


O 2 ALDENTO,

~ S PETITS POIS A

0 LA SAUCE TOMATE
©) = ET CORIANDRE
< 3 Par Géraldine & Sophie
INGREDIENTS

Pour 4 personnes

e 400 gr de pates ALDENTO

e 3 o0ignons

* 6 tomates

e +250 gr de passata de tomates

PREPARATION

e Epluchez les oignons et émincez-les finement.
Faites-les revenir dans I'huile d’olive.

o Otez la peau et les pépins du poivron rouge.
Emincez-le et réservez.

o (Otez la peau des tomates, en les plongeant
quelques minutes dans de I'eau bouillante (quand
leur peau se déchire légerement, vous pouvez
oter la peau plus facilement) et coupez-les en
morceaux.

Ensuite, réservez.

¢ Dans une casserole, chauffez la purée de tomates
et versez-y le poivron émincé. Assaisonnez de sel
et poivre. Laissez cuire et mixez le tout.

e Ajoutez les oignons émincés, les petits pois et les
morceaux de tomate.

o Réservez quelques feuilles de coriandre pour
décorer l'assiette.

e Emincez la coriandre et ajoutez-la 4 la sauce
tomate.

e Mélangez le tout, et laissez cuire a feu moyen
pendant 5 minutes puis servez chaud.

Bon appetit !

e 1 poivron rouge

e 400 gr de petit pois

e Sel et poivre

¢ 1 botte de coriandre fraiche
e 2¢c.as. d’huile d'olive

Le petit conseil

La coriandre peut étre remplacée par |/ ;
du persil plat. Vous pouvez également | :
ajouter du cumin en poudre. Pour | *
couper l'acidité de la tomate,

ajoutez une petite cuillére a café de

BoORL O
. . . . Offa rd sie‘.\?"
bicarbonate de sodium alimentaire. MADE IN
BEL UM

LES PATES ARTISANALES A LA FARINE D'INSECTES

D'autres idées recettes sur www.goffardsisters.com



O 2 ALDENTO,

E 5 EN SALADE FROIDE DE

11 % FENOUIL, CELERI VERT ET
S g VINAIGRETTE TAMARI

< 3 Par Géraldine & Sophie

INGREDIENTS

Pour 4 personnes

e 400 gr de pates ALDENTO

e 2 gros fenouils +/800 gr

1 céleri vert (en branche)
Quelques branches de persil plat
1 citron vert

PREPARATION

o Nettoyez les Iégumes.

e Coupez le fenouil en deux sur la longueur et retirez
le pied (le centre du dessous qui est dur).

e Coupez le fenouil en trés fine julienne, petits cubes
de 3 mm carré.

e Placez cette julienne dans un plat ou une plaque
allant au four, huilez Iégérement, salez et poivrez.

e Passez sous le grill du four la julienne de fenouil
durant 5 a 10 minutes selon votre gofit.

e Pelez les branches du céleri afin d’dter les fibres
dures extérieures uniquement.

e Coupez le céleri en fine julienne également et
réservez cru.

e Cuisez les pates ALDENTO dans 'eau bouillante
salée durant 2 minutes et réservez au frais avec un
filet d’huile.

Pour la vinaigrette (Source: Ma Cuisine Energie

de Martine Fallon), mélangez:

e 1 verre d’huile d'olive ou de mélange d’huiles
d’olive, de noix, de pépins de courge.

Moutarde a I'ancienne

Huile d’olive et/ou mélange d’huile de noix,
pépins de courge, de colza

Vinaigre balsamique ou vinaigre de cidre
Tamari

1 petit piment (facultatif)

Sel et poivre

1 ¢. as. de vinaigre balsamique ou de vinaigre de
cidre.

1 ¢. a c. de moutarde a I'ancienne.

2 c. as. de tamari.

Le jus d’un citron vert.

1 petit piment finement ciselé (facultatif).

Gardez au frigo.

Au moment de servir, mélangez les Iégumes aux
pates et ajoutez la vinaigrette.

