a/e vecettes

®

o

% JE;‘ le.l @3
o e

4¢ Journée Nationale
de UAlimentation

a U'Hopital, en EHPAD
et Maisons de retraite




FRUITS EN FETE !




»

B

pout saluer le savoi’z—fai&e des patisstets

Pour la premiére fois en 2015, la Journée Nationale de ['Alimentation &

[Hapital, en EHPAD et en maisons de retraite, qui s'est déroulée dans plus de

700 établissements participants, a propose aux equipes de participer a des

concours nationaux. Cette demarche a recu un echo enthousiaste de la part des
professionnels.

Avec < Fruits en féte | >, il s'agissait de récompenser la créativité des patis-

siers pour la préparation de fruits frais. Notre jury était constitue de deux par-

tenaires associatifs de la Journée (UDHIR, ACEHF) et d'un partenaire médias
(Le Cuisinier).

Notre constat a eté unanime : tous les patissiers ont déployé une immense

créativité et n'ont ménage nileur temps, nileur énergie pour faire de ce concours

une veritable féte, pour les fruits de printemps, mais aussi pour tous les convives,

qui ont éte heureux de les déguster sous toutes leurs formes : génaises,

brunaises, verrines, mousses, coulis, salades, brochettes, tartelettes, cocktails..

Imagination, savair-faire, plaisir de faire plaisir a tous : tels sont les qualités qui
ont anime ['événement et ont eté sources de beaucoup d'emotions.

Cest pourquoi, au-dela des trois lauréats ex aequo, nous avons tenu a
présenter dans ce livret nos coups de ceeur pour 13 autres professionnels
tout aussi meritants.

Un grand merct a tous !



Les récompenses pour les trois lauréats :

» un bloc couteaux et éplucheur céramique (offert par becoml)

» une planche a découper antidérapante Master Class (offerte par
becom)

» un abonnement d'un an au magazine Le Cuisinier

« un livre de chef (offert par le magazine Le Cuisinier)

Les membres du jury:

DS

Didier Girard, Laurent Lussagnet, Karine Averty,
charge de mission membre de [ ACEHF redactrice en chef du
UDHIR pour la Journee magazine Le Cuisinier
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Les 3 lauréats

Annick Bigouret, EHPAD Les Bouquets, Bellegarde-en-Marche (23)

Samuel Burot, Centre Hospitalier Haut Anjou, Chateau-Gontier (53)

10

Sylvain Michel, EHPAD du Centre Hospitalier, Hautmont (59)

12

Les 13 coups de coeur du jury

Cédric Duranti, Polyclinique Saint-Jean, Cagnes-sur-Mer (06)

Jean-Michel Bihan-Poudec, Centre Hospitalier, Lesneven (29)

18

Grégory Grauliere, Patricia Bassaler, Foyer Esperanza et Laride, Lesparre (33)

Vanessa Ferrer, Marion Bonnecaze, Residence Anatole France, Frontignan (34)

Cécile Lux, Hopital La Seilleraye (Pdle d'Activités et de Soins Adaptes), Carquefou (k) ...
Claudine Baillot, Annick Pettini, EHPAD Felix Grelat, Nogent (52)

Rolland Patrice, Vanessa Cobigo, Clinique des Augustines, Malestrait (56)

Eddy Rainguez, Centre Hospitalier, Lens (62)

Mathieu Lassalle, Centre Hospitalier, Oloron Sainte-Marie (64)

Olivier Haltz, Centre Hospitalier, Abbeville (80)

Catherine Candes, EHPAD La Minorque, Toulon (83)

Léon Ranasingh, Hopital Privé Gériatrique Les Magnalias, Ballainvilliers (91)

Celina Chevalier, Groupe Hospitalier Henri Mondor, Créteil (94)
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< EMPAD Les /gouquets,
/ge”ega’zc[efenf Wa’zc/w ( 23 )

! Apnick /giqou’zet

Preésentation

Pana cotta glacee a la rhubarbe montée sur batonnets piques sur une tranche de
pasteque et accompagnée d'un coulis de fruits rouges.

Bénéfices
Les batonnets permettent une préhension facile ; la rhubarbe est un fruit de saison

familier des personnes agees ; la recette peut étre facilement enrichie nutritionnel-
lement ; la glace est consommable par tous les residents.

Trucs et astuces

Utiliser des moules en silicone facilement démoulables. Sortir les glaces un peu
avant la consommation pour qu'elles ne soient pas trop dures a manger. Présen-
ter les batonnets sur un support fruit rouge pour les mettre en valeur. Ajouter une
feuille de menthe pour la couleur.



p’zépa’zation : 30 minutes

*.l ’OOU’l 10 personnes

ﬂng’zéd[ents Realisation

Creme ];zafc/ze ................................... 300 g - Fate c/lau/]é*z la créme /mz‘c/ze avee le fzomage blanc
Fromage blanc ...............c.ccooiiiiiii 200 g et le sucre

Gé/at[ne ........................................ 1 féu[/[e - neorpoter la g dlatine

SUCHE et 200 g - Miser la shubazbe cuue et lincorporer au melange
Rhubatbe .............c.ccoocvvveiiiainin. 500¢ - Mettre au C"”gé[“tem

Poudve de lait ..................cocvevenn.. 200 g - Demouler et happet de couli auxﬁuit;c touges ou

sauce C/zoco/at

- :béco&a avec uneféui//ﬁ c{e ment/te
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Cente ﬂospita/ie’z ﬂaut-/4ry'ou
C/ldteaufgontie’z (53 )

! S)amue[ Bu’zot

Présentation
Recette a base de fruits de saison qui constitue un bon compromis gustatif (fraises,
framboises, rhubarbe), et d'une pate feuilletée légére et croustillante, facile a saisir.
Bénéfices
Les couleurs stimulent [appetit, les trois fruits apportent des godts différents peu
sucres, la texture est facile a mastiquer.
Trucs et astuces

Remplacer la mousse par une créme patissiere [égere ou de la chantilly, les fruits
par d'autres fruits selon la saison (par exemple abricots, péches, clémentines).
Fabriquer ou acheter le feuilletage a l'avance.

