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. Les Toasts Extra Fondants
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Le Camembert au four Extra
Fondant

Les Pennes Extra Fondantes
Le Bowl Extra Fondant

La Galette fondue de poireaux
Extra Fondante

Le Burger Extra Fondant
La Salade Extra Fondante
La Pizza Extra Fondante
L’Omelette Extra Fondante
La Tarte Extra Fondante

Le Sandwich Mangue Extra
Fondant

La Pomme de terre Extra
Fondante

La Quiche Extra Fondante

La Flammekueche Extra
Fondante

La Salade de pétes Extra
Fondante

Les Lasagnes Extra Fondantes

1.
1.

.
M.

15.

26.
11.

28.
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30.

Le Burger poulet Extra
Fondant

. La Bruschetta Extra Fondante

Le Camembert réti aux raisins
Extra Fondant

Le Club Sandwich Extra
Fondant

La Galette Extra Fondante

Les Pommes de terre farcies &
Camembert Extra Fondant

La Tartiflette Extra Fondante
Le Bagel Extra Fondant

Le Sandwich Parme Extra
Fondant

Le Croissant Extra Fondant
Les Samossas Extra Fondants

La Tartiflette végétarienne
Extra Fondante

Le Coulommiers au four Extra
Fondant

Le Panint Extra Fondant

* 1 Camembert Président ’Extra Fondant
+ 2 c.d.s de miel

« Huile d’olive

« Herbes de Provence, persil

« Poivre

875 encuisine

l
2
3

Préchauffez votre four a 180°C.

Retirez le Camembert Président
UPExtra Fondant de sa boite et de son
papier. Déposez-le dans un ramequin.

Entaillez le fromage. Soulevez
légérement la crolite et versez le miel
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Parsemez votre camembert d’herbes de
Provence et de persil. Poivrez a votre
convenance.

Faites cuire pendant 15 min et régalez-
vous !

liquide et Uhuile d’olive & Uintérieur.
avtable !
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* 1/2 Coulommiers Président UExtra Fondant
- 500g de pennes

+ 40cl de créme liquide Président

- Sel et poivre

, KESIDENE/
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] Faites cuire les pdtes dans de eau
bouillante salée.

Découpez le Coulommiers Président
UExtra Fondant en tranches.
Disposez-les sur le dessus du plat.

Versez la créme liquide dans un plat &
q Enfournez 15 min a 200°C.

2 gratin puis ajoutez les pates, mélangez
et assaisonnez.

PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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» 1 Ovale Président PExtra Fondant
- 1509 de riz

« 2 avocats

« 3 échalotes

+ 1 citron et 1 bouquet de coriandre
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] Faites cuire le riz puis laissez le
refroidir.

Coupez en tranches les échalotes,

2 ’Ovale Président PExtra fondant,
les avocats, les tomates. Ciselez la
coriandre.
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- 2 tomates
+ Sauce soja

Mettez le riz au fond d’un grand bol et
couvrez avec tous les ingrédients.

q Rajoutez du jus de citron et la sauce
soja. Servez.

PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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+ 16 fines tranches de lard fumé
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* 1 Camembert Président ’Extra Fondant
+ 6 galettes de blé noir

« 3 poireaux

« Lardons
+ 5 c.d.s de créme fraiche Président

8% encuisine

Emincez le poireau et faites-le cuire 5 min & feu doux dans une poéle avec les lardons.

+ Noix
+ Sel et poivre
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] Ajoutez la créme fraiche Président, assaisonnez puis laissez mijoter 5-10 min.

» 1 Coulommiers Président ’Extra Fondant

+ 4 pains hamburger

+ 4 steaks hachés de boeuf
« 2 gros oignons

+ 2 tomates
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] Dans une poéle, faites revenir les

oignons et griller les tranches de lard.

Coupez les tomates et le Coulommiers
Président UExtra Fondant en

+ Sauce burger
+ Beurre
« Sel et poivre

Faites cuire les steaks hachés.
Assaisonnez.

q Tartinez les pains de sauce burger, et
ajoutez les différents éléments.

2 Etalez votre galette sur une poéle beurrée et chaude. Ajoutez le mélange poireaux /
lardons, et des tranches de Camembert Président Extra Fondant.
tranches.

