





Blanquette de veau
Galette des Rols
Choucroute

Gratin dauphinois
Ratatoullle

Croque madame

Croguemonsieur l

Cassoulet

Bouillabaisse
Daube provencale
Pot-au-feu

Boudin



C’est un plat traditionnel marseillais de poisson originaire de la
Grece antique. Il se compose d'une soupe de poissons que I'on
mange avec des croutons de pains tartines, souvent aillés, de
POISSONS servis entiers et de pommes de terre.

Boulllabaisse




»L'origine du mot bouillabaisse. Le nom
bouillabaisse vient de la vieille

ingrédients) :

expression provencale "bolhabaissa” - e sy
<

une téte de congre,

de bolh "il bout” et abaissa "il abaisse",
en parlant du feu, autrement dit
"quand ca bout, tu baisses"

2 feuilles de laurier

1.51d'eau




Blanquette de veau
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C’est un plat complet typiquement francais a
base de viande de veau bouillie, de carottes et
de sauce au beurre.



Croguemonsieur

C’est une sorte de sandwich chaud, au pain de mie,
au Jambon et au fromage (le plus souvent de
I'emmental), grillé a la poele, au four ou dans un
appareil specialise.




Choucroute

C’est une preparation alimentaire typique de
I’ Alsace, obtenue par fermentation naturelle de
varietés selectionnees de choux. Elle peut étre

accompagnee de viande, de charcuterie et de
pommes de terre o




Daube provencale

C’est une recette originaire de Provence composee
de beeuf marine dans du vin rouge, de carottes et

d’aromates. Originellement cuite dans un récipient
en terre cuite munie d’un couvercle permettant une
cuisson a I’ ctouttece







Cassoulet

C’est un plat traditionnel dont la base est un ragout de
haricots blancs longuement mijote, c'est la le secret de la
réussite. Dans ce ragout sont ajoutes, selon les versions,
du confit d'oie ou de canard, du lard, du jarret de porc, de
la saucisse, de I'agneau. On peut y trouver aussi de la
tomate, du céleri ou de la carotte. »
|l peut étre ou non recouvert de
chapelure




Galette des RoIs

C’est une tarte qu’on consomime
traditionnellement a 1’Epiphanie : une féve est
cachee dedans et la personne qui obtient cette feve
devient le roi (ou la reine) de la journée et a le
droit de porter une couronne de
fantaisie puis choisit sa reine
(ou son rot).




Le Carré Francais rend hommage aux pompiers de
Paris avec une série limitée de féves. Dimanche
Quiserale Roi ?

Dans la plus grande partie de Ia Fra

des Rois est originellement une gal

pate feuilletée, simplement dorée a

accompagnée de confitures ; elle p

étre fourrée avec diverses préparations : uanalpane
fruu*s cremes, Lhorolat compote Gc pommes..

Dans le Sud de la France, on sert en revanche le
gateau des Rois, une brioche aux fruits confits en
forme de couronne parfumée a la ﬂﬁur d'oranger,
préférée a la galette en pate feuilletée
p gjorativement appelée « parisienne »[réf

' es>h.|rc] Le royaume de France se partageait

angue d ocC ou I'on fabriquait toujours un

gateau de:s Rois (la recette de la pate variant suivant
les régions : « flamusse » de Bresse, « patissous »
du Périgord, « coque des rois » ariégeoise, «
royaume » des Cévennes, « garfou » du Béamn, «
goumeau » de Franche-Comté, etc.) et langue d'oil

ou I'on préparait dés le xve siécle un dessert de pate
sablée fourré de creme d’amandes qui devient plus
tard une pate levée a la levure de biére non'mee «
gorenflot »1. On trouve aussi des galettes a base de

nata cahléa Aanc 'Minact



Gratin dauphinois

C’est un mets francais, d'origine dauphinoise a
base de pommes de terre de creme fraiche.




Ratatoullle l

C’est un met composee de legumes cuits (coupes
en rondelles ou en quartiers), aubergines,
courgettes, poivrons et tomates, ainsi que des
oignons, de l'ail et de I'hutle d'olive. Il n'y a pas
de recette précise mais des principes a respecter.




Boudin

C’est une préparation de charcuterie qui se
consomme chaud ou froid






Crogue madame

C’est une sorte de sandwich chaud, au pain de
mie, au Jambon et au fromage (le plus souvent de

I'emmental), grille a la poéle, au four ou dans un
appareil spécialis€, avec un ceuf au-dessus




L2 bovillabaisse
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Langue ":«“4
de chat \ i
de Lille gayfrette

Cake Spé :
peculoos
aux fruits Biscuit Rose ‘

Mirfiton de Rouen de Reims
o § et de Pont-Audemer Goliter sec
£ Crépe -

: denlelle Normand

Fid Cra uelin Sahie
S Palet de St Quentin  Pain d'épices Madeleme
_Breton de Saint Malo de Reims 4, Commercy

Macaron
(uatre- quarts Galette ) de Nancy
Bretonne
Boudmr
- Sablé de Nancay Pain d'épices
Petit-beurre Nantais . Croquant

-~ g Carré d’Auvergne S
) Shuvargne Rizole de Thonon
ggr(‘:‘tll‘:r':a%te —_— Boudoir raquelin
¥ — de Lyon

Madeleine

de St Yrieux '
p ornet
i S Croguant

de Bordeaux de Murat

Eventail
— &

D adeleine Croquant de Villaret

== de Dax ¢ : Navette
4 k » de Marseille

Macaron de Rousquille )

{ Jean de Luz 3 ;
’ o des  Echaudé de
Pyrénees  Carmaux
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3 MOUTARDE ' 4
! &ow LE COQ AU VIN

3 LA RATATOUILLE

LA FOUGASSE
LA SALADE NICOILSE
FA va/
LA BRMDADE /j\
LA COPPA

LA FRANCE CULINAIRE



