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Une 
marque 
légendaire 



Depuis 
1863, 
SOCIÉTÉ, 
marque 
pionnière 
dans 
la 
fabrication 
du 
Roquefort, 
souhaite 
apporter 
à 
travers 
son 
excellence 
et 
le 
savoir-faire 
de 
ses 
Maîtres 
Affineurs, 
le 
plaisir 
unique 
et 
sans 
cesse 
renouvelé 
du 
Roquefort 
SOCIÉTÉ. 



Un 
produit 
traditionnellement 
servi 
sur 
plateau, 
qui 
au 
fil 
des 
envies 
se 
marie 
également 
à 
merveille 
avec 
tous 
les 
mets, 
sous 
différentes 
formes 
pour 
vous 
procurer 
un 
plaisir 
incomparable. 



Source 
infinie 
d’idées 
recettes, 
la 
saveur 
du 
roquefort 
relève 
les 
plats 
avec 
finesse 
et 
ajoute 
une 
note 
très 
personnelle 
à 
votre 
cuisine. 



Nous 
le 
mettons 
aujourd’hui 
à 
l’honneur, 
à 
l’occasion 
des 
150 
ans 
de 
la 
marque 
Société, 
à 
travers 
différentes 
recettes 
telles 
que 
les 
gougères, 
la 
soupe 
de 
fèves, 
les 
beignets 
d’aubergine, 
les 
ravioles, 
les 
moules 
et 
les 
coquelets 
au 
roquefort... 
qui 
régaleront 
petits 
et 
grands. 
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Crackers 
au 
roquefort 
et 
chutney 
de 
poire 



POUR 
25 
CRACKERS 
PRÉPARATION 
: 
20 
MIN 



CUISSON 
: 
45 
MIN 



Pour 
les 
crackers 



150 
g 
de 
farine 



1/2 
cuill. 
à 
café 
de 
levure 
chimique 



1/2 
cuill. 
à 
café 
de 
sucre 



60 
ml 
d’eau 
froide 



2 
cuill. 
à 
soupe 
d’huile 
d’olive 



100 
g 
de 
roquefort 
Société® 



2 
pincées 
de 
sel 



Pour 
le 
chutney 
de 
poire 



1 
poire 
Williams 



30 
g 
de 
raisins 
de 
Corinthe 



80 
g 
d’oignons 
grelots 



8 
g 
de 
beurre 
doux 



80 
g 
de 
sucre 
roux 



1. 
Commencez 
par 
préparer 
le 
chutney 
de 
poire. 
Pelez 
les 
oignons 
et 
coupez-les 
en 
quartiers 
puis, 
dans 
une 
casserole, 
faites-les 
dorer 
dans 
le 
beurre. 
Pelez 
les 
poires, 
coupez-les 
en 
petits 
morceaux, 
puis 
ajoutez-les 
aux 
oignons 
avec 
le 
sucre 
et 
les 
raisins. 
Mélangez 
le 
tout 
à 
l’aide 
d’une 
cuillère 
en 
bois 
puis 
laissez 
mijoter 
à 
feu 
doux 
pendant 
45 
minutes 
en 
remuant 
de 
temps 
en 
temps. 
Laissez 
refroidir 
dans 
un 
bol 
à 
température 
ambiante. 



2. 
Préparez 
les 
crackers. 
Préchauffez 
le 
four 
à 
190 
°C 
(therm. 
6-7). 



3. 
Mélangez 
la 
farine, 
la 
levure, 
le 
sucre, 
l’eau, 
l’huile 
d’olive, 
le 
roquefort 
et 
le 
sel. 
Formez 
une 
boule 
puis, 
à 
l’aide 
d’un 
rouleau 
à 
pâtisserie, 
étalez 
celle-ci 
sur 
le 
plan 
de 
travail 
fariné. 
Découpez 
des 
lamelles 
d’environ 
15 
x 
2 
cm. 



4. 
Piquez-les 
à 
la 
fourchette, 
badigeonnez-les 
de 
beurre 
et 
placez-les 
sur 
une 
plaque 
recouverte 
de 
papier 
sulfurisé. 
Enfournez 
la 
plaque 
et 
faites 
cuire 
15 
minutes. 



Picorez 
les 
crackers 
froids 
accompagnés 
du 
chutney. 
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