3 Refermez la galette, laissez cuire 2 min & feu doux, puis servez en parsemant de noix !
avtable ! avtable !
VI v

PRESIDENT Le plaisir, c'est important.

PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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* 1Ovale Président UExtra Fondant
+ 2 poivrons rouge, jaune

+ 1/2 oignon rouge

« 1 courgette

+ Vinaigrette

,
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] Dans une poéle, faites griller les

tranches de courgette.

Déposez les poivrons au four “grill”
pendant 20 min. Une fois épluchés,
détaillez-les en fines laniéres.

PERSONNES PREPARATION
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Mélangez tous les légumes, ajoutez la
vinaigrette et les tranches de ’Ovale
Président UExtra Fondant.

PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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* 1 Camembert Président UExtra Fondant - Bleu Onctueux Président 200g

+ 1 péte a pizza « Emmental Répé Fondant Président

+ Sauce tomate 200g
+ Basilic

+ Mozzarella Galbani 125g

?ﬁ 4 o o % 7
%» &n cuidine T
]

Préchauffez le four @ 190°C. Saupoudrez d’Emmental Rapé Fondant
Président et de basilic.

Recouvrir la pate & pizza de sauce . . gt
p P Laissez cuire 20 min.

tomate puis de tranches de mozzarella

2 Galbanti, de Bleu Onctueux Président
et de Camembert Président UExtra
Fondant.

PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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* 1/4 Coulommiers Président UExtra Fondant * 1 Ovale Président ’Extra Fondant - 1oignon
* 4 ceufs + 10cl de créme liquide Président - 1 pdte brisée
+ 12 champignons de Paris -« 2 ceufs N\

+ 2009 de champignons

+ 3 pommes de terre

ENT

895 encuisine 85 encuisine

Dans une poéle, faites revenir Uoignon émincé et les champignons coupés. Faites cuire &

Dans une poéle, faites revenir les Lorsque Uomelette est prise, coupez
] champignons coupés en lamelles le Coulommiers Président UExtra Leau les pommes de terre en rondelles.
Fondant en tranches, et répartissez- , . - . . .
Mélangez les pommes de terre cuites, Uoignon et les champignons puis répartissez sur la

pendant 5 min.

les sur Uomelette. . o LS. . P s
pdte. Repliez les bords de la pate vers Uintérieur et ajoutez le mélange ceufs et créme.

2 Une fols les champignons bien dorés,

ajoutez les ceufs battus. Ajoutez des tranches de ’'Ovale Président ’Extra Fondant.

Enfournez pendant 25 min.

atable! atable!
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PRESIDENT Le plaisir, c'est important. PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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* 1 Camembert Président UExtra Fondant * 1Président UExtra Fondant « 1 oignon rouge

+ Pain de mie complet + 4 pommes de terre + Huile d’olive

» 1 mangue + 4 tranches de bacon

« Confiture de cerise + Thym ,
« Basilic
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] Etalez généreusement la confiture de cerise sur vos tranches de pain de mie complet. ] Incisez finement les pommes de terre q Versez un filet d’huile d’olive, ajoutez
. . . . L tie t] ‘al L t hes d’oi t di
2 Disposez les tranches de mangue puis de Camembert Président ’Extra Fondant. Zans es couper entlerement jusqua td gqueiques tranches dolgnon rouge et cu
. . . ase. thym, assaisonnez.
Ajoutez quelques feuilles de basilic.
2 Enfournez-les 30 min & 210°C. Enfournez 10 min & 170°C et servir
5 avec une salade.

Glissez en alternance a Uintérieur
3 des pommes de terre, des tranches
de Coulommiers Président ’Extra R
o table !

