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The Verre: Gin Suiciddes

TITRE : VIRGIN SUICIDE TYPE : DRAME REALISATEUR : SOPHIA COPPOLA FAYS : USA DATE - 2000
ACTEURS : KRISTEN DUNST, JOSH HARNET, KATHLEEN TURNER

Totate nas untoteq visqui di velluptas demn repudam ea aut is mo eos dolorurn resendl pesumguas
quas etur audam, voluptas quiat guodicillat venisquam, coresciis iInumgue dest fugitem (plentem
nis vitaguatas et, cus vernatur, autempo ribearum, qui te nos maos aspicid gquis re’anditasincti
venis minctivsdae, Delorro excest quia quam id earuntur?

Fis denihil |d gue voluptas guam fmagnam ute nihit et quam sitatest, omnim vellupt aercia
aspedio voluptur aut molupturesto con conet guunt,
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: LE MATOS : un ploengeur, un faitout, panier vapeur (optionnel)
(© 15w % 10 Wi : une casserole, un Ejuet, un four, un plat & gratin

T e T T T

LES INGREDIENTS Cuit ton chou fleur a la vapeur ou a ['eau jusqu'a ce qu'il

2350 67 de rasicnis soit bien tendre, puis mixe-le au plongeur.

1/2 chou fleur (250gr) Pt ety : . .

. prépare la béchamel dans ton faitout
40gr de beure classique it fondre le i il P er b
g; Vf%'::a i former un roux. Verse le lait par dessus au fur et la mesure
] %:ée AL en fouettant afin qu'il n'y ai aucun grumeau. Dés que le
mﬂ:ad e mélange épaissit, ajoute du lait et re-mélange au fouet.
450 mi de lait classique Assaisonne avec |la muscade, e sel et poivre et ajoute
v catal pour finir le le cheddar. Laisse fondre a feu doux, puis
100 g?:lu chiotdi ajoute le chou-flaur mixé.

classique ou vegetal

: Fait bouillir de |'eau salé et précuit tes macaronis afin
1 ca.cdecurry

qu'lls scient al dente ( en eral 13 2 minutes), égoutte

il‘grg;;! ?&E hple et mélange-les & la béchamel. Transvase dans ton plat
Sarrasin (optionnel) a gratin, parseme |e dessus de gros sel, chapelurs et de
Sel P;i.,‘.reptl = Samrazin. Enfourne 5 min au grill.

Parséme de persil frais au moment de senvir.

Et comme les encore meilleur le lendemain, réchauffe ta
Fyrarnida de macaronis au four en y ajoutant un peu de
ait.
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LES THONS MODERNES

[ITRE : LES TEMPS MODERNES TYPL : COMEDIE DRAMATIQUE REALISATEUR : CHARLIE CHAPLIN PAYS
USA DAVE: 1836 ACTEURS : CHARLIE CHAPLIN, PAULETTE GODDARD, TINY SANDFORD, HENRY BERGMAN

En plein cosur des anneés 60, Todd, jeune homme timide est envoyé 3 la prestigieuse academie
de Welter, réputée pour son austarité. Il se lie d'amitie avec Neil, un passionné de théatra et
de littérature desting a une brillante carriére de medecin Imposée par un pére autoritaire. Ces
éléves vont rencontrer Mr Keating, leur nouveau professeur de lettre Anglaise, lui méme ancien
aléve de l'scadémie. Ses méthades d'éducations atypigues et contestataires vont les passionner
par la poésie ef ainsi bouleverser leur vie. Un des grands rdles de Robin Williams (200 aussi
dricle qu'emouvant, un filim issus du livee du méme nom est galement un grand classique de la
littérature.
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@5 Cin S LE MATOS ; un bocal de 200 gr
LES INGREDIENTS Egoutte les coeurs de palmier et presse-les dans un tissus
Pour 1 pot de 200 gr our en retirer e jus, ou égoutte |e thon de sa boite.

200 gr de coeur de miette |'intéreur des cosurs de palmier, puis émince
palmier en boite ﬁnﬂmlant le tout au couteau. Transvase |ErI5 coeurs de
olt § baie:da than Blsne palmier ou le thon émincé dans un saladier, ajoute les
2 c.a.5 d'algues en a!gu_es, les épices, les capres etla creme. TEI‘I:I'!III"I? en
paillettes (Dulce, wakame, assaisonnant de sel, poivre et de ciboulette ciselée.

laitue de mer)

1 c.5.5 de celeris en
poudre

1 c.a.c de paprika

1 c.a.5 de chpres

2 c.a.s de creme fraiche
épaisse ou de cream
cheese vegan
Ciboulette

Sel, poivre
Accompagnement
craguers ou

du pain grillée

Mélange et dispose dans un bocal en veme refermakle.
Laisse les saveur infuser 1h au au frais avant d'y tremper
des craques ou de tartiner sur du pain.
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Harty fotée