Bon appetit !
Le/ . . (
En idée de verrines:
Dressez les verrines avec les pates :
mélangées a la sauce et ajoutez-y .
une ou deux golites d'huile de truffe . \SEERREE
par-dessus. Terminez par une petite Offa',z‘;'-‘sxe‘c"

feuille de persil plat pour décorer. MADE IN
BELC UM

LES PATES ARTISANALES A LA FARINE D'INSECTES

D'autres idées recettes sur www.goffardsisters.com
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E S EN SALADE FROIDE AU
I = FENOUIL, POMME ET
o S
5 = LAIT DE COCO
(9]
< <
- Par Sophie Pirotte - www.atoutesfaimsutiles.com
INGREDIENTS
Pour 2 personnes e 3 branches d’estragon frais
e 200 gr de pates ALDENTO e 1 pomme granny smith
e 1 % fenouil e 2 cm de gingembre frais
e 20 cl de lait de coco e Sel et poivre
e 20cld eau e Du citron
PREPARATION
e Cuire les pates selon les indications du paquet et o Meélangez les pates froides avec le lait de coco
les refroidir rapidement. anisé (I'incorporer par petite dose, les pates ne
o Découpez le fenouil, enlevez les premiéres cotes doivent pas baigner dans le lait de coco anise).
un peu dures, coupez le reste en fins batonnets. Mélangez et ajoutez le fenouil cru en batonnets
Déposez-les dans une casserole avec le lait de et la pomme. Pelez le gingembre et rapez-en un
c0co, I'eau et I'estragon. Salez, poivrez et laissez peu au-dessus de la préparation a cru. Ciselez
mijoter 30 minutes sans faire bouilir. I'estragon et ajoutez-le a la préparation, sel, poivre.
o Quand le fenouil est tendre, enlevez les branches e Des asperges vertes cuites et quelques brins
d’estragon et mixez le fenouil avec le lait de coco, d’aneth peuvent parfaire la déco.

laissez refroidir.
o Découpez la partie la plus tendre de la deuxieme

moitié du fenouil en fins batonnets et réserver. Bon appetit !
Découpez et pelez la pomme verte, passez la

rapidement dans du jus de citron pour qu’elle ne : il
noircisse pas et coupez-la en petits cubes. Lel

En idée de verrines: ;£
Dressez les verrines avec les pates :
mélangées a la sauce et ajoutez-y
une ou deux godites d'huile de truffe . \GiPE=gE -
. . G “Naw™ o
par-dessus. Terminez par une petite Offardsist®

feuille de persil plat pour décorer. MADE IN
BELC UM

LES PATES ARTISANALES A LA FARINE D'INSECTES D'autres idées recettes sur www.goffardsisters.com
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~ ¢ ALDENTO,

0 EN SALADE FROIDE

©) ¢ ET AU PESTO

< 3 Par Sophie Pirotte - www.atoutesfaimsutiles.com
INGREDIENTS

Pour 2 personnes

e 200 gr de pates ALDENTO

Pour le pesto:

e 2. as. de pignons de pin torréfiés en poéle
Y, citron

e 1 bouquet de basilic

e 4c.as. huile d'olive

e 2. as. de parmesan rapé

e Sel et poivre

o 1 éclat dail

PREPARATION

e Cuire les pates selon les indications du paquet et
les refroidir rapidement.

Préparer les tuiles au parmesan (facultatif) :

e Préchauffez le four a 200°C. Dressez le parmesan
rapé en petit paquet sur une plaque recouverte
d’un papier sulfurisé. Laissez cuire 5 min, jusqu’a
ce que les bords soient dorés. Sortez-les du four et
laissez refroidir sur la plaque. Attention les tuiles
au parmesan craignent I’numidité et ramollissent a
son contact.

Réaliser le pesto:

e Pressez le jus du Y2 citron, ajoutez I'huile d'olive,
les pignons de pin torréfiés en poéle a sec, le
parmesan rapé, le basilic, I'ail épluché et haché, sel
et poivre et mixez le tout jusqu’a I'obtention d’un
coulis homogéne et onctueux.