pS 1
avtable ! _
Fondant et de bacon e

PRESIDENT Le plaisir, c'est important. PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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* 10vale Président ’Extra Fondant + 20cl de créme fraiche et * 1 Camembert Président UExtra Fondant - 1oignon
+ 1 péte brisée de lait + 1 péte a pizza + 200g de lardons fumés
+ 200g d’Emmental Répé Fondant Président - Sel, poivre, muscade + 6 c.a.s de créme fraiche
+ 2509 de lardons 2 \}%Z/\§\ épaisse
4 oeufs PRESIDENT
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Préchauffez le four & 180°C. Dans un Rajoutez des tranches d’Ovale Epluchez et émincez l'oignon, puis Ajoutez les tranches de Camembert
] saladier, mélangez les ceufs, la créme Président UExtra fondant et de ] faites dorer légérement les lardons a la 3 Président UExtra Fondant puis
et le lait. Assaisonnez. PEmmental Répé Fondant Président poéle. Réservez. enfournez pendant 18 min.
. R . . par dessus avant d’enfourner pendant . .
Etalez la pate. Faites revenir les 40 mi Etalez la pate & pizza sur une plaque
N min. . z N A
2 lardons dans une poéle. Versez dans le 2 de cuisson. Etalez sur la péte la créme
moule les lardons cuits puis le mélange. fralche, puis déposez l'oignon et les
lardons.
autable! i table !
/ /

PRESIDENT Le plaisir, c'est important. PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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* 1/2 Coulommiers Président PExtra Fondant - 1/2 poivron vert

+ 200g de fusillis +1/2 poivron jaune

+ 3 tranches de jambon de pays + 2 c.d.s d’huile d’olive

+ 1/2 oignon rouge + 2 c.d.s de jus de citron

+ 1/2 poivron rouge + 2 c.d.s de persil ciselé
+ Sel et poivre

a
§¢7) Encuidine
Plongez les fusillis dans une grande 3 Dans un saladier, réunissez tous les

] casserole d’eau bouillante salée et ingrédients.

laissez cuire 10 min. Egouttez et

el 1 .
laissez totalement refroidir. Fouettez Uhuile d'olive et le jus

| de citron avec le sel et le poivre.
2 Epluchez et émincez l'oignon rouge. q Incorporez le persil ciselé. Arrosez
Epépinez et coupez les poivrons en dés. la salade de cette sauce et mélangez

délicatement.
o table !
/

PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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* 1Ovale Président UExtra Fondant - 500g d’épinards
+ 50cl de créme liquide Président - All

+ 300g de saumon fumé

« 1boite de lasagnes

2 T ™\
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] Faites fondre le beurre puis ajoutez les Versez la créme liquide préalablement
épinards et lail. salée et poivrée et disposez des

tranches d’Ovale Président UExtra

Dans un plat & four, disposez Fondant. Enfournez pendant 25 min &
2 successivement une couche de lasagnes, 190°C.

de saumon, d’épinards et d’Ovale
Président PExtra Fondant.

PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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« 1 Coulommiers Président UExtra Fondant - Tavocat
+ 4 pains burger ¢ 2 tomates
+ 2 blanes de poulet + 1 oignon rouge

* 1 Camembert Président ’Extra Fondant
+ 2 poires

+ 1 pain de campagne

- Pistaches, romarin

+ Beurre

lx“,, o s vj
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] Ajoutez le beurre dans une poéle bien chaude et faites revenir les tranches de poires 3 & Dans une poéle chaude, faites cuire le poulet.
S min. . L A A . . PP
Découpez les pains & burger en deux et dans la méme poéle, faites-les griller c6té mie
pendant 2 min.

N —

2 Etalez la préparation sur du pain de campagne, disposez ensuite les tranches de
Camembert UExtra Fondant. s s . .
Garnissez vos burgers avec l’écrasé d’avocat, les tomates, l'oignon rouge puis le poulet.

Terminez par le Coulommiers Président UExtra Fondant coupé en tranches.

e

3 Avant de servir, ajoutez quelques pistaches et des brins de romarin.
Astuce : pour éviter que avocat ne noircisse,

ﬁ’mble, 1 ajoutez un zeste de citron en écrasant votre avocat. amblz 1
Y —

PRESIDENT Le plaisir, c'est important. PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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* 1Ovale Président UExtra Fondant
+ 2 c.d.s de tapenade d’olives
+ 1 poivron, aubergine,

courgette, tomate

f,
@ L L
§¢7)' &n cuidine

Dans un plat & four, déposez les
tranches d’aubergine et courgette.

] Salez, poivrez et ajoutez de Lhuile
d’olive. Enfournez 20 min & 180 °C.
Réservez.

