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Le Hors Série
Tomates

de Chefs & Saveurs :
30 recettes de Chefs
pour grands et petits.

Caracteéristiques et tarifs publicitaires

TARIFS PUBLICITAIRES RENSEIGNEMENTS TECHNIQUES

Périodicité : Annuel

PRIX Parution :  juin

Format : 195 X 225
64 pages intérieures sur 170 g
Couvertures dos carré collé sur3so g

Trame : 150 lpi

Tirage : 20 000 ex

Diffusion: MLP

4*™ de couverture 3000 €
2™ ou 3°™ de couverture 2 000 €

Votre contact :

Philippe BENHAMOU

Tél. 05 63 24 22 86 Pour des informations techniques, graphiques
Port. 06 60 93 82 51 ou ’envoi de vos données informatiques,

E-mail : philippe.b@groupehugoedition.com [ERSUUECIaEY=JuTRCTIIE S
jerome.g@groupehugoedition.com

www.chefs-et-saveurs.com

Les magazines du Groupe Les livres du Groupe

Frais techniques a la charge de ’'annonceur
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Email : contact@groupehugoedition.com - site www.chefs-et-saveurs.com



Le Hors Série Tomates de Chefs & Saveurs :
30 recettes de Chefs pour grands et petits.
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pour grands et petits
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® Pour B personnes

Ingrédients

® Préparation

Le Sorbet Tomate.

* Mixer dans un récipient les tomates, ke basdic, I'huile,
Iassaisonnement et les feulles de céler. Passer e tout au
gros chinols. Rectifier Fassalsonnement on godtant ot turbiner
i la sorbatibre, S toutefols vous n'avez pas de sorbatibre,
traiter votre sorbet comme un granité | consenvez-le au

ot & laide d'une

fourchette.

® Dressage

* Dresser dans Fassiette, décorer d'une grande branche de
basikc et d'un fiet d'hulle d'clive avec quelgues grains de
oros sel.

Restaurant Mariottat

® Pour 2 personnes

Ingredients
» Préparation

* Préparer votre boudlon de langousting, avec une échalote,
e d'adl et be th L

+ Faire revenic dans 'huile d'clive les éléments avec les tites de
langoustines, mouller au vin blanc, réduire presque & sec.

* Moiller & hauteur avec e F'eau, culre 15 minutes.

« Passer,

+ Riéserver 90 g et incorporer les 8 feulles de gélatine ramollies.

Los tomates

* Peler les tomates, les couper en deux dans ke sens de la
longueeur, endever les pdping et les aplatic avec la paume de
la main. Ajouter sel, poivre, piment o Espelatte.

* Mettre & plat dans un plat et mouilier avec ke bouillon
e langousting ot mettre au froid.

* Faire sauter les queues de langoustines une fois décortiquées
{pas trop cuites), saler, pohvrer.

» Préparer un papier film alimentaire, y déposer & plat les
tomates avec b boullon en geide.

"+ Fuis disposer en igne |68 queues de langoustings, remettre
Se8SUS UNe couverture de chair de tomate. Ajouter Lout le
Boullon geld.

* Faire un saucisson ot donner cette forme cyindrique avec un
papier aluminium doublé. Mettre au froid 24 heures.

Le coulis de basilic

» Mixer le reste du bouillon de langoustine sans gélatine aves
les fouiles de basiic, passer ot rectifior 'assaisonnemaent.

* Couper |8 SAUCISE0N AVEC 198 PADIENS pour une Mailleure
tenue.

* Dans un bol transparent, verser ke coulis de basiic et disposer
au centre votre cyindre de tomate (apris avoir dter tous les
papiers )

* C'est frais ot c'est un vrai plat o'été

Votre contact : Philippe BENHAMOU

Tél. 05 63 24 22 86 - Port. 06 60 93 82 51
E-mail : philippe.b@groupehugoedition.com
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