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Leurs familles, les stars de



Power of love!
Sommes-nous vraiment plus
forts & deux ? Faut-il étre en
couple pour réussir? Former un
duo de réve est-il indispensable
afin de se faire aimer du public? Beyoncé
ou George Clooney en semblent persuadés.
A voir la premiére s'astreindre i une séance
photo en couple pour nourrir son site
Internet perso, essayant de nous vendre

les images idylliques d'un mariage parfait
dans un coin de paradis, plutét que

de profiter tout simplement, on pense
immédiatement a une campagne de pub.
Le but ? Faire oublier les récentes disputes,
clouer le bec aux rumeurs qui écornent

la si jolie marque Mr. et Mrs. Carter. Et

Lf Dialoguez avec nous sur Twitter et Facebook twitter.com/closerfr, facebook.com/closer.fr

1 OUT, je m'shonme & mois & Closer (26 0%) aupri Nom......

LUIMAGE DE LA SEMAINE

méme combat pour Mister What Else! Le
livre, George Clooney, une ambition secréte,
coécrit par notre journaliste Maélle Brun
et Amelle Zaid, décrypte la stratégie de
1'avocate et de l'acteur, révéle leur contrat

un label crédible en politique. Et I'amour
dans tout ¢a? La passion ? Le romantisme ?
L'émotion vraie des jeunes mariés Alizée
et Grégoire, le coup de foudre d’Enora
Malagré, des sentiments, des bisous, des
calins, ouf, I’été n'est pas complétement
pourri! A vendredi prochain!

Kﬂfc Rédacteur en chef
— lue.angenert@mondadori. fr
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JULIE GAYET:
DINGO DE MICKEY

Marne-la-Vallée, le 21 juin

On connait son godt

pour le cinéma d'auteur.
Mais Julie raffole aussi
de I'univers acidulé

de Disney. Il y a quelques
jours, elle filait 2 Marne-
la-Vallée pour voir Mickey
et le magicien, le nouveau
spectacle du parc.
L'occasion pour I'actrice
de poser avec la mythigue
souris. A moins, bien sr,
que sous le déguisement,
ne se soit caché Frangois
Hollande qui aime, on

le sait, avancer casqué.
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gagnant-gagnant pour construire ensemble !
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Alex Goude, un papa comblé,

critiqué par Henri Guaino

dans ONPC sur son choix de lo

GPA au lieu de I'adoption. Vous

avez réagi sur Facebook. ..

N

“Ils forment une trés belle
“ fomille, alors forcément,

| 00 rend joloux les aigris | &

~

vy

V

"Méme si |'sime beaucoup A
p [ Alex Goude, je suis fofalement

contre lo gestafion pour autrui,

Il pouvait trés bien adopter un enfant.”
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Doutzen Kros

a souhaite &8

ason mari une |
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S féte des Peres

> qui fait réver *

- : tos les papas !

_ Amsterdam, le 19 juin
> i

Le chef étoilé Jean-Frangois
Piége a fondu de bonheur

pour son petit Antoine.
Cannes, le 19 juin
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MAINE OU...

os Angeles, le 19 juin Chris Brown a montré

que sa fille Royalty était

la reine du sourire !
Los Angeles, le 20 juin

souhaité la
féte des Peres
4 & son papa...| :

)



C’EST LA SEMAINE OU...

L’au_tere de BD Marjane
| Satrapi s’est inscrustée

dans la grande famille | % | &
dumnemaentre{jharlot-ti o 3\ IRIR ﬁt

Le Bon et Costa Gavras. Iy pa @2 LAY __._ 4
Paris, le 16 juin 1 Q ' - - _
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Gwen Stefani
et Blake Shelton
Lontvu la vie
en noir et blanc.

Washington,
le 18 juin

Toujours au régime,
L 2
Kim Kardashian a dévoré

T

de baisers sa fille North.

Ty




Jenifer et [
Nikos Aliagas
B ont montré la force [

Rt Y
(N de leur amitié

R s 7ion
:&"'

deuxieme petit-fils.

AT

d’ambassadeur de I'Unicef auprés
d’enfants réfugiés syriens au Liban.

El Hissa, le 1= juin



Le goal du PSG Kevin

e Trapp a mesuré de
Le prince William aurait donne prés les atouts de sa

son royaume pour un seul but anglais girlfriend I2abal Goulert

face a la Slovaquie ! biza BB i
: Saint-Etienne, le 20 juin

RS % s, lo 17 juin

Le Colombien
Radamel Falcao

et safemme
Lorelei ont donné
'image méme 3 . -
delafamille & S~ W ¢ M EGEELE
i > *

parfaite.



NOUVEAU!! C’EST LA SEMAINE OU...

TOUT
ONTOURNABLES
DE LA SEMAINE

-

Le footballeur
brésilien Thiago
Silva s’est
entrainé aux tirs
au but avec son fils.

Miami Beach, le 19 juin '

LOINDE
LEURO!

D ET AUSSI...



Et un mariage
romantique, un!

Le couple vainqueur
de Danse avec

les stars a vraiment
tout gagné...

Alizée
et Grégoire

A'accinl le 18 juin
Trois ans apres s’étre rencontrés
dans Danse avec les stars,
Alizée et Grégoire se sont dit oui
en Corse le 18 juin...



lizée et Grégoire viennent
d’ouvrir un nouveau cha-
pitre de leur conte de fées,
entameé il y a trois ans. Car
les fiancés de Danse avec les
stars sont aujourd’hui mari et femme!!
Apreés avoir dansé pour le meilleur et
pour le pire, la chanteuse et son dan-
seur se sont dit «oui» en Corse ce 18
juin. Entouré de leurs familles et de
leurs amis les plus chers, c’est d’abord
a la mairie d'Ajaccio que le couple s'est
retrouvé. Vétue d'une magnifique robe
blanche et accompagnée d'une nuée de

Dans DALS,

ils nous

épataient par

leur porté, \
alasortie de
I'église,

ils ne nous ont
pas dégus.

petites demoiselles d’honneur — Annily,
sa fille, en téte —, Alizée a fait son entrée
au bras de son pére sous les applaudis-
sements fournis de la foule massée aux
abords de la mairie, vers 16 h45. Dans
la salle des mariages de 1'hotel de ville,
ils se sont passé la bague au doigt
devant leurs témoins émus. Grégoire
était accompagné de son frére Fabien,
Johann, celui d’Alizée, Christophe
Licata et Gabin, un danseur de DALS.
Alizée, elle, avait choisi deux amis d'en-
fance et Pauline, la journaliste de Danse
avec les stars, qui a vu naitre son —>



NEWS

C'est avec son pére qu'Alizé

d'une robe Jenny Packham, e

antrée dans la mairie, entouré
antes demoiselles d’honr

4 ""'\‘_ = A -
Silvia Notargiacomo et Fauve Hautot et Katrina Patchett et - Candice Pascal et
Denny Imbroisi ' Yann-Alrick Mortreuil Valentin d'Hoore Clément Chantome g




C’est I'église du petit village de Villanava qui

Emmanuelle Berne
et Christian Millette

a abrité la cérémonie ieuse, siimportante
! LT IE {0 - 3 Y

Priscilla Betti %
etun danseur
de DALS.

amour face caméra. Aprés l'union
civile, le couple et ses invités a pris la
route pour Villanova, un village de
300 habitants situé a 15 km d’Ajaccio.

CHANTS, PETALES DE ROSES ET LARMES

D’EMOTION, LE MARIAGE ETAIT PARFAIT!
La-bas, l'acte 2 du mariage s'est joué
dans la petite église Notre-Dame de la
Miséricorde. Un cadre parfait pour la
cérémonie qui comptait le plus pour
Alizée et son prince charmant. Célé-
brée dans la plus pure tradition corse et
au son des polyphonies — Christophe
Licata a méme poussé la chanson-
nette - la messe a duré prés deux
heures. Partageant cette fois-ci les
mémes témoins, Christophe Licata,
Maxime Dereymez et Fauve Hautot,
Alizée et Grégoire ont échangé leurs
veeux devant une assistance émue aux
larmes, notamment lorsqu’Annily a
apporté les alliances. Et aprés avoir
adressé une priére et avoir offert un des
bouquets de la mariée a la Vierge

Kinzinger
et un ami
Pierre
Barbe.

Marie, le couple est sorti sous une pluie
de pétales de roses blanches. Acclamés
par les 170 invités, dont toute la troupe
de Danse avec les stars, et des personna-
lités comme Rayane Bensetti, Tonya
Kinzinger ou Priscilla Betti, les jeunes
mariés se sont fougueusement embras-
sés sur le perron de l'église! Ont suivi
quelques photos et un lancer de bou-
quet aux demoiselles d’honneur - les
danseuses de DALS, toutes vétues de la
méme robe —, avant que 1'assemblée se
rende sur le lieu de la féte, une rési-
dence en bord de plage. Aprés avoir
dégusté quelques mets corses, Alizée et
Grégoire ont ouvert le bal et ils ont mis
en train la féte qui a duré jusqu’a
5 heures du matin. Un vrai mariage de
princesse, pour Alizée et son chevalier
dansant. Et si on sait déja qu'ils vont
vivre heureux, on ne leur souhaite
qu'une chose, pouvoir leur dire un
jour: «Ils eurent beaucoup d’enfants. »
Antoine Grandet

courrier@closermag.fr
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Dans TPMP,
Malagré * %\,
ne s’en cache phs \

Depuis p|u3| )
semaines,
elle file le parfait * -
amour
avesyjustin, un
breakdancer.

Il fait le show tout autour du monde, elle enchaine les émissions,

mais ils trouvent des petits week-ends pour s’aimer.

N ‘HF.

s“

L’'escapade est terminée,
majg;lgyg histoire n'en
est qu'a ses débuts.




(news

APRES LES
PAPILLONS
DANS LE
VENTRE,

LES ETOILES

PLEIN
LES YEUX

(( a bonne résolu-
tion pour 2016:
trouver un
mec. » Quand
elle faisait cette

déclaration début janvier en
direct dans Touche pas a mon
poste, Enora Malagré n'imagi-
nait certainement pas qu’elle
mettrait moins de six mois
pour que son célibat devienne
un mauvais souvenir. Depuis
plusieurs semaines, la chroni-
queuse de TPMP file le parfait
amour avec Justin, un danseur
de breakdance professionnel
dont la carriére n'a rien a
envier a celle de Brahim Zaibat.
Membre de plusieurs troupes
de danse hip-hop a travers le
monde, le jeune homme de
30 ans, qui a dansé dans la
comédie musicale Robin des
bois partage son temps entre
Los Angeles, le Liban et la Rus-
sie. Un emploi du temps de
ministre qu'il doit aujourd’hui
contorsionner un peu plus
pour passer du temps avec la
jolie chroniqueuse de 35 ans.

“LES PAPILLONS DANS

LE VENTRE, C‘ETAIT JUSTIN I
Dés qu'ils le peuvent, les deux
tourtereaux s'envolent pour un
week-end en amoureux a
I'image de celui qu'ils ont
récemment passé dans un bel
hétel de Biscarrosse. La-bas, il
n'était plus question de télé ou
de danse, mais simplement de
passion. Celle née que]ques
mois plus tot C’est ala ]:r,u-

é’i“l

'IGlCIObCI‘

s%r Iustm La 1eune

femme a lit-

téralement fla- : \

S T

A mesure qu'il virevoltait
de passe-passe en coupole, la
jolie blonde succombait. Est-ce
le fameux coup de coeur qu'elle
évoquait encore émue dans
TPMP, le 19 avril, en expli-
quant: «Je viens d’avoir un
coup de foudre, mais c’est zéro
en cours. » Malheureusement
pour la jeune femme, ce mysté-
rieux beau gosse, «n’est pas
disponible ». Cette occasion
manquée sera vite oubliée.
Mais quelques semaines plus
tard, Cupidon fait son ceuvre.
Enora Malagré retrouve Justin
dans la troupe de danseurs qui
doivent l'accompagner dans
son show, Beyoncé, pour le
prime de Touche pas a mon poste
a I’Olympia. Leurs retrouvailles
lors des répétitions sont élec-
triques: le courant passe trés
bien entre eux et rien ne vien-
dra plus court-circuiter leur
relation. Folle amoureuse, la
jeune femme partage son bon-
heur sur Twitter en évoquant
«des papillons dans le ventre »
(voir encadré). Elle se laisse
méme aller & quelques nou-
velles confidences sur le pla-
teau de Cyril Hanouna. Le
8 juin, elle dévoilera méme que
le prénom de son homme com-
mence par JU. Avant de
conclure: «Je suis trés amou-
reuse. » En voila'l un que

. cuurrierﬂclusnnnag.ff

Le 12 juin, les tourtereaux
quittent Le Grand Hotel

de la plage, a Biscarrosse,

le bagage léger, mais

le coeur lourd de déja reprendre
le cours de leurs vies.