2 Faites griller les tranches de pain.

PERSONNES PREPARATION

+ 1 pain de campagne
« Basilic, sel, poivre
« Huile d’olive

Etalez la tapenade puis disposez les
légumes et les dés de tomate. Ajoutez
des tranches d’Ovale Président UExtra
Fondant, salez, poivrez. Passez au four
quelques minutes.

atable !
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PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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* 1 Camembert Président Extra Fondant
+ Pain

« Raisins noirs muscat

- Basilic

1 c.a.s de sucre, miel

MOV Pasts
SOURMANDS

f
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] Mettez les raisins dans un plat & four avec un filet de miel et le sucre. Mélangez et

enfournez 20 min & 200°C.

Incisez le Camembert Président ’Extra Fondant en croix légérement sur le dessus sans
le traverser, puis disposez-le sur les raisins rétis.

3 Enfournez pendant 15 min.

atable !
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PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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* 1/2 Coulommiers Président UExtra Fondant - Fromage frais & tartiner Labné

+ 2 tomates, 1/2 concombre, 4
radis, 1 poignée de roquette

+ 12 tranches de pain suédois
(3 par sandwich)

,
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Coupez les tomates, le concombre et
] les radis en fines rondelles. Coupez

le Coulommiers Président UExtra
Fondant en tranches.

Sur la 1ére tranche de pain suédots,
tartinez un peu de fromage frais.
Disposez les tranches de tomates

Président
+ Sel et poivre

puis les rondelles de concombre sur le
dessus. Salez, poivrez.

Tartinez du fromage frais sur la
3 seconde tranche de pain suédots.

Disposez-y les radis et le coulommiers.

Salez, poivrez.

atable !
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PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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» 10vale Président ’Extra Fondant - Pommes de terre déja cuites

+ 2 galettes de blé noir + 1/4 oignon
+ 2 tranches de jambon de Parme

Z \%W»"J N
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895 encuisine

] Faites cuire les oignons hachés avec un Rabattez les bords de la galette et
morceau de beurre. 3 laissez cuire jusqu’d ce que le fromage
ait fondu.

Dans une poéle, disposez sur la galette :
2 les pommes de terre en rondelles,

le jambon de Parme puis 'Ovale

Président UExtra Fondant.

q Servez avec de la salade.

atable !
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PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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* 1 Camembert Président ’Extra Fondant

+ 4 grosses pommes de terres
+ 20cl de Secret de
Créme Président

il
§¢7) Encuidine
Coupez en lamelles Uoignon, les tomates et
] le poivron et les faire cuire dans une poéle

avec un filet d’huile d’olive. Ajoutez les 20cl

de Secret de Créme Président. Remuez et
assaisonnez.

2 Faites cuire les pommes de terre avec leur

peau. Coupez-les en deux.
avtable !
/—

- 1oignon
« Persil, sel, poivre

PERSONNES PREPARATION

+ 2 tomates
+ 1 poivron (rouge de

préférence)

A laide d’une cuillére & soupe, creusez un

puit dans chaque cdté de la pomme de terre.

Y ajoutez votre mélange et déposez une
tranche de Camembert Président UExtra
Fondant sur le dessus.

Mettez au four & 180°C pendant 15 min.

Dégustez chaud accompagné d’une salade
verte !

PRESIDENT Le plaisir, c'est important.

« 1 Coulommiers Président UExtra Fondant
+ Tkg de pommes de terre

+ 250g de lardons fumés

- 2 oignons

895 encuisine

l
2
3

Pelez et coupez les pommes de terre et
les oignons en rondelles.

Les faire revenir dans une poéle avec
les lardons. Assaisonnez.

Mélangez & feu doux avec la eréme

Secret de Créme Président.
atable !
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- Poivre
+ 20cl de Secret de

« Persil

,/%{@@@\§\
PRESIDENT
-

=

PERSONNES PREPARATION

Créme Président

Ll Découpez le Coulommiers Président
UPExtra Fondant en deux dans
Pépaisseur, puis de nouveau en deux
demi-lunes. Disposez-les sur le dessus
du plat.

