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Ul chate
A TASSIETTE

Tous les secrets
dela rhubarbe_

lE'l’RODUH
DU MOTS §

Les petits pons, ,-
toute la famille i
les aime [EFE

MOUSSES, CREMES..

Nos desserts
tout doux

03

RECETTES
QUOTIDIENNES
& MALIGNES

Poulet roti
aux léegumes
de printemps
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LATEAMEN CUISINE: LEDOSSIER
DECOUVERTURE

La salade préférée 0

des Américains P6 n fait swinguer
le poulet ! P21
DUCHAMPAL'ASSIETTE
Au royaume

de la rhubarbe P.38

NOSRECETTES DUMOIS B o3

Un mois avec le plein o,

d’idées recettes P.43 Poulet épicé au riz
et aux petits pois

COMMEAVANT

Axoa de veau P.62

BONETSAIN
Les actus nutrition rp.es
Les 10 aliments les

plus vitaminés du

printemps P.66

La minute
LESACTUS TENDANCE nutrition P70
On like... P10 .

LATOUCHE SUCREE
CRASHTEST 10 desserts
Les céréales pour doux-doux PT
enfants P12

BIENCHEZ MOI
LEMEILLEUR F{ower power P.84
DEMON PLACARD Filt1860 P.86
Léchalote P14 Les livres du mois p.ss
CESTLUILECHEF SECRETS DEGOURMAND
Alexandre Gauthier Jus de légumes : tout

P16 pour les réussir P.90

UNMONDE QUIBOUGE EN COULISSES AVEC...
Vaisselle recyclable : Flora B. P.94

faire le bon choix pour
la planéte P18

Alexandre Gauthier




C’est lui le chef

Célébrantles 15 ans de sardtisserie, le cuisinier doublement étoilé au Michelin milite pour que
les Hauts-de-France soient déclarés « Région Européenne de la Gastronomie ». par Henri Yadan

Top Chefou
GuideMichelin? | ~
Jaibesoindes deux !« Top Chef »
créée delénergie, donne de 'appétit
aux jeunes et montre une cuisine sexy;,
tandis que le « Guide Michelin »
estlacolonne vertébrale de
notre cuisine et fait partie
de notre patrimoine.
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Manoer sur la

Cote d'Opale

Au-dela des recettes caricaturales et folkloriques
quinous enferment, ce territoire rural et cotier,
delabaie de Somme au cap Gris-Nez, regorge

de produits de lamer et de petit maraichage.

LES HAUTS-DE-FRANCE

ATABLE

Larégion est trés fertile en qualité et
diversité de produits, grace au savoir-faire
deshommes et des femmes qui les cultivent
et les cuisinent avec sincérité et générosité.

)

Z

CUISINER LES ALGUES

Cesontleslégumes
delamer.Jecuisine
les wakamés et les
noris, tres légéres,
en beignets, soufflés
au fromage, avec

du poissonouen
version pates vertes
alacarbonara.

LESPRIT
FROGGY’S
TAVERN

Le conceptdema
rotisserie: des
tables d’hotes et des
platsde partage.
Avant le Brexit,
ilyavait beaucoup
declientsanglais
quinous appelaient
«les grenouilles », car
Nous en mangeons
les cuisses.

Cétait un honneur etun peu 'apothéose d’'une
carriére que mamaison soit choisie par I'Elysée.
Jaifait des propositions pour un diner de

140 couverts, etjai été félicité par le Président.





