Cette année,
la biche sera mawen /.
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Allice Délice vous souhaite la bienvenue dans I'atelier du fait maison ou vous trouverez I'inspiration
pour des fétes savoureuses.

Biscuits maison, chocolats maison, feuilletés maison, blinis maison, biche de Noél maison...

Quel que soit le temps dont on dispose et son niveau de cuisine, cette année, on choisit de faire
soi-méme car un gateau meelleux est bien meilleur quand il est fait maison, au gott bien str mais
aussi pour soi, pour les autres et pour la planéte.

Le fait maison par conviction et pour le plaisir : de mettre la main a la pate, de donner un peu de soi
dans la recette... et que dire de ce parfum de pain d’épices qui embaume la cuisine !

Nous avons concocté en ce sens une sélection d’ustensiles et d’ingrédients pour réaliser les
recettes qui émerveilleront vos proches, le tout parsemé de nos astuces. A découvrir dans ces
pages, dans nos boutiques et sur alicedelice.com

Entre deux fournées de sablés, poussez aussi la porte de la « Fabrique des cadeaux », avec des idées
pour tous les cuisiniers dont une belle sélection d’ustensiles fabriqués en France. Et si on trouvait
au pied du sapin, un cadeau audacieux et engagé, un « kit O déchet » ?

Cvec nas cudllones en bads cuisinans b

do deliieuses s !

Les 242 collaborateurs Alice Délice,
militants du fait maison

PS : Rendez-vous sur 0 pour partager vos réalisations

maison !

Prolongez votre
visite sur notre site
alicedelice.com




Les patisseries de saison et de Noél faites maison
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Le repas de féte fait maison
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La fabrique des beaux gateaux

La biscuiterie

La fabrique des gateaux meelleux > Pecette !
La fabrique des petits gateaux > Pecette !

La chocolaterie

Latelier des feuilletés

Et si cette année le foie gras était maison ?
> Recette !

Lhuitriere

Le fumoir

La cuisson a la cocotte

Accompagnements maison > Recette !

La coutellerie

Fiches vecettes 3 découper Livret a detacher :
27330 La fabrigue des cadeaun

Pour l'apéritif, le plat,
le gouter et le dessert !

it poires pochEes
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Cette année,

la buche sera maison !

mel

RECETTE
p29

Sac de féves de chocolat kg Il 1 Lot de 5 feuilles d’or
Valrhona - 29%° le sachet - blanc ivoire 35* (10366), blond  Daudignac - 22€%° - 10354
Dulcey 32* (11166), lait Jivara 40* (10365), lait Caramélia 36*

(12535), noir Caraibes 66* (10364 ) et noir Guanaja 70* (10363)

Reproduisez cette belle
Y. et délicieuse biche
4 chocolat vanille caramel
¥ i réalisée par Rachel,
li designer culinaire et
- lauréate du Meilleur
Rachel : Patissier 2017.
@encorelepri’ntemps

Les ustensiles 24€99

COFFRET USTENSILES
Biche che bl
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Moule biche inox  Tapis a rebord ~ Moule a insert
30cm silicone 30cm silicone
10 a 12 parts pour la base 28cm

Moule empreintes  Feuille rhodo'fdfPour Livret
décors en chocolat un démoulage facile  recettes
et un résultat parfait

Coffret ustensiles Biche de Noel

Un set complet pour réaliser votre bliche de Noél pour
10/12 parts, de la base gateau a l'insert en passant par les
embouts décorés ! Produits également disponibles a [unite.
Alice Deélice - 15883
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Décoration gateau cake topper Il Hl
En bois de foréts francaises gérées durablement.
Alice Délice - 3¢%° - Joyeuses fétes (15935) et Joyeux Noél (15936)



Patissez comme un chef avec cette
biche moderne et gourmande créée

BIZDA& forét enne‘gee par Charles et Ava.
~

.\

Retrouvez la recette

de Charles et Ava

Charles et Ava
(@charlesetava

Spray alimentaire velours 100ml Kit moule biiche . /
Garanti sans E171 Ice Glow en silicone \
Alice Délice - 8%%° - blanc (18038), rouge (1020564), Silikomart - 32€% - 15959

chocolat noir (18039), chocolat lait (18040)

751 Moule Corallo en silicone

{ e Ctx:hur .
(ﬁ‘“ ﬂc(ohrlll m&m wm a Silikomart - 15960
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Préparation pour glagage miroir 220g Il W Purée de fruit 1L I H

< , . AL s p .
Une POUdre adiluer dans de 'eau pour obtenir un glagage preta l emPIOI' Ravifruit - entre 7€%° et 14 - framboise (11582), mangue (11583), passion (11584),

Pour couvrir un grand entremets ou une biiche de 30cm. Garantie sans  bricot (11579), cassis (11580), fraise (1581), péche blanche (1585), poire Williams (11586),
E171 ananas (11877), citron (11882), fruits rouges (12482)

SerapCooking® - 4°°° unité - rouge (16038), chocolaté (16039), blanc (16040), neutre (16042)



Les ingrédients et les ustensiles

en th chrono !

BM roulée pra\iné enlh!

Coffret

ingrédients buche
«touten 1»

. « une recette exclusive de chef et
un pas a pas simplifié
+ des ingrédients de qualité pro,
Jjustement proportionnés
+ + économique que
les ingrédients achetés
separement

R

pour réaliser cette bliche Rudolf

19€99

Les ingrédients

FAIT MAISON

- avec amour -

Coffret ingrédients Ma bliche fait maison
Alice Deélice - 13513

Pate de praliné Chocolat noir
Kit décor renne noisette de couverture

en chocolat noir

Brisure de

Préparation en
feuilletine

poudre biscuit
génoise

Semelle de présentation

FAIT MAISON
- Wvec amour -

e —

Boite de transport

Poudre de

cacao

Feuille rhodoid

Poche a douille

Les ustensiles

Tapis a génoise a rebords avec empreintes
Pour cuire la génoise 30x40cm en 10 min ; en silicone
pour un démoulage facile. Egalement

utilisable pour les macarons, éclairs
et choux grace a ses empreintes.
8¢9 - 14475

\/,

Sitot demoulée, enroulez la génoise dans un torchon humide
) 8
pour qu’elle conserve tout son meelleux en refroidissant.

