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A l’approche des vacances de la Toussaint, L’atelier des Chefs vous propose une sélection de recettes de 
saison à un niveau de difficulté réduit pour un résultat bluffant. Révisez, petits et grands, vos classiques de la 

tradition française : céleri, tarte aux pommes, gâteau au chocolat, .... Profitez des astuces de Chef pour des 
recettes encore plus élaborées. En entrée, l’authentique céleri rémoulade vous rappellera sans doute quelques 

souvenirs. Le filet mignon ravira les palets en recherche de parfums d’automne. La tarte fine aux pommes, 
personnalisable à souhait, vous comblera de vrais élans nostalgiques. Enfin le goûter au lait chaud et gâteau 
au chocolat sera une occasion idéale de vous détendre. A L’atelier des Chefs, c’est ça, les vraies vacances !

A l’approche des vacances de la Toussaint, L’atelier des Chefs vous propose une sélection de recettes de 
saison à un niveau de difficulté réduit pour un résultat bluffant. Révisez, petits et grands, vos classiques de la 

tradition française : céleri, tarte aux pommes, gâteau au chocolat, .... Profitez des astuces de Chef pour des 
recettes encore plus élaborées. En entrée, l’authentique céleri rémoulade vous rappellera sans doute quelques 

souvenirs. Le filet mignon ravira les palets en recherche de parfums d’automne. La tarte fine aux pommes, 
personnalisable à souhait, vous comblera de vrais élans nostalgiques. Enfin le goûter au lait chaud et gâteau 
au chocolat sera une occasion idéale de vous détendre. A L’atelier des Chefs, c’est ça, les vraies vacances !
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39 kcal/100g
Riche en potassium

Reminéralisant et tonique Céleri
39 kcal/100g

Riche en potassium
Reminéralisant et tonique
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30 mn X 6 personnes

• Céleri rave : 1 pièce
• Moutarde forte : 10 grammes
•Jaunes d'œuf : 2 pièces
• Moutarde à l'ancienne : 15 grammes
• Huile d'arachide : 30 centilitres

Éplucher le céleri-rave puis le couper en morceaux
trancher de très fines lamelles puis

Dans un bol, déposer les jaunes d’œufs avec
mélanger. Ajouter ensuite l’huile par petits filets
terminer avec le jus de citron.

Mélanger la mayonnaise et le céleri et rectifier

Dans des assiettes creuses, déposer le céleri
quelques pluches de cerfeuil.

Le + du Chef
Variez la saveur de la moutarde pour changer le goût de la mayonnaise.

• Jus de citron : 3 centilitres
• Sel fin : 6 Pincées
• Moulin à poivre : 6 Tours• Moulin à poivre : 6 Tours
• Cerfeuil : 1/4 botte

morceaux. A l’aide d’une mandoline,
les émincer en fins bâtonnets.

avec les moutardes, saler et poivrer puis
filets. Lorsque la mayonnaise est prête,

rectifier l’assaisonnement.

céleri rémoulade, et décorer avec

Variez la saveur de la moutarde pour changer le goût de la mayonnaise.



Filet mignonRiche en vitamines B
290 kcal/100g Filet mignon




���������	�������	������������

45 mn X 6 personnes

• Filets mignon de porc : 2 pièces
• Aneth : 1/4 botte
• Branches de thym : 1 pièce
• Gousse d'ail : 1 Gousse

• Persil plat : 1 botte
• Huile d'olive : 15 centilitres
• Feuille de laurier : 1/2 pièce
• Crépines de porc : 300 grammes

• Pommes de terre grenaille : 900 grammes • Carottes : 6 pièces

Pour la garniture :

Laver et couper les pommes de terre en 4. Les
sel par litre) avec la branche de thym, la feuille
pommes de terre sont cuites (la pointe du couteau

Éplucher et couper les carottes en fines rondelles
Laver et émincer les mini fenouils en fines lamelles
sur la planche, ajouter les herbes et disposer

Préchauffer le four à 220 � C. Dans une poêle,
les faces. Les disposer sur une plaque et les
Laisser ensuite reposer la viande.

Dans une cocotte chaude, mettre 2 cuillères

• Pommes de terre grenaille : 900 grammes
•Oignons : 6 pièces
•Beurre doux : 30 grammes
•Piment d'Espelette : 2 grammes
•Vinaigre de vin rouge : 5 centilitres
• Gros sel : 10 grammes

• Carottes : 6 pièces
• Mini fenouils : 6 pièces
• Fleur de sel : 6 Pincées
• Wasabi
• Menthe fraîche : 2 branches
• Beurre doux : 30 grammes

Dans une cocotte chaude, mettre 2 cuillères
une pincée de sel. Cuire 1 min, ajouter les oignons
min puis ajouter 1 tasse à café d’eau. Couvrir
de terre ainsi que 30 g de beurre. Colorer les
hachées grossièrement en fin de cuisson.