TITRE : HARRY POTTER TYPE : FANTASY REALISATEURS : DAVID YATES, MIKE NEWEL ALFONSD CUARON,
CHRIS COLOMBUS FAYS : UN/USA DATE © 2001=2011 ACTEURS © DANIEL RADCLIFE, EMMA WATSON,
RUPPERT GRINT, TOM FELDON, ALLAN RICKMAN

Totate nos untotag uisgll di velluptas dem repudam es aut is mo eos dalorum resend psumguas
quas etur audem, voluptas quiat quedicillat venizquam, coresciis intmague dest fugitem Ipientem
nis vitagquatas et, cus vernatur, sutempo ribearum, gui te nos mos aspicid quis re anditasinct]
venis minctivsdae. Dolorro excest guila guant id earuntur?

Fis denihil id gque volupta quam imagnam ute it aut guam- sitatest, omnim vellupr aercia
aspedio voluptur aul molupturesto con conel quunt.
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OR % wuw 5 LEMATES: un plongeur, un faitout, panier vapeur {optionnel)
g H une casserole, Ln ﬁ:uat_ i four, un plat & gratin
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LES INGREDIENTS

250 gr de macaronis
142 chou fleur (250gr)
40 gr de beurre classigue
ol vegetal

30 gr de farine

1 pincée de noix de
mucade

450 ml de lait classique
ou végetal

100 gr da cheddar
classique ou vegetal

1 c.a.c de curry

10 gr de Chapelure
Pergil frais s
Sarrasin {optionnel]

Sel, poivre

Cuit ton chou fleur a la vapeur ou a I'eau jusqu'a ce gu'il
soit bien tendre, puis mixe-le au plongeur.

Pendant ce temps prepare la béchamel dans ton faitout.
Fait fondre le beurre a feu doux, ajoute la farine afin de
former un roux. Verse le lait par dessus au fur et la mesure
en fousttant afin qu'il n'y ai aucun grumeau. Dés que e
mélange épaissit, ajoute du |ait et re-mélange EU?DUE'L
Assaisonne avec la muscade, le sel et poivre et ajoute
paur finir le le cheddar. Laisse fondre a feu doux, puis
ajoute le chou-flaur mixé,

Fait bouillir de |'eau salé et précuit tes macarcnis afin
qu'ils scient al dente ( en général 1 & 2 minutes), égoutte
et melange-les a la béchamel. Transvase dans ton plat

a gratin, parseme le dessus de gros sel, chapelure et de
Sarrazin. Enfourne 5 min au grill.

Parséme de persil frais au moment de servir.

Et comme les encore meilleur le lendemain, réchauffe ta
f)yramide de macaronis au four en y ajoutant un peu de
ait,
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VOL ALI-DESSLIS
D'UN NID DE ¢<(¢<O

TITRE : VOL AU DESSUS D'UN NID DE COCO  TYPE : COMEDIE DRAMATIOUE ,ii REALISATEUR

- MILOS FORMAN PAYS @ USA DATE - 1989 ACTEURS . JACK NICHOLSON, DANY DE VITO,
CHRISTOPHER LOYD

Mc Murphy est un personnage heut en coulewr, Il est interné & I'hopital psychiatrique étant
sispecte de vouloir échapper 4 la prison, Tres wite || découvre des cocupants socialement
inadaptés et touchants et va s'epposar aux méthodes de l'infirmiére en chef Rached et imposer
son style | Lin chef d'oeuvre & la puissance émotionnelle qui nous tiraille entre rire et drame et
pous donne des envie. . de liberts |

R R N R T Y

() 20 miy
& 15w & 15 mm
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LE MATOS : un robot petrin (opt), une cocotte; un four

LES INGREDIENTS Découpe les carrés de chocolat blanc. Ajoute I'hulle de
Pour 10 boules coco et fait les fondre au bain marie a feu doux jusqu'a ce
120 gr de chocolat blanc que le tout le chocolat soit fondu.

1 c.a.c d'huile de coco

80 gr de créme de coco
Zestes de citron

10 aine grosses
framboises congelées

1 petit verre de noix de
coco rapée

1 petit verre de pralin

Du sucre glace (optionnel)

Enléve le récipient du feu et verse la créme de coco.
Mélange avec une Maryse afin d'obtenir un mélarige bien
homegeéne. C'est important que ce soit de a créme et
non du |ait de caco afin d'ebtenir la consistance finale.
Ripe |les zestes de citron selon la puissance plus ou moins
subtile que tu souhaite donner au gout final final,

Réserve au frais pendant 2-3h.

Une fois solidifié, préléve une cuillére 3 soupe de
ganache et insére une framboise congelée au milieu.
Referme |z boule et roule la dans le mélange de coco
rapee et de pralin.

Pour éviter que la ganache fonde dans tes mains,
badigeonne les d'un peu de sucre glace au moment de
former |es boules.

Elles se conservent au frais dans une boite hermétique.
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