour 4 personnes • Préparation : 30 min • Cuisson : 30 à 35 min




4 escalopes de 100 g de blanc de poulet – 3 tomates moyennes – 1 pomme – 2 oignons – 1 yaourt nature – 3 cuill. à soupe de Sauce Curry Bénédicta®  – 8 feuilles de brick – 2 ou 3 cuill. à soupe de coriandre ciselée – 1 cuill. à soupe de paprika – 1 cuill. à soupe de Maïzena®  – 1 cuill. à soupe d'huile d'olive – Huile de friture – Sel et poivre du moulin




• Dans un bol, mélangez le yaourt, le paprika, la Maïzena® et la Sauce Curry Bénédicta® .

• Émincez le poulet en fines lamelles.
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