Mettre le wasabi et le vinaigre dans un
progressivement tout en mélangeant, et finir avec
Servir les pommes de terre et les légumes,
dessus, puis arroser de sauce.

Le + du Chef
Vous pouvez utiliser d'autres légumes : potimarron, poivron, aubergine...
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Persil plat : 1 botte
Huile d'olive : 15 centilitres
Feuille de laurier : 1/2 pièce
Crépines de porc : 300 grammes

Carottes : 6 pièces

Les porter à ébullition dans de l’eau salée (10 g de gros
feuille de laurier et la gousse d’ail écrasée. Lorsque les

couteau doit pénétrer facilement à cœur), les égoutter.

rondelles. Éplucher et couper en 4 les oignons nouveaux.
lamelles. Effeuiller les herbes. Disposer la crépine à plat

le filet mignon dessus. Rouler.

poêle, assaisonner puis colorer les filets de porc sur toutes
les cuire au four à 220 � C pendant 10 min minimum.

à soupe d’huile d’olive et faire suer les carottes avec

Carottes : 6 pièces
Mini fenouils : 6 pièces
Fleur de sel : 6 Pincées
Wasabi : 5 grammes
Menthe fraîche : 2 branches
Beurre doux : 30 grammes

à soupe d’huile d’olive et faire suer les carottes avec
oignons nouveaux et le fenouil. Saler à nouveau, cuire 1

et cuire 4 min. Ouvrir la cocotte et ajouter les pommes
les légumes à feu vif. Ajouter quelques pluches d’herbes

un bol, puis bien mélanger. Ajouter l'huile d'olive
avec la menthe hachée.

légumes, disposer le filet mignon coupé en médaillons sur le

Vous pouvez utiliser d'autres légumes : potimarron, poivron, aubergine...



59 kcal/100g
Riche en vitamine C

Riche en Pectine
Pomme
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30 mn X 6 personnes

• Pâte feuilletée : 250 grammes• Pâte feuilletée : 250 grammes
• Sucre semoule : 50 grammes

Préchauffer le four à 220 � C (th.7). Étaler finement
diamètre dans la pâte feuilletée. Éplucher et émincer

Garnir les fonds de tarte avec les pommes émincées,
petits morceaux de beurre. Cuire dans un four
environ. Servir encore tiède.

Le + du Chef
Vous pouvez en fin de cuisson saupoudrer de sucre glace et remettre la tarte 1 
minute au four pour lui donner un aspect très brillant.
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• Beurre doux : 60 grammes• Beurre doux : 60 grammes
• Pommes Golden : 6 pièces

finement la pâte. Tailler des ronds de 12 cm de
émincer les pommes.

émincées, saupoudrer de sucre en poudre et de
four très chaud (220� C ou th.7) pendant 20 min

Vous pouvez en fin de cuisson saupoudrer de sucre glace et remettre la tarte 1 
minute au four pour lui donner un aspect très brillant.



65 kcal/100g
Source de calcium

Riche en Lactose
Lait
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15 mn X 6 personnes

• Lait demi -écrémé : 1,2 Litres• Lait demi -écrémé : 1,2 Litres
• Miel : 60 grammes
• Eau de fleur d'oranger : 6 Gouttes

Faire chauffer le lait et le miel dans une casserole
Lorsque le mélange est bouillant, ajouter l'eau
aussitôt.

Le + du Chef
Pour obtenir un lait très mousseux, mixez
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casserole.
l'eau de fleur d'oranger, bien mélanger et servir

Pour obtenir un lait très mousseux, mixez-le avant de le servir.



500 kcal/100g
20 % de protéines

50 % de matières grasses
Chocolat500 kcal/100g

20 % de protéines
50 % de matières grasses
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30 mn X 6 personnes

• Œufs : 4 pièces
• Beurre doux : 200 grammes
• Poudre d'amande : 100 grammes

Préchauffer le four à 220 � C.

Séparer les blancs des jaunes. Mettre le beurre

Fouetter les jaunes et le sucre jusqu'à ce que
chocolat au bain-marie, puis l'ajouter au mélange
la poudre d'amande et le beurre pommade.

Monter les blancs en neige et les incorporer au
dans des petits moules beurrés et farinés, au

• Farine de blé : 10 grammes

Pour la garniture :

Le + du Chef
Pour des biscuits encore plus gourmands, couvrez
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• Sucre semoule : 150 grammes
• Farine de blé : 20 grammes
• Chocolat noir : 100 grammes

beurre à ramollir.

que le mélange mousse. Faire fondre le
mélange précédent. Ajouter ensuite la farine,

au mélange. Cuire ensuite la préparation
four à 220 � C pendant 20 min.

• Beurre doux : 10 grammes

Pour des biscuits encore plus gourmands, couvrez-les de chocolat fondu !