Spatule étroite coudée 24cm

Pour étaler la créme de fagon uniforme
sur la génoise ou lisser un glagage.

32 Dumas International - 10€%° - 1012733

Bol de préparation noir Magrete en mélanine

Rosti - a partir de 12€%° - 2L (16100), 3L (16102) et 4L (16104)



Plaque en sucre Joyeuses fétes
Garantie sans E171
Alice Délice - 3¥4° - 15929
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8 boules en chocolat
Garanties sans E171

Alice Délice - 3% - blanches (17721), cuivrées
(17720) et rouges (15923)

des

Pot de sucres décoratifs de 60 a 80g e C O r S

Set 3 sucres décoratifs 3D

Garanti sans E171 Sapin, Pere Noél, et renne
Alice Délice - houx (13521), blanc et argent (17798) et Garanti sans E171
mélange traditionnel (17797). Alice Délice - 5€4° 15928

Egalement disponibles : flocons blancs (16097) et
flocons bleus et blancs (17796)

2
z
g

Spray paillettes 10g ) R
Garanti sans E171 Set dec?rs en chocolat pour biche
Alice Délice - 7% lunité (LRI A
12 décorations gateau cake topper cuivré (18041), dorée (18042) et Pour apporter la touche finale a votre blche.
Creative Party - 2€% - renne (16000) et sapin (16001) rosé (1021217) Alice Délice - 5% - biche renne (17729) et ours chocolat blanc (17728)

ﬂTous les decors de Noeél sur alicedelice.com



LETTER CAKE "NOEL" DE FRANCE, (@fanfan_patisserie

Ganache chocolat blanc vanille (la veille) : « 900g de créme entiére (min 35*MG) » 270g de chocolat blanc Ivoire Valrhona
* 1 gousse de vanille « 6g de gélatine / Compotée de pommes : + 500g de pommes ¢ 20g de beurre » 150g de sucre /
Pate sablée aux épices de Noél : « 230g de sucre » 600g de farine * 270g de beurre * 2 gros oeufs « 5 cs d’épices de Noél

1) Ganache : porter la créme et la gousse a ébullition puis
recouvrir de film. 30 min au frais puis 6ter la gousse.

* Laisser tremper la gélatine dans un grand volume d’eau
puis l'essorer.

* Porter de nouveau la créme a ébullition et ajouter la
gélatine.

* Verser 1/3 de créme sur le chocolat coupé en morceaux,
mélanger a la Maryse puis rajouter 2/3 et ainsi de suite jusqu’a
Fobtention d'un mélange homogéne. Filmer et réserver au
frais.

2) Compotée de pommes : faire fondre dans le beurre et
le sucre les pommes épluchées, équeutées et coupées en
petits morceaux.

3) Pate sablée : sabler beurre + sucre. Puis ajouter oeuf +
farine + épices et former une boule. Réserver 1h au frais.

15933

Pot meringues 30g
Alice Délice - 3€°

« Etaler la pate sur 3 mm d’épaisseur, y poser les lettres
ScrapCooking® et découper le contour. Faire 2 fois
chaque lettre et les cuire 8 3 10 min a 180°C. Les sortir
quand elles sont bien dorées et laisser refroidir.

4) Montage : sortir la créme et la battre au robot 5 a 10
min. Elle doit étre assez ferme pour étre pochee.

* Pocher la créme sur I'extérieur de chaque lettre et garnir le
centre de compoteée. Poser les 2¢ lettres et pocher le dessus
de creme.

* Décorer de biscuits, fruits, perles...

Les ustensiles et décors

France,
@Fanfan_patisserie

Plaque 8 décors’ traditionnels
en sucre Noel

Garantis sans E171

Alice Délice - 4%° - jaune/rouge
(16058) et vert/rouge (15922)

4 gabarits pour
letter cake Noel
ScrapCooking® - 16036

7€99



Moule silicone 3D Intreccio

d Silikomart
es Grand format (15183) 22€%°

b e a U X ga t e a U X 6 petits giteaux (15187) 17

\ P Moule silicone Raggio

Silikomart

Grand format (1021887) 18€%°

. » . 6 petits gateaux (1021886) 17€4°
Gréce a ces moules en silicone, les gateaux se V77

démoulent facilement, quiils soient cuits au ' '

four ou pris au congélateur pour les entremets.

G

Retrouvez la recette
de foret noire d'Elsa

. sur alicedelice.com
Glagages miroir

et velours : voir p7\/ -

57 Tous les moules Silikomart sur alicedelice.com



Boite a biscuits en métal Stylo de glagage 32g Set de 5 emporte-piéces inox

3€4 ronde (15965), Existe dans 14 coloris. Renne, ange, étoile, sapin et sucre dorge.
4% carrée (15966) Alice Deélice - 2¢%° unité Egalement disponibles a lunité.
@ 2548 (O 1021165 Alice Délice - 15841

@ 021167

9€99

Tuto Fait-maison :
offrez vos biscuits maison !
sur alicedelice.com

Préparations pour biscuits 300g @ —
4 tampons a biscuits Noél Ingrédients a ajouter : 120g de beurre et 1 ceuf !
Alice Délice - 8% - 15840 Alice Délice - 4€%° nature (17776) et 5¢4° Noal (17777) et cacao (17775)



Rouleau en bois a empreintes 18cm
Passez le rouleau sur la pate crue étalée pour réaliser les empreintes !
Empreintes profondes pour un résultat garanti aprés cuisson.

En bois issu de foréts gérées durablement.

Alice Délice - 19€%° l'unité - nordique (15939) et tradition (15940)

m , ﬂfl ams en pain d’epices
‘I 9€99

Pot de mélange pour

pain d’épices 30g

Les épices a ajouter a votre
recette traditionnelle de
pain d’épices.

