
Tartare de tomates, réf. 440803 
Speck en tranche, réf. 330104 

Tomate confite ESV , réf. 440801 
Grana Padano AOP poudre , réf. 340301
Grana Padano AOP copeau , réf. 530307

Roquette , réf. 280513

Étaler finement en rond sur un diamètre de 12 cm environ, 

des petits pâtons de rognures de feuilletage et les déposer sur 

une plaque de cuisson légèrement humidifiée, les piquer au 

centre à l’aide d’une fourchette. Déposer une couche de tartare 

de tomates ainsi que 2 tranches de speck, parsemer de fines 

lamelles de tomates confites et saupoudrer généreusement le 

tout de Grana Padano AOP en poudre. Cuire rapidement à four 

chaud. Dès la sortie du four, avant de servir, déposer quelques 

copeaux de Grana Padano AOP  pétale ainsi que des belles 

feuilles de roquette fraiche.

Ingrédients

Étapes

TARTE

« Tarte fine  »
TARTARE DE TOMATE, SPECK, GRADA PADANO, ROQUETTE 

Étapes
Sur un fond de pâte à pizza, étaler une généreuse

couche de fromage blanc que vous aurez assaisonné

avec de la ciboulette, du sel, du poivre et de la muscade.

Disposer des rondelles d’oignons rouges ainsi que des

lamelles de tomates confites de façon très généreuse et

des olives noires. Cuire à four chaud, dès la fin de cuisson 

disposer sans restriction des fallafels coupées en deux, 

repasser rapidement la pizza au four afin de chauffer 

les fallafels, puis avant de servir parsemer de roquette 

fraiche.

Fromage blanc à 40% Alsace lait, réf. 580303 
Oignons rouges émincé, réf. 280509

Tomate confite ESV, réf. 440801
Fallafels surgelé 20 g , réf. 350607

Ingrédients

PIZZA

« Pizza de Baalbek »
MOZZARELLA, FALLAFELS

CGA
Créateur de Goûts pour les Artisans

03 88 38 12 40
www.cga-distribution.fr



Étapes
Au batteur muni de la feuille confectionner un craquelin

avec : 80 g de beurre, 100 g de Grana Padano AOP poudre, 100 g de 

farine, paprika, sel, poivre, muscade.

Quand la pâte s’est bien amalgamée,  la réserver 30 minutes au 

froid positif, puis l’étaler entre 2 feuilles de papier cuisson sur 3 

mm d’épaisseur, détailler des rectangles de la taille des éclairs, 

confectionner une pâte à choux avec votre recette habituelle, dresser 

des éclairs avec une douille de 16 mm cannelée petites dents, déposer 

sur la surface les bandes de craquelin, puis cuire le temps nécessaire 

dans un four à sole à 185° ou un ventilé à 165°.

Préparer une mousse réalisée avec  : 3 g de gélatine en poudre 200 

bloom hydratée avec 200 g d’eau très froide, 500 g de Mme Loïk 

ails et fines herbes, 500 g de crème Label rouge montée. sel, poivre, 

muscade.

Faire fondre la gélatine hydratée, déposer le Mme Loïk ails aux fines 

herbes dans la cuve du batteur munie du fouet, y rajouter la gélatine 

fondue, bien mélanger, puis à la main à l’aide d’une maryse mélanger la 

crème montée et assaisonner.

Couper les éclairs horizontalement en deux, garnir de mousse à l’aide 

d’une poche munie d’une douille cannelée et déposer généreusement 

des fines lamelles de truite fumée des Pyrénées intercalée de brins de

ciboulette fraiche.

Ces éclairs pourront également se faire en taille « lunch » pour vous 

apéritifs et buffets dinatoire.

Grana Padano AOP poudre, réf. 340301
Crème Label rouge Alsace lait, réf. 580312 
Mme Loïk ails et fines herbes, réf. 480305
Truite fumée des Pyrénées, réf. 520703 
 

Ingrédients

ÉCLAIR

« Éclair d’Automne »
GRADA PADANO, CRÈME, MME LOÏK AILS ET FINES HERBES, TRUITE FUMÉE 

CGA
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www.cga-distribution.fr



Étapes
Dans un pain « bagel » coupé horizontalement en 2 parties, tartiner une généreuse épaisseur de cream cheese, 

disposer quelques feuilles de batavia, puis déposer des belles tranches de poulet tex mex assorties de morceaux 

d’ananas. Napper légèrement le tout avec de la sauce pita à l’ail, puis refermer le « bagel ».

Cream Cheese Paysans Breton, réf. 480309
Batavia feuille, réf. 270512 
Émincé de poulet tex mex, réf. 360115
Sauce pita, réf. 130709 

Ingrédients

SANDWICH

« Bagel Hawaïen »
ÉMINCÉ DE POULET, CREAM CHEESE, BATAVIA, SAUCE PITA

CGA
Créateur de Goûts pour les Artisans
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www.cga-distribution.fr