A OLYMPIA LORS DU SPECIAL TPMP
JUSTIN FAISAIT PARTIE DES DANSEURS

Plus sexy que jamais, Enora a imité Bef{o ncé,
en direct, pour TPMP fait son Olympia.
Et son déhanché a opéré... sur Justin (2153

et rien que poL rlui,elle se’surpassait.

LA VIE SENTIMENTALE D’ENORA:
UN VRAI FEUILLETON DE TPMP

Interrogée par Cyril Hanouna le 31 mai, sur le tweet ob elle
parlait de « papillons dans le ventre », Enora a d'abord tenté
d'éluder: «Vous savez que je suis irés discréte sur ma vie
privée.» Avant de confirmer clairement: « Oui, je suis en
couple. » Et d'avouer que, désormais, elle ne pourrait plus

faire de «procés» si @anm - & G
un magazine évoquait
sa vie sentimeniale. Scleil, amis, papillons dans le ventre, je suis

En méme temps, elle le  hayrause, je voulais le partager avec vs! Vous y
fﬂili Tl'éls bilﬂl'l elleméme | stes pour bep! Je vs aime, merveilleux wel &3
a la télé: le 14juin, =

elle n’a pas résisié 2 2 WO-REGEER
lengtemps avant de
révéler les initiales

de l'acteur célébre

qui lui a mis un rateau:
«Je m'en fous, de

toute fagon, je suis
amoureuse, P.E.»

Dix secondes plus tard,
Cyril Hanouna trouvait
la réponse. Il s'agissait
de Pascal Elbé.

17
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@]ews L’ACTUALITE SUR LA PLANETE PEOPLE

LE 19 JUIN, LE JEUNE COMEDIEN DE 27 ANS,
D'ORIGINE RUSSE, qui incarnait Pavel Chekov
dans la saga Star Trek et que I'on a vu cette année
dans Green Room, est décédé, victime d'un stupide
accident de voiture. Selon la police, il a été écrasé
par sa Jeep Cherokee qui « a fait marche arriére sur
la rampe d'accés contre un gros pilier en briques
jouxtant la cléture de sécurité », a I'entrée de sa
propriété de San Fernando Valley. Selon I'enquéte
en cours, on soupgonne un probléme de boeite
automatigue sur ce modéle de voiture.

A LA VOIR AUSSI TONIQUE
EN MAILLOT, sur la plage

que Golde
(T 616 ses 70 printemo
"Tr&a complice de sa ﬂlle‘

elle participe & nombre de i}
tapis rouges, |'actrice senior gl
peut en remontrer, '
gentiment, a la jeune
génération de stars. )
Lapreuve: elle estenplein
‘tournage de son premier film
depuis guatorze ans : dans
cette comédie d'action,

gui sortira I'an prochain,

elle incame’ la mére de

KATIEHOLMES

et méme
éventue
b 3 e, LI, parle
d'un flirt avec un autre homme
sur un tournage. Tout dume
un rapproch

son partenaire, I'acteur
Alexander Siddig. C'est lui
qui incarne Aristote Onassis
dans cette nouvelle minisérie
ol Katie reprend son role
de Jackie Kennedy lors de son
mariage en 1968 avec 'armateur
grec. Les deux acteurs ont
éte surpris main dans la
et trés complices dans les rires
comme dansies.gesi




Jennifer Garner

Elle n’a pas pu
pardonner a Ben

ON CROYAIT LEUR RECENT
VOYAGE EN FAMILLE en Europe
signe de réconciliation. Mais,
al'évidence, Jennifer n'a pas pu
passer I'éponge sur I'infidélite

de son époux. Tandis gue Ben
Affleck vient de tourner The
Accountant (Le Comptable), Jen
se serait justement rapprochée
d'un vrai comptable, selon

la presse américaine! « Elle était
tout sourires, rapporte un témoin,
' battant des cils et riant & toutes
ses blagues. Sous le charme. »
Qui d’ailleurs I'en blamerait ? Le
~mois dernier, Ben aurait rendu

. visite & I'ex-nounou, celle qui a fait
voler son mariage en éclats. ..

Jennifer Aniston

Non, elle n’est pas enceinte !

«UNE HISTOIRE MONTEE DE TOUTES PIECES. » G'est ainsi que le
porte-parole de la star de 47 ans qualifiait la rumeur de sa grossesse
lancée en une d'In Touch. On y voit Jen en maillot de bain avec un petit
ventre que le journal affirme plus arrondi que d'ordinaire. « Mais ce que
Vous voyez sur ces photos, c'est juste le résultat d'un bon repas et
Jennifer a l'aise et en sécurite dans une propriete privee », a-t-il ajouté.
Jen elle-méme avait dénoncé ce forcing de la maternité a tout prix: «lly a
toutes sortes de raisons qui font que les enfants sont absents de la vie
des gens, et personne n'a le droit d'en déduire guoi que ce soit. »

Closer |19
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Jean-Claude, de L’'amour est
dans le pré, condamneé pour
violences conj ugales

LE CANDIDAT DE LA SAISON 7 AETE
CONDAMNE & 60 jours-amendes de 5 € (soit
300 €) pour viclences envers Maud, rencontrée
en 2012 dans I'émission. Lors d'une dispute

en 2015, selon paris-narmandie.fr, |'agriculteur
aurait fait tomber sa compagne en lui donnant
un coup de pied alors gu'elle avait dans les
bras leur fille de 14 mois. Si celle-ci n'a pas été
blessée, Maud, elle,aeuuneTT de 2 jourseta
porté plainte. Dans le journal local, Jean-Claude
se défend: « |l y a eu une dispute, mais je ne

I'ai pas tapée. .. Maud regrette avoir déposé
plainte. » Selon lui, ils sont toujours en couple.

A Paris, elle '
rassure ses fans;"
plus élégante
que jamais...

A L’OCCASION DE SES PREMIERS
CONCERTS HORS DE LAS VEGAS,

EN EUROPE, depuis le décés de René en
janvier dernier, la chanteuse québécoise
a déclaré qu’elle avait toujours la méme
force et envie de vivre, malgré 'absence
de son mari: « (Ca va bien parce que

ma famille va bien, et ¢a va aussi parce
que ¢a fait partie de la vie. C'estun
nouveau départ, ¢'est la vie qui continue
d'une autre fagon... La vie nous impose
des choses. Il faut les vivre bien. Je suis
une mére de famille, je suis passionnée
en tant que chanteuse, je suis bien recue,
je me sens portée, encouragée et {'espére
juste tenir le coup pout le début du
spectacle parce que j'anticipe I'émotion. »
Et, pour une fois, la star veut contenir ses
larmes: «Je ne vais pas monter sur scéne
pour pleurer pendant deux heures. .. »

Mélanie

Ba Couz Samantha ¥
- .
Le bleu Anthony Martial

i1ld 1 M Y I

LE FOOTBALLEUR DE L'EQUIPE DE FRANCE ASSISTE, IMPUISSANT, & un
fight 2.0 entre sa nouvelle petite amie, Mélanie Da Cruz, ex-candidate des
Anges 8 et chroniqueuse sur NRJ12, et son ex-compagne Samantha, mere de
son enfant, avec laguelle il aurait rompu en avril. Depuis le début de I'Euro 2016,
les jeunes femmes s'echarpent et s'insultent sans ménagement via Instagram et
Snapchat, critiquant, au choix, nez, fesses ou implants mammaires de la rivale,
avec une certaine idée de I'orthographe qui ferait s'évanouir Bernard Pivot!
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Aujourd’hui,

Paris, le 16 juin

on c%

Sous le choc de la tuerie d’Orlando, ou “la communauté

LGBT a été explicitement visée et assassinée”,

la chanteuse

Béatrice Martin a souhaité révéler sa bisexualité...

prés le massacre d’Orlando

en Floride le 12 juin, ot un

tireur a tué 49 personnes et

en a blessé 53 autres a

cause de leur orientation
sexuelle, la chanteuse Cceur de Pirate
a choisi de ne plus se cacher. Béatrice
Martin, 26 ans, a déclaré qu’elle se
sentait depuis toujours « queer», c'est-
a-dire refusant d’étre étiquetée selon
son genre dans une seule sexualité.
Mariée depuis 2012 avec le tatoueur
frangais Alex Peyrat, papa de sa fille,
Romy, 3 ans et demi, 1'artiste québé-
coise a publié une trés belle lettre
ouverte sur le site américain Noisey:
«Certains ont d apprendre la véri-
table sexualité de leurs proches en
méme temps que leur mort. [...] C'est
4 ce moment-la que je me suis sentie
franchement hypocrite. » Béatrice
explique avoir ressenti sa premiére
attirance pour une fille dés 1'dge de
6 ou 7 ans. C'est a ce moment qu’elle
a découvert l'intolérance: «J’ai
constaté que le fait d’aimer une per-
sonne du méme sexe n'était pas
accepté. J'ai donc choisi un mode de

2| Closer

vie hétérosexuel par peur d'étre reje-
tée.» Ce 16 juin, c’est un acte de résis-
tance qu’elle a ainsi lancé au monde.

ELLE EST SEPAREE DE SON EPOUX
ET PERE DE SA FILLE
«Je ne veux plus avoir peur de ce que les
gens pourraient penser de moi. Je fais
mon coming out pour ma fille, qui a
besoin d'apprendre que l'amour ne
connait ni race ni religion ni sexe ou
orientation sexuelle. Je fais mon coming
out pour les victimes qui ont perdu la
vie, parce qu’elles voulaient célébrer ce
qu'elles étaient vraiment. » Quelques
jours aprés, Béatrice confiait qu’au-
jourd’hui elle était séparée de son époux,
et lui rendait hommage sur Instagram :
«Je serai toujours reconnaissante envers
Alex Peyrat, le meilleur pére que Romy
a pu avoir et qui a été le premier a remar-
quer les changements en moi. Il m’a
toujours tellement soutenue dans ce que
je fais et ce que j'étais. Nous avons eu
une histoire unique et je sais que nous
serons toujours la I'un pour l'autre. »
Matalie Ravenna
courrier@closermag.fr

« A jamais
reconnaissante
envers Alex ek o

Peyrat, qui est le yFichar les 127 commentaires
meilleur pére qui
soit pour Romy,
et était le premier
aremarquer que
je changeais»,
a-t-elle posté sur
Instagram avec
cette photo de lui
et leur fille. commante:.

@ baatricapirate S'abonner

5 044 adma

beatricepirate Foraver graattul for
falaxpayrat wha is tha Best fathar syvar
to Romy and was the first cne whe
noticed the changes in me. Ha was
alwarys S0 supportiva of what | do and
wha | was, Wi had a unigue rn, and |
kngw we will always have each ofher's

marieplemeds W

milreLam JE TAIME W

|aurehlics Ten texte sst magnifique S
comaumauco W

mecambe Félicitations pour cetie belle et
tauchante ketire & Tu mérites d'étre
heureuse comme tu e, peu importe ton
orientation sexuelle, 1 religion, tes
rigines... ¥ Bt tu et trise fore of
coursgeuse de |8 déclaner malgré ta
Rl o

Connectoz-wous pour aimar ou

MARA WILSON, AUSSI,
A FAIT SON COMING OUT

Trés touchée par la tragédie d'Orando,
I'ancienne enfant star de Madame
Doubffire et Matilda a choisi ce moment
pour révéler son orientation sexuelle.
L’aciloe de 28 ans a posté sur Twitter la
photo ci us avec ce commentaire:

«Moi dans une boile gay lorsque j'avais

18 ans... Je ne considérais pas alors
que j'appartenais & ces lieux... J'ai dit
que je m'identifiais avant comme une
rarsonne hétéro. J'ai intégré récemment

la communauté bi/homosexuelle. »




DES CENTAINES D'IDEES
QUI DONNENT ENVIE
DE PIQUE-NIQUER

Profitez de recettes, d’idées déco,
de lieux insolites, de playlists et de
bons plans pour des pique-nigues
d’été dont vous vous souviendrez.

wepiquenique.com

Rejoignez 'esprit

: PIQUE-NIQUE
& toute 'année sur

o Facebook.com/wepiquenique

@ Instagram @wepiquenique
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Une séparation
qui a beaucoup
surpris, car la
jeune députée
de 26 ans vantait
encore I'été
dernier les
mérites de son
mari au Point :

« Il vient d’une
famille humble.
Il s'est battu. »
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Audébutde
leur couple,
le trentenaire
Matthieu
Decosse
suscitait

la fierté de
Marion, en
cumulant les
engagements
religieux et
les succés
d'entreprise.