-10 -



E Cuisson : 20 minutes p’zépamtion : 1h30

?.l pou’z 10 petsonnes

ﬂng&éa’ients

Realisation

TRHAISES oo 400 g
Framboises ..o 250 g
Went/ze ( éotte) ........................................ 1
Creme foisonnement .............................. 50 cl
jeu[//etage :
TFatine oo, 400¢g
Bewrte ..o, 200 g

gwsei//es (f;zcu/tatﬂ

- 11 -

- Coupe’z en troncons la thubatbe et fai&e compoter

avee le sucte
- pzépme& le coulis de ﬁaises (V. du potds total)
- A mi-cuisson, ajouter la menthe ciselée et ﬁ/tte’z

Abaisser un paton d envivon 2 mn d 7épaisseu’l

Jusqu ' obtenit une fo&me de « boudin »
- Coupe& en trongons ]lins

- gta[e’z de nouveau assez ﬁn en jg)’zme a//ongée ( a
la p/ace de la fa’z[ne, utiliser du sucte g[ace pout

abaisser )
- Cuite entre 2 p/aques a165° pemlant 15 a 20 min

- Monter la ceme f;)isonnement en c/lantillg, (neot-

poter la compotée de thubazbe ’zeﬁo[ﬁ[ie



W INOPIN

EMPAD da Centie Jv/ospita/ie’z,
./Jautmont (59)

! S q[vain Michel

Presentation

Recette qui superpose différents godts et différentes textures, avec un souci visuel
particulier.

Benéfices

Ce gateau est consommable par tous les residents, les couleurs offrent un plaisir
visuel, la menthe, les fruits rouges et ['abricot un plaisir olfactif, le sucre, l'acidulé et
la douceur un plaisir gustatif, ainsi que les différentes textures (craquant du sablé,
moelleux des fruits, [égerete de la mousse).

Trucs et astuces

Gagner du temps en utilisant une cellule de refroidissement. Réaliser le dessert en
verrines individuelles ou grand format. Pour des personnes diabétiques, remplacer
le sucre par un édulcorant apres refroidissement des fruits mixés. Pour les per-
sonnes mangeant mixe, incorporer le biscuit aux abricots mixes. Pour les personnes
mangeant avec les mains, rajouter de la gelatine. Remplacer les biscuits par des
palets ou des spéculos.



‘,

E Cuisson : 20 minutes

o B . .
p’zepa’zatwn ;45 munutes

*.l pou’z 10 personnes

ﬂng’zéa’ients

Realisation

Bewree L{oux ....................................... 60 g
.S)uc’zeg/ace e 325G
Suetevanille ..o 3q
Creme ﬁa[c/ze .................................... 350 g
gé[at[ne en f;zu[/[e .................................. 2g
Menthe ﬁa[c/te ...................................... 3q
Citron PUESSE v 9¢9
Fraises gaziguettes ..o 500 g
Tramboises ...vvveiaiiaiea e, 3509
Abticots France ..........ccoocviiaiiirianinn, 750 g
Avocats ..o, 960 g

-13 -

- Laver mpidement /esﬁu[ts et /esfaize sécher sur de
[essuie-tout ou un tu’zc/um prope. En wésewer pout /a
décovation

- Faive wamolliz 4 get8g de gé[at[ne dans 2 bols d’eauﬁotde

- Mixer les ﬁuits ouges, les passer au tamis dans le Jus recuedl-
/[, ajouter 100 g de sucte g/ace et 1 sachet de suere vanille.
Laisset cuite 20 min. dfeu doux

- /4joulez les 8 g de gé/al[ne essoée, a laissex ﬁ)n(jte. Réserver
au frais

- Procéder de meme pout les abricots, sans les passer au tamis,
en ajoutant les 4 g de gé[at[ne

- Mixer grossicrement les /;iscuits, ajouter 60 g de /;euneﬁmzlu

- 7apissez le fom[ du celc/age posé sut une /[eui//e de papiet
suﬂnisé. Mettze au &@Af@émteu& 30 min.

- Pelet les avocats, wetivet les noyaux, les wéduire en purée en
ajoutant 100 g de sucte g[ace, 1 sachet de sucte vanille, le
citron pressé. Resewver auﬁais

- Soutix /e [stcuit (,[u zeﬁigémteu‘z, /e c[étac/w‘z c[é/icatement c[u
moule sans {oter. Vewser dessus la préparation d abricots.
,?éﬁigé’ze’z 15 min.

- Vesset la préparation d'avocats et terminer par la prépara-
tion [[eﬁu[fs wouges. Mettre auﬁa[s 30 min.

- Monter la creme }Czaic/Le en c/mnti[/_q, ajouter [a ment/te et
25¢q de sucte g/ace

- C(jta/ez /a chanti//g sut /e gdtcau avec une spatu/e, mettze au
Zéﬁigémteuz 4 heutes avant de sewis




0
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po/yc/tmque .S)Cltl’lt )@an
Cagnes—su’z—/}/ne’z (06)

! Céc[’zic Duwanti

Preésentation

Recette qui decline plusieurs nuances de orange. Démonstration, élaboration et
dressage par | atelier < Tous ensemble > (patients atteints de cancer).

Benéfices

La recette est déclinable en toutes textures et avec dautres fruits selon les saisons,
nourrissante pour les personnes a risque de denutrition.