Pour le mélange:

¢ Quelques tomates confites (+/10 piéces)
e Des olives noires dénoyautées (50gr)

e Quelques feuilles de roquette

+/10 billes de mozzarella

e 1/4 de courgette crue

e Des copeaux de parmesan

e 2 c.c. de pignons de pin torréfiés en poéle

e 4 tuiles au parmesan (facultatif) avec 40 gr. de
parmesan

Ensuite:

e Roulez chaque bille de mozarella dans le pesto et
incorporez le pesto restant aux pates froides en
les mélangeant. Coupez en tranches les tomates
confites, les olives noires et les billes de mozarella
imbibées de pesto. Incorporez le tout aux pates.
Ajoutez la courgette crue non pelée coupée en
petits dés, la roquette, quelques pignons de pin s'il
en reste et quelques copeaux de parmesan.

Bon appetit !

Le petit canseil
En idée de verrines:
Dressez les verrines avec les pates
mélangées a la sauce et ajoutez-y

une ou deux godites d'huile de truffe
par-dessus. Terminez par une petite

RPN e
. . ! ftarasis™
feuille de persil plat pour décorer.

BELC /UM

LES PATES ARTISANALES A LA FARINE D'INSECTES

D'autres idées recettes sur www.goffardsisters.com



ALDENTO,
SAUCE AUX CEPES
ET HUILE TRUFFE

Recette proposée par le Cense du Mayeur

ALD=NTO [E}
LA CURIOSITE, CA A DU BON

INGREDIENTS
Pour 2 personnes e Bouillon de légumes
e 200 gr de pates ALDENTO e Sel et poivre
e 40 gr de Cépes déshydratées e Huile de truffe
(ou 650 gr de cepes fraiches) e Quelques feuilles de persil plat
e Une noix de beurre

PREPARATION

o Faire revenir les cépes dans du beurre et les
réhydrater dans un peu de bouillon de Iégumes.

e Ajouter du sel, du poivre et laisser réduire.

Le petit canseil,
En idée de verrines:
Dressez les verrines avec les pates

¢ Au besoin, ajouter un peu de bouillon si la réduction mélangées a la sauce et ajoutez-y
est trop forte. une ou deux godites d'huile de truffe .. s i
par-dessus. Terminez par une petite o"ffér;g-ls\?«‘%

e Dés que les cépes sont réhydratées, mixer les feuille de persil plat pour décorer
légerement afin de garder quelques morceaux. BELCIUM
e Cuire les pates dans I'eau bouillante en suivant le
temps de cuisson recommandg.
e Mélanger la sauce aux pates en ajoutant quelques
godte d'huile de truffe et quelques feuilles de
persil plat par-dessus, pour décorer et amener une
touche de couleur a votre plat.

Bon appetit !

LES PATES ARTISANALES A LA FARINE D'INSECTES D'autres idées recettes sur www.goffardsisters.com
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— - WOK DE LEGUMES
O
Z : CROQUANTS ET
o ¢ SPAGHETTI
— 3
< < Par le restaurant “Inspiration Locale"
a Naninne (www.inspirationlocale.be)
INGREDIENTS
Pour 4 personnes e 2 carottes
© 400 gr de spaghetti n°13 ALDENTO * 1 petit panais
e 1 courgette e 3 petits bouquets de chou-fleur
e 2 navets e 3 petits bouquets de brocoli
e 1/2 botte de radis rouge e Une poignée de tomates cerises
e 2 chicons e Coriandre frais
e 250 gr de champignons blancs e Jeunes oignons
e Sel & poivre du moulin
PREPARATION
e Cuire les pates a I'eau bouillante salée. Quand e Procéder en plusieurs fois pour une belle coloration

elles sont «al dente », les égoutter et les rafraichir
compléetement a I'eau froide.

o Laver les légumes a I'eau fraiche. Equeuter et
enlever les feuilles des radis, ensuite les couper
en quatre. Couper les chicons crus en 2 sur la
longueur, enlever la partie plus dur et les émincer
sur la longueur. Couper le pied des champignons et
ensuite les émincer entier. Eplucher et couper les
autres légumes en batonnets de 4 cm de long et
1 cm de coté.

o Al'exception des chicons et des champignons,
plonger chaque légume dans I'eau bouillante salée
2 min. max. Rafraichir complétement sous I'eau
froide, les égoutter et réserver.

e Faire chauffer une poéle a wok avec un bon trait
d'huile d'olive. Jeter les légumes égouttés et les
pates dans le wok. Saler et poivrer. Bien remuer
pendant la cuisson a I'aide d'une petite écumoire.

des légumes et des pates. Terminer en ajoutant les
jeunes oignons et la coriandre hachés.
Servir aussitot dans des assiettes creuses.