Elle divorce
apres deux ans
de mariage

Saint-Cloud, le 21 juin

Les valeurs de la famille ? Marion Maréchal-Le Pen aime a les
proner haut et fort. Mais son propre mariage s’est en réalité disloqué.

ous sommes le 29 juillet
2014, devant la mairie de
Saint-Cloud. Marine et
Jean-Marie Le Pen sont
réunis, émus, autour d'une
Marion Maréchal-Le Pen radieuse. Trés
enceinte, la députée du Vaucluse vient
de dire oui & un certain Matthieu
Decosse. La scéne date d'il y a moins de
deux ans... Sauf que pour les Le Pen, elle
prend aujourd’hui des airs de science-
fiction. Tout d’abord parce que pére et
fille ne sont plus franchement a la noce.
Mais c'est surtout la situation de Marion
Maréchal-Le Pen qui a radicalement
changé. Car pour elle aussi, la lune de
miel est terminée: il y a quelques
semaines, elle signait les papiers de son
divorce. Une séparation surprise pour
celle qui vantait encore 'été dernier les
mérites de son mari au Point. «Il vient
d'une famille humble. Il s’est battu. »

SON EX-MARI NE FAISAIT PAS
FORCEMENT L'UNANIMITE DANS LA
SACRO-SAINTE FAMILLE DE MARION
Loin du profil de «bourgeoise gatée»
de Marion, 'ex-étudiant a I'Institut
supérieur européen de gestion s’est
construit seul. Et I'héritiére du FN sem-
blait trés fiére du parcours du trente-
naire, entre engagements religieux et
succés entrepreneuriaux. Figure du
Secours orthodoxe, il a monté plu-
sieurs sociétés dans l'événementiel,
dont «Ca, c'est Paris », une agence spé-
cialisée dans l'organisation de séjours
dans la capitale. Bref, un jeune homme
dynamique qui avait tout pour étre
intronisé dans la famille Le Pen. A ceci

prés qu‘il ne faisait pas forcément
l'unanimité. Et Louis Aliot lui-méme,
compagnon de Marine Le Pen, fein-
drait de ne pas connaitre son nom,
comme le raconte la journaliste Béren-
gére Bonte dans son livre Hommes de...
consacré aux conjoints de femmes
politiques. D’autant qu'au sein méme
du couple, les tensions avaient parfois
fait rage. Comme au printemps 2012,
lorsque Matthieu s'était présenté par
surprise aux législatives a Paris. «Il
voulait savoir ce que sa chérie, en cam-
pagne dans le Vaucluse, vivait », expli-
quait son ami et suppléant Arnaud
Hautbois a Marianne. Le résultat ne sera
pas a la hauteur de ses espérances: au-
dela des sept voix récoltées (chiffre
véridique), Marion Maréchal-Le Pen
sera furieuse. « Quand elle 1'a appris,
elle nous a traités de cons... », confirme
Arnaud Hautbois. Et I’an dernier, ils
s'étaient séparés une premiére fois
avant de se remettre ensemble. De quoi
mesurer les différences entre eux. Celle

la dé

que beaucoup considérent comme la
figure forte du FN n'a d'ailleurs jamais
ménagé son époux. Lorsque Bérengére
Bonte avait souhaité l'interviewer, le
chef d’entreprise avait répondu d'un
«je vais demander & Marion ».

UNE GARDE PARTAGEE D'OLYMPE,
2 ANS, A ETE DECIDEE
Une docilité qui n’est plus d'actualité.
Chacun a repris ses billes et une garde
partagée d'Olympe, qui fétera ses 2 ans
en septembre, a été décidée. Depuis,
comme toutes les femmes dans ce cas,
Marion Maréchal Le Pen jongle avec
son emploi du temps. Il y a quelques
jours, elle a ainsi annulé un déjeuner
avec des journalistes, car sa fille était
malade. « C'est compliqué en ce
moment », justifiait son entourage...
«Un papa + une maman », scandait-elle
a la Manif pour tous. Oui, mais ceux de
sa fille sont désormais séparés.
Nina Perrault
closer@closermag.fr

ELLE S’EMANCIPE AUSSI
DE SA TANTE

= Décidément, ces jours-ci, Marion Maréchal-
Le Pen a envie de liberté. Tandis que sa tante
lui avait proposé le réle de porte-parcle

de sa campagne pour les élections de 2017,

de 26 ans lui a gentiment opposé

un refus. « Ce serait intenable », expliquait alors
un cadre du parti & I'hebdomadaire L'Obs. Il faut
dire que la députée est la meilleure ennemie

de Florian Philippot, I"éternel bras droit de Marine
Le Pen. Faire front, ce n‘est donc pas le fort du FN
en ce moment...
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Présidentielles 2017 : parce qu’un sujet aussi
sérieux mérite bien un peu de |égereté!

LE SCAN peopolitique

o O@peopolitique et sur Closer.fr
ELLE AUSSI, ELLE ~.

AETEDJEUNS!

~

MINISTRE DES AFFAIRES
ETRANGERES, MINISTRE
DE LA DEFENSE, MINISTRE
DE L'INTERIEUR, GARDE
DES SCEAUX... Le CV de
Michéle Alliot-Marie lui a
toujours imposé une certaine
rigidité. Mais la nouvelle

candidate & la présidentielle n'a
pas toujours été aussi stricte.
En février 1978, 4 31 ans, elle

avait plutét le look Dréles
de dames... Trop swag, MAM |

LA PHOTO
= all WTF
Emmanuel Macron:

le jour de gloire
estarrivé

k-

-—

QUI'VEUT LA PEAU D'EMMANUEL MACRON ? Depuis que s'enchainent
les révélations sur le ministre de I'Economie, c'est ce que tout le monde
se demande. Pourtant, le 16 juin, au Salon international de défense et de
sécurité Eurosatory, le martyre de la gauche préférait la joue r apparition
divine, auréolé de lumiére. Un esprit sain dans un corps saint ?

... kilos de moins pour Marine Le Pen

Le régime présidentiel, Marine en réve. Mais pour I'instant, la candidate du FN s'est surtout mise

4 la digte, histoire de faire la course & I'Elysée en toute légéreté. Ses secrets : les boissons minceur
et la graine de lin, qui lui auraient fait perdre 11 kg, selon nos confréres du Parisien. Mince alors |

FLORIAN PHILIPPOT
VS ANNE HIDALGO
Les politiques, ils sont
comme nous: de vraies
groupies. La preuve avec
Florian Philippot (aka
I"homme qui selfise avec
des sosies de Johnny), tout
fier d’avoir déjeuné cette
semaine avec Geneviéve de
Fontenay... Mais aussi, Anne
Hidalgo, ravie d'étre épaulée
par Alice Taglioni pour
accueillir des migrantes dans
un centre de Bourg-la-Reine.
VIP, hip, hip, hourrah!
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NOUVEAU!

LE JOUR Oy,
QU

Franr;ms etAngeIa ont fa|||| rompre pour une asperge

'}f Entre Angela Merkel et Frangois Hollande, supporte pas les asperges. Probleme:
1 s ¥ 8 comime un os dans le p :
il leurs dés: dsne s plus app 2 servi lors de
& son premier voyage officiel em mai 2012.
De quoi fréler I'incident diplomatique!

TN NN R RN EEEEE TSy

GAME OF CLONES

- - ""'-"""""_:"1

Ségoléne Hoyal et carole Mlddleton

L'une porte un patronyme royal, |'autre a engendré une future queen.

L'une est chez elle & I'Elysée, 'autre squatte Buckingham. Et toutes deux
ont un physique commun, entre regard de chat et pommettes rieuses,

De quoi se demander si Ségo et Carole ne se seraient pas dédoublées pour
régner sur I'Eurape. Oh my God !

GUVETTE DE LAsge

oe Pendant des années, elle a
('/0“ été la compagne d’un homme politique

de premier plan. Mais, il y a quelques mois,

\Q‘ elle parvenait a le remplacer dans des circonstances
Q pour le moins incongrues : elle a en effet rencontré
:5' son nouvel amoureux dans une partie fine ! Ce qui adil

la changer des lourdeurs de la vie publique...
Par Elodie Mandel et Maélle Brun

Repérés par le scan
peopolitique de Closer

Tanguy Pastureau

Technique dite de Michel Sapin.

Paul Aveline O
Quand Jésus te dicte ton vote
sur le Mariage pour Tous.

D'AUTRES NEWS
PEOPOLTIQUE
. AREROUWVER
(@ SRAOSERR

Besoin de joindre la

B{ : i rédaction de Closer? :
&,

Envoyez vos mailsa
info@closermag.fr
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Blue Ivy, 4ans,

cherche des
coquillages
dans un sable
désespérément
lisse. Sa mére
immortalise

ce moment de
bonheur.

Hawaii, le 20 juin
Rires, complicité,
jeux... Tout est trop
beau pour étre vrai.

- Comment ne pas imaginer que

les deux stars, qui contrdlent
parfaitement leur image,

~ n’aient pas tout orchestré.

| I une plage de sable fin... A croire | -

que Beyoncé, Jay-Z et leur fille

" Blue Ivy ont atterri au paradis! Ca s'en &

rapproche du moins. La petite famille _

- Carter a posé ses bagages sur I'une des :
= = 137 iles que compte l'archipel d'Hawaii |
- pour quelques jours de vacances, glissés =% ==

entre deux dates de la tournée mondiale
de la chanteuse. Et tout y est incroyable- |
ment idyllique. Les jeux dans les vagues, °
la construction du traditionnel chéteau
de sable, les gestes complices, méme le |
maillot bariolé de Beyoncé, signé Mara =
Hoffman... Des images trés esthétiques, |
sans aspérité, publiées sur le site officiel
de I'ancienne Destiny’s Child. Rien ne
semble avoir été laissé au hasard, comme |

- 5’il s’agissait d'une mise en scéne ou

Non, Beyoncé
ne fait pas
campagne pour
un jus de fruits,
c’est son couple §
qu’elle veut
vendre a tous.

= Sri

- d'une campagne de publicité. « Regardez ¢
comme nous sommes beaux, heureuxet =
amoureux », pourrait-on lire en gros __ °

caractéres. C'est peut-étre le but recher- |
ché par le couple, la proie de rumeurs
portant sur un prochain divorce. Sou-

_ cieux de leur réputation, sans doute ont- |
i ils voulu reprendre le contréle. Mais
peut-on seulement simuler le bonheur? &

Cécile Fournier
cecile.fournier@mondadori.fr
S R T e T 8 )

* AHAWAII, UNE VILLA DE REVE

Vue panoramique,
piscine

a débordement,

le paradis!

‘.
Et ;qu’a

faire, Jay-Z
prouve qu'il est
un bon pére,




GEORGE CLOONEY
P

Ce livre qui fait

la lumiére surle
mystére Clooney
est sortile 23 juin
(éd. du Moment).

[

—

Paris, le 21 juin

‘ai enfin une super-partenaire!»
C’est désormais une tradition.
A chaque interview, George ne
manque plus I'occasion d'encen-
ser sa femme. Une communica-
tion poursuivie sur les tapis rouges, ot
le duo enchaine les sourires ultrabrite
et les poses collées-serrées. Mais selon
George Clooney, une ambition secréte,
leur romance serait en fait trés roman-
cée. De leurs fiancailles express a leur
mariage vénitien a 11 millions d'eu-
ros, ils mettraient en scéne leur rela-
tion plus qu‘ils ne la vivraient. « Mon-
sieur a Los Angeles, madame a
Londres: la distance leur conviendrait

GEORGE AURAIT-IL
UNE DOUBLE VIE?

«

«George Clooney est gay.» Le 28 avril 2014,

le journaliste Eric Bolling léchait cette bombe
sur la trés regardée Fox News. Mais il est
vrai que les rumeurs vont bon train. Et si
I'acteur s'est toujours soigneusement affiché
au bras de jolies femmes, les médias

On les connait roucoulant sur les t

américains insinuent régulidrement qu'il aurait
des aventures avec cerfains amis, comme son

|

parfaitement », expliquent les auteurs.
Une union qui s"assimile alors a un
mariage de raison...