Trucs et astuces

Pour des personnes atteintes de diarrhées, remplacer les fruits (par exemple des
pornmes, des coings et des bananes). Pour des personnes diabetiques, remplacer
le sucre par un édulcorant. Gagner du temps et reduire le codt en utilisant des
abricots appertisés au sirop ou des amandes effilees. Acheter la pulpe de fruit de
la passion en Produits Alimentaires Ingredients. Simplifier le dressage en un seul
dome sur une petite assiette ou en ramequins (gros volumes). Réaliser un camaieu
d'une autre couleur.

_16 -



p’zépa’zation : th2o

?’l pou’z 10 personnes

ﬂng’zéc[ients

Realisation

Concentsé abicot :

Albricots touges du Roussillon AOP trés mas ... 950 ¢

Pomme go/c[en ................................... 800 g
Vanille boutbon ............................. A gousse
Sucte de canne .............cocoiiiiiiiiiiin 100 g

Emulsion passion :
Fhuit de la PASSION oo 10 PCE

Sucrede canne ............cc.ccooiiiiiiiiain, 50¢q

Hudled olive ﬁuite’e AOPde Nimes ... 30l

Deécors abricot e :
Albticots touges du Roussillon AOP fe?zmes ....200g
Muile d olive ﬁuitée AOP de Mames ... 20l

Amandes éaiches H

Amandons ?’zance ............................. 200 g
gmu[sion PASSION oo Pm

_17-

Concentré d abricots

- Laver los al)’ticots, los pommes et /es ﬁuits de la passion
(p’zotoco[e c{e a{ésinféction des végétaux)

- gp/ucllet es pommes et lever les noyaux dabicots

- Tailler en morceaux les pommes et les abuicots tres mas

- Compute’z avec 100 g de sucte et la % gousse de vanille
ferw[ue

- Cure Jusqu 'a obtention d une compotée sans eau de
végetation

- Miser dans un cutter propre et Jésirgf;ecté Jusqu '@ obten-

tion d une puée lisse

- ,?eﬁnicliz mp[dement en cellule
Dicots abricots crus

- Tailler en ﬁnes lamelles
- /@butel un ﬁ/et d hudle d"olive
- Resewer au ﬁuid pos[ty[

gmu[sion passion
- Resewer le contenu d un /Cmit de la passion

- Tiltwer le contenu des ﬁu[ts dela passion au chinois étamine
- Bien _/;)u/e’z
- /4]0ute’z le sucte, cuie Jusqu a épaississement

- ,gef;midiz, ému/simme& a Uhuile d olive
- Keseret en ﬂacom pipette propre
/4manc[es ﬁa[c/les

- Casset les amandes ﬁa[c/zes, wéeupérer [amande

- Peler, maziner avee ['émulsion passion, tésever au ﬁoid

posité/[
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Centie ﬂospita/ie’z
Iesneven (29)
! }ean- Michel Bihan-Poudec
Présentation

Recette a base de fruits frais de saison servis en puree, dressée en 4 couches alter-
nee dans des verrines et décorée d'un fleuron de chantilly et d'une lamelle de fraise.

Benéfices

La recette peut étre consommee par tous les residents, tous les sens sont sollicites
: les verrines sont visuellement appetissantes par leurs couleurs vives et festives,
les fraises bio bretonnes ont une odeur sucree, la préparation legerement poivrée
rehausse le golt, de méme que le mariage de la fraise suave et des kiwis acidulés,
lensemble etant releve par le miel et les epices. Les circuits courts ont éte recher-
ches.

Trucs et astuces

Choisir une variété de fraises bien rouges (par exemple la Marat des bois). Privi-
légier des kiwis bien mars pour ne pas rendre la puree trop acide. Verifier que les
deux purées ont la méme consistance afin d'éviter qu'elles ne se mélangent. Couper
les fruits en petits dés et les servir dans des verrines plus grandes. Présenter sur
un set de table aux couleurs de la recette.

-18 -



p’ze’pa’zation : 15 minutes

?‘l pou’z 10 petsonnes

ﬂngtéa[ients

Realisation

Fhaises du tevwoix cezt_zﬁe’es ﬂgtlcu[tuze ﬁt}ologique ... 5009

KIS v, 5004
Ml d tereoi ce’ztyée Agzku/tu’w ﬁiologt'que ....... 30 g
gingembze .......................................... 10g
Poivre noit ..o 2g
Hus de Clteon .o 5l
Créme ﬁaic}w ....................................... sl
gpaississant a ﬁoid ............................... 40g

-19 -

- Laver et équeuter les ﬁa[ses
- gp/uc/te’z les kiwis

- Reserver 4 petites ﬁaises pour la décovation

- Mixer les ﬁaises en y ajoutant le mie[, le gingemb’ze et

[ yépaL?sL?sant (25 g)

- Alssaisonner au povie nott a votre goit

~ Mixet les kiwis en y ajoutant le Jus de citron et | ’épaissis-

sant (15 g)

- Coupez les ﬁaises en lamelles pout la décoration
- Monter la c[tanti/[y en la sucrant [égé’zement

- Diesser /es putées de ﬁuits en 4 COUC/I@S Jam [es vettines

(kiwi-fraise-kiwi-fraise)

- /4_90ute1 en décoration un ﬂeu’ton de c/ianti[/_q et une

lamelle de ﬁaise "sur chaque vertine

- Sewir bien ﬁais

"En cas ale usque Lle ﬁlwse-’wute, e/[e peut étre supprimée.
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yoye’z gspe’zanza et Ia’zic[e
Iespa’z’ze (33 )

! G’zéqo’zq G’zaa[ie"ze, Patricia Bassaler

Preésentation

Réinventer des recettes bien connues et donner du plaisir par les couleurs, les
parfums, les formes, les alliances de godts sucre-doux-acide. Les recettes ont ete
realisées par les résidents.

Benéfices

Recettes simples, rapides, realisables en institution, peu codteuses.