Bon appetit !
Le petit conseil

Les légumes doivent étre parfaitement
égouttés lorsque vous les mettez dans
I'huile chaude. Sinon ils vont bouillir
auliey . Rl
desecolorer;-)  Corppamees

MADE IN

BELC UM

LES PATES ARTISANALES A LA FARINE D'INSECTES

D'autres idées recettes sur www.goffardsisters.com



H ~  CREME DE ROQUEFORT
O < AU VIN BLANC,
Z .. BOUQUETS DE
Il 2 ROMANESCO ET
©) = AMANDES EFFILEES
< = . -
Par Sophie Pirotte - www.atoutesfaimsutiles.com
INGREDIENTS

Pour 10 verrines (ou 4 personnes en plat)

e 400 gr. de pates ALDENTO

e 500 gr de chou Romanesco (ou de Brocoli)
1 C.S d’huile végétale

1 échalote

125 ml de vin blanc sec (par. ex. Rivaner)

PREPARATION

1. Cuire les pates a I'eau bouillante salée jusqu’a ce
qu’elles soient al dente et réserver.

2. Découper la partie verte des oignons jeunes sur
la longueur en fins filaments et plonger-les dans
un bol d’eau froide pour les durcir le temps de la
préparation.

3. Partager le chou Romanesco en petits bouquets
et cuire a la vapeur 2 a 3 minutes jusqu’a ce qu'’ils
soient tendres. Bien égoutter.

4. Dans une casserole, chauffer I'huile et faire revenir
I’échalote. Ajouter le vin blanc et la creme et laisser
mijoter 4 a 5 min. Dés que la creme a légerement
épaissi, incorporer le fromage, saler et poivrer et
mélanger le tout jusqu’a I'obtention d’une creme
homogéne.

5. Dans un récipient, mélanger délicatement les pates
a dresser en verrines avec un peu de créme:

e Dans le fond de la verrine, déposer 2 c.c.
de créme de roquefort, 1 c.s de pates déja
mélangées a la creme de bleu, 1 a 2 bouquets
de Romanesco, parsemer d’amandes effilées et

250 ml de creme liquide

150 gr de Roquefort (ou autre fromage bleu), coupé
en petits morceaux

2 C.S. d’'amandes effilées et torréfiées en poéle
seche

10 cerneaux de noix

1 botte d’oignons jeunes verts

torréfiées, 1 cerneau de noix, 1 a 2 filaments du
vert de I'oignon jeune pour créer un arc de cercle
en finition de la présentation.

e Facultatif: vous pouvez également ajouter en
finition 1 ou 2 «spaghettis» de courgette jaune.
A 'aide d’un économe spécifique pour réaliser
les spaghettis de légumes, prélevez quelques
filaments de la courgette jaune.

Bon appetit !
LePMWnW/@

Cette verrine apéritive peut-étre servie
chaude ou froide selon vos envies.
Réserver les pieds du chou

Romanesco pour une autre
préparation... telle une petite soupe !