ENSEMBLE, ILS CONSTRUISENT

UN LABEL CREDIBLE EN POLITIQUE
L'intérét pour Amal? «Propulser sa car-
riére & un niveau insoupgonné. » La
brillante avocate, abonnée aux causes
meédiatiques, affectionne les micros.
Avant de rencontrer la star, elle a d’ail-
leurs été 4 bonne école avec sa mére,
fondatrice d'une agence de relations
publiques et de média-training. Quant
au gain de George, il est multiple. Faire
taire tout d’abord certaines rumeurs sur

coiffeur Waldo Sanchez ou Rande Gerber

[M. Cindy Crawford & la ville). Alors, George
seraitil gay? Comme le rappellent les auteurs,

ce ne serait pas une premiére & Hollywood,
ol des stars comme Rock Hudson n'ont
jomais fait leur coming out, de peur d'éfre
placardisées. Si les mentalités ont évolué,

le sujet resfe fabou pour les producteurs

de blockbusters, surtout distribués en Chine,
Russie et au MoyenOrient. Soit des régions

ol I'homosexualité reste mal accepiée. ..

2ouple bidon?

Tout porte

a croire que
les tourtereaux
se cdlinent...
juste pour

la galerie.

apis rouges. Mais selon une biographie non
autorisée, par notre journaliste Maélle Brun et Amelle Zaid, les Clooney seraient
surtout un couple de facade. Monsieur What else aurait-il des choses a cacher?

sa sexualité (voir encadré). Sans compter
qu'étre avec une pasionaria des droits
de I'homme le rend légitime dans ses
combats publics. « Ensemble, ils
construisent un label crédible pour agir
dans les deux domaines qui les inté-
ressent: I'humanitaire et la politique. »
En février 2016, ils étaient ainsi recus
chez Angela Merkel pour parler de la
situation en Syrie! De quoi combler
I'acteur engagé, que beaucoup voient a
la Maison-Blanche. Son mariage, c'est
donc pour le meilleur, le pire, et un
mandat de quelques années...
Nina Perrault
courrier@closermag.fr

Rande Gerber et George,
plus gu’amis ?




Renault OCCASIONS

Pour 1€
3 ANS d’entretien® + 3 ANS de garantie®

Renault OCCASIONS c’est en étant exigeant qu'on reste n®1.*

15° RESEAU DE FRANCE DE VENTE DE VEHICULES D‘OCCASION AUX PARTICULIERS.

*Saurce Argus® juln 2015 @ velume des ventes réseaux aux particuliers en 2014, (1)Pour 1€ en plus du montant d'achat du véhicule, Offre réserviée aux particuliers et valable
jusgu'au 31 décembre 2016 pour l'achat d'un véhicule d'occasion Renault de moins de 24 mois et moins de 40000 km béné&ficiant d'une Garantie OR et signalé en concession,
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premier des deux termes atteint. Entretien proposé par Sigma Services, département de Dlac Locatlon, SA au capital de 29 240988 €. Siége soclal : 14 avenue du Pavé-Neuf
937168 Moisy-le-Grand Cedex — SIREN 329 B92 368 RCS Bobigny. (3)Garantie OR de 12 maois a laguelle s*ajoute une extension de garantie de 24 mois. La Garantie OR 12 mais
vous permet de profiter de 5 engagements : une garantie de 12 mois, I'essai du wéhicule avant I'achat, un contréle de B2 points du véhicule, un contrile gratuit 3 2000km ou
1 mols aprés I'achat (au 1™ des 2 termes souscrits atteint), mals aussi le remboursement de votre acquisition sl vous n'étes pas pleinement satisfait {dans un délai de 5 jours
ouvrables et 1000km parcourus). Lextension de garantie est souscrite par Diac, société financiére et intermédiaire d'assurances au capital de 61000000 € - Siége social :
14 avenue du Pavé-Meuf 33168 Noisy-le-Grand Cedex - SIREN 702 002 221 RCS Bobigny - N7 ORIAS : OF 004 966 - www.orias.fr, auprés de MMA |ARD Assurances Mutuelles,
sociéré d'assurance mutuelle a cotisations fixes. RCS Le Mans 775 652 126 - MMA |ARD. Société anonyme au capital de 537052 368 €, RCS Le Mans 440 048 B82, Sigges sociaux :
14 boulevard Marie et Alexandre Oyon 72030 Le Mans Cedex 9 - Entreprises régies par le code des assurances. Dénommeées ensemble MMA, assureur de la garantie mécanigue.

— :
Renault recommande Ty £ ™ renautt-occasions.fr

Créait phtos | GecTy Images.
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TRES INQUIETE
POUR RAYMOND
DOMENECH

L'ABSENCE D’'ESTELLE DENIS a la
présentation de Touche pas @ mon sport,
le 20 juin, n'est pas passée inapergue
pour les quelque 500 000 fidéles

de I’émission. Ce jour-la, I'animatrice
n‘avait pas du tout la téte a parler foot,
ou a canaliser les indisciplinés,

Pierre Ménés et Dominique Grimault.

Et pour cause... Selon l¢i Paris,

la journaliste de 39 ans était au chevet
de son compagnon et pére de ses deux
enfants, Raymond Domenech. Le 12 juin
dernier, victime de violentes douleurs

a I'estomac, I'ancien sélectionneur

de I'équipe de France, a été hospitalisé
pour subir en urgences une opération
de la vésicule biliaire. Le samedi 19 juin,
son état a subitement empiré et il a été
transféré en réanimation. A I'heure ou
nous bouclons, il serait toujours dans

_ ce service. Mais Estelle Denis,
courageuse, a repris les rénes de son
talk sur D8 dés le 21 juin.

HILARY DUFF ET JASON WALSH
Quatre mois aprés son divorce,
I'actrice de 29 ans a succombé
au charme de son coach sportif.

)

’ . . l
aux frere!

NICOLAS BEDOS n’a pas du tout aimé la fagon
dont sa sceur Victoria I'a dépeint dans Vicky,

le film autobiographique qu'elle a coécrit

avec Denis Imbert. C'est ce gue révélait dans Télé
Pache, Frangois Berléand, qui interpréte le pére

de la comédienne: « Il I'a trés mal pris », ajoutant

« il continue de faire de I'entrisme pour que sa saaur
ne fasse pas de promo», Mauvais joueur, Nica!

NICK YOUNG ET IGGY AZALEA
Fatiguée des infidélités du basketteur, E

la chanteuse a mis un terme 2 leurs
deux ans el demi de relation.

@ JOHNNY HALLYDAY a été condamné

® La guerre JOHNNY DEPP/
AMBER HEARD n'est pas

finie. Alors qu'il se murmurait qu'un

accord a I'amiable avait été trouvé,
il n’en est rien. Selon le magazine
People, |'audience fixée au 17 juin

que les deux parties puissent
constituer de solides dossiers.

® ANN MORGAN GUILBERT, connue
comme Grand-mére Yetta dans la série
Une nounou d’enfer, est décédée

& I'age de 87 ans, le 14 juin, &

Los Angeles, des suites d'un cancer.

en appel & verser solidairement avec son
éditeur 2 500 € de dommages et intéréts
a son ex-femme Adeline Blondieau.
Celle<ci I'accusait de |'avoir diffamée
dans une autobicgraphie que le
chanteur a cosigné avec Amanda Sthers.

a été repoussée au 15 aoilt afin

32| Closer



Vincent CLERC
International de rugby

=
I
=9
=
@
a

LEFFICACTE [ Peto
ETLELEGANCE Wi
SE CONJUGUENT  [RESSES

AUSSI AU FEMININ
N

Shampooings antipelliculnires
pour ELLE ef LUI

EUGEME PERMA France 5_A. - RCS Babigny 322

T ———————

EUGENE PERMA .
: IMASINBe. FRANCE

Pnia



Lus, dans le quotidien
britannique The Sun,
des documents relatifs a
I'arrestation de 'hnomme
qui s'était introduit en pleine
nuit chez
le 2 octobre 2015. On y
apprend que la chanteuse,
encore mariée a

était au lit avec
le
Un voleur un brin voyeur...

Apergue a I'aéroport de Los
Angeles, le 17 juin,

débarquée de I'avion
en provenance de Cancun,
au Mexique et emmenée
a I'hépital. Lactrice, qui
voyageait avec son fils Arthur
et son ex-mari,

a fait, au cours

du vol, une violente crise de
nerfs sans motif apparent.

Vus, le 18 juin au théatre
de la Gaité-Montparnasse
a Paris,

ala
représentation de Moliére

Angelina Jolie
En terreinconnue?
C’est bien la peine d'étre une des peu habituée aux grandes surfaces,

stars les plus glamour, d'étre

ambassadrice de bonne volonté pour
I'ONU, d'étre riche a millions pour
se coltiner les courses! Pour |'actrice,

Des accros au shopping, une crise
de nerfs et des balades en Caddie...

malgré moi, donnée a
I'occasion des 50 ans
de carriere de

Sa femme,
Gersande, et ses six enfants
étaient également présents.
Ensuite, ils sont tous
allés diner a la Coupole.

Remarquée,

et sa nouvelle
assistante faisant du
shopping & Hollywood
le 17 juin dernier. Depuis
que son futur ex-mari

a eu une liaison avec la jolie
nounou de leurs enfants,

la chanteuse, prudente,
n'engage que des femmes
peu attirantes, histoire de
ne pas tenter son nouvel
amour,

Admirée,

sur le stand Cinco Jotas
aux Galeries Lafayette
Gourmet, & Paris. Lactrice
est restée une demi-heure,
s'assurant que le vendeur
découpait correctement

le jambon espagnol
gu'elle venait d'acheter.

ce genre de sorties, icl avec son fils
Knox, reste une aventure humaine.
Et, pour les employés du Lego Store
de New York, un souvenir inoubliable.

JasonMomoa—

Roi des (Khal)die

Apparemment, on trouve de tout dans les supermarchés de L. A.
Méme des enfants | L'acteur, qui interpréte Khal Drogo dans la
série Game of Thrones, est allé faire quelgues emplettes le 15 juin
dernier avec son fils cadet, Nakoa-Wolf, 4gé de 7 ans et demi.

CLOSERTEEN
en vente actuellement

Closer
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Dans la vie il y a des hauts et des bas,
dans les mensualités aussi.

SOLUTIONS
S et

Augmenter ou baisser
vos mensualités*.

’ 7070

TAEG FIXE

e ﬁ DU 25/06/2016 AU 24/08/2016

Contactez nos conseillers

0 800 815 820 Jetirh

www.sofinco.fr/mag

Puis saisissez votre code U735

Le colit mensuel de |'assurance
facultative est de 10,35 €/mois
et s'ajoute aux mensualités,
Le Taux Annuel Effectif de
8000 € | 36mois | 234,91 €| 8456,76€ 3,70 % | 3639% | [Assurance est de 3,017 %.
Le montant total di au titre de

I'assurance est de 372,60 €.

*Pour une durée de 1 & 3 mols consécutifs renouvelable. La nouvelle mensualité doit représenter au minimum 60 % de la mensualité initiale. Cela allonge
la durée et le colt total du crédit. Sous réserve du bon fonctionnement de votre crédit. Demande a faire 15 jours avant échéance.

finco 7*
UN CREDIT VOUS ENGAGE ET DOIT ETRE REMBOURSE. So Nnco '/
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Chaque semaing, les journalistes people
de Closer font le tri parmi les rumeurs... @ facebook

d" m La brigade anepérépour\mus...

@24heuresdumans

Jackie Chan, Brad Pitt, Keanu Reeves, Patrick
Dempsey... Que de beau monde cette année aux
24 heures du Mans ! Les organisateurs ont posté

la photo de cette impressionnante brochetie

de stars en coupant malenconireusement Jason
Statham, qui se trouvait a la droite de Jackie Chan.

VU SUR LE WEB
TOM CRUISE POURRAIT QUITTER
LA SCIENTOLOGIE PAR AMOUR

< L'avis de I'experte Géraldine Bordére

IMPOSSIBLE. Une femme, en 'occurrence la belle
Annabelle Wallis, lui fait tourner la téte, exige qu'il
renonce d ses croyances avant d’accepter un premier
rendez-vous, et le voila prét 4 quitter la scientologie,

aprés 29 ans de bons et loyaux services... Non! La sciento a déja nui

& deux de ses trois mariages, avec Nicole Kidman, puis avec Katie

Holmes, ainsi qu'a sa relation avec sa fille, Suri, sans que cela lui

pose le moindre probléme. Il n'enverrait pas tout valser pour

un simple coup de coeur et, surtout, ce sage petit soldat n'irait pas

s'amouracher d'une femme qui n'est pas scientologue.