Trucs et astuces

Pour affermir le dressage, utiliser des feuilles de brick comme support de la salade
fruits et comme feuilles des mignardises. Pour apporter de (a brillance et fixer les
fruits, utiliser des sirops de menthe et de basilic.

-20 -



ptépa’cation : 25 minutes

?.l pou’z 10 petsonnes

ﬂngtéa’ients Realisation
TS v 500g - Laveret desinectet les fuits
- Confectionner un sizop ¢ 50°

OMUMES .. 2004 P
Wangues 4 kg - Taire infuse’z le basilic et la menthe dans le stiop
Moatill . - Tailler en carpaccio

YEULES wvvaeveeieiieiiiiiiiieieeeeis g
Frmbo: - Conféctionnet un caramel au hewrie

LAMDOISES . eviviiiiiiii 125¢g

Fruits de la passion .............ccocooiieiiiiin, 4
Fevilles debrick.................cooooviiiii, 4
Basilic....coovvaiiiiiiiiiii 60g
SUCHE oo 500 g
Betwrte ..o, 254

_91-

- Tl ls foudles de bricks e format desive
 Plonger les ol dans l caamel

- Laisser zeﬁo[dh

- Dhresset les ﬁuits coupés sut la féuil/e de brick préa-

/ab/emem‘ p/acée sur / assiette en ceéant zlu vo/ume et

en panac/zant les couleuzs de ﬁuits

- Wappe’z la salade de ﬁuits wevisitée a [ aide du stzop
a30° vefroid:

- _Avec le veste des ﬁuits, confectionner un coulis pout
le décor de assiette (ﬁuits + eau + sucte)



TRUIZZ4

/gésic/ence /4nat0/e France

Sl-’wntignan ( 34 )

! /l/anessa ?@’l’le’l, /}/Ma’zion /30/’1/’1606126

Preésentation

Créer une illusion de pizza en variant les couleurs et en découpant différentes tailles
de fruits de saison : pasteque, kiwis, fraises, melon jaune, melon orange, groseilles.
La recette a éteé réalisée par les residents dans [atelier <« Fruizzaiolo .

Benéfices

La recette assure les apports vitaminiques et en fibres, compléte ['apport hydrique
journalier. L atelier s'integre dans le projet d'autonomisation des résidents.

Trucs et astuces

Decouper la pasteque dans e sens de la largeur en tranches d'un centimétre
d'épaisseur pour constituer la base <« tomatée . Découper les fruits en morceaux
de la taille des ingrédients d'une pizza. Saupoudrer de noix de coco en guise de
fromage.

-929 -



p’zépa’zation : 1 heute

?.I pou’z 10 petsonnes

ﬂngtéa’ients Realisation
Plasteque .......cocvveeeieiieiiiieiiieei 1 - Se laver les mains, vevetiz un tablier et installer les
q
KRS e 4 wtensiles sur e plan de tavail
- Laver et éplucher les fuuits
p
Melon yaune ......................................... 1
- Se laver les mains
We[on Omnge ....................................... 1
- Rincer et découpet les fzuits
THQISES e 250
ane 9 - Dresser
Wy’ztt//es .......................................... 50 ¢g = S, Luver los mains
Noix de Coco (sac/wt) ............................ 3049 - Shocker a température comprise entre 6° ot 8°

-93-

- %ettoge’z le matéiel et les locaux
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./L/Opita/ La Sei//e’zaye ( Psle d Aetivités et de Soins Adaptés ),
Ca’zqueﬁ)u (44)

! Cécile Lux

Preésentation

Un seul fruit a éte choisi pour faciliter lidentification du godt. La préparation est
entrée dans le cadre d'une animation d'atelier.

Benéfices

La recette a permis d'assacier le fruit aux produits laitiers et cérealiers, offrant aux
residents, pour beaucoup denutris, des apports en vitamines, calcium et protéines.
Latelier a permis aux résidents de découvrir la mangue, de refaire certains gestes
quiils n'avaient pas faits depuis longtemps et d'échanger entre eux.

Trucs et astuces

Utiliser la plupart des fruits selon la saison. Utiliser les fruits en compotes ou crus
selon leur maturité. Aromatiser la creme mascarpone a la vanille, la pistache, la noix
de coco, avec une liqueur en fonction des godts. Réaliser la verrine sans speculos ou
avec d'autres gateaux secs.

-9 -



p’zépa’zation : 15 minutes

?‘I pou’z 10 petsonnes

ﬂngtéa’ients Realisation

Mangues ......cc.oovvieieiiiiiiiiieiiei, 5 - Laver et desinfecter les mangues

Mascarpone.........ccoocveiieiiiiiiiiiaiin, 150q - Les couper en petits des (taille a la brunoise)

SUCHE coveeieeee e 90 g - Dans une casserole, mettre les des de mangue, un
peu d ,eau et3 cu[[/éms a soupe c{e sucte ( ac[apte&

Creme /iquic[e BOB e 20 lu quantite de sucte en fo nction de L maturité des

S)pécu[os ........................................... 1209 mangues )

- Laisser compoter a feu doux Jusqu a ce que la

mangue ait une /égéle couleur caramel

- Resewer au ﬁais

- Mettre le mascaipone dans un saladier, le mé/ange’z

au sucte et a la ceme a aide d'un _/[ouet

- Resewer au ﬁais

- Enmietter los spécu/os



pNDOLEDE
¢® 125

EMPAD ?é/ix g’zelot,
%ogent (52)

! Claudine ﬂai[[ot, /4nm'ck Pettini

Preésentation

Les fruits ont ete achetés le matin méme au marche local : fraises, abricots, cerises,
framboises, mares, groseilles, bananes, kiwis, raisins blancs, raisins rouges, citrons
verts. Pour les apports nutritionnels, d'autres ingrédients ont eté utilisés : creme
anglaise, génaise, chocolat, pate d'amande, sorbet et creme chantilly. Quatre ate-
liers ont eté organises : creme anglaise, génoise, coulis, sorbet. lls se sont retrouves
pour le dressage. Lembleme de la ville a été représenteé : la paire de ciseaux.