Alice Délice - 5¢° - 17804

Préparation pain d’épices 250g @
Ajoutez 250g de miel et 2 oeufs !
Pour un moule de 24cm.

Alice Délice - 5€% - 17803

Moule 3D Sapin de Noél en métal antiadhésif
A utiliser pour cuire vos pains d’épices et autres gateaux meelleux.
Birkmann - 15971

Moule 36 étoiles en silicone

36 étoiles en une fournée, en pain
d’épices ou en sablés !

Un moule pour les biscuits et une

plaque pour réaliser un glagage.
Birkmann - 24€%° - 15968

Moule Casse-noisette en fonte
d’aluminium

Reéalisez les décors a l'aide du stylo
de glagage blanc Alice Délice.
Garanti a vie.

Nordic ware - 49 - 16002



4 4€99

le moule

Marie,
@|avie|il\oise

il

GATEAU MCELLEUX CHOCOLAT ET ORANGES
CONFITES DE MARIE, @lavielilloise

+ 150g de beurre doux fondu « 200g de sucre de canne * 350g de farine * 150ml
de lait « 150ml de créme liquide 30* MG - 5 ceufs « 1 sachet de levure chimique *
100g de chocolat noir » 100g d’oranges confites

* Préchauffer le four a 180°C.

» Separer les blancs des jaunes d’ceufs et
réserver les blancs au frais.

* Fouetter : sucre + jaunes jusqu’a ce
que le mélange blanchisse. Incorporer :
lait + créme + beurre + farine mélangée
a la levure. Ajouter : pépites de chocolat

Moule Crystal Bundt
en fonte d’aluminium
Nordic Ware - 16003

+ dés d’oranges confites.

* Monter les blancs en neige et les
incorporer délicatement ala préparation.
* Graisser et fariner le moule, verser la
pate et faire cuire 50 min.

* Laisser refroidir sur une grille puis
demouler délicatement.

A \

Alice Délice sélectionne toujours plus de produits garantis a

vie, comme ces moules Nordic Ware en fonte d'aluminium.

Plus le produit dure dans le temps, meilleur cest pour la planéte.

W

\
A



39€99

le moule

Moule forét de sapins enneigés en fonte daluminium * Moule Solora Bundt en fonte d'aluminium

Avec la recette a la creme de marrons de Coralie Nordic Ware - 16005
Nordic Ware - 10399

Sucre de décor neige 250g .
Ce sucre glace ne fond pas, comme de
la neige éternelle !
Trésor de chefs - 3°%° - 15948
des

géteaux moelleux

% Moule Fluted loaf pan en fonte daluminium
Moule rond Bundt en fonte d'aluminium Avec la recette au chocolat blanc de
Avec la recette nature de Julie Patisse Cassandra

Nordic Ware - 12238 Nordic Ware - 16004

"

Retrouvez nos recettes 3 9 €99

adaptées aux moules
Nordic Ware le moule
sur alicedelice.com

NS
3969

le moule
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Moule 6 financiers en fer blanc W

Le ferblanc, tres bon conducteur de chaleur,
est utilisé par les chefs. Sans revétement,
il est sain et recyclable a l'infini.

Gobel - 9¢%° - 1018643

Moule 12 madeleines en fer blanc
Pour un démoulage facile, beurrez et
farinez vos moules en fer blanc.

Gobel - 9¢%° - 1018642

| petits géteaux

*

FICHE
RECETTE

4 moules a cannelés bordelais en cuivre

Le cuivre est le matériau le plus efficace pour
obtenir la crolte croquante et caramelisée a

souhait des cannelés bordelais.
Chevalier Diffusion - 34€%° - 1015854

Moule baba individuel

Pour des babas et aussi des savarins
individuels.

Alice Délice - 3¢4 - 1015547




PANETTONE AUX PEPITES DE CHOCOLAT
DE RACHEL, @encoreleprintemps

+ 500g de farine « 220g de lait tiéde » 28g de levure fraiche de boulanger + 2 ceufs + 1 pour la dorure

* 50g de sucre * 80g de beurre demi-sel » 6g de sel * 100g de pépites de chocolat » 100g d’amandes A
concasseées et torréfiées it 3
* Mettre dans un cul de poule : ceufs + farine + sucre  * Fariner le dessus du paton puis couvrir le bol. Laisser Rachel i
+ sel + lait tiede + levure. Pétrir 3 min lentement lever a température ambiante 2h. @EHCorelepri;\temps
puis de fagon + énergique, a la main ou au robot. « Faire 1 boule et mettre dans un moule a panettone,

« Ajouter : beurre mou. Pétrir 10 min, jusqu'a ce que  dorer au pinceau avec I'ceuf battu et laisser lever 1h.

la pate se détache des bords du bol. » Enfourner 50 min a 180°C. Sortir du four,

* Ajouter : pépites de chocolat + amandes. démouler et laisser refroidir.

@ Et pour une version + facile : Préparation pour panettone 250g
Trésors de chef - 5¢%° - 17739

Avec un moule a bords
hauts realisez aussi des
gateaux a étages !

+ d'info
sur alicedelice.com

11€9

Moule a panetll:ve 16¢i
en métal antiadhesif
Ibili - 16047
Egalement disponi
12cm - 9€%° - 16027

Pépites de chocolat noir 250g :

Un chocolat noir 44* de cacao qui résiste a la chaleur pour conserver
sa forme apres cuisson et étre croquant et fondant a la degustation.
Trésors de chef - 3€%° - 12281




Thermospatule silicone
Indispensable pour le tempérage du chocolat,
cette spatule vous servira aussi pour préparer une
meringue a l'italienne.