@inst_amel

. A

Pour la féte des Péres, Amel Bent a posté cette
photo de son mari, en train de changer |a couche de
leur fille Sofia. Mais le bébé de 4 mois n’a pas vu
son papa ce 19juin. Patrick Antonelli se trouve
toujours en détention provisoire dans le cadre d'une
affaire de vente de faux permis de conduire. |l peut
compter sur Amel, qui le soutient plus que jamais.

o LU DANS LA PRESSE
NSIDER WY LEONARDO DICAPRIO ON VOUS I'A DEMANDE SUR CLOSER.FR

A EST UN MAUVAIS COUP °
HOLI.YWOOD'S : L'avis de l'experte é
Cécile Fournier
POURQUOI PAS... Ca fait
" un bon moment que l'acteur
- ‘ €% n'a pas gardé de chérie plus de
quelques mois, sans que I'on comprenne
vraiment pourquoi. OK! éclaire notre
lanterne! Leo DiCaprio ne contenterait
pas ses partenaires, voila tout! D'aprés
I'une d’elles, monsieur, trés égoiste, reste
sur le dos, met ses écouteurs et attend
que sa belle fasse tout le boulot. Classe!

d'entre vous estiment
gue Capucine Anav
n'a aucune l&gitimité
pour rejoindre
I'équipe de Touche
pas a mon poste.
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Summer Collection, ClOSET
A partir du 2 juillet

Cet ét6, retrouvez chaque semaine €n exclusivité avec Closer
un vetement ou accessoire fashion et tendance
dont vous ne pourrez plus vous passer !

& Guillaume Lachat
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«J'ai le privilege
que TF1 me
fasse confiance
sur un gros
format comme
Ninja Warrior.
Je pense devenir
une figure de

la chaine & part
entiére, et pas
uniquement un

Christophe Beaugrand
‘“Je trouve triste que des gens se

de ’arret d’un programme”

En menant de front trois émissions de télé et une matinale radio, Christophe Beaugrand
s’appréte de nouveau a passer un été chargé. Rien d’insurmontable pour I’'animateur qui
évoque aussi I'arrét de 5 a4 7 avec Arthur et pousse un coup de gueule.

Closer Vous allez démarrer V'été
en coanimant Ninja Warrior,
dés le 8 juillet sur TF1. Quel est
Ie concept de l'émission ?
Christophe Beaugrand: C'est un
divertissement ot des candidats arrivés
de tous horizons vont essayer de venir
a bout d"un parcours du combattant
de malade mental. Aux Etats-Unis,
en sept ans d'émission, un seul candidat
I'a terminé, Mais contrairement a la
version américaine, nos participants
ne sont pas tous des musclors. llya
des meres de famille, des papis,
des gens qui n’ont jamais fait de sport.
D'ailleurs, ce ne sont pas les plus musclés
qui vont le plus loin...
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chroniqueur. »

Quel sera votre rile dans cet
Intervilles 2.0?7

Alors, Sandrine Quétier reprend le réle de
Simone Garnier! (Rires.) Elle déteste que
je dise ca! Plus sérieusement, Sandrine
sera avec les candidats et les familles, et
avec Denis Brogniart, on commentera

les exploits ou les chutes des participants.
Les gens vont découvrir une nouvelle
facette de Denis Brogniart. Dans Koh-
Lanta ou Automoto, il a moins |'occasion
de le montrer, mais il est trés rigolo.
Plus tard, dans le courant

de I'été, vous animerez aussi
Secret Story 10...

Je ne connais pas encore la date

de lancement. En revanche, en dépit

«Depuis peu, je
suis 'ambassadeur
d'une charte LGBT
gue TF1 a signé,
pour lutter contre
I’homophabie. [...]
Lorsqu'on est
homo et bien dans
ses baskets, c'est
trés important

de le montrer...»

de ce qui a pu étre dit, les candidats
seront tous des anonymes. Il n’est pas
question de faire une saison «all stars».
J'ai déja vu un certain nombre de profils,
on ne va pas s'ennuyet. Il y a notamment
un secret qui est juste gigantesque.

Dés 'annonce du retour de
Secret Story, Cyril Hanouna

a déclaré : «Secret Story était
une émission de merde, NT1
est une chaine qui sert arien,
et Christophe Beaugrand, voila
quoi... » Vous en dites quoi?

Ce n'est pas trés gentil, mais qu'est-ce
que vous voulez que je réponde aca? Je
travaille pour les gens qui me regardent
et qui aiment ce que je fais, pas pour les



“POUR MOI, ARTHUR
A ETE UNE GRANDE
RENCONTRE
PROFESSIONNELLE!
[SUR 5 A 7, NDLR]”

«Je réve de
taire ce métier
depuis gamin.

Il m'a fallu
longtemps
avant que ca
commence
amarcher. »

L
réjouissent

autres. Aujourd’hui, j’ai la chance que
beaucoup de téléspectateurs apprécient
mon travail dans 50 mn Inside. L'an
dernier, Secret Story a trés bien marché
et j’'espére que ¢a sera encore le cas.
J'ai le privilége que TF1 me fasse
confiance sur un gros format comme
Ninja Warrior et m'associe a Sandrine
Quétier et Denis Brogniart. Je pense
devenir une figure de la chaine a part
entiére, et pas uniquement un
chroniqueur. Le public est 13, c’est la
seule chose qui compte pour moi.

Le public a moins été au
rendez-vous pour V'émission

5 a 7 avec Arthur. Quel regard
portez-vous sur cet échec?

Ce n'est pas fini. On est encore 12
jusqu’au 1 juillet et on s'amuse
beaucoup. Je trouve génial qu'une
chaine comme TF1 prenne des risques.
Je suis convaincu que c’est le point

de départ d’autre chose. En tout cas,
pour moi, Arthur est une trés grande
rencontre professionnelle.

B DAHMANE POUR CLOSER

Vous étes forcément décu

que ¢ca s’arréte...

Qui, mais ce que je trouve surtout triste,
c'est que des gens se réjouissent de
l'arrét d'un programme. [In'y a pas que
les animateurs dans une émission,

il ¥ a aussi tous ceux qui bossent dans
les coulisses. Et parfois, pour eux, c'est
plus compliqué de retrouver du boulot.
Donc que des gens qui travaillent

a la télé et savent comment ¢ca marche
se felicitent de l'arrét d'une émission, je
ne trouve pas ¢a correct. Je me fous qu'on
dise que je suis un Bisounours, mais on
manque de bienveillance en ce moment.
La télé est un métier beaucoup plus
humain que ce qu'on veut nous faire
croire. J'en ai marre d'entendre dire que
la télé est un milieu de requins...

En plus de la télé, et pour

la deuxiéme année consécutive,
vous allez animer la tranche
5h00-6 h 30 tous les matins sur
RTL. Pourquoi cette boulimie
de travail ? Vous avez peur
gqu’on ne vous voie plus?

Pas du tout. Je réve de faire ce métier
depuis gamin. Il m"a fallu longtemps
avant que ¢a commence  marcher.

J'ai beaucoup travaillé et, aujourd'hui,
j'ai la chance qu'on me propose

des beaux projets. Si je peux les mener

a bien, pourquoi je ne le ferais pas?
Lors de notre derniére
interview, vous évoquiez vos
envies : vous marier, avoir un
enfant avec votre compagnon...
Mais on ne voit toujours
aucune alliance a votre doigt?
Effectivement, c’est 4 vous que je l'avais
dit en premier. §i je m’exprime sur ma vie
privée quand on me pose la question,
c'est parce que j'estime que lorsqu’on
est homo et bien dans ses baskets, c’est
trés important de le montrer. Je soutiens
l'association Le Refuge, et revendiquer
mon homosexualité ne me géne pas:

je pense que ¢a peut faire évoluer les
mentalités. Apres, je ne souhaite pas
non plus entrer dans les détails sur mon
compagnon et son identité. J'ai été
shooté par des paparazzis I'an dernier et
ce n'était pas trés agréable. Ce n'est pas
parce que je parle de mariage ou d’enfant
que ¢a veut dire que j'accepte que tout
soit dévoilé.

La limite est trés mince...
Certains me reprochent de parler de

ma vie privée, mais ce n’est pas ca.

Mes engagements concernant les
questions homosexuelles sont publics.
Contrairement 4 certains de mes

petits camarades, que je ne juge pas,

%
3 ’
un excellent dessinateur.
4 A 15 ans, le jeune homme s'est filmé
\‘i/

j'assume mon homosexualité. Et j'en
parle parce que des gamins
m'interpellent souvent pour me dire que
mon exemple peut les aider. Depuis peu,
je suis 'ambassadeur d'une charte LGBT
que TF1 a signé, pour lutter contre
I'homophobie dans le monde du travail.
C'est bien que TF1 le fasse et,
personnellement, je m'engage parce
que j'estime que, quand tu as le micro,
tu as aussi des responsabilités.
Du coup, on vous raméne
beaucoup a ce sujet dans
les médias...
Pas tant que ¢a. Et puis, ca ne me géne
pas. Ca fait aussi partie de ma
personnalité et le public, lui, ne m'en
parle pas. Les gens s'en foutent. IIs ont
envie qu'on les fasse marrer, qu’on
les divertisse, qu'on soit sympathique
et sincére. Aujourd’hui, 'homosexualité
fait partie de la société. Le mariage est
passé, c'est une donnée comme une
autre. On me poserait aussi des questions
sur mon célibat si j'étais hétéro. En
"occurrence, je suis en couple et, donc,
je ne suis pas encore marié.
Benjamin Dargent
benjamin.dargent@mondadori.fr

choses

QU'ON NE SAIT PAS
SUR CHRISTOPHE BEAUGRAND

(7" A cause d’un petit probléme

d'oreille interne, I'animateur a
un

par alliance. Le cousin
de sa grand-mére est
le pére de Benjamin Millepied.

Ce trés est aussi

avec le caméscope familial et

en espérant se faire
remarquer par I’'hnomme en noir.

Il'y a quelques années,
de devenir chroniqueur

dans
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(e Marita Lorenz

“J’étais amoureuse de Castro et

New York, le 20 juin

Maitresse de Fidel
Castro a 19 ans,

et ex-agent double,
Marita Lorenz, la Mata Hari
des Caraibes, a vécu une vie
incroyable, qu’elle partage
dans son livre J’étais
I’'espionne qui aimait Castro.

o

on histoire ressemble & un
incroyable roman d’'aven-
tures, mais tout ce qu'elle
raconte est vrai. Des camps
nazis & Cuba, de la C.I.LA &
l'assassinat de Kennedy, Marita Lorenz
a été le témoin direct des événements
majeurs qui ont marqué le XX* siécle.
Née en 1939, en Allemagne, d'un pére
allemand commandant de bateau et
d'une mére américaine, sans doute
elle-méme espionne, Marita est dépor-
tée, a 7 ans, dans le camp de concen-
tration de Bergen-Belsen, dans les
mémes baraquements ol mourut
Anne Fran k. Sauvée de justesse a la
Libération, la petite fille est violée par
un militaire américain. Un trauma-
tisme qui rendra plus tristes encore les
années de 'aprés-guerre. Seule échap-
patoire: la passion qu'elle partage avec
son pere pour la mer et les bateaux.

UN COUP DE FOUDRE IMMEDIAT

MARITA LORENZ - C'est lors de 1'un de ses voyages en
TETMS CESPIONNE QUL AMATT 1959, a La Havane, alors en pleine
révolution, que sa vie bascule: «Le len-
demain de notre arrivée, je vois s'ap-
procher de nous des petites vedettes
remplies de types barbus, armés, en
uniforme kaki. » A la téte des «barbu-
dos», un géant beau comme un dieu,
Fidel Castro, qui vient de renverser le
régime du général Batista: «Je
remarque le plus grand, qui fume un

5 r-iEEJLIFDMEIElEIFl.ﬁ cigare, et je lui demande ce qu'il veut.