o AR o
ffarg it
MADE IN

BELC UM

LES PATES ARTISANALES A LA FARINE D'INSECTES

D'autres idées recettes sur www.goffardsisters.com



H S CUILLERE APERITIVE DE

O 2 PATES ALDENTO SUR

~ ¢ PESTO ARTICHAUTS-

il ; ESTRAGON, PETITS POIS

©) & ET MENTHE

< 3 Par Sophie Pirotte - www.atoutesfaimsutiles.com
INGREDIENTS

Pour 20 cuilleres apéritives e % jus de citron

e 25 gr d’estragon frais

e 100 gr de pates ALDENTO

o Petits pois frais ou en conserve

e Menthe fraiche

e Pignon de pin

o Fleurs décoratives (facultatif)
telle que Sechuan Button

e 140 gr de cceurs d’artichaut cuits en conserve
e 2 cs de pignon de pin

100 ml d’huile neutre

1 petite gousse d’ail

e 30 gr de parmesan finement rapé

e 1 pincée de gros sel, poivre

PREPARATION
o Mixer tous les ingrédients du pesto au robot par . il
impulsions. Le[ [ o
o Blanchir | tit is frais a I bouillante. S'i Pour la décoration:
anchir les petits pois frais a 'eau bouillante. S'ils jeunes pousses de petits pois ou une
sont en conserve, ne pas les cuire. autre fleur comestible
e Découper le reste des artichauts en fines lamelles. Fixer la couleur verte des petits pois: - Yo .-
. . . . n . . e kY Of mrt
* Torréfier les pignons de pin & la poéle chaude séche les plonger aans un ba;n glact apres TSI
en les remuant quelques instants. EUr CuISSon... BELC UM

e Cuire les pates selon les indications.

e Dresser dans une cuillere apéritive le pesto
artichauts-estragon, déposer dessus quelques
pates, ajouter 2 a 3 petits pois, une tranche
d’artichauts, quelques pignons de pin et quelques
feuilles de menthe.

Bon appetit !

LES PATES ARTISANALES A LA FARINE D'INSECTES D'autres idées recettes sur www.goffardsisters.com



H 2 VERRINES DE PATES

O 2 ALDENTO A L'HUILE DE

E 5 CIBOULETTE, NOISETTES

il ; GRILLEES ET CREME DE

©) = CHOU-FLEUR

<E 3 Par Sophie Pirotte - www.atoutesfaimsutiles.com
INGREDIENTS

Pour 20 cuilleres apéritives o 1dl d’huile neutre

o 1 chou-fleur ¢ 150 gr de noisettes émondées
e 2 poires conférence * 100 gr de pates ALDENTO

7 dl de lait o quuette

* Beurre

e Sel, poivre, muscade

1 cube de bouillon de poulet
¥ bouquet de ciboulette

PREPARATION

Pour la creme de chou-fleur: Préparer ’huile de ciboulette:

o \Mettre dans une casserole le chou-fleur, le lait et le e Mixer ensemble la ciboulette et I'huile au robot.
cube de bouillon de poulet et faire cuire 30 minutes
'f'/' jusqu’a ce que le chou-fleur soit tendre. Bon “PW“

e Egoutter et mixer le chou-fleur en créme avec un
peu de beurre, sel, poivre, et muscade.

o Torréfier les noisettes dans une poéle séche tres Le P"’m W“M

chaude en les faisant tourner dans la poéle. Pour la décoration:

. A e des petites pleurotes.
e Cuire les pates selon les indications. . ) :
- s R Réservez les pieds du chou fleur

* Dresser dans chaque cuillere apéritive, la creme de pour une autre préparatio.. N 2

chou-fleur. telle une petite soupe;-) Tardsis
e Mélanger dans un bol a part les pates avec I'huile BELGIUM

de ciboulette (ne pas mettre toute I'huile).

e Enrober les pates et goliter, y ajouter les noisettes
torréfiées et concassées.

o Meélanger I'ensemble avec quelques brins de
roquette et dresser la préparation sur la creme de
chou-fleur.

e Décorer de noisettes entiéres et de poire découpée
en éventail.

LES PATES ARTISANALES A LA FARINE D'INSECTES D'autres idées recettes sur www.goffardsisters.com



H ¢ CHAMPIGNON CRU

O 2 FARCI AUX PATES

~ ¢ ALDENTO, TOMATES

il ; CONFITES ET TAPENADE
©) ¢ OLIVE-ANCHOIS

<E 3 Par Sophie Pirotte - www.atoutesfaimsutiles.com
INGREDIENTS

Gros champignons de Paris
75 gr d’olives dénoyautées
3 filets d’anchois a I'huile

1 trait d’huile d’olive

10 gr de parmesan

e Roquette

e Tomates cerises

PREPARATION

Nettoyer les champignons:

e Enlever les pieds et passer la face d’un citron sur
les chapeaux pour éviter qu'ils ne s’oxydent.