Daudignac - 21€%° - 15858

Gamme de 5 pralinés 250g Gianduja noir 250g
Trésors de chefs - Entre 4¢7° et 18%*° l'unité Une pate composée de chocolat noir et de noisettes

Amande noisette (12450), sésame (16088), grains 3 trés onctueuse pour fourrer vos chocolats de Noel.
I'ancienne (16090), cajou (16089), pistache (16093) Tiésers dl chefs _ 7% _ 1717

‘lrv.m

) !» L MR

. ¢ & 1 O€50 I' e -
Sac de féves de chocolat kg W unite

Du chocolat de couverture (min 30% de beurre de cacao) en forme de Mini bloc chocolat a patisser 250g W
feve pour faciliter le dosage et la fonte. Le chocolat Valrhona en format tablette pour varier les plaisirs.
Valrhona - 29€% Puniteé - noir Caraibes 66" (10364), noir Guanaja (10363), lait Jivara Valrhona - Dulcey (10385), lait Caramélia (10386), noir Guanaja (11526), noir

40* (10365), lait Caramelia (12535), blanc Ivoire (10366) et blond Dulcey 32* (11166) Caraibes 66% (12527), blanc Ivoire 35% (12533), lait Jivara 40% (12534)



r de \’Avent W/ﬂ/ Moule silicone 24 chocolats de Noel

24 chocolats réalisés en une fois !
Mastrad - 10875

Mon calendrie

'Y X Y ¥ Wa
e =9 i - Tuto Fait maison :

L ' ?’ ‘A AT . L./ | CalendrierdeAvent
7 8 9 10 1 12 ‘ 4 F b sur alicedelice.com

cm ‘14 ts ﬂkﬁ mﬂ ”18
? : [

19 O 20 2 N 22 23 24

2 emballages ballotins avec fourreaux noir et or
Offrez des chocolats faits maison et emballés avec amour !
Patisdécor - 4€4° - 17652

Moule chocolats etoiles de Noel
En silicone pour un démoulage
facile, parfait pour débuter !
Silikomart - 7€%° - 10790

Moule en copolyester 24 chocolats escargots ~ !
Un moule de qualité professionnelle pour confectionner

des escargots fourrés au praliné.
Matfer - 23%%° - 16066

17
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'erales séchées el pas

__lartinable artisan®!

Culinaire E"lj-
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Coffret Tartines du Sud 3x100g I W Coffret Infiniment truffe 3x100g Il W

Tapenade noire aux tomates séchées et ? ¢ Tartinables de féte : creme de cepes a la truffe

basilic, créme de pois chiches au cumin et duo blanche d’été, pesto artisanal d’olives noires truffe

aubergines et poivrons. d’été et creme d'artichauts a la truffe du Périgord.
Fabrication artisanale

Peut sutiliser sur des toasts, feuilletés, tranches d es L’Epicurien - 19 - 13618

de baguette grillee pour réaliser des bruschettas
ou sur un fond de tarte avant d’y ajouter des

o P d
légumes ou 'appareil de votre tarte. I C?ﬂ:.rets Petits F°"":s L .
Réalisez des fournées de feuilletés maison avec

Fabrication artisanale ce moule réversible de 19 cavités. 2 rouleaux vous
LEpicurien - 15€%° - 13621 permettent de couper et strier facilement la pate.

Lekue - 10764

Mes feuilletes

Pate feuilletee 1 9€9

T

%\Z Tartinable
PN

Graines de pavot, .,
sésame, lin, curry... %%&
K Jaune d'ceuf O

10 min 3180°C N i/ ‘/P
- 1
— R A ol




Moule silicone Starflex a 3 blinis et pancakes

Pour cuisiner 3 blinis ou pancakes dans une poéle.
Peut s'utiliser pour préparer des pancakes, des ceufs
sur le plat ou des galettes de légumes.

Garanti 10 ans.

Patisse France - 15€°° - 1015780

1 9€99

Poéle Mineral Blinis 12cm

En tole d’acier, écologique, recyclable et garantie a vie. Tous feux dont induction. Crépiére 28cm
Nécessite détre culottée, plus d'informations p24. Compatible tous feux dont induction
De Buyer - 1014489 ' : Alice Deélice - 1020674

Presse ail inox
Un ustensile robuste en inox o
pour presser les gousses d’ail. :
7% - 1016075

b
I

Ninon,

@ledindondelafarce

\ ' »

N /
Hachoir a ail Aglioli aa—
Pour hacher finement les
gousses dail grace aux trois
lames en acier en quelques
secondes. :
Gefu - 19 - 15322 / S
___,,/ N
Pt T

Moule 2 baguettes

En métal perforé pour des baguettes
maison croustillantes et aérées.
Masterclass - 14€%° - 1016962



Et si cette année,

le fole gras était maison

-

-

e 4 -
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TERRIN'iE DE FOIE GRAsﬁ 6L

Melange foue gras 60g atis

- A utiliser dans la préeparation de votre
f “ »  terrine ou directement sur vos toasts.
o ,*‘r,, “Terre Exotique - 6% - 1014688

=

?

-

- .

L

§ 34¢%

la terrine

1 4€99

*1lobe de Fofe.gras de canard de 450 5‘550g-déveiné (voUs pouvez demander a votre boucher de le faire

pour vous) ¢ 1 cs de cognac * 1 cs de porto blanc » 6g de sel < 1g de sucre * 1g de poivre du moulin

1/2 cc d’épices a foie gras

* Mettre le lobe déveiné dans un grand plat. Verser
dessus : cognac + porto blanc et remuer un peu.
Saupoudrer : sel + poivre + sucre + épices foie gras.

* Mettre le lobe dans la terrine, bien tasser pour ne
pas laisser d’air. Placer la terrine dans un bain-marie
et enfourner 4 120°C pendant 15 a 20 min.

+ Sortir le plat du four et laisser refroidir 30 min

* Poser la presse adaptée sur la terrine, presser au-
dessus d’un plat pour faire sortir le jus de cuisson et
la graisse.
* Recommencer l'opération en laissant quelques
minutes entre chaque presse pour laisser le foie
dégorger.

* Mettre ensuite le foie gras au frais avec la presse et

Plat de découpe a foie gras
et fromages en marbre
Livré avec 2 fils inox de rechange. Garanti 25 ans
Chevalier Diffusion - 18%%° - 17564

Thermomeétre avec sonde blanc .