TR . “Monter sur le bateau, pour regarder”,

o A ST E—— (éditions - ré!mn.d:il. Je dis: “OK, monte.” Je lui
First), Marita Lorenz -." fais v¥51ter\ le bateal‘li de la salle des
mm'ﬁ'bmhu, : machines a la premiere classe. Il me
soudalneattmﬂdg P demande ou est ma cabine. Et une fois

la porte ouverte, il me pousse i 'inté-
rieur, m'étreint et m’embrasse. Mon
premier baiser avec un homme... »
Entre Fidel et Marita, le coup de foudre

40| Closer



la C.I.LA m’a chargée de le tuer”

!,:

est immeédiat. «Je n'oublierai jamais
cette sensation », s’émeut encore
aujourd’hui celle qu'il surnommait
«ma petite Allemande». Le flirt n'en
restera pas la. Lors de son départ, le
«lider maximo» promet a la jeune fille
de la rappeler et tient parole. Quelques
semaines plus tard, sans prévenir ses
parents, Marita débarque & La Havane
et entretient avec Castro une passion
torride. « Il me disait: “Je suis Cuba et
tu es désormais la premiere dame.” »
Mais l'idylle tourne court. Quelques
mois plus tard, enceinte, Marita boit
un verre de lait et s’écroule. Elle a été
empoisonnée: «Je n’ai jamais su par
qui ni pourquoi. Fidel était absent. Un
de ses proches m’a emmenée aux
urgences, puis a organisé mon rapatrie-
ment par avion a New York. Je ne me
souviens de rien. Tout ce que je sais,
c'est que je me suis réveillée dans une
chambre de I'hopital Roosevelt, 8 Man-
hattan, dans un état second.» La jeune

femme a subi une intervention a
La Havane et 'enfant n'a pas survécu...
C’est du moins ce que veut lui faire
croire le FBI qui la convainc alors
qu'elle a été avortée de force. Ce n'est
qu'en 1981 qu’elle apprendra que l'en-
fant est vivant et s'appelle Andres. Elle
ne le verra jamais. «Ils m'utilisaient
telle une marionnette, un pantin cassé
émotionnellement et physiquement
qu'il ne leur était pas difficile de mener
par le bout du nez. »

“CASTRO SAVAIT QU'ON VOULAIT

LE TUER MAIS IL SE SENTAIT INVINCIBLE"
Le «lavage de cerveau» s'aveére efficace.
Marita rejoint les rangs anticastristes.
Devenue espionne de la C.I.A, une
«mission impossible» lui est confiée en
1961: «supprimer Castro» en 'empoi-
sonnant. Mais face i Fidel, l'amour
I'emporte, bouleversant a jamais le
cours de I'Histoire. «Je voulais le voir.
Le prévenir qu’on voulait le tuer, mais

C'est sur le bateau
de son pére que
Marita rencontre
pour la premiére fois
Fidel Castro,

\ lorsd’'une escale a
L'a Havane, en 1959,
h‘ci, en compagnie
du premier officier
Ernst Hankiewicz).

A

i

il le savait déja. Il m’a tendu son pisto-
let, que j’ai empoigné. Droit dans les
yeux, il m'a dit: “Nul ne peut me tuer.”
Il avait raison. J’ai liché I'arme et me
suis sentie libérée d'un poids.» De
retour a Miami, le destin de Marita
poursuit sa course folle. Amoureuse de
Jimenez, ex-dictateur du Venezuela,
aux premiéres loges de l'assassinat de
Kennedy (elle reste persuadée que Lee
Harvey Oswald n'était que le «bouc
émissaire» d'un complot de la C.L.A),
proche des mafieux et des barbouzes,
celle qui réside désormais & New York
a vécu «une vie d'ombre et de
lumiére ». Son seul regret: la précarité
qui la menace aujourd’hui: «]'habite
dans un trou 4 rats dans le Queens, un
demi sous-sol. Contrairement aux
autres membres du contre-espionnage,
je n'ai jamais eu de retraite. C’est ma
punition pour n’avoir pas tué Fidel ».
Julia Freund
julia.freund@mondadori.fr

@ COLLECTION PERSOMMELLE — AF/SIPA — ULLSTEIN BILD V1A GETTYIMAGES
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Londres, le 20 juin

omplots machiavéliques,

personnages sulfureux et

scénes de sexe débridées,

Game of Thrones a trouvé la

recette du succés. Mais en
retrouvant, dans la derniére saison de
la série, Marei, prostituée malmenée
dans la maison close de Petyr Baelish,
les fans ne peuvent imaginer que, pour
’actrice qui interpréte la courtisane,
cette fiction a longtemps été une triste
réalité: « Game of Thrones m'a sauvée de
la prostitution et fait de moi une per-
sonne plus forte. » Avant de décrocher
le réle de Marei, personnage récurrent
de la série, la jeune Britannique de
27 ans se prostituait elle aussi dans la
vie réelle. «Je faisais la putain et je tour-
nais dans des films X, sous le pseudo-
nyme de Sophie O’Brien, quand j'ai vu
une annorce sur un site pour un role
dans l'industrie du cinéma. Ils cher-
chaient une jeune femme avec une poi-
trine naturelle et sans tatouage, qui
acceptait de jouer nue. J'ai vite envoyé
une photo. Ils m‘ont contactée et enga-
gée. J'étais ravie, car c’était une
incroyable opportunité d’étre vraiment
comédienne. Mais je n'imaginais pas a
quel point cela changerait ma vie.» Une
vie jusque-la faite d’abus sexuels et de
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' de

Josephine

‘Game of Thrones
. ‘assauveedelar

- Prostitiienienime

-deanantunole roIe...-f

La belle actrice
britannique
connaissait déja
son réle surle
bout des doigts...

Tout comme Marei, son personnage, Josephine a connu
la violence et les abus sexuels. Grace a Game of Thrones,
cette prostituée et actrice porno est sortie de I'enfer.

drogue. Trimballée dans vingt-quatre
écoles différentes par sa mére qui fuyait
un compagnon violent, Joséphine est
placée en foyer a I'dge de 12 ans. C'est
la qu’elle tombe dans les griffes d’un
«ami de la famille»: «Il m’a fait
consommer du cannabis et de I'alcool.
Deux ans plus tard, a 14 ans, il m’a ren-
due accro i la cocaine. A 16 ans, les
viols ont commencé. Puis il m'a vendue
4 ses amis. J'avais trop peur d’en parler
a qui que ce soit. Il avait menacé de
m'enterrer dans le jardin si je parlais. »

“MON EXPERIENCE DANS L'INDUSTRIE
DU X M’A SERVIE POUR MON ROLE”

Détruite par son enfance, Josephine ne
voit alors d'autre issue que de conti-
nuer i se prostituer... Jusqu’a ce que
Game of Thrones lui offre une issue de
secours: « En arrivant sur le plateau,
j'étais trés nerveuse, mais j'ai vite
découvert que plusieurs actrices avaient
le méme passé. Mon expérience dans
I'industrie du X m'a servie pour mon
role. Sur le plateau, ils n’ont pas eu
besoin de me montrer comment faire,
c’est comme ¢a que je gagnais ma
vie...» 8i elle est loin d'étre un
personnage-clé de la série, Marei sera
toujours présente dans la prochaine sai-

courhsane

son de la série, prochainement en tour-
nage. Un exploit non négligeable vu le
nombre impressionnant de person-
nages tués par les scénaristes, De quoi
donner a Josephine, qui a déja participé
a deux films indépendants, I'espoir de
voir sa carriére décoller. «Cet été, je
pars au Mexique tourner un film d’hor-
reur. La fiction a sauvé ma vie réelle. Je
suis sortie d'une spirale infernale et je
peux enfin réver a des jours meilleurs. »
Julia Freund

julia.freund@mondadori.fr

SAEEDA, ELLE, SE
PROSTITUE TOUJOURS

Elle aussi engagée pour le
rdle d'une courtisane dans

Game of Thrones, Saeeda n'a
pas fait le méme choix que Joséphine.
Escort et acfrice porno, Ta Britannique
a décidé de confinuer sa carriére de
travailleuse du sexe: «J'ai souvent
racolé des fans de Game of Thrones,
mais aucun d’eux ne m’a reconnue. »

B INSTAGRAM JOSEPHINE GILLAM - INSTAGRAM OFFICIAL SAHARAKNITE




2 FACEBOOK JULIEM CHALMWET

Né sous X, il y a 26 ans, Julien a lancé un appel
sur sa page Facebook dans |'espoir que celle
qui I’'a mise au monde le reconnaisse. Plus de

100000 personnes ont déja partagé son histoire.

Le début d’une belle aventure au dénouement heureux ?

«Tu m'as donné
le plus beau des
cadeaux: la vie.
Je veux juste

te voir en face
de moi pour

te remercier. »

JE ™M APPeus JULIEN,

= < e F g ¢ = ><‘

JE  Suid NE Sous
) = 499 - )

LE OO JaNVIER, U100 A

220 A L +HOPTAL Hyiegein P

mere biologique”

e 14juin, Julien Chaumet, 26 ans, a fait
une démarche qu'il qualifie «de grand
saut dans le vide. » Il a posté sur sa page
Facebook une photo de lui avec le mes-
sage suivant: «Je m'appelle Julien. Je suis
né sous X le 30 janvier 1990, a 23h 40, a I'h6-
pital Pellegrin, Bordeaux, France ». Le jeune
Bordelais explique ensuite étre a la recherche
de sa mére biologique et encourage les inter-
nautes & diffuser sa requéte. «Un seul clic peut
tout changer, écrit-il. Si tout le monde partage
ce statut, il y a une chance que quelqu’un,
quelque part dans le monde, reconnaisse cette
histoire et se manifeste enfin.» Le lendemain
matin, sa fiancée le réveille avec une bonne
nouvelle: « Mon ceeur, il v a plus de
10 000 personnes qui ont partagé ton his-
toire. » Trois jours plus tard, ils sont plus de
100000. Une surprise pour Julien, qui avoue
n'avoir jamais ressenti d'émotions aussi
fortes. «J'ai pleuré, jai ri, j'ai eu peur, je me
suis senti fort... Bref, je suis passé par toutes
les émotions possibles et inimaginables»,
écrit-il en guise de remerciements. Julien a
recu des messages de Paris, Lyon, Bordeaux,
mais aussi d’Algérie et du Maroc. Une femme
dit I'avoir tenu dans ses bras a sa naissance.
«Elle m'a raconté beaucoup de choses que,
jusqu’a présent, j'ignorais totalement. »

SES PARENTS ADOPTIFS L'ONT AIDE
DANS SA DEMARCHE
Julien avait un peu plus de 16 ans lorsqu'il a
accédé a son dossier. Il y est écrit qu’au
moment de sa naissance, sa maman, septiéme
de sa fratrie, a 19 ans et mesure 1,57 m. «Elle
est algérienne, certainement kabyle, avec des
traits maghrébins trés prononcés, voire
négroides». Quant a son pére, sa mére en
donne la description suivante: dgé de 21 ans,
d’origine brésilienne, il est veilleur de nuit
dans les grandes surfaces. Julien n’en saura pas
plus sur eux. Il a été adopté par un couple qui
I'a aimé «d'un amour inconditionnel». «Tu
verrais comme ils m'ont élevé, tu serais fiére,
écrit-il. Fiere que le destin les ait choisis, eux.
IIs sont adorables! Vraiment...» Ses parents
I'ont d'ailleurs aidé dans ses recherches, com-
prenant le besoin qu’éprouvait Julien de
retrouver celle qui I'a porté pendant neuf mois,
le chainon manquant a son histoire qui doit
lui permettre d’avancer dans la vie. «Tu es
cette piéce, cette clef. Ouvre la porte, ne serait-
ce qu'une fois. Ca fait vingt-six ans que je
meurs d'impatience de voir ce qu'il y a der-
riére. Tu m’as donné le plus beau des cadeaux:
la vie. Je veux juste te voir en face de moi pour
te remercier. » Si vous souhaitez aider Julien a
trouver sa mamarn, n'hésitez pas a partager son
histoire en allant sur sa page Facebook*.
Lola Vauban

courrier@closermag. fr

* Retrouvez sa page en cherchant « Julien Chaumet » dans Facebook
Closer |43




FLORIDE (ETATS-UNIS) Le 14 juin dernier,
un drame est venu troubler la féerie
de Disney World, en Floride.

Le petit Lane Graves, 2 ans, a été
happé par un alligator sous les yeux
impuissants de ses parents. Le
directeur du parc d'attractions a
présenté ses condoléances a la
famille et a annoncé la mise en place
prochaine de pancartes informant
les touristes de la présence possible
d’alligators dans les eaux du lac
artificiel oti a eu lieu l'accident. Une
décision tardive pour les parents

de Lane qui pleurent aujourd'hui
leur enfant. «Les mots ne peuvent
décrire le choc et le chagrin que
notre famille est en train de vivre
apreés la disparition de notre fils. Nous
sommes effondrés et demandons
que l'on respecte notre vie privée
pendant cette période extrémement

_ PO, b
“Lane barbotait
* dansl'eaua
= 30 cmdu bord,
lorsgue I'animal
~~ asurgi. Samort

— _.,g;:—?st duea«une

% noyade et
- @s blessures
%u matiques ».

e~ “Lane, 2 ans

appeé par un alligator, Il meurt
DUS Ieg yeux de ses parents

difficile », ont déclaré Matthew et
Melissa Graves. Le couple, originaire
du Nebraska, était venu chercher le
soleil en Floride. Depuis le 12 juin, ils
séjournaient avec leurs deux enfants
dans le luxueux complexe hotelier,
le Disney's Grand Floridian Resort,
situé au bord d'un lac artificiel. Le
drame s’est noué vers 21h 20. Lane
barbotait dans 1'eau a 30 cm du bord,
sous le regard vigilant de ses parents,
lorsqu'un alligator a surgi et a
attrapé le bambin. L'animal mesurait
entre 1 et 2 métres de long. D'apreés
un touriste qui a assisté a la scéne
depuis le balcon de sa chambre
d’'hétel, I'attaque a duré moins de
trente secondes. Le pére, un ancien
champion de lutte, s’est aussitot
précipité. «1Il a fait de son mieux, il a
essayé de sauver 'enfant», raconte
le shérif du comté. Malgré les efforts

& COLEMAM-RAYNER/BESTIMAGE - REUTERS - D CMUSTEUSWI’I'ERSTOGQ"

frénétiques de Matthew pour
arracher son fils de la méachoire de
I'animal, celui-ci a disparu dans les
eaux. Pendant de longues minutes,
Melissa a cherché son petit Lane.

