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KIT BOUCHÉES 

TRUFFES AU FROMAGE FRAIS


150 g de fromage frais,
100 g de ROQUEFORT PAPILLON®




Écraser le roquefort à la fourchette puis
bien le mélanger avec le fromage frais.
Avec les mains mouillées, former des
petites boules et les rouler dans 
la garniture de son choix. Les déposer 
sur du papier sulfurisé.



TRUFFES AU MASCARPONE


100 g de mascarpone,
100 g de ROQUEFORT PAPILLON®




Écraser le roquefort à la fourchette 
puis bien le mélanger avec le mascarpone.
Avec les mains mouillées, former des
petites boules et les rouler dans la garniture
de son choix. Les déposer sur du papier
sulfurisé. 



IDÉES DE GARNITURE


-  poudre de pistaches, de noisettes
ou de noix
- poivre noir grossièrement concassé
- spéculoos finement mixés
- canneberges hachées finement
- chocolat noir à 70 %, fondu
- baies roses grossièrement concassées
- graines de sésame
- graines de pavot...










KIT PURÉES 

POUR 4 PERSONNES

PURÉE DE LÉGUMES AU ROQUEFORT



½ kg de légumes au choix (pommes de
terre, carottes, potimarron, céleri, patate
douce, brocolis, etc.), ½ l de lait, 100 g de
ROQUEFORT PAPILLON®, 20 g de beurre, 
1 cuillerée à café de carvi, sel, poivre




Éplucher et couper les légumes en quatre.
Les mettre dans une casserole, couvrir
d'eau et ajouter le carvi. Porter à ébullition,
saler et laisser cuire 20 minutes à couvert.
Lorsque les légumes sont cuits, éliminer
l'eau et les laisser se dessécher quelques
minutes à feu doux. Les passer au
presse-purée puis ajouter le beurre bien
froid coupé en petits cubes et le roquefort
émietté. Faire chauffer le lait et l'ajouter à la
purée. Mélanger énergiquement.
Assaisonner.



POLENTA AU ROQUEFORT


1 l d'eau, 175 g de semoule de maïs, 
50 g de beurre, 100 g de ROQUEFORT
PAPILLON®, sel, poivre




Porter 1 l d'eau salée à ébullition. Baissez 
le feu et verser la semoule en pluie en
remuant sans cesse avec un fouet. Laisser
cuire 15 minutes jusqu'à ce que la polenta
épaississe mais reste assez liquide.
Incorporer le beurre et le roquefort émietté.
Assaisonner.
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