Beénéfices

Grace aux différentes textures (lisse, moelleuse, marceaux, sorbet), cette assiette
gourmande a pu étre dégustée par tous les residents. Une dynamique collective a
ete creée entre les residents, les personnels et les bénevoles. Et tous les apports
nutritionnels souhaités étaient présents. La recette peut étre reproduite a plus
grande echelle.

Trucs et astuces

Utiliser un robot multifonctions chauffant et refroidissant pour permettre aux
résidents d'étre actifs dans la préparation. Adapter les fruits a la saison. Personna-
liser 'embleme selon les contextes en utilisant un moule en silicone. Laisser choisir
le nom de la recette par les residents. Confectionner un cone en papier sulfurise
pour inscrire le nom du gateau. Utiliser une gousse de vanille en guise de pique a
brochettes. Decorer ['assiette avec de la poudre de caco. Placer une bougie etincelle
derriere ['assiette pour souligner 'aspect festif.

- 96 -



=3 Cuisson : 20 minutes O Piparation : 1 heute
== | P

*.l pou& 10 personnes

ﬂng’zéc[[ents

2, .
_(18/106@

THAURC .o 175 g

Ofu (N 5

Cueme ang/ais@

LU CREET <o 10 o
CEUPS et 504q
Sucte en pouc{te ................................................................ 15q
Vanille

Coulis

TRHAUSES vt 625 g
SUCTE oo 125 ¢
Gé/atine ...................................................................... 6 feudlles
Sotbet

Sucre g/ace S

1 blanc d ’oeuf et 1 cuillere a soupe de Jus de citron

Brochettes de éuits

gmins de waisin blanc et TOUGE wvvireinis ettt 6
Creme [iqu[cle ( c/zant[//y) ........................................................ 60 cl
Fhuits divers (déco assiette, brochettes et gdteau) ........................... 3.5 Lg

/gougie, pate d ’amam[e, chocolat ( ciseaux)



Realisation

génoise (15 min.)

- %//é/angez les 5 Jaunes d )oeuf.’s avee le sucte, travailler Jusqu ' ce que le mé[ange blanchisse

- /4joute‘z la fauﬁe et mé/ange& Jjusqu' obtention d une pate llomogéne

- Montet les blancs en neige et les meler delicatement a la pate

- /4joute& que[ques gouttes de Jus de ﬁaises

- (fta/ez cette pate en couche zéyu/ié’ze dans un moule a ﬂmd amovible et vecouvrez-la de papier cuisson
- La fui&e cuire @ 220° pendant 20 min. en suweillant la cuisson avec la pointe d'un couteau

- Iotsqu elle est cuite, oter le papier cuisson en la laissant dans le moule

Coulis (20 min.)

- Laver les ﬁuils, équeuter les ﬁaises

- /4joute& le sucte en poud&e, mixet les ﬁuits, passer au chinots
- Reserver au ﬁais

Creme anq/aLse ( 15 min. )

- Mettre les Jaunes d ’(Jeufs dans une teviine, verser le sucte en p[uie et travailler a la spatu/e Jusqu i ce que le mé[ange
devienne mousseux

- Faire bouilli le lait avee la gousse de vanille f;zndue sut toute sa /ongueu’z

- Retiver la gousse de vanille, verser peu a peu le lait bouillant sux le mé/ange (Eufs—sume en temuant

- Remettre dans la casserole et faim épaisst a feu doux en vemuant sans s aveter. La cuisson est tevminée /o’zsque
la mousse a comp/e‘tement dispa’zu et que la créme nappe la cuillese. Ve pas laisser aller & ébullition ( la créme
toumemit)

- Verser immediatement dans un écipient ﬁoid el wésewver au ﬁigo

Bavarois aux ﬁuits (20 min.)
- Faize c/zabgﬁ[et au micto-onde 200 q de coulis et y tneotporer 6 féui//es de gé/atine p’léa/a[}/ement trempées dans
[eau ﬁotde

- Les essorer puts les wésewver auﬁaisjusqu ace que la consistance soit semi-puise

- Pendant ce temps, p’zend’ze 60 ¢l de crome /iquide enticre et la monter en c/lant[//y
- Wé/angez le coulis et les ][eui//es de gé/atine, (ncotpoter deélicatement la creme c/:anti//y et wésewer le tout au ﬁais

(en cas de wjout de sucre, ne wjouter que du sucre g/ace )

:b’zessaqe du bavatois aux }Qu[ts

- Muiler et chemiser avee du sucte en poudm un cercle a patisserie
- T apisset le fomj avee la génoise et Limbiber du coulis westant de ﬁu[ts avec un pinceau alimentaize
- ,?emp[i’z 1/ 3 de mousse de ﬁuits, ajouter des petits quartiers de ﬁuits, terminer paz le veste de mousse de ﬁuits

- Lisser la su’zf;zce avec une spatu/e et mettre en cellule de wﬁoitjissement 40 min. enviton

- Une f;Jis le bavazois pis, le démouler et le décorer de ﬁults ﬁais

Décoration

- Al aide d'une petite poc/le conféctionnée avee du paptet sul uisé, écuire au chocolat « Farandole de ﬁuits »
Sothet a abricot

Mixer au wobot pout sothet 1,5 mun., vitesse 5
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Malestroit (56 ) @J@
! Rolland pat’zice, Vanessa Cobiqa
Présentation

Fruits de saison jaunes (ananas, melon, abricots, bananes) déclinés en différentes
textures et presentations : tartelette (effet gourmand), verrine (visuel), gelee (verte,
pour le contraste de couleurs).