En vain. Le lendemain matin,

les plongeurs ont retrouvé le corps
intact de I'enfant, a une dizaine

de métres du rivage, par moins de

2 meétres de profondeur. Cing
alligators ont été découverts dans
les eaux du parc pendant les battues.
L'autopsie a révélé que sa mort était
due a «une noyade et a des blessures
traumatiques». Selon un spécialiste,
il est trés rare que les alligators
attaquent des humains. Depuis 1948,
vingt-deux personnes sont décédées
4 la suite de morsures d'alligators
dans la région. C'est la premiére fois,
en quarante-cing ans, que le parc
déplore un tel drame.



S AFP

BOSTON (ETATS-UNIS) Pour la premiére fois
aux Etats-Unis, une équipe de chirurgiens a
réalisé une greffe de pénis. C'est Thomas
Mannings, un employé de banque de 64 ans,
qui en a béneficié les 8 et 8 mai & I'hopital

de Boston. Suite & une forme rare de cancer
diagnostiquée en 2012, il ne lui restait plus
que 2,5cm de son appareil reproducteur.
Une amputation qui 'empéchait de mener
une vie épanouie. « J'évitais les contacts.

Je ne pouvais pas avoir de relations...

On ne peut pas dire & une femme gu'on a
&té amputé de son pénis », expliguait Thomas
au New York Times. Le pénis transplanté
provient d'un donneur décédé dont le
groupe sanguin et la couleur de la peau
étaient compatibles. L'équipe de chirurgiens
s'est entrainée plus de trois ans, notamment
sur des cadavres, relate I'AFP. Lintervention
a duré guinze heures. C'est la troisieme

greffe de pénis dans le monde. Une premigre

tentative en Chine avait échoué en 2006.

L'organe avait di &tre retiré quatorze jours

aprés I'opération en raison de problémes
psychologiques du patient. La deuxiéme

greffe, réussie, a eu lieu en 2014 en Afrique /' -
BIRAS

du Sud sur un jeune homme de 21 ans.

PARIS (ILE-DE-FRANCE) Myriam peut

se réjouir. L'homme qui lui a sauve la vie
le 13 novembre 2015, au Bataclan,

vient d’obtenir la nationalité frangaise.
Didi, 35 ans, faisait partie des six agents
de sécurité qui surveillaient le concert

des Eagles of Death Metal. Lorsque les
terroristes ont commencé & tirer, il était &
I'extérieur. Au lieu de fuir, il s’est engouffré
dans la salle pour prévenir le public et a
ouvert les deux issUes de secours. « Il nous
disait de monter dans les étages, d'aller le
plus haut et le plus vite possible », se

Par Lola Vauban

-

Didi, le héros
du Bataclan,
devient
francais

souvient Myriam. Le sang-froid et le
courage de Didi ont permis de sauver des

dizaines de vies. Deux mois aprés le drame,

une pétition demandait la naturalisation

de cet homme d'origine algérienne.

Le 16 juin, place Beauvau, le ministre de
I'intérieur, Bernard Cazeneuve, lui a remis

son décret de naturalisation et I'a décoré
de la médaille d'or de la sécurité intérieure.
« Cela me fait chaud au ceeur, c’est le pays
qui m'a vu grandir, je me suis toujours senti
citoyen comme tout le monde », a déclaré
I'intéressé, qui souhaite rester anonyme.

© 5. RILEY/AR/5IPA
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((Cestmon histoirea suivre au fil des semaines...

A 24 ans, la future mannequin se retrouve paraplégique apres un accident

‘Meme avec un handicap
|I fa ut oser réaliser ses réves”

rebiptlsee
‘Laurana.

!(lf[””! :{')u il
Te défi d'etre M

Dans Handicap... Le défi d’étre Miss,
Cindy Duhamel, la sceur de Laurana,
raconte son histoire (éd. La Boite &4 Pandore).

l——__"_______\l

Compiégne, mai 2016

Victime d’un grave
accident de voiture,
Laurana, 24 ans, s’est
réveillée paraplégique.
La jeune femme qui se
destinait & une carriére
de mannequin a refusé
de laisser ses réves
derriére elle. Récit
d’une renaissance.

Propos recueillis par Chrystelle Gabory

48| Closer

Un an aprés mon accident de voiture, il
m'arrive souvent de ne pas trop savoir
comment reprendre ma vie en main.
J'ai appris au centre de rééducation a
vivre en fauteuil, mais a présent que je
suis sortie... Heureusement, une propo-
sition inattendue va me donner le coup
de fouet dont j’avais besoin pour retis-
ser le fil de mes réves. Lors d'une virée
shopping avec mes copines Julie et Mé-
lissa, nous tombons nez a nez avec
Christophe Espinasse, le présentateur
de I'élection de la Reine du Muguet a
Compiégne. ]'avais participé a I'élection
en 2013 et on ne s'était pas revus depuis
mon accident. Christophe ignore tout
de mon accident. « Alors Laura, qu’est-
ce qu'il t'arrive ? Tu t'es fait une fracture
a la jambe ? Et puis, je t'attendais a
I’élection I’an dernier. Tu m’avais dit
que tu t'inscrirais @ nouveau. » Il est
€ému aux larmes quand je lui annonce
le drame que j'ai traversé ces derniers
mois: « Tu ne m’as pas vue me présen-
ter, car j'ai eu un accident de voiture et
j'étais entre la vie et la mort... Mais tu
vois, la vie continue!»

Abasourdi, Christophe me lance avec
candeur: «Tu es toujours aussi jolie!
Pourquoi tu ne t'inscrirais pas cette an-
née?» Etonnée, je lui montre mon fau-
teuil. «Ca va étre compliqué. il faut faire
1,65 m pour le concours. Comme tu peux
le constater, & présent, en fauteuil, je ne
fais plus que 1,20 m!» Mais Christophe
rétorque: «Rien ne t'empéche de concou-
rir en fauteuil, et puis tu mesures toujours
1,70 m!» Il me fait promettre de réfléchir.
De son cOté, il vérifie le réglement et me
propose d'étre mon parrain, L'idée germe
doucement en moi. Mes proches et mes
amis me soutiennent. L'année 2013, ou
j’ai participé au concours sur mes jambes
pour le fun, me parait bien loin. C'était
une autre vie, une autre candidate. L3, en
2015, je me dis que 1'enjeu n'est plus de
gagner, mais que ma participation soit

un vrai signe d’espoir. Je veux montrer
que, méme en fauteuil, paraplégique, on
peut poursuivre sa vie, continuer a faire
des choses qu'on faisait quand on était
valide. Méme avec un handicap, il faut
oser réaliser ses réves.

C'est donc décidé: je postule a I'élection
de la reine du Muguet qui a consacré Elo-
die Gossuin, notre Miss France et Miss
Europe 2001. Ma candidature est insolite:
pour la premiére fois en France, une can-
didate en fauteuil se présente i un
concours de beauté pour valides. Subite-
ment, les médias s'intéressent 3 mon par-
cours. Subitement, mon exposition fait
grincer des dents. Honnétement, je ne
m’attendais pas & autant de polémiques.
Sous couvert d’anonymat, les critiques se
déchainent sur les réseaux sociaux. Des
personnes disent que je n'y ai pas ma
place, qu'une personne en fauteuil ne
devrait pas participer a un concours de
beauté. Parfois, ¢ca me donne envie
d’abandonner mais, par ailleurs, des per-
sonnes bienveillantes me laissent aussi
des messages d'encouragement. Alors je
décide d'aller au bout. Je ne veux pas faire
de ma différence un joker pour étre élue,
je ne veux pas particuliérement étre la
porte-parole des handicapés. Mais je veux

Je me présente a
Miss Muguet. Je regarde
les candidates défiler
sur leurs talons. Et je me
sens toute petite
dans mon fauteuil...



Peu de temps avant
son accident,

Laurana avait prévu
de se représenter

porter 1'espoir pour toutes les personnes
qui, pour une raison ou une autre, se
sentent amoindries. Je le dis au jury lors
de la présélection: je me suis présentée il
y a deux ans dans d'autres conditions.
Cette année, si je me représente, ¢'est sur-
tout pour montrer que, quoi qu'il nous
arrive, il ne faut pas abandonner ses pro-
jets. Je veux transmettre un message d'es-
poir... Et je suis sélectionnée.

Le grand jour de I'élection approche, 11
est temps de trouver ma robe pour la céré-
monie, Inséparables, ma sceur Cindy et
moi arpentons les boutiques & Paris pour
trouver la perle rare. Ce sera une robe de
siréne bleue, élégante et confortable pour
ne pas me blesser. Fini les corsets doulou-
reux. Lors de la soirée d'élection, ma sceur
Cindy est dans les loges et ne me quitte
pas d'un pouce. Heureusement, car je me
serais sentie bien seule. Les candidates
sont concentrées, limite hermétiques et,
de mon cité, le stress monte d'un cran.
Je redoute par-dessus tout deux choses:
me faire siffler par le public et que les
roues de mon fauteuil se prennent dans

-

Deux minutes avant de
monter sur scéne, je
panique... Mais I'idée de
tous ceux qui comptent
sur moi me porte !

ma robe. En coulisses, je regarde les can-
didates sculpturales défiler, perchées sur
leurs talons. Et je me sens toute petite
clouée dans mon fauteuil. Deux minutes
avant de monter sur scéne, habillée et
maquillée, aprés des heures de répétition,
je suis prise de panique. Je veux tout
abandonner et déclarer forfait... Et puis,
je pense a tous ceux qui me font
confiance ce soir. Mes proches, mes amis
valides ou non, et surtout mes parents et
mon frére qui trépignent dans le public.
Tous comptent sur moi. ]'entre sur scéne,
sous les feux des projecteurs, je donne le
meilleur de moi. Je défile en fauteuil, tout
sourires, et je réponds aux questions de-

vant un public attentif. «En fait, je me
suis présentée il y a deux ans en tant que
personne valide. Aujourd'hui, je me pré-
sente en tant que personne a mobilité
réduite pour montrer qu'il n'y a pas de
différence... Dans la devise de la France,
il y a le mot “égalité” et je voudrais mon-
trer que, dans la ville de Compiégne, ce
mot est présent: il existe. Que je sois élue
ou non, ma victoire est 1a: c'est d'étre
devant vous ce soir. Comme 1'a si bien dit
Winston Churchill: “Le succés n'est pas
final, I'échec n'est pas fatal, c’est le cou-
rage de continuer qui compte.” Et moi,
mon courage, ce sont toutes les personnes
qui me soutiennent. » Mon discours est
accueilli par une ovation. Je retourne en
coulisses, sereine, apaisée. Ma victoire,
c’est de m'étre faite entendre. Je n'ai pas
gagné, et tant mieux. Cette soirée est loin
d'étre un échec: elle a marqué le début
d'une nouvelle vie, remplie d'espoir.”

ASUIVRE...

La semaine prochaine:
Suzy, une athlete devenue
escort girl a Las Vegas
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49.85€ -30 % = 34,97 €
mollybracken.com

OHE MATELOT!

Eté oblige, le look marin signe son retour pour une allure casual chic. Molly Bracken
et Armor-Lux nous donnent I'occasion de hisser la tendance nautique a travers une collection
ou la rayure tient bon la barre. Hisse et ho!

Par Jessica Benfredj
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5 CONSEILS FASHION

1. Vive le clash! Osez le mix & match
en associant les imprimés.

2. Le bon réflexe ? Choisissez vos
piéces dans les mémes teintes, chaudes
de préférence (jaune - orange).

3. Le denim est le meilleur ami des fleurs.
Sachez-le!

4. Complétez votre look avec n'importe
quel accessoire en paille (capeline,
espadrilles, panier).

5. La touche 2016 ? Le foulard que
vous nouez dans vos cheveux attachés.
Bellissima!
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_____________ SPECIAL SOLDES  Rayures marine et accessoires
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*Selon dates légales de soldes par département. Voir conditions en magasin - Ref 61210058 - DU 36 AL 41 - Modéles et coloris disponibles selon point de vente.
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ROSIE
HUNTINGTON
ne jure gue par
Isabel Marant.

