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LE LIVRE' Sl o
» hPour trop de ‘gens le Fromage de chévre c'est ce petlt crottin sec qui “rassit encore “sur 1e plateau rond des e
‘fromages, derridre les ‘autres et pourtant, qu'il est multxple, parFume, blanc, gr1s ou doré.

":7'C'est pour le mettre au menu, lui faire la place plus grande que nous avons préparé ce livre de recettes,~v“ :

E“‘l'utlllsant sous toutes ses formes et dans toutes sortes de plats: depuis les entregs chaudes ou Fr01des j
Jusqu aux desserts en passant par tous les mouvements du repas comme on dit d'une mus1que, Bon appétlt'

C'est a1ns1 que MARIE FOUGERE presente ce 11vre de cuisine or1g1na1e, qui reunlt prés de: ceht recettes
:dlfFérentes pernettant dlutiliser le Fronage de chevre. Fraxs, deM1 -Sec:ou sec.

: Ay somna1re ; § LU i e ! ‘ A Lty e i e
Les entrées Froides - Entrées chaudes - Soupes et potages = V1andes et volaxlles - Plats con51stants - :

:‘Fronages - Pat1sser1es = Bo1ssons. ‘ i S St faiply i‘ ; :
Un 11vre qui uanqua1t ‘dans la cuisine Franga1se. Un cadeau Al Falre aux: bons et bonnes cuisiniers et culsl-_i."‘

“pidres, 3 ceux qui aiment le fromage de chdvre; 'ceux qu1 ne 1'a1ment pas encore. A ceux qui ne. l'allent

‘”pas ‘du tout : ils se reconc111eront! ‘ <ot ,

o  .:C'est le preu1er t1tre d'une nouvelle collectlon ;
i - LES BONNES (CHOSES. - ' .
l1vres de cu1s1ne orxg1na1e, prathue, s1mp1e, appetlssante. :

L ’AUTE’UR‘

MARTE’ FOUGERE. née en 1944. Illustratrlce ‘et auteur de nombreux lxvres pour enfants

: ‘VAuteur égalelent de. podmes et romans (Les Lettres de Mauve, Les Grandes eaux de févrler)

- Clest elle qui anime la table d'h8te des éditions d'utov1e... dont les invités se souv1enneht
: longtenps... Elle a réuni ces recettes - aupres de cu1sxn1ers, cu1s1n1éres, chevriers et chevr1éres.~
_Elle les a expérllentées. MRS ) ‘ . i '
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Recettes

CUISINE AU FROMAGE DE CHEVRE
Marie Fougére.
88 pages. Ed. Utovie Lys, 64260 Arudy.

C'est le premier titre d’une nouvelle collection :
«Les bonnes choses». Ce livre de cuisine originale réunit
une centaine de recettes permettant d’utiliser le fromage
de chévre, frais, demi-sec ou sec aussi bien en entrées
(chaudes ou froides), en soupes et potages, viandes et
volailles, plats consistants, patisseries, boissons.

Chaque recette vous transporte déja en la lisant,
dans le terroir. Lisez plutdt : «Cornes aux petits
oignons», «Cceur de chevrettey, «Casse-museau poite-
viny, «Quiche barbichette, etc ... (2).
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® La cuisine au fromage de
chévre. Coll. « Les bonnes
choses », Ed. Utovie, Alterna-
tive diffusion.

Marie Fougére a rassemblé
dans ce petit livre prés de
100 recettes permettant d’utili-
ser le fromage de chévre depuis
les entrées jusqu’aux potages,
viandes, pétisseries et bois-
sons... Un délice pour les ama-
teurs de de fromage. Mais la
recette est suffisamment appé-
tissante pour séduire également
ceux qui ne ’aiment pas du
tout...