Benéfices

Susciter ['appetit grace a une assiette coloree, dont la texture est adaptée aux pos-
sibilités de mastication des résidents et nutritionnellement intéressante (fibres de
[ananas, provitamines A de ['abricot et du melon, glucides de la banane).

Trucs et astuces

Cuire la banane dans le jus d'orange pour éviter qu'elle ne naircisse. Cuire ['ananas
dans le miel pour attendrir et lui apporter une saveur inattendue. Coller la gelée

de menthe avec de lagar agar. Simplifier la recette en remplacant a chips de fruits
par des fruits frais en morceaux et la meringue par des biscuits emiettes. Décliner la
recette avec différents fruits : dés de pommes a la place des dés d'ananas, compo-
tée de fruits rouges a la place de la compotée d'abricots.

- 30 -



E Cluisson : 1hos

p’zépa’zation : 1 heute

*.l pou& 10 petsonnes

ﬂng&éc{ients

Realisation

/4nanas ............................................... 1
Abticots ..o 1 Ag

Bananes .......ccoeviiiiiiiiiiiiiie 1 kg
Nectatines .......covveiriiiiiiiiiiiaii 300
_S)i’lop dementhe ..o 20 ol
Menthe ....ooooeoieieiiiiii 1 botte
Noix de coco LAPEC oot 50¢g
Creme vége’ta/e .................................. 200 g
/4951’1 (20 L2 2 P 86¢
SUCHE e 700 g
gpassissant blanc en NELGE oovveiinaiinaiinn, 20 cl
Tond de tartelette .......................... 10 cartons

-3 -

- Laver les ﬁuits

- 7 ai//el et ép/uc/lez / ‘ananas a /a twnc/zeuse, Jispose’z entie 2
toles de cuisson et papier sub[u’zisé

- gnfou’me& @180 ° enviton 45 min.

- gp/uc/lez el mettre a cutre /ES l)ananes avec /ejus c[’omnge au

ﬁm envizon 20 min. a 140 °

- Deétendre le stop de menthe avee de leau Jusqu a la coulews desivée
- Taire c/zauﬁ[e’z et ajouter [ yaga’z agar
- Couler dans les assiettes et fa[m pzenc[ze en cellule

- %énoyautet et cuive les abicots avec le suere vanille dans une

Ca53670[€

- Miser le tout au mixer et liev a [ ,épaissLssant st besoin, ’zeﬁoic{i’z
- gp/uclm et tailler 'ananas en brunoise
- Cuire avec le mie/, débavasse et ‘zeﬁoic{[’z

- ,geﬁoidil les bananes en cellule

- Mousse melon : monter la creme ﬁmtbée, mixet le melon avee

que/ques feu[[[es de ment/w, mé/ange’z le tout, laisser p’zenclze en
cellule

- Coulis de nectazines : mixet les nectazines, colles a | ’épaissLs—

sant st nécessai’ze, Jé[)a&’zasse’z dans un cu/ c[e pou/e

- W]ezingue suisse : (ncorpoter un peu de noix de coco a la ﬁn

- puié@ 61@ éananes : mixer /es Z)ananes avec un peu nlejus

J ,omnge. :bélzanasset

~Veuifier la cuisson des cizips d ananas

. . ) .
- %zesse’z plll C()LLCACS successtves puts sut / asstette avec /a

tazte/ette o/’zessée

- Décoter avec la ﬁa[se en éventai/, builer la metingue suisse

au c/ta/umeau



- TRAISES DE pr;
5 DBF PHALp,
N\ L3
%@ ﬁjv
Centre ﬂospita/ie’z

ofens ( 62 )

! Cfc/dq ’Qainquez

Preésentation

Recette locale (Phalempin est a 25 kms de Lens). Le basilic se marie avec |a fraise.
Les croQtons apportent un golt de beurre au dessert. La brioche est dans esprit
du golter. La verrine permet la visualisation. La recette est accompagnée d'une
compasition de fruits rouges de la forme du logo de ['hépital de 1 m?.

Benéfices

Le basilic et le beurre apportent une touche salée. La fraise, la chantilly et les
crodtons apportent trois textures différentes. Le tout est tres visuel et suscite
[appétence.

Trucs et astuces

Decliner la recette avec d'autres fruits, eventuellement avec uniquement des fruits
rouges. Supprimer les crodtons pour les régimes mixés. Utiliser d'autres fraises
pour reduire le colt.

-392-



O Pueparation : 20 min : 5 min la vei//e, 15 min le jour méme Pous 10 personnes
p J p

ﬂng’zédients Reéalisation
Fraises de p/za/empin ............................ 700 g - La vei//e, mﬁlS@Y le basilic dans la creme
SUCT oo 70 g - Mier [esﬁaises avec /eJ'“S citwon
CHION .o 1/2 i Coup ¢t les cuoitons de biioche
Creme /iqu[c{e entiere 30% wvvuininiiiiiniiae, 20 ¢l - Rt e cuoitons aufo u avee e beune
Baslic ..o 5q Monte o c/umti[/y (eeme + sure)
- Dresser
Brioche ..........ocvooeeiiciiiiieieiei. 50¢q
Bttt ..o, 10g

5au ................................................ 15 c/

-33 -
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Cente ﬂospita/ie’z
Oloron Sainte-Mazie ( 64 )

! Mathieu Lassalle

Preésentation

La péche Roussanne est une variété tres ancienne située au ceeur du vignoble du
Jurancon. Depuis 2004, des producteurs ont décideé de la relancer. La recette sins-
crit dans la démarche visant a obtenir le Label Rouge.

Benéfices

Cette recette simple convient a toutes les textures et a toutes circonstances.

