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Ce livret de recettes a été réalisé dans le cadre de la " Journée de France dans l'école " mis en ceuvre par
I'Institut frangais du Japon. Cet événement est destiné a promouvoir la langue et la culture frangaise aupres
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Recette 1 Omelette aux blettes (ou aux épinards)

lain Ducasse 2L ZF v —RDFLLY FIF5SNAEDFLLY
’ Kei KOJIMA {
o

Ol ettt e AUX IOt S e |

(ou aux epinards)
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Nom du chef Difficulté Cuisson u .
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SICHEFEDANSTEL TS, DLToLTSTcx L, IXEATH 20 2k, 3o

Ingrédients pour 4 personnes  #k} 4 A% <13TL1’C/£\T$7D‘9\L$9’C§T:6\ TI2ANY DA EESTERERL, T(HAT
e I 15 PREEREC
ZAARFv—F (B5NAETHRAT. £EbANS,) 155 ¢ V
.............................. 500 g \
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Conse“ du chef
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Préparation de larecette £V 75
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Recette 2
Pl
Retour de la peche du jour,
garniture d’un minestrone, basilic pile

AHDOEA SRZMAO—X NJILOER Y

Nom du chef Difficulte Cuisson u
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Ingrédients pour 4 personnes 18t 4 A5

BT AL ceeeeeeeeen 400 g INSIL e 20 g
FIODAITAT cooeeees 40g FY—T A A eeenee- Ee
WALTAT oeeeeeeeees 40 g I\ — e 20 g
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Retour de la péche du jour, garniture d’un minestrone, basilic pilé
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Conseil du chef
3 2707 RINAA
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Poulet roti a la basquaise
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Nom du chef Difficulte Cuisson
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Kei KOJIMA
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Ingrédients pour 4 personnes #1184 A5
;% ..................... 2 Hq E'j/r/ ............... |OO cc
Eo¥ A F-JNELITITTRTPIPPr | & TH - TV
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Poulet roti a la basquaise
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WA —THAINEOE, IZAIK2 K
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Conseil du chef
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Bocuf de Tochigi comme un hourguignon,

pommes puree
WMAREMFDOTINFX=_FY SrvHM1EDE2—L

Nom du chef Difficulté Cuisson H

Préparation de la recette 1£")73
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LG 0
EYLY =1AY= | Sk * 3 K5 .
M. PITARQUE-PALOMAR
( N
Ingrédients pour 4 personnes 8t 4 A%
HEIZY v | kg JNG — e 300 g
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LA e [ &
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Conseil du chef
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Boeuf de Tochigi comme un bourguignon, pommes pureée
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Cake a l'orange,
marmelade d’agrumes de saison
ALy o —% ZHOMBREOY—YL—F

! Nom du chef Difficulté Cuisson H

SR W EES ] |
/ _ 2
PYCATTEY O ek 40 4 ~ |

Thomas MOULIN o

Ingrédients pour 4 personnes
MElA N7 (20 cm DRI Ry —FEY)

FLor—%

o AEERRTRTTEeS 182 g (J31E) R—FTINGH—wnne 4g
HEZ1) [y veenennennnnns 100 g FYU—TFAI reeeeennns 56 g
1Y SR 2008 ALUY e 2 18

Cake a l'orange, marmelade d'agrumes de saison

g
FLror—% EfioHEREOv—<L—F gf
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Préparation de larecette 1\ 7

[FLo o —*]

WHEDORICALY Y DOREZEIRL, BEAEHLES,
o 20C FROBEEE ANTELES, 40CITRH1-2Y —LEBE. 527 NE.
- NR—F2 I T — % MR S0CITRSDT- A —T AN EMZDe (22 TRIRIZES
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(Bl oD WKDIZTB-8) 72
&< [ZEMAGR L. 160°CT 40 2 EE<,
© SOy OH R R TRE—ERNT,
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Conseil du chef
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Lunette a la framboise
Jayh e e 5« 75K —X

Nom du chef Difficulte Cuisson H
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| 1] ]
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* K ¥ 20 % N
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Préparation de larecette 1E") 7

NZ—E, BFLYITELSHICTE (RAR—XHVDERISANE, f27ZL7ERIC
0 BAERNESD) FIma—fE. T—EVRNAYY— B NZSE— X Dk%E
A, ZNF15TPELCREADED, SOHITNEW. B, WEMZ 2, B—I2h
N—kZazv 2ECETCLCRERbED, TvEL IR—)— 2 BITHAT, 2mm OEX |45 %

(£3t) %13 THIEL. —BAEETE, 5,
EE2ED L FAZER3IMm DB TR, ZOBZNTNOERE lcm HlT5,
LR ADEMENRAH T AEMICENRTEIRY, 3.5cm OyNEH0\I, 4.5cm OR

Ingrédients pour 4 personnes #7184 A%
N—b2asL (%) R=beFe7Yaq 75087 -X
JRGT e 70 g | LTI TP 60 g
TS e 45 g SARN) = a— L veeeee 55 g
FT—FVRING T — -eeenn |6 g *ﬁ%%ﬂ- .................. 5 g
iE ........................... | g -3,{A%5—|— ............... 5 g
S oo nrreeenneeenns 1158 TRIEE oovereereernenns 25 g
égﬂ ........................ |/2 Eg\*}:nﬁ ........................ | |5 g
I/ZE‘/%EZ ............... |/2 /rll:l._/\”7.9'_‘/ ......... 2 5 g
5/(A%EZ ............... |/2 l/.:E.‘/%;\-I— ............... 2 g
INCSE—U X e /2

Lunette a la framboise
Jagyhk e 7«5« 750K 7—X

¥

THFEIZDY R 5, 160°CITRDHI-IARY> 3>y F—T VT 16 DS, ERTH
EQE I

INETRHITAK, ZARNY —Ea—L MFRA. ALt TRVEEZANS, B
MR FUEBEEDOEILDEMICINAS, FAT I0°CETIEL, LEVRIT
ZMA %o BESHBUVIBIZRE(ERT Y MEMITEEAND, ERTHIESET,

IN—heFTYaq
1%

COLYEIFEEITRTOE 21— LRI —Y P2 —RTHTEEY, 1L BRIFBLUREDHZEL.
ROFOREFEBZHITEDT. 2EEFVEEA, ROBEEDET #lHLEERMETETD
MV
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