PREPARATION :

Chocolat au bain-marie :

· mettre le thermostat de la plaque sur 4

· 1 grande casserole : remplir à moitié d’eau

· faire chauffer sur la plaque électrique

· 1 petite casserole : mettre des palets de chocolat (suivant quantité désirée)

Raisin au rhum :

· 1 bac plastique de petite taille

· mettre du rhum jusqu’à mi-hauteur du bac

· mettre un peu d’eau chaude à partir du percolateur

· verser les raisins

· laisser gonfler

· couvrir

· mettre au frais

Coulis de fruits :

· verser dans le mixer 

· 2 boules de framboise (ou fraises suivant coulis préparé)

· 3 fruits rouges (congelés éventuellement)

· 1 peu d’eau chaude

· mixer

· à conserver au frais (2 jours maximum)

Vinaigrette :

· pour 1 litre à préparer dans un fond de saladier :

· 1 cuillère à soupe de moutarde de Dijon

· 1 pincée de sel

· 1 pincée de poivre

· 3 cuillères à soupe de vinaigre basalmique

· 3 cuillères à soupe de vinaigre de vin

· mélanger

· 6 cuillères à soupe d’huile d’olive

· éventuellement 1 cuillère à soupe d’huile de noix

· huile végétale (complément à 1 litre)

· mélanger au fouet

· à l’aide de l’entonnoir verser dans la bouteille

· conserver la vinaigrette au frais dans un frigo ‘top’

Salade :

· pour 1 bol :

· 3 feuilles de salade autour du bol

· feuilles de salade coupées dans le bol avec du volume

· 2 x ¼ tomates

· ou

· tomates en dés

· amandes effilées

· ou

· pignon

Savoyarde : ( à faire le matin ou à l’arrivée )
· éplucher l’oignon (3 oignons)

· couper en deux l’oignon

· passer chaque moitié sous l’eau

· couper l’oignon en dés

· prévoir 3 oignons pour 20 savoyardes

· mettre les dés dans 1 boîte plastique
· verser de l’huile d’olive
· mettre au micro-ondes 8 minutes puissance maxi
· sortir les oignons du micro-ondes

· ajouter les lardons (200 grs)
· mélanger
· mettre au micro-ondes 2 minutes
· prendre un bac inox
· mélanger la préparation (oignons-lardons) avec 500 grs de pommes de terre en lamelle
· mettre au frais
Epinards : le soir pour le lendemain
· 1 kg d’épinards à décongeler dans une boîte plastique maintenue au frais dans un frigo ‘top’

· le matin égoutter les épinards

· presser pour extraire l’eau
Reblochon :

· couper le reblochon en tranches 

· stocker dans une boîte hermétique

· pour une crêpe mettre deux petites longueurs

