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    Introduction

    Le cidre, c’est d’abord un plaisir : un plaisir léger, joyeux, qui se renouvelle sans cesse.  Pétillant, frais, naturel, il est une culture, un art de vivre en soi. Boisson éternelle, le cidre a traversé les siècles sans jamais quitter la table. Il fusionne tradition et tendance, marie saveurs et senteurs. Il en existe pour tous les goûts, pour accompagner tous les mets, même les plus originaux. À chaque cidre ses pommes, sa couleur, ses parfums. Pour des variations infinies, et autant d’expériences inédites.

    Le cidre, c’est également l’inattendu. Parce que si le cidre n’oublie jamais son passé, il se conjugue aussi au présent et au futur. Ainsi, autour d’un lunch, d’un brunch ou d’un slunch, lors d’un pique-nique ou entre amis à la nuit tombante, été comme hiver, les nouveaux « instants cidre » n’ont pas fini de vous surprendre.

    Dévorez les pages de ce livre et découvrez ainsi les facettes et les saveurs multiples du cidre : desserts, plats salés, cocktails et bouchées apéritives... avec des recettes originales, dont certaines ont été transmises par des internautes, amateurs du savoir-faire cidrier d’Écusson, puis retravaillées par des professionnels de l’édition culinaire. Des recettes à savourer, à croquer, pour varier encore et toujours les plaisirs du cidre. 

  
		Cocktails

	
		Cocktail Cidria

				Variante raffinée de la sangria, la cidria est un cocktail parfait pour une soirée pétillante !

		
			Pour 4 personnes

		

		
			1 bouteille de cidre doux normand – 10 cl de jus de citron – 10 cl de jus d'orange – 10 cl de calvados – 1 pomme – 1 orange – 10 cerises – 2 cuill. de sucre en poudre

		

		
				• Versez le sucre, le jus des agrumes et le calvados dans un joli saladier. Remuez pour faire fondre le sucre.

 				• Pelez et coupez la pomme et l'orange en quartiers. Rincez puis dénoyautez les cerises. Ajoutez le tout dans le saladier. Versez le cidre, mélangez brièvement et placez au frais pendant 2 heures.
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		Crostini jambon cru-mozzarella

				

		
			Pour 4 personnes

		

		
			4 tranches de jambon cru – 3 tomates olivettes – 2 boules de mozzarella – 1 baguette de pain au levain – 3 cuill. à soupe d'huile d'olive – 1 cuill. à café d'origan séché – Poivre noir du moulin

		

		
				• Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Détaillez la baguette en rondelles de 2 cm d'épaisseur. Badigeonnez-les soigneusement d'huile des deux côtés et disposez-les sur la plaque du four en les espaçant légèrement.

 				• Détaillez la mozzarella et les tomates en tranches régulières. Coupez le jambon en morceaux de la taille des tartines.

 				• Répartissez la mozzarella puis les tranches de jambon cru et les tomates sur les tartines. Poivrez et saupoudrez d'origan.

 				• Enfournez à mi-hauteur pour 8 minutes environ. Servez chaud
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		Le Sunset

				Cidre et Cointreau® apportent à ce cocktail de riches et subtiles notes aromatiques qui rehaussent la saveur du foie gras.

		
			Pour 2 personnes

		

		
			20 cl de cidre de Bretagne doux – 4 cl de Cointreau®  – 2 cl de sucre de canne – 2 morceaux de zeste de citron

		

		
				• Versez le Cointreau® et le sucre de canne dans un shaker puis ajoutez le zeste de citron finement râpé.

 				• Secouez énergiquement, ajoutez le cidre bien frais et servez.
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Mini-blinis de foie gras à la mandarine




Pour 2 personnes




100 à 150 g de foie gras frais – 2 mandarines – 6 mini-blinis – 10 cl de cidre brut – 2 cuill. à soupe de Cointreau®  – Fleur de sel




• Pelez les mandarines, séparez les quartiers et ôtez la fine peau qui les recouvre. Détaillez le foie gras en toutes petites escalopes.

• Préparez les blinis (recette page 28). Mettez-les à réchauffer dans une poêle antiadhésive, à feu doux.

• Faites dorer les escalopes de foie gras dans une poêle antiadhésive.

OEBPS/images/intro.jpg





OEBPS/images/solar.jpg





OEBPS/images/CidreDelices_C1R03-C1R04.jpg








OEBPS/images/CidreDelices_C1R01-C1R02.jpg





OEBPS/images/cover.jpg
.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx ISOLAR &
0w





