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7\ ’est a Domfront-en-Poiraie
./ (Orne), cité médiévale
ormande, que s’est déroulée, le

0 mars dernier, la troisiéme édition
u Trophée des Léopards réservee
1x amateurs 100 % normands.

e concours culinaire qui se déroule
1 deux étapes a pour vocation

> valoriser les produits du terroir.
»s candidats avaient trois heures
yur présenter une entrée 100 Yo
sgétale sur le theme du Livarot,
bmage emblématique, considére
mme l'un des plus anciens de
région, suivi d'un plat principal
itour du beeuf de race normande.
I'issue de cette premiere epreuve,
.ux finalistes ont tiré leur épingle
1jeu : Nathalie Ben Samoun de
ouville-sur-Mer (Calvados),
prix, et Martine Desfaudais

, Saint-Aubin-sur-Gaillon (Eure),

sur le podium. On leur donne

ndez-vous a I’Abbaye aux Dames

, Caen (Calvados), les 31 mal :
1¢ juin pour participer aux lfma es
tionales. Cette édition réunira
R 1 fecsionnels;

I
--------------
---------

Pendant ces deux journées, ne ratez
pas le superbe marché des Léopards
dans les jardins de I’Abbaye aux
Dames. Gratuit et ouvert a -tous,
vous y trouverez les produits |
emblématiques de l]a Normandie :

Iivarot, cidre, poiré (boisson peu
.40 offervescente obtenue

Nathalie
Ben Samoun
(17 au concours)
et Stéphane
Carbone
(président

du Jury).

Le Livarot
appelé aussi
”| e Colonel”.

Hervé Morin
(président de la
Région Normandie)
entouré de Bernard
Soul (maire de
Domfront-en-Poiraie)
et du chef Stéphane
Carbone.
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ROTIES
GE FRAIS ONCTUEUX ISIGNY-

E ET A LA MENTHE

bergines + 2 cuil. a s. de miel liquide + 3 figes de

§ personnes Jau

e+ 4 CU

ére + une demi-gousse d'ail + le jus d’un demi-citron jaune + sel

houffez le four @ 200 °C (th. 6/7) chaleur tournante.
7 puis découpez les trois aubergines en franches

e sens de la longueur.
_|es sur une plaque recouverte de papier cuisson. Mélangez dans

1 e miel et 'huile d'olive. Salez les aubergines puis badigeonnez-les
dlange miel et huile Jolive & 'aide d'un pinceau de cuisine.

mez pendant 30 & 40 minutes (la durée de cuisson dépend
urs, les aubergines doivent dorer et devenir fondantes).

nt ce temps, préparez le fromage frais onctueux. Ecrasez
ni-gousse d'ail puis mélangez-la au fromage. Ajoutez ens

mi-citron jaune, salez, poivrez,
tisde avec des fevilles de menthe e

et finissez par un

le fromage frais onctueuX.

de cajou

' & .

italienne, |
grs"ées et N :

) & 5. d'huile d'olive + 200 g de fromage frais onctueux Isigny- B

tlet d’huile d'olive.
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DES DE POIRE DE BCEUF A

ASPERGES VERTES ET BASI
Pour 1 personne 3 asperges vertes + 150 g de poire de beeuf

+ 1 petit oignon + 2 feuilles de basilic + 2 cuil. a s. d’huile
d'olive + sel + poivre

1. Cassez le bout des asperges et coupez-les en biseaux

2. Blanchissez-les 3 minutes dans une casserole d’eq
bouillante salée puis rafraichissez-les sous I'eau Fru‘d
oiae.

3, Coupez la poire en morceaux. Epluchez et hachez |’oignon_

A. Versez de 'huile d'olive dans une poéle et faite
. | : 3
<uer ['oignon pendant 2 minutes, ajoutez la viand
<aisissez-la des deux cotes et laissez cuire que|qu:;

< selon vos golts. Ajoutez les asperges,

minute
ire encore 2 minutes.

mélangez bien, et laissez cu
B, Salez, poivrez, ajoutez le basili

Astuce : ajoutez dans vos olats des

¢ et dégustez bien chaud.
aromates comme du basilic
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