


Soupe a IOignon
Gratinée au Roguefort

Ingrédients pour 6 personnes :

® 3 0igNoNs rouges moyens
¢ 150 g de Roguefort Papilon
e /5 g de beure

® 15 litre deau

* 1 bougust gami

* Sal

e Poivre du mouin

Pour la gamiture
e 300 g de pain sec coupe en dés

Préparation 15 mn
Cuisson : 40 mn

Foluchez et émincez les oignons.

Dans une casserdle, faites fondre le beurre, ajoutez les oignons, couvrez
et faites cuire 15 mn en remuant frequermment avec une spatule.

Versez 'eau et le bougquet gami, laissez cuire 15 mn a nouveau. Poivrez.
Versez cette soupe dans 6 terrines individueles pouvant aller au four.
Posez dessus le pain sec coupé en dés, Recouvrez en émiettant

le Rogquefort

Enfournez a four tres chaud (200°C) 10 mn.

A la sortie du four, mélangez la soupe a l'aide dune spatue.

Servez aussitot,
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Tomates Farcies
au Roguefort et au Chevre

Ingrédients pour 6 personnes :

* O tomates ¢ 1 cuilere a soupe

¢ 150 g de Roguefort Papilon de capres

e 300 g de chewvre frais e 12 culleres a soupe

e 3 gouttes de Tabasco dhuile ddlive FPapilon

* G flets danchois e Clooulette

e 15 clives Nnolres e Badlic cerfeul meélanges
* 1 gousse dal e Sel povre

Preparation : 20 mn
Cuisson : Sans

Coupez un chapeau sur chague tormate :
- Bvidez la pulpe, réservez-la et concassez
- Retoumez tout en salant et poivrant les tomates pour quelles séegouttent.

Melangez le chevire égoutte, le Roquefort eécrass, les fines heroes,
5 culeres a soupe dhuile et le Tabasco

Gamissez chague tomate, posez le chapeau.

NVixez les olives noires denoyautéss, les anchois, cépres et all.
Melangez et gjoutez 8 culleres a soupe dhuile d'olive (tapenade).
Sur une assiette, dressez une tomate, nappez de tapenade.
Décorez de ciboulette ciselée et de pulpe de tomate.
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Canapes au Pain de
Campagne et au Roguefort

Ingrédients pour 4 personnes :

e 300 g de Roguefort Papilon

* 1 baguette de pain de campagne
e 20 cl dhule dolive Papilon

¢ 1 potte de ciboulette

Préparation : 10 mn
Cuisson : 5 mn

Coupez la baguette de pain de campagne en tranches de 1 cm.
Détdllez le morceau de Roguefort en petits dés.

Versez sur chague tranche de pain une goutte dhule d'olive
et toastez-les dans le four 3 a 4 mn.

Déposez sur chacune guelques petits dés de Roguefort.
Faites fondre 2 mn au gril.

Dans le méme temps, cisalez la ciboulette.

Lorsgue le fromage est fondu, parsemez sur les canapes
Quelgues brins de ciboulette ciseles.

Servez sans plus attendre.
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NMousse dAvocats au Hoguefort




Nousse d'Avocats
au Roguefort

Ingrédients pour 8 personnes :

e 4 gvocats moyens

¢ 150 g de Roguefort Papilon

e 7 citron

e 150 g de creme fraiche liguide
e Polvre du moulin

Pour la gamiture
¢ /4 prins daneth

Préparation : 10 mn
Cuisson : Sans

Coupez les avocats en deux.

Enlevez la chalr, citronnez legerement et meélangez.

Passez la chalr et le roquefort dans un mixeur.

Fouettez la creme (au batteur) et incorporez-la délicaternent
a ce melange.

FPoivrez et mélangez le tout.

Gamissez avec la mousse obtenue les verrines.

Déposez sur chague préparation un brin daneth,

Servez aussitot,
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Pave de Lotte
au Roguefort

Ingrédients pour 4 personnes :

* 4 paveés de lotte sans os

¢ 100 g de Roguefort Papilon

e 25 clde creme liguide

¢ 30 g de beurre demi-sel

¢ 1 cullere a soupe dhuile d'olive Papillion
e Sel et poivre du maoulin

Pour la gamiture

e 12 fleurons et 4 brins de persil plat
Pour laccompagnement .

e 500 g de pommes de terre Charlotte

Préparation : 10 mn
Cuisson : 10 mn

Versez la creme et le Roguefort dans une casserole, délayez jusqua ce
Que la sauce soit homogene en chauffant a feu doux.

Dans le méme temos, lbeurrez et hullez la poéle, gjoutez les pavés de lotte.
Cuisez-les en les retournant assez souvent. Salez et poivrez en fin

de cuisson.

Dressez ceux-Ci sur les assiettes, recouvrez-les de la sauce

au Roguetort.

Posez 3 fleurons et un brin de persil plat
Sur chague assiette.

Accompagnez de pommes de terre
cuites & leau en robe des champs.
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