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UN COOKIE OU UN BROWNIE, LE CHOIX EST CORNELIEN,
POURQUOI NE PAS ASSOCIER LES DEUX.
LA FOOD FUSION EST NEE DANS LES ANNEES 90 A NEW
YORK. BROOKIE, SUSHIS TACOS, CRONUTS, SONT DES
FUSIONS DE RECETTES.

LE CRONUT FAIT PARLER DE LUI EN 2013, CREE PAR LE
CHEF PATISSIER FRANCAIS DOMINIQUE ANSEL, PROPOSE
LA CROUSTILLANCE DU CROISSANT AVEC LE COT
RASSURANT DU DONUT, LE TOUT FOURE D'UNE
DELICIEUSE CREME PATISSIERE VANILLEE.

CETTE TENDANCE REVELE D'UN VERITABLE TRAVAIL DE
RECHERCHE, POUR LES CHEFS.
LA FOOD FUSION PEUT AUSSI BIEN ASSOCIER LES
RECETTES D'UN MEME PAYS QUE DE PAYS DIFFERENTS.

Brookies & Crepes creme brulée







Pablo Con Carne

INGREDIENTS POUR 2
PERSONNES

25G BEURRE
CAC CUMIN EN
POUDRE
15 CL DE BOUILLON DE
BCEUF
SEL POIVRE PERSI
10IGNON
1 GOUSSE D'AIL
200G BCEUF HACHE
1 CAC DE CHILI EN
POUDRE
30G CONCENTRE DE
TOMATES
150G D'HARICOTS
ROUGES EGOUTTES
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DEROULE

1. PRECHAUFFER LE
FOUR A 180 C
(THERMOSTATSG)
HACHER L'OIGNON ET
. L'AlL
2.DANS UNE
COCOTTE EN FONTE,
FAIRE FONDRE LE
BEURRE, ET ENSUITE
DORER DOUCEMENT
L'OIGNON ET L'AIL.

3.INCORPORER LE
BOEUF HACHE ET
LAISSER CUIRE
DOUCEMENT 10MIN
MELANGER LE CHILI,
LE CUMIN, LE
CONCENTRE DE
TOMATES, ET
INCORPORER LE TOUT
AU BOEUF.

4.AJOUTER LE‘

HARICOTS, LE
BOUILLON, DU SEL ET
DU
POIVRE.

5.COUVRIR ET CUIRE
25 MIN AU FOUR




L'anti-réegime