Terrine a foie gras avec presse 0.6L N
Terrine en céramique haute résistance pour une
utilisation jusqu’a 270°C au four. Garantie 10 ans
Emile Henry - 17771

Egalement disponible : 1.2L - 39%%° - 17772

Pour suivre la cuisson du foie gras au degré prés ; avec
minuteur intégré. Aussi utile pour la cuisson des viandes.
1014183 .

un peu de poids par-dessus.
e Quand le foie gras est totalement refroidi,
récupérer la graisse qui a figé au-dessus du jus de

cuisson, la faire fondre a feu trés doux (ne surtout
pas la faire bouillir) et la verser sur la terrine. Faire
reprendre au frais, idéalement 3 jours. La graisse va
protéger le foie gras et laider a se conserver.



Couteau a huitre N°9 W Couteau a huitre

anlbes

Lame courte, robuste et pointue, coupante Couteau avec garde. Lame
uniquement au bout et manche en padouk et garde en acier inoxydable
qui résiste bien a 'lhumidité. Ce couteau a et manche en bois laque.
OPIN EL%I{' huitre de poche est performant et pratique Triangle - 11€%° - 17552

SAVOIE FR - -~
A pour ouvrir huitres creuses et plates.

"09HU7TRES 3_ | Opinel - 1013015

coquillagen

e

Lancette a huitre inox
6<°° - 1001207

Moufle de protection en cotte de maillesinox W Poivre a huitre 60g Protége-main pour huitre
Une protection ambidextre de pro pour 'ouverture  Un assemblage de 7 poivres concassés pour réhausser  En silicone antidérapant

de coquillages, la découpe de viandes et poissons ou  délicatement les huitres, consommées chaudes ou  Point Virgule - 7%° - 14108
|'utilisation d'une mandoline. froides; aussi appelé poivre breton.
O’safe - 79€ - 16352 Terre Exotique - 7€°° - 14203



Cloche a fumer
en verre Borosilicate

@15cm - H25¢cm -~
Lacor - 19€%° - 17583 -

OFFRE EN LOT

Cloche a fumer +
fumoir a froid

6 4€99

au lieu de 69¢%°
soit 4°°de remise

Jusqu'au 31/12/2019

Fumoir a froid

Lacor - 49€%° - 17584 i
Set de 10 filtres pour fumoir
Lacor - 7€%° - 17582

Sciure de bois

Lacor - 7€%° - Bois dolivier (15509)

et bois doranger (15510)

S'utilise pour aromatiser des viandes, poissons, fromages... en 1a 1 min 15;
sur des aliments chauds ou froids.

Pour un effet « wahou », réaliser le fumage avant de servir pour retirer la
cloche a table. Mode d’emploi en wdeo . sur alicedelice.com !

‘
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. Des cocottes pour rissoler, mijoter ou rotir.
I_a CUISSOn a Ia COCOtte Toutes nos cocottes (sauf les minis) sont
compatibles tous feux dont induction.
avee COI&[M“S
(3”{[@, ux raisins et porr

es pOCheeS

La +
authentique

Cocotte en fonte ovale 31cm
Une cocotte de forme ovale pour mijoter des rotis et volailles pour 6/8 personnes (contenance 6L).

Fonte émaillée pour un entretien facile et couvercle a réserve d'eau avec picots intérieurs pour assurer un arrosage
homogéne et continu. - Invicta - 13718

@ Cocotte Delight I W

Enfin une céramique compatible induction !
Un poids plume et un design élégant pour une
cocotte facile a manier et a amener jusqu’a la table.
Pour 4/6 personnes (contenance 4L)
Emile Henry - 149€° - 17770

@ Mini cocotte ronde 10cm en céramique

Pour une présentation individuelle du plat mijoté
ou pour réussir des oeufs cocotte.
Le Creuset - 21°°° [unité - cerise 1009540) et noir (1018372)

@ Cocotte a braiser Kerros en fonte d'aluminium
Tres grande capacité pour cette cocotte : 8/10

personnes (contenance 8L)
Kela - 69€%° - 16224

Roaster 38cm en tole d'acier emaille

Idéal pour les volailles grillées, ce roaster offre une
excellente conductivité de la chaleur et une cuisson
réguliere. Son revétement intérieur émaillé permet un

entretien facile. Pour 8 personnes (contenance 6,501)
Beka - 29€%° - 1018950
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Accompagnements malson Sublimez les produits de saison pour

accompagner les cailles roties avec les
recettes de la cheffe Audrey

COMMIS

> -

" LL.

-

—
.

—
e

Set de 2 poéles o 28cm
Choc B Bois et Mineral B Bois
Une poéle en téle d'acier pour saisir, dorer, rissoler et une poéle
revétue en aluminium forgé pour mijoter et pour les cuissons douces :
poissons, legumes, riz, pates et mets délicats. La poignée en bois permet
une prise en main confortable et protége de la chaleur.

Garantie a vie ou recyclable.

De Buyer - 17546

Gt

Une poéle en tdle dacier doit étre culottée : verser de I'huile
dans le fond de la poéle (environ 1mm) et la faire chauffer.
Quand I'huile fume légérement, la vider dans un récipient et
essuyer la poéle avec du papier absorbant.

Le culottage sera optimal au bout d’une dizaine de cuissons
de viandes rouges. Vous pourrez alors cuisiner des mets plus

Poignée Mutine en bakélite
Cristel - 19€%° - 1020577

délicats tels que les ceufs ou les poissons.

. Poéle amovible Diamond Lite
o * 2 28cm

BT Une rare poéle revétue qui
Poéle inox Casteline o 28cm " 11" peut saisir et dorer. Le manche
Congue pour une répartition homogéne de la chaleur dans tout le amovible permet le passage au
corps de la poéle. Pour une cuisine douce, économique et savoureuse four et le gain de place.
des viandes et legumes. Sans poignées, la poéle devient un plat a four. En fonte d'aluminium.
Acier inoxydable 18/10. Garantie a vie. Garantie 25 ans.
Cristel - 179%%° - 13336 Woll - 104%%° - 12760
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COURGES ROTIES ET ECRASE DE
POMMES DE TERRE VITELOTTE

demi sel

Courges réties couper la
courge en 2 dans la longueur et
la vider de ses pépins.