5 Enfournez 40 min & 200°C.

PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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* 3 tranches d’Ovale
Président UExtra Fondant ferme
+ 1 pain bagel

+1c.a.s de créme fraiche

PERSONNES PREPARATION

+ 1 champignon de Paris bien

17 tOuate N\

ES

« 1 petite poignée de roquette Président P IDEN
+ 2 fines tranches de saumon fumé « 1 c.d.c de jus de citron jaune 4% 4
+ Quelques brins d’aneth v Pre— @ f
DENT

+ Quelques baies roses

,
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] Divisez le pain bagel en 2, dans le sens

de Uépaisseur.

Dans un petit bol, mélangez la créme
2 fraiche avec le jus de citron, quelques

brins d’aneth, quelques baies roses

légérement écrasées et un peu de sel.

Tartinez la base du pain de cette
3 P atable!
| —

créme. Ajoutez la moitié de la roquette.

Déposez les tranches de saumon.

Tranchez le champignon et posez sur le

saumon. Ajoutez le reste de la roquette.

Déposez enfin les tranches d’Ovale
Président UExtra Fondant sur le tout.
Refermez avec le chapeau du bagel.

PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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* 1 Camembert Président ’Extra Fondant
+ 1/2 baguette

« Jambon de Parme

- Roquette

« Huile d’olive

< 4
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] Coupez en deux votre baguette de pain.

Disposez le jambon de Parme, la roquette et les tranches de Camembert UExtra
Fondant.

3 Mettez un léger filet d’huile d’olive.

PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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* 10vale Président UExtra Fondant - 150g d’émincés de poulet
+ 10 feuilles de brick + 200g d’épinards
« 1 oignon et 1 gousse d’ail + Curry, cumin, curcuma

* 1/4 Coulommiers Président ’Extra Fondant
- 2 croissants

« 2 tranches de saumon

« 1avocat

A \&Ekﬂ N

PI{ESIDENT

8% encuisine =5 8% encuisine

] Dans une poéle, faire cuire les oignons émincés, les émincés de poulet, les épinards et

] Coupez vos croissants en deux.
Uail. Rajouter les épices.

2 Ajoutez votre écrasé d’avocat, puis les tranches de Coulommiers Président UExtra

Fondant ainsi que vos lamelles de saumon. 2 Placez la farce dans les feuilles de brick. Rajoutez une tranche d’Ovale Président

UExtra fondant. Refermez en triangle la feuille de brick.

3 Faire cuire 15 min au four (180°C) ou & Uhuile dans une poéle.

atable! atable!
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PRESIDENT Le plaisir, c'est important. PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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* 1 Camembert Président ’Extra Fondant
+ 2 oignons
- 5009 de champignons

)
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] Dans une poéle, faites revenir les
oignons et les champignons.
Faites dorer les pommes de terre avec
2 Chuile d’olive pendant 20 min jusqu’a
ce qu’elles soient cuites.

PRESIDENT Le plaisir, c'est important.

+ 20cl de créme

PERSONNES PREPARATION

» 1 Coulommiers Président ’Extra Fondant

liquide Président + Pommes de terre

+ Tkg de pommes de + Romarin
terre
e oo 5 2
®" &n cuidine
3 Dans un plat & four, déposez les ] Dans un ramequin, déposez les pommes

de terre coupées en morceaux. Ajoutez
le romarin, un filet d’huile d’olive, salez
et poivrez.

pommes de terre, les champignons, la
créme, les tranches de Camembert
Président PExtra Fondant, salez,

potvrez. 2 Enfournez-le pendant 25 min.
LI Enfournez 25 min & 200°C.

A A
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PERSONNES

3 Puis ajoutez le Coulommiers Président
UExtra Fondant et poursuivez la
cuisson pour 15 min.

PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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* 1 Ovale Président PExtra Fondant
+ 2 pains panint

« Tomates séchées ,,// \?:EL/ N\
+ Sauce pesto PRESIDENT

+ Roquette kp 4

,
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] Coupez le panini en deux. Etalez la sauce pesto sur les deux cdtés.

2 Disposez les tomates séchées, 'Ovale Président PExtra Fondant en tranches et la
roquette.

3 Enfournez pendant 10 min & 200°C.

atable !
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PRESIDENT Le plaisir, c'est important.
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PRESIDENT Le p|qisir, c'est important.



