SPECIALITE FROMA




Avec la Cancoillotte,
Il'y en a pour tous les goUts
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PREPARATION CUISSON INGREDIENTS
15 minutes 20 minutes pour 2 pers.

3 endives violettes 100 g de haricots verts

150 g de petits pois 150 g de croQtons de pain
croquants ou mange-tout maison

200 g de pommes de De la ciboulette ciselée
terre nouvelles

1 cuillére a soupe de
ciboulette ciselée

4 cuilléres a soupe de
Cancoillotte nature

1 cuillére a soupe de jus 1 cuillére a soupe de
de citron persil ciselé

1/2 cuillére a café de 20 ml de lait fermenté
paprika Sel et poivre

Cuisez les pommes de terre nouvelles a la vapeur ou
dans un grand récipient d’eau salée.

Faites chauffer une grande quantité d'eau salée et
blanchissez les petits pois (ou mange-tout) et les haricots
verts pendant 8 minutes (les légumes seront cuits, mais
croquants).

Transférez-les ensuite dans un grand bol d'eau froide
afin qu'ils gardent leur belle couleur verte.

Coupez les pommes de terre cuites en deux.
Effeuillez et lavez les endives.
Disposez les Iégumes dans des assiettes.

Préparez la sauce en mélangeant 'ensemble des
ingrédients. Assaisonnez.

Pour les croGtons de pain maison, découpez une
baguette en petits carrés et faites-les revenir rapidement
dans une poéle chaude avec de I'huile d'olive.

Servez le tout avec la sauce Cancoillotte facon Ranch.
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PREPARATION CUISSON REPOS INGREDIENTS
20 minutes 30 minutes 40 minutes pour 3 pers.

300 g de farine 150 ml d'eau tiéde

1 sachet de levure

boulangére (8 g) 2 cuilleres a soupe d’huile

d'olive
1 pincée de sel

80 g d'épinards frais 30 g de pignons de pin
60 g de Cancoillotte a I'ail

50 ml d’huile d’'olive

Sel et poivre

1 petite botte d'asperges 1 petite botte de radis

1 filet de cancoillotte a l'ail Quelques feuilles de

Jambon sec jeunes pousses d’épinard

Préparation de la pate a pizza : diluez la levure boulangere
dans de l'eau tiéde et laissez reposer 10 minutes. Dans un bol,
versez la farine, le sel, I'huile d'olive. Ajoutez la levure diluée.
Pétrissez-le tout afin d’'obtenir une boule. Couvrez avec un
torchon et laissez lever 30 minutes au chaud.

Préparation du pesto : dans le bol d'un blender, mixez les
épinards frais, la Cancoillotte a l'ail, 'huile d'olive et les pignons
de pin, le sel et le poivre.

Préchauffez le four a 200°C.

Etalez la pate a pizza sur une plaque recouverte de papier
sulfurisé.

Ajoutez le pesto épinards/Cancoillotte.

Ajoutez la garniture : asperges, jambon sec, radis et un filet de
Cancoillotte a l'ail.

Enfournez environ 30 min a 200°C.

Pour servir, garnir de quelques feuilles de jeunes pousses
d'épinard.



Une spécialité gourmande

La Cancoillotte est I'une des spécialités les
plus légeres du plateau de fromage. Avec
un taux moyen de 8 % de matiéres grasses
etunfaible taux en cholestérol, elle possede
des atouts nutritionnels considérables. Trés
appréciée des sportifs pour sa teneur en
protéines,laCancoillotteapporte également
des vitamines A et B et autres minéraux,
faisant d'elle une alliée du quotidien. Facile
a cuisiner, elle peut tout a fait se substituer
a la créme fraiche, aux sauces ou encore
a la mayonnaise, 10 fois plus grasse.
De quoi se faire plaisir, sans culpabiliser.
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70004 VESOUL cedex

Tél. : 0384 77 14 40 / contact @cancoillotte.info
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Retrouvez davantage de recettes
sur le site internet:
Www.cancoi|Iotte-specialite-fromagere.fr

/ 0473746238 / 0634873587
anne-cecile.runavot@quiplusest.com

J 0473746235 / 075056 35 48
lucie.lefevre@quiplusest.com