* En laissant la peau, la couper
en morceaux en forme de
demi-lune.

» Faire fondre le beurre a feu doux
5 min jusqua ce quil devienne
noisette. Ajouter petit a petit le
sirop d'érable et bien mélanger.

+ Disposer les morceaux de
courge sur une plaque et
les badigeonner du mélange
beurre-sirop, saler et poivrer.

* Enfourner dans un four chaud

pendant 30 min a 180°C.

A

Poignée en bois Il M

noyer (14120)

.“..‘I.__s-#_ B (‘

Casserole inox amovible Casteline o 14cm

Reépartition homogene de la chaleur. Graduée, facile a ranger et passe au four.
Acier inoxydable 18/10. Garantie a vie.

Cristel - 114€%° 14714

[ &

Alice Délice s'engage pour des ustensiles durables dans le temps et
pratiques au quotidien. Tous les ustensiles de cuisson sélectionnés
sont compatibles avec tous les feux, dont linduction et passent au
lave-vaisselle. Seules les poéles avec manches bois s'entretiennent
ala main.

et de préserver les vitamines.

De Buyer - 379¢ - 17787

Courges réties : « 1 courge » 40g de sirop d'érable « 40g de beurre

Ecrasé de vitelottes : 1 kg de pomme de terre vitelotte + 400ml de
créme liquide « 60g de noisettes « 300g de beurre

Ecrasé : éplucher et cuire a
leau les pommes de terre.
Les égoutter et les passer au
presse-purée.

o Chauffer la creme dans une
casserole et lajouter petit a
petit a la purée. Ajouter le
beurre en morceaux. Saler et
poivrer.

* Servir parsemé de noisettes
concassées.

29€99

Sauciére Belvia 2 12cm

Graduée et équipée de 2 becs
verseurs.

Acier inoxydable. Garantie 25 ans.
Beka - 12846

Cristel - 39€%° - bois de
hétre (14119) et bois de

Set de 3 casseroles inox Affinity Il
2 16, 18 et 20cm. Des casseroles qui montent vite en température,
permettent déconomiser de |'énergie, de cuire de fagon homogene

Acier inoxydable 18/10. Garanti a vie.
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LES COUTEAUX D’OFFICE

1 e

LES COUTEAUX APAIN

LES COUTEAUX DE CHEF

Alice Délice s'engage a faire durer les produits le + longtemps possible
et a sélectionner des couteaux garantis minimum 10 ans, voire a vie. |
Des couteaux fabriqués dans les berceaux de la coutellerie.

LES COUTEAUX D’OFFICE LES COUTEAUfSANTOKU

Pour les echalotes, ail et les petits aliments. - __Pour tous les typesde polsSons, pemalement Pour tous |es1egumes,

1. 8cm - Global - 47¢% - 1011170 le thon; les Saint Jawgs et les oignons, F ~le-poiss son ignons.

2.10cm - Zwilling - 59 - 1020123 _1.18cm - Global - 1245 - 1011176, dgtie =7 -111€%° - 1011172
- 3.10cm - Idéal Forgé Lion Sabatier - 35°°° - 1009589 2.18cm - Zwilling -108<* - 1020126 i 16cm - Zwrﬁlﬁg 94‘599 1020124

4.10cm - Arcos Rivera - 25 - 1019848 3. Idéal Forgé Lion Sabatier - 83€%° - 10_12734_-
5. 8cm - Pradel Jean Dubost - 15%° - 1019861 -~ 4.18cm - Arcos Rivera - 48":99
5.16cm - Pradel Jean Dubost 35‘:49

%_&m‘&ﬁiﬁ-’:orgebon&baﬂer 47€%° -1009584
Arcos Rivera - 36°*° - 1019855

e 1 Pradel Jean Dubost - 265 - 1019864
LES COUTEAUX"A PAIN k

Pour le pain, les baguettes et les tarfes e~

1. 20cm - Ideal Forge Lion Sabatier - 71¢%° - 16'0’9590 12. 20cm Arcos Rlvera 39€ '-_101_9849 /3. 20cfn - Pradel Jean Dubost - 25€%° - 1019866



Préfou ail champignons = |

Cailles aux raisins et poires pochées

Ll L AR S p

Poelee de champignons forestiers
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Préfou ail champignons
par Ninon, @ledindondelafarce

La baguette : « 250g de farine boulangére « 150g d’eau * 1 cc de sel
* 1/2 sachet de levure boulangere (déshydratée)

Mettre farine + eau + sel dans la cuve du robot et pétrir 3 min jusqu’a

Fobtention d’une boule. Couvrir la cuve et laisser reposer 30 min.

Ajouter la levure déshydratée et pétrir a nouveau jusqu’a ce que la
boule se reforme. Huiler et fariner legérement un bol et y déposer la
pate. Laisser reposer 2 a 3h dans un endroit sec.

Sur un plan de travail faring, dégazer = travailler la pate avec la paume
de la main pour enlever lair. Fagonner la baguette, la mettre sur une

plaque et cuire 25a 30 min a 180°C.

La préparation des champignons : « 3 gousses d’ail  500g de champignons
de Paris « 3 cs d’huile d’olive infusée a la truffe « 1 botte de persil

Couper les champignons en brunoise et hacher les gousses dail.
Chauﬂ:er Phuile dans une poéle et ajouter les champignons. Ajouter

le persil cisele, mélanger et cuire 10 min en remuant régulierement.

Le montage du préfou :
Couper la baguette dans le sens de la longueur et verser la préparation

de champignons sur 'une des face.

Refermer et filmer la baguette comme une ballotine pour imbiber

la mie. Laisser reposer au moins 2h a température ambiante.