Trucs et astuces

Decliner la recette avec d'autres fruits. Realiser les tuiles le plus pres possible du
service.



E Cuisson : 5 minutes

p’zépamtion : 30 minutes

?.l pou’z 10 personnes

.Qng’zédients

Realisation

Créme ﬂeuwi’te

Blane d ’(ELy[ ........................................... 1

Beune ............................................. 80¢g
TURE oo, 60 g
SUCHE o 50 q

-35-

- Laver et mondet les péc/tes
- Les mixet et les wésewer

- Montet le creme _ﬂeu’zette en clmnti”y, la seveer avec

llU. sucte semou[e

- Wé/ange’z delicatement les péc/Les mixées a la créme

c/tanti”y, sésewver en chambre ﬁoic[e

- Dans un cul de pou[e, mé/ange& le beurie jgmc{u, le
sucte, la fau'ne et le blane d ,aebg[

- Prendre une p[aque a patissetie et a ['aide d'une
spatu/e étaler [ yappa’zei/ en fo’lme de ’Lectang[e

- Mettre a cuire au ﬁ)uz p’zéa[a[)/ement p’zéc/tauﬁ a
190" en air pu/se’ pendant 5 min. Les tuiles doivent

avoiz une coulewr dovée

- Une fozﬁs les tudles cuites, les mouler autour d'un

rouleau a patlisseue



JRMAN
B COTEDEDy o
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Centie ﬂospita/ie’z
A[)éew'//e ( 80 )

! Olivier _Maltz

Preésentation

Dessert assaciant le godt sucreé (fraises et nectarines de saison), des saveurs
originales (fraise poivrée), |'équilibre alimentaire et le plaisir des différentes textures
(crémeuse, morceaux, mousse, croquante).

Benéfices

Cette recette garantit un apport en fibres, vitamines C et eau sans étre trop sucree.
Les textures molles conviennent a tous types de personnes (enfants, personnes
agees, bien portantes). Le faible apport calorique (156 Kcal par portion) convient
aussi aux personnes sous regime diabetique ou hypocalorique.

Trucs et astuces

Arroser les fruits fraichement découpes de quelques gouttes de citron pour eviter
quiils ne naircissent. Utiliser une cuillére parisienne pour former les billes de fruits
a deposer dans la verrine. Remplacer la panna cotta par une creme fouettee en
bombe. Remplacer les fruits de la recette par des agrumes, des fruits rouges ou
exotiques. Remplacer les spéculos par un biscuit type palet breton, petit beurre ou
gavotte.

- 36 -



pzépa’zation : 1 hewte

?‘l powz 10 petsonnes

_ﬂng’zéc{ients

Reéalisation

Créme ﬁaic/ze /iquide B i 750 ml
Nectazines Jjaunes d ,fspagne ........................ 4
Fraises de France catégorie ] .........oiiiiinnn. 350 ¢
Ananas d'& L T 1 / 2
Citon JAURE e 1/2
Sucre blanc en pouc[’ze .............................. *0g
Went/te ﬁaic/te ................................. % [lot'te
Biscuits secs spécu/os ............................... 80g
Feuilles de gé[at[ne alimentaite ....................... 5
Colowant alimentaive vert .......................... 1g
Poivie noix moult ..............ccoccovveiani, 1g

-37-

Pana cotta a la menthe
- Su féux c[oux, mettie 6 _)léui/[es de ment/w a in][use’z avec
375 ml de creme ﬁa[c/te /iquide
- Passer la creme pa’[fumée au chinois puts incorpoter la gé/a-
tine (2,5 féui”es) et le colorant alimentaive (1 cuillere & ca_)[é )
- /4joute’z 5g de sucte en poud&e
- }gépam'! équitab[ement la pana cotta ainst obtenue dans les vevines
- Reserver auﬁais

Buunoise de nectazine et ananas

& ucher les nectaines et les dénoyauter

Eolucher | le diroy

- Taire de meme avee | ‘ananas, puis les coupet en petits cariés
pout obtenit une bunoise

- Illélanger les deux brunotses et ajouter le jus de citron pout
Welanges esdeex brunoies et outer e jus do cition p
consewer les ﬁuits

- Resewer au ﬁais

Mousse de éaLses poiviée

- Consewer 10 /'—Laises pout la décoration

- Laver et équeuter les ﬁa[ses

~ Mixer les ﬁaLses Jusqu a obtention d un coulis sans morceaux
- /@bute’z le poivie (1 cuillere a caf;é) et mé/ange’z

~Monter 575 ml de creme /;aw/le llquw/e au batteus avec 259 dle suete
- ,onco’zpozez delicatement la cveme _/[ouettée au coulss de ﬁa[ses

- Resewer au ﬁaLs



g
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EHPAD La Minorque,
7 oulon ( 83 )

! Cathetine Candes

Preésentation

Billes de pastéque, melon Galia et melon de Cavaillon au miel et feuilles de menthe,
rondelles de citron vert, jus de citron et limonade maceres.

Benéfices

Cette recette tres visuelle est appetissante. La limonade rappelle leur jeunesse aux
résidents.

Trucs et astuces

Remplacer ces fruits par tous fruits de saison.

-38 -



p’zépa’zation : 2 heutes

*.l ’OOu’l 10 personnes

ﬂng’zédients

Realisation

..................................... 2
Melons galia ......................................... 2
pastéque .............................................. 1
Branches de menthe ........c...cccooiiiiiiii, 3
CHtons Verts ......ooieieeeeeiieeeeeeee 4

Meel /iquic[e
Limonade

-39 -

- La vei//e, téaliser des boules de pasteque, melon Ga—

lia et melon de Cavaillon avee une cuilléve patisienne

- ,?ajoutez du mie/, des ][eui//es de ment/te, des
sondelles de cition veit, du Jus de citron

- Recouviz d une pattie de la limonade
- Mettre au ﬁais
- Le Jout de la dégustation, verset le weste de limonade

- }?emp/h des vettes transpazents dont ona p’zéa/a—
blement guié le bord avee du sucre ﬁn et du stzop de

gzenac{ine

- /@butez une pai//e
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f/épita[ Prive gé’ziat’zique Les Wagno/ias
Ballainvilliers ( 91 )

® lion R anasinq/l

Présentation

Trais couches successives de jus gelifié d'oranges, raisins noirs et pommes, avec
finition panna cotta et pate a crumble.