« LA CUISINE AU FROMAGE DE
CHEVRE ». — « Pour trop de gens,
dit Marie Fougére, I'auteur de cet
ouvrage, le fromage de chévre,
c'est ce petit crottin sec qui rassit
“encore sur le plateau. Et pourtant,
qu'il est multiple et parfumé, blanc,
gris ou doré. Moi, je I'utilise sous
toutes ses formes : depuis les en-,
trées chaudes ou froides jusqu'aux’
desserts, qu'il soit présent dans

.tous les « mouvements » du repas,

“comme on le dit d'une musique. »
Page 795, la recette: du « fromage
sous béret » : prendre un fromage

bien frais, une tasse de créme frai-'

: che, un peu de sucre, une poignée
" de raisins secs trempés quelques
heures dans un verre d'armagnac.,
Battre le tout, méme I'armagnac ou
ont trempé les raisins. Mettre au
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Pages gourmandes

Panni les nouveaux livres de cuisine
qui paraissent en cette fin d'année.
Hous avons releve

Cuisine (Tome 3) sous couverture
cartonnée, 310 recettes illustrées,
avec a chaque page deux recettes et
leur photo couleur en vis-a-vis.
Des recettes intéressantes, avec des
classiques frangaises ou etrangens
ct des mariages «surprise»  boudin
blanc a l'orange, asperges au sau-
mon fume.

A noter une salade de haricots
verts au fromage, du jambon au ro-
quefort, des langoustines au gratin,
des langoustines au beurre blane,
des foies a Foseille a la créme frai-
che, cotes de veau au panmesan,
chabichoux au gill.. Une mine
d'idées pour toute 'année (J.-P
Delville, Edit. 90 F.)

La cuisine au fromage de chevre.
Une petite brochure format
12 19,5 cm en noir et blane, illus-
rée de dessins. Des entrées chau-
des et froides, des soupes et pota-
ges, des viandes et volailles, des
cplats consistants»... et miéine des
patisseries et une boisson. ((Utovie
Fdu 30°F.) =

"o Fil blame

frais jusqu’au moment de servir.

« Cuisine au froma;

de_chévre », par Marie

Fougére. (Editions UTOVIE, & Arudy (64).

Pates, tourtes et terrines. Christia
Delu donne une soixantaine de d
licieuses préparations aux léguimes
au poisson, a la viande, dont
paté en croute au fromage de ché
vre, et une tourte au bleu d'Auver
gne, dans la série trés pratique édi
tée par Solar en format de poche
12 <18 cm. Plus de 300 titres déja
parus. (16 F.)

La cuisine saveur micro-ondes,
par Bemard et Christine Charreton.
Un livre indispensable pour ceux
qui ont fait I'acquisition d'un four a
micro-ondes. Principe et fonction-
nement sont expliqués de fagon
détaillée. Deux cernts recettes d'au-
jourd'hui, dont la fondue aux fro-
mages, le colin en papillotes et
concombre au yaourt, les rognons
de veau au roquefort, ete. le tout
illustré de superbes photos de Jean-
[Louis Roulier (Télécuisine 69 F.)

Cette rubrique est assurée grdce a
I'aimable concours de la librairie
spécialisée «l_e vene et ['assictter. *

1 rue du Val-de-Grace 75005 Pans - Tel,
633 15 96
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® «Cuisine au fromage de
chévre. » Lorsque le firomage
n'en fait qu’a sa iéle, cela
donne un livre de recettes de
fromage intéressant, plein de
receltes inattendues. Aprés
avoir goUté aux « CEufs
brouillés de M. Seguin » el au
« Fromage sous bérel » on se
leche les babines. Prés de cent
recettes conslituent ce livre,
qui manquait a la littéralure
culinaire. Un livre pour ceux
qui aiment le fromage de ché-
vre; pour ceux qui ne I'aiment
pas encore; et pour ceux qui
ne l'aiment pas du tou! ils se
réconcilieront! Bon appétit.
(Edition d'Utovie, Lys,
64260 Arudy.)
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La Cuisine au fromage

de chévre

Marie Fougére

Ed. Utovie. Collection
Les Bonnes Choses.

96 p, 36 F

Le fromage de chévre, blanc,
parfumé, gris ou dore est plein
de ressources pour accompa-
gner entrees chaudes ou froi-
des, potages, viandes, desserts.
Un merveilleux compagnon
culinaire pour qui sait I'appré-
cier.
Cent recettes vous en disent
long sur cet étonnant fromage
a utiliser sous toutes ses for
mes: frais, demi-frais, sec, trés
sec.

Frangoise Jallot
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