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Introduction 



Fabriqué 
depuis 
1986 
à 
Noyal-sur-Vilaine, 
en 
Bretagne, 
le 
Petit 
Billy® 
est 
un 
fromage 
frais 
de 
chèvre, 
élaboré 
avec 
du 
lait 
entier 
collecté 
auprès 
de 
producteurs 
locaux. 
Présenté 
en 
barquette, 
enveloppé 
dans 
une 
jolie 
feuille 
de 
châtaignier, 
il 
a 
un 
goût 
très 
doux, 
acidulé, 
qui 
lui 
permet 
de 
se 
glisser 
dans 
toutes 
sortes 
de 
recettes, 
qu’elles 
soient 
salées 
ou 
sucrées. 



Délicieux 
dans 
des 
gratins, 
cannellonis, 
crêpes 
ou 
légumes 
farcis, 
il 
sait 
aussi 
lier 
une 
sauce, 
adoucir 
un 
jus. 
En 
sa 
compagnie, 
fruits, 
entremets 
ou 
mousses 
acquièrent 
fraîcheur, 
douceur 
et 
légèreté. 
Offrez-lui 
aussi 
du 
miel, 
des 
fruits 
secs, 
du 
chocolat. 
Un 
vrai 
régal 
! 



Vous 
trouverez 
dans 
les 
pages 
qui 
suivent 
25 
recettes 
pour 
découvrir 
ou 
revisiter 
le 
Petit 
Billy®. 
Laissez 
ensuite 
parler 
votre 
imagination 
et 
créez 
vos 
propres 
plats. 
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Verrines 
au 
Petit 
Billy®, 
roquette 
et 
tomates 
confites 



Pour 
4 
à 
6 
personnes 



Préparation 
: 
15 
min 



réfrigération 
: 
10 
min 



200 
g 
de 
pousses 
de 
roquette 



50 
g 
de 
cerneaux 
de 
noix 



50 
g 
de 
d’amandes 
effilées 



100 
g 
de 
tomates 
confites 
à 
l’huile 



200 
g 
de 
Petit 
Billy® 



10 
cl 
de 
crème 
liquide 



huile 
d’olive 



sel 
et 
poivre 
du 
moulin 



1. 
Lavez 
et 
essorez 
la 
roquette. 
Concassez 
grossièrement 
les 
noix 
et 
les 
amandes. 
Détaillez 
les 
tomates 
confites 
en 
fines 
lanières. 



2. 
Dans 
un 
saladier, 
mélangez 
le 
fromage 
avec 
la 
crème 
liquide, 
du 
sel 
et 
du 
poivre. 
Mettez 
au 
frais 
pendant 
10 
min. 



3. 
Pendant 
ce 
temps, 
assaisonnez 
la 
roquette 
avec 
un 
filet 
d’huile 
d’olive 
et 
mélangez-la 
avec 
les 
tomates 
confites. 



4. 
Répartissez 
la 
crème 
au 
fromage 
dans 
quatre 
à 
six 
verrines, 
déposez 
dessus 
la 
salade 
de 
roquette 
et 
parsemez 
du 
mélange 
noix- 
amandes. 
Servez 
en 
entrée. 



Astuce 
: 
Pour 
avoir 
plus 
de 
croquant, 
parsemez 
la 
salade 
de 
quelques 
corn 
flakes. 
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