Bénéfices

Cette recette fraiche est adaptée a tous les patients. Elle favorise ['apport nutritionnel et
hydrique. Elle est déclinable en version mixeée.

Trucs et astuces

Realiser la recette avec soit du jus de fruits, soit du coulis, soit des morceaux.

S 40 -



p’zépamtion : 20 munutes

*.l pou& 10 petsonnes

jng’zédients Realisation

Jus de vaisins noes ..o 05! - Dans une casserole. porter a éhullition chague jus

Jusd ORANGES v, 0,5l - Ramols dans de /yeauﬁ oide 2 Jemi—feui//es de
gé[atme puis les égoutter pour les ][ahe ][om{‘ze dans le

gqus de POIMUNES o evvaiaieieieiaieieniaans 0,5 [ Jus de ﬁuits chaud

Lt i, /4l Verser chague jus dans un moule silicone et vésewer

Créme entithe .......ooeveeeieiieieee 10g auﬁa[s 4h

Vanille /iquio{e .................................... 10 o ol panna cotta, vetset i dans une
casse“zo/e, ajouter le /ait, le sucte et la vanille

Suere en pouc[&e .................................. 50 g - Cuire a j[e @ doux pen dant 3 min. en semuant

Bewrie doux ..........ocvoveieieiiiiien. 25¢ zégu[[é&ement

TR <t 50 g - Retire c[ufe u et ajouter la gé[utine

Feuille de gé/atine .................................. 12

S 4 -

- Resewer auﬁais

pa'te a c&umHe

- 777é/anget le sucte et la ﬁz’zine, ajouter le beurre puis le sable

- Pocler a sec ce mé/cmge

- _Au moment de sewis, demouler clzaque Jus gé/ﬁé
ainst que la panna cotta

- Alaide d'un emporte-piéce, superposet chaque
couche au milieu d 'une assiette

- Parsemer de la pate a crumble



@@@TE DOUCE U Do
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g’zoupe ﬂospita/ie’z Henzi Wonc/o’z
Cuetedl (94)

! Célina Chevalier

Preésentation

A lissue d'un concours interne de 2 desserts pour 4 personnes (12 en tout), 2 se
sont detachés. La Petite douceur d'eté a été retenue en raison de la possibilité
d'adapter la texture, [ utilisation des fruits rouges, consensuels, le contraste ludique
des textures (moelleuse/liquide).

Benéfices

Cette recette rafraichissante convient a plusieurs régimes (hors hypo-potassique, sans
residus). Le biscuit apporte une valeur énergetique. Les textures ne comportent que peu de
MOrceaux.

Trucs et astuces

Coller les coulis avec de |'agar agar. Ajouter de la menthe hachée et du jus de citron
vert dans les coulis pour plus de fraicheur. Remplacer le coulis de mdre par un coulis
ou une puree de nectarines ou de kiwis. Surmonter la verrine de chantilly vanillée.

S49-



E Cuisson : 30 minutes

p’cépa’zation : 50 minutes

*.l pou& 10 petsonnes

ﬂng’zéc[ients

Reéalisation

THRe tyPe 45 v 80g
Sucte en poudie .......o.ooiiiiiiiiai, 130 g
OFUfs oo 6
CHION < 1
B@M’l’l@ (ﬂOUJ /e mou/e} .......................... /OW
TRAUSES v 500 g
Tramboises ..o 60 g

13-

Coulis de éaises

- Miser dans un blinder 300 g deﬁaises et40 g de sucte
Jusqu a obtention d'un mé[ange bien /[quicle et lwmoge‘ne
- Resewver auﬁa[s

Coulis de framboises

- Mixer dans un blinder 60 g deﬁam[wises et20 g de sucte
Jusqu a obtention d'un mé[ange bien /iquide et ltomoge'ne

- Resewver auﬁaLs

Biscuit de Savoie

- Wé[ange’z 20¢ de sucte avec le Jus du citron

- ‘mans un l)o/, mettie [es jaunes u/e 5 oeuf;

- QB(MS un autie bal, mettie 3 Hancs c[ ,oeu][s

- /éﬁ'oute’z le sucte citronné dans les Jjaunes d youyrs ot mélan-
gex énergiquement jusqu ace que le mé/ange blanchisse

- p&éc/tabg_%& /e][ouz a 220 °, [Jetme& etfa’zine& /e mnu/e

- Montet les blancs en neige

- io!squ ’[/s commencent a montet, ajouter en Sf;)is [es
60 g de sucte en pouo[‘ze

- /éﬁ'oute’z la fau'ne ala préparation jaunes-sucte

- /@'outel delicatement les blancs montés en neige

- Vesset la pate dans le moule

- gnfou’mei pour 6 min. a 220 ° puis ramenet la tempéra-
ture 4150 ° pemjant 25 mun.

- ([/é‘zyqe’z la cuisson

- Laisser z@czoizlh et demouler

Wontage dut dessext
- :bécoupei des c{isques ou des petits cariés de biscuit de

Savoie en fzmction de la vewiine choisie

- pzocédez par couc/LeS : /e cou/is de ﬁaises / un alisque de
biscuit /' le coulis de ﬁam[)oises

- Décoter selon votre inspiation
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