Enlever le film, couper la baguette en fines tranches et déguster !

Poelee de champignons forestiers

par Les Commis, lescommis.com

Pour 4 personnes : « 500g de champignons de Paris « 300g de pleurotes
+ 2 échalotes + 40g de beurre demi-sel « 6 tiges de persil frais « Huile dolive

Eplucher et ciseler les échalotes. Emincer le persil. Couper les pieds

et gratter les champignons pour enlever la terre. Les couper en morceaux.

Faire fondre le beurre a feu moyen dans une poéle et faire suer les

échalotes 2 min. Retirer de la poéle et réserver.

Cuire les champignons a feu vif 6 min. Saler et poivrer. Remettre
les échalotes dans la poéle avec les champignons et en fin de cuisson
parsemer de persil. A déguster bien chaud !
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Blinis

par Ninon, @ledindondelafarce

1 cc rase de levure

chimique 1 ceuf 125g de yaourt
\ i / nature grec
125¢ de farine

P ‘/' 1 pincée de sel
a0
\%

2H

1 noisette de beurre

1cs de pate

Lorsque le blini commence a buller, le retourner,
laisser cuire 1 min et retirer du feu.

Cailles aux raisins et poires pochées

par Les Commis, lescommis.com

Pour 4 personnes : « 4 cailles + 4 poires « 4 clous de girofle « 1 baton de
cannelle « 1 gousse de vanille « 6g de gingembre en poudre + 30g de raisins
secs « 750 ml de vin blanc mcelleux « 60g de beurre doux « sel & poivre

Prechauffer le four a 210°C.

Peler les poires, les piquer chacune dun clou de
girofle. Quvrir en deux la gousse de vanille et la
gratter a [aide d'un couteau pour en extraire la chair.

Mettre les poires dans une casserole avec le vin
blanc, la chair de vanille et le baton de cannelle et
porter a ébullition. Couvrir et cuire 10 min a petit
frémissement.

Pendant ce temps, dans une cocotte a feu vif avec la
moitié de beurre, marquer les cailles sur chaque face.

Egoutter les poires, conserver le jus de cuisson
et enlever les clous de girofle.

Mettre les poires dans la cocotte avec les cailles
et arroser d’une bonne louche de jus de cuisson
des poires.

Ajouter : raisins secs + gingembre + sel + poivre + beurre restant en

morceaux. Cuire a couvert au four 20 min.

Astuce : rajouter du jus de cuisson des poires si le jus sévapore trop vite
dans la cocotte !

A déguster bien chaud !



' Madeleines au citron




Biche patissiere chocolat vanille caramel

par Rachel, @encoreleprintemps

Croustillant : - 200g de chocolat blanc + 100g de crépes dentelle

Insert chocolat caramel : « 70g de sucre « 30g de beurre « 80g de
créme liquide entiére « 100g de chocolat caramel « 1 feuille de gélatine

Ganache montée vanille - chocolat blanc : « 90g de chocolat blanc »
400g de créeme liquide entiére 30% + 1,5 gousse de vanille « 1 cc d’extrait
de vanille « 1,5 feuille de gélatine (3g)

Glagage noir extra : « 8 feuilles de gélatine (16g) (ne pas remplacer par de
Pagar agar car ne supporte pas la congélation) « 12,5¢l d’eau + 220g de sucre
en poudre « 65g de cacao en poudre non sucré « 12 cl de creme liquide entiere

Biscuit croustillant pour la base de la biiche : faire fondre le chocolat
blanc, doucement, et ajouter les crépes dentelles écrasées. Mélanger bien et
verser dans le tapis a rebord. Placer au congélateur pendant au moins Th.

@ Insert chocolat caramel : placer la gélatine dans un bol d’eau froide.
Placer le sucre dans une casserole et realiser un caramel a sec, sur un feu
moyen. Quand le caramel a une couleur blond foncé, ajouter la créme
liquide entiére chaude tout en fouettant hors du feu. Quand toute
la créme est mise, remettre sur le feu et cuire encore 2 min tout en
fouettant.

Essorer la gélatine réhydratée et 'ajouter au mélange caramel-créme.
En dehors du feu, ajouter le beurre en petits morceaux en fouettant.
Verser ensuite le caramel sur le chocolat et mélanger a la spatule,
énergiquement pour lisser la préparation. Verser dans le moule a insert
et congeler au moins 3h.

@ Ganache montée vanille - chocolat blanc : placer la gélatine dans un
bol d’eau froide.

Faire chauffer la créme liquide avec les graines préalablement sorties

Financiers aux éclats de pistache
par Julie, (@quandjuliepatisse

3

6 blancs d’ceufs 1 pincée de sel
pincée de se

/

P

P
80g de poudre d’amande
X‘ 80g de farine
200g de beurre
r
a

Verser dans un moule a financiers beurreé et farine.

@

Parsemer de pistaches concassées

Cuire 15 min

30 a180°C

des gousses, et les gousses ouvertes.

Faire fondre le chocolat au micro-ondes a 900w quelques secondes.
Retirer les gousses de la creme et ajouter la gélatine essorée et
réhydratée. Verser ensuite la créme sur le chocolat, en trois fois, en
mélangeant bien de fagon a créer une émulsion. Ajouter ensuite extrait
de vanille liquide et réserver au frais au moins 6h.

Monter la ganache au robot/batteur, de fagon a obtenir une texture
proche de la creme chantilly.

Montage : tapisser le moule a bliche de la feuille rhodoid. Verser un
peu de ganache montée dans le fond et Iétirer vers le haut du moule
avec une petite cuillére ou une spatule.

Placer I'insert chocolat caramel et appuyer dessus pour chasser les bulles
d’air. Recouvrir de ganache montée jusqu’en haut du moule a biche,
placer le croustillant et appuyer pour faire remonter de la mousse.

Placer au congélateur au moins une nuit pour une congélation en profondeur.