Préparer la tapenade:
e Dans un robot mixeur, placer les olives

dénoyautées, les anchois, I'huile d'olive et le
parmesan (10 gr) et mixer I'ensemble.

Préparer les tomates confites:

e Couper les tomates cerise en deux, assaisonnez les
de sel, de poivre, de sucre glace et d’huile d’olive.
Disposez les dans un plat a four avec un baton de

citronnelle coupé en deux, ajouter 2 gousses d’ail
frais entiéres |égérement écrasées.

o Faire cuire au four a 90° C pendant 2 heures.
e Cuire les pates selon les indications.

e Sel, poivre

e Sucre glace

e 1 baton de citronnelle
e 2 gousses d’ail

e 1 citron

e Parmesan en copeaux

e Dresser a I'intérieur du champignon une cuillére de
tapenade olive-anchois.

o Mélanger les pates et la roquette, placer sur la
tapenade, ajouter une demi tomate confite et
quelques copeaux de parmesan.

Bon appetit !
Le petit conseil =

Réservez les pieds des champignons
pour en faire une petite sauce ;-)

RINL V-
Offargsist®®
ADE IN

BELC UM

D'autres idées recettes sur www.goffardsisters.com
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~ ¢ ALDENTO,

0 EN MAKI AU PESTO
©) ¢ D’ARTICHAUT

< 3 Par Sophie Pirotte - www.atoutesfaimsutiles.com
INGREDIENTS

(Pour 20 makis d’apéritifs ou en entrée pour 2 pers.)

e 1 chou vert > 6 grandes feuilles

e 150 gr. de pates ALDENTO cuites

e 2 carottes > 1/2 carotte coupée sur la longueur/rouleau
e 1 concombre ou 1 avocat en fonction de la saison

e Germes de radis ou poireaux (ou autre mix)

PREPARATION DU PESTO

e Du pesto d’artichaut :

e 70 gr de cceurs d’artichauts cuits
e 1 cs de pignons de pin

e 50 ml d’huile neutre

e 1/2 petite gousse d’alil

e 15 gr de parmesan finement rapé
e 1 petite pincée de gros sel, poivre
e 1/4 jus de citron

e 12 gr d’estragon frais

o Mixer tous les ingrédients du pesto au robot par impulsions (ou mixeur) pour obtenir une texture assez épaisse afin de

consolider la feuille de chou a enrouler plus tard.

PREPARATION DES MAKIS

o Laver les feuilles de chou et enlever le bas de la nervure
centrale de la feuille de choux pour enlever la partie dure

e Blanchir les feuilles de chou a I'eau bouillante durant 1
min max. pour les attendrir et refroidir a I’eau glacée,
pour fixer la couleur verte, et réserver a plat

e (Cuire les pates ALDENTO en eau bouillante salée, comme
indiqué sur le paquet, les refroidir a I'eau et réserver avec
un filet d’huile d’olive

e Recouvrir toute la surface de la feuille de chou d’une
couche de pesto artichauts-estragon

e (Créer une ligne au premier tiers de la feuille de chou en
disposant a plat et en ligne les ingrédients : les carottes
et le concombre en trés fins batonnets, quelques germes
de radis et terminer par une «ligne» de pates cuites

e Rouler et serrer la feuille de chou pour faire un rouleau
Adhérer les bords avec le pesto d’artichauts

o Découper délicatement le rouleau en maki de +/- 3cm
d’épaisseur ou en entier comme un rouleau de printemps.

Accompagner les makis avec une sauce soja agrémentée de

quelques godtes de vinaigre de riz ou de jus de citron.

Le petit canseil

Pas besoin d’ajouter de scampis ...
I'apport en protéines est dans la farine
de Ténébrions Meuniers, équivalent
aux viandes et poissons. . s il

ooffa' r:;gis‘e‘%

MADE IN
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LES PATES ARTISANALES A LA FARINE D'INSECTES

D'autres idées recettes sur www.goffardsisters.com