Glagage noir extra : a réaliser a la sortie du congélateur de la biche.
Sortir la biche du congélateur. Retirer les embouts et chauffer le moule
a la main ou au chalumeau pour faciliter le démoulage. Retirer le film.
Placer la gélatine dans un bol d’eau froide.

Porter a ébullition 'eau et le sucre dans une casserole. Quand le mélange
bout, verser le cacao en poudre non sucré et tamisé, mélanger au fouet.
Retirer du feu et passer au tamis.

Ajouter la gélatine et attendre que le glagage descende a 32°C pour
glacer la bliche congelée.

Placer la biiche sur une grille avec une feuille de papier cuisson dessous pour
récupérer 'excédent de glagage. Verser le glagage de maniére généreuse.
Deéplacer la biche doucement, sur la grille, pour éviter les coulures sur
les bords. Déposer la bliche sur une semelle de présentation.

Madeleines au citron
par Julie, @quandjuliepatisse

100g de sucre roux \
a

3 ceufs

/

P

1 pincée de sel

N

100g de beurre

fondu
Ny =

Remplir aux 3/4 les cavités d'un moule a

madeleines beurré et farine.

1 cc de levure chimique

e

P

150g de farine
& 45gde lait

< Le jus d'un

citron

2H

Cuire 10 min

a190°C
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aux contributeurs de ce numero !

Retrouvez leurs recettes dans ces pages et sur notre site alicedelice.com

>*
Z x coMMIS

Partenaires pour toujours + de ﬁtt magen !

Les Commis, livreurs de paniers recettes a domicile

Que vous habitiez en ville ou a la campagne, c’est souvent compliqué de trouver des recettes et d'aller acheter
les bons produits. Imaginez que I'on puisse vous simplifier la vie et en plus améliorer le systéme alimentaire.
Les Commis se lévent tous les matins pour cela : créer des recettes, trouver les meilleurs producteurs, golter
leurs produits et les remunérer au juste prix. lescommis.com

Pour les fétes, offrez Les Commis a votre entourage avec une carte cadeau !

Offre clients Alice Délice : - 10€ sur l'achat d'une carte cadeau avec le code ALICECAD EAU jusquau 31/12/2019.

Ninon, toute nouvelle sur la blogosphere Rachel, designer culinaire

"Apres des années a baver devant les émissions
culinaires et les comptes Food-Insta, je me suis
lancée dans la folle aventure du Dindon de la
Farce pour rendre la cuisine Wahou accessible a
tous ! Je vous y partage mes meilleures recettes

"Originaire des Cévennes, j'ai grandi dans une
ferme ou jai pris golt a la cuisine en triant
les chataignes, préparant des confitures ou
du pain maison. En 2017, jai eu la joie de
remporter le concours du Meilleur Patissier
et je consacre depuis mon temps a la
patisserie dans mon atelier lillois. Retrouvez
mon univers créatif, graphique et poétique
sur mon blog encoreleprintemps et sur

0O

et astuces, plébiscitées par mon entourage.
Vous avez le pouvoir de faire vous-méme, alors

regalez-vous !" ﬂ @

Charles & Ava, deux amoureux de patisserie

"Nous sommes Charles & Ava,
deux jeunes amateurs de patisserie
fraichement sortis de leurs études
de... médecine ! Apres la participation
de Charles a I'émission « Le Meilleur
Patissier », nous avons changé de vie

"Graphiste et passionnée de patisserie
a mes heures perdues. Je ne rate jamais
loccasion de manger un bon giteau mais
surtout d’en préparer pour mes proches.
Mon crédo ? Que ce soit simple, de saison
et gourmand !

Retrouvez-moi sur ) [O) la-vie-lilloise.fr

pour nous consacrer a notre passion,
LA PATISSERIE ! Désormais, nous
travaillons sur YouTube et notre site
charlesetava.com pour partager notre

passion au plus grand nombre." 9 @

France, bloggeuse

"Originaire de Haute Savoie, passionnée de
gastronomie et de voyages, c’est avec grande

"Fan de patisserie, J’ai ouvert un blog en
2014 pour y partager mon aventure du CAP
patisserie en candidat libre. Depuis, je gere
un salon de thé a Tours pour le plus grand
plaisir de ma famille et de mes clients !"

9 @ quandjuliepatisse.com

curiosité et gourmandise que je m’adonne a
découvrir de nouveaux lieux et concept. La
patisserie est rentrée dans mon quotidien
il y a maintenant 2 ans. Ce que j’aime : la
Jjustesse et la possibilite de création.”

9@ fanfan_patisserie

Ont également partagé leurs délicieuses recettes dans ce numéro : Cassandra, gestionnaire produit et approvisionnement, et Coralie,

chef de produit.



Paris Bercy - Bercy Village

Amiens - 6/8 rue Ernest Cauvin

Annecy - CC Annecy Courrier Paris La Défense - CC Les 4 Temps

Bordeaux - 20 rue des 3 Conils Reims - cC Espace d'Erlon

Boulogne Billancourt - CC Les Passages Roissy - CC Aéroville

Dijon =17 rue du Bourg Rouen - CC Docks 76

Eragny s/ Oise - CC Art de vivre Serris - CC Val d’Europe

Lille - 5 rue Esquermoise Strasbourg - Galerie de ’Aubette

Lyon - 80 rue du Président Edouard Herriot StraSbourg - CC Rivétoile

Meaux - CC Les Saisons Thiais - Thiais Village

Metz - CC Muse Thoiry - CC Val Thoiry

Montpellier - CC Polygone Valenciennes - CC Place d’Armes

Nancy - CC Saint Sébastien

Nantes (franchise) - 20 passage Pommeraye .
Faches Thumesnil - dans le magasin Boulanger

Nice - CC Cap 3000
Nice - CC Nicétoile

SERVICE RETRAIT 2" “ —
p@mc&&a&ﬁa/m’deﬁﬂd'mmmw.' -
Commandez en ligne

Récupérez vos achats 2h plus tard en boutique ! :

O—=0J

www.alicedelice.com
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