Et elle a bien
raison, sa jupe
est canon!

Un vent mixant bandana, print
ethnique et accessoire en cuir,
souffle sur notre garde-robe et

. nous donne des envies d’ailleurs.
- Stylisme : Mélanie Marchow
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“Tioser 100 € + e dse-shat L85 € = 555 €

GRIS ET BLEU

A la fois tendance et
décontracté, le tee- shirt
Frog se marie aussi bien
avec un short, une jupe ou un

antalon et deviendra le basic
’ indispensable de votre été !
Alors pour lequel vous

CI'BU,UEZ BLANC ET CORAIL

En venie le 2 juillet avec cioser

"Pour connaltre |a liste des points de vente, rendez-vous sur e site closer.|r, Vous pouvez acheler le magazine Closer saul &u prix de 1,60 €. le tee-shirt Frog & 12 € powr les abonnés Gioser [sous réserve d'emvoi du n® abonné) ou & 15 € pour

las non-abonnés Closer (frais de gestion et demvol compris) sur simple demande écrite au sarvice marketing Closer, opération = Tea-shirt Frog », 8, rue Frangois-Ory, 82543 Montrouge Cedex. Joindre votre réglement & l'ordre de Mondadori
Magazines Frence. Offre valabla du 2 au 22 julllat 201 6.

& Gullauma Lachat
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On retrouve une T

déja égérie Givenchy, plus craquante E;—_-tlﬁé et notre
que jamais pour la nouveauté parfumée panel de lectrices
Live Irrésistible de la marque ! ont testé pour vous

les produits gui
tarou s Viennent de sortir.

© GIVENCHY
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LES INDISPENSABLES
DU MOMENT aws

Un parfum craquant, un vernis ultrabrillant, une palette PARLESLECTRICES
anniversaire, un gel douche totalement estival... DEAOSR
Voici 10 nouveautés testées par vous (et nous)!

Live
Irrésistible,

75ml,
% Givenchy,
M 94 €

Nadége, 28 ans

« Ce parfum a une trés bonne
tenue sur la peau. Frais et fruité
a la fois, il sent trés bon.

Quant a sa bouteille, je la trouve
vraiment réussie. »

Caroline, de Closer: Poire et
framboise acidulées se mélent
ici & la douceur de la rose et au
piquant du piment. A P'arrivée,
I'odeur est fraiche, légére et
joyeuse. Exactement ce dont
on a besoin pour se sentir
irrésistible au soleil. son
flacon cranté et girly & la fois.

k Eau de Toilette,

CREME !
CROISIERE CELADON

BODY CREAM |
.

ol VERT Jasmim
: GREEN TEA Jassenr
| Sos - moow
]

41T o e 1 e -

Créme Croisiére Celadon,
Thé Vert Jasmin, 212 ml,
Baija, 29,90 €, sur baijashop.com
Anne-Sophie, 29 ans
« Plutdt fluide, cette créme laisse la peau i
toute douce et hydratée. J'adore son pot,

car il est plus facile a utiliser et a finir qu‘un tube. Il est trés
joli, mais lourd et donc pas trés adapté pour les week-ends. »
Caroline, de Closer: J'adore sa texture a base d’eau

de jasmin, de karité nourrissant et de glycérine hydratante
qui protégent et satinent la peau. son odeur
apaisante qui méle I'odeur du thé vert au jasmin, mais
aussi son gros pot de verre joliment décoré, a laisser
- je suis d’'accord - dans sa salle de bains.
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Palette de Fards a Pau
Vice LTD Reloaded,

Séverine, 32ans
de fards a paupiéres,

se faire de jolis dégradés. Top, la texture
des ombres, douce et facile & estomper. »
Caroline, de Closer: Pour féter les 20
de la marque: 20 teintes best-seller a
la texture veloutée agréable & travailler
sur la paupiére pour se la jouer flashy,
smoky ou naturel selon son humeur.
son boftier slim doté
d'un miroir XXL et d'un
pinceau double embout
pour se maquiller
n'importe ou,
n'importe
quand.

y

Gel Douche,
Pinita
Colada,
250 mil,
The Body
Shop, 7 €
Sabrina, 37 ans
« La mousse de ce gel douche
est onctueuse et son parfum
original, méme si l'ananas
prend un peu trop le dessus sur
la noix de coco. A noter: son
effet hydratant sur la peau. »
Caroline, de Closer: Noix
de coco des Antilles et
ananas de Santo Domingo:
¢'est le cocktail sucré qui
permet de rafraichir la
peau dés le matin pour bien
commencer la journée.

sa texture légére qui
mousse bien sous I'eau et
ne desséche pas I'épiderme
aprés la douche.

Pl

iy,

250

20x0,8 g, Urban Decay, 53 €
« Avec plusieurs couleurs

ée boftier rassemble tout ce qu'il faut pour

™
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piéres,

Aprés-Shampooing,

Soin Couleur, Extrait

de Riz et Beurre

de Cupuagu, 150 ml,

Cattier, 9,95 €

Kelly, 29 ans

« Aprés avoir appliqué cet aprés-

shampooing i la texture fondante,

mes cheveux ont 'air plus souples

et plus doux au toucher. De plus,

son odeur est agréable. »

Caroline, de Closer: Pour bien

déméler et soigner mes cheveux,

je le laisse poser 2-3 minutes.

Le temps que |a fibre puisse

boire ses extraits de riz

réparateurs et son trio

(beurre de cupuagu, aloe

vera et huile de jojoba),

chargé de nourrir

et de prolonger

I'éclat des

cheveux colorés.
sa

formule bio

al'odeur

ans

Mascara Volume
Recourbant,

Kiss & Curl, 12,5 ml,
Nocibé, 14,95 €
Céline, 18ans

« C'est un bon
mascara noir avec une brosse épaisse
légérement courbée vers le bout

~ pour donner plus de volume et
recourber davantage les cils. Effet

= — weil de biche garanti. »

Caroline, de Closer: En effet, sa
brosse «brushing » booste le volume
du regard, car elle plus douce et plus
souple qu'une brosse en élastomére.
Elle permet d'accrocher le cil

de laracine jusqu’a la pointe pour
I'allonger et le charger 2 |a fois de
matiére. sa flaconnette fluo
facile a retrouver dans le sac.

THE BODY SHOP#
COLADA
SHOWER GEL

GEL DOUCHE
COCONUT EXTRACTS. FROM THE CA3E%

ml (84 USFLOZ)
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'
&t

La vie est top avec

Tampax Compak Pearl.

Notre meilleure combinaison
de confort, protection

et discrétion de la

*., gamme Tampax.

73+ Il s’adapte

< aton anatomie

pour une meilleure protection

contre les fuites”

Compak PEARL &

" "H“t Y
le pouvoir V_

CHANGER LES REGLES™

L

Des quoshnns sur nos produits ‘i RDY sur notre page Facebook Tampax France

% ou notre site internet www.tampox.fr
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Vernis a Ongles, Gel Couture, Rock The Runway,
13,5 ml, Essie, 14,85 €, chez Sephora

Susana, 35ans

« Avec sa jolie couleur flashy, ce vernis annonce
I'été. Facile d'application, il séche rapidement et
tient bien. Surtout, une seule couche peut suffire,
Et son joli flacon torsadé est une réussite.»

Caroline, de Closer: Sur les ongles, ce vernis a le méme effet
brillant et galbé gue les vernis semi-permanents. Il tient jusqu’a
12 jours et surtout il se retire a I'aide d'un dissolvant classique

et sans trempage. son pinceau & la tige twistée et aux poils

millimétrés pour faciliter I'application.

& Blush, n® 02
i Flirty Pink,
Maybelline, 4,90 €
Dina, 27 ans
« Ce baume est agréable
4 porter, il a une odeur fruitée qui
rappelle 1'été. Mais je trouve qu'il ne
tient pas longtemps sur la bouche, Tout
bon, son design original et pratique. »
Caroline, de Closer: Ce petit baume
crémeux est parfait pour ajouter une
touche de brillance & peine colorée
sur le visage. A poser au doigt sur les
i lévres et/ou sur les pommettes comme
i un petit rosissement d'été. son
pack fagon bonbon qui se glisse dans

i mimporte quel sac ou pochette.

oy Baby Lips, Baim

Soin de Jour,
Hydratation
Intense,

Huile d’Olive,
50 ml, Le Petit
Qlivier, 6,99 €

Céline, 33ans

« Cette créme est trés douce et

hydrate parfaitement bien le

visage. ['aime aussi son odeur

subtile a base d'huile d’olive. »

Caroline, de Closer: Huile

d’olive, mais aussi karité,

huile d'argan et argile, c'est

la formule gagnante de ce soin

qui protége la peau du

; desséchement, méme en été.
P sa texture trés légére,

5’:&' D‘%E%-’ qui n*étouffe pas la peau et

¢ - ne la fait pas briller au soleil.

Bronzer & Highlighter,
Contouring lllusion, n® 23,
8 g, Bourjois, 16,95 €
Christel, 29 ans
« Cette poudre ensoleillée est superbe:
Y elle donne un effet bonne mine
immédiat, tient trés bien & la peau et sent bon. »
Caroline, de Closer: J'adore le design marin
de cette poudre d'été. Elle permet de s’essayer
au contouring trés facilement: en sculptant les
reliefs du visage avec le bronzeur, puis en illuminant
avec la poudre plus claire. .

elle peutaussise .} ‘,3
mélanger pour un effet W
bronzé et satiné. ;
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PUBLICITE

QUESTION

ntime N°34

TRRITATIONS TNTIMES - UNE FATALITE ¢

PERIODES DE STRESS, SOUS-VETEMENTS SYNTHETIQUES... PEUVENT CAUSER DES IRRITATIONS
INTIMES, NE RESTEZ PAS SANS RIEN FAIRE ET DECOUVREZ NOTRE CONSEIL POUR VIVRE
UNE FEMINITE EPANOUIE.

NON A LA FATALLTE, UL A LA SERENTTE ! Sttt | N SOLN LAVANT

Au cours de leur vie, toutes les femmes peuvent connaitre - G\ﬂ MDE A SGULJ%ER
des irritations intimes, sans pour autant s'en préoccuper réellement.
Certaines d'entre nous pensent méme que ces |nconfort5 font IUSQU('A 'ZH'

partie |ntegrante de notre vie de femme. Ces
di

nir L

DU PEUVENT VENTR
CES TRRITATIONS INTIMES #

L'équilibre naturel de la flore vaginale est fragile et des facteurs
cormme le stress ou le port de certains vétements peuvent
le bouleverser. Les lactobacilles sont les « bonnes » bactéries
qui ceuvrent pour protéger notre mugueuse intime des agressions
extérieures. Lorsque les lactobacilles ne sont plus assez nombreux,
I'équilibre est rompu et le niveau du pH vaginal est modifié.
Des germes pathogénes peuvent proliférer et étre a l'origine
de mycoses vagmales des irritations peuvent alo apparai‘tre

’ ans le choix d'un soin

Hydralln

Hyvalral, iry

IRRITATION

i de dire adieu a notre ingerie prererae |

pH adapli
Hypoaliergénigue

HYDRALTN GYNe - VOTRE SOIN DHYGLENE
TNTIME EN F RIDDE DIRRITATIDNS

Hydre 1I|n 3y
< 3 5 nI m
aclt reconnu pour S Pro l]
ER acmmpagnement d'un tralternent antimycosique, il est
conseillé d'utiliser un soin d'hygiéne intime au pH adapté
pour éviter la prolifération de champignons microscopigues.
Hydralin Gyn® ne se substitue pas au traitement antimycosique f
spécifique conseillé par votre médecin ou pharmacien.

Et pour préserver I'équilibre de votre flore intime au quotidien

et aviter les petits désagréments, découvrez Hydralin® Quotidien.

12h

c

7
&

Cosmétigue,

-
Hydralin
* Source : Siboulet A, Bohibot JM, Etude comparative GYN HYDRALIN® - Placebo : prurit génital, Gyn Obs 1999 ; 398

LFRMKTOCN 2050088 Et vous retrouverez le sourire




Découvrez nos cinq astuces pour étre au top et sereine.

Par Caroline Dartus

LE GOMMAGE
FAIT DISPARAITRE
' LE BRONZAGE

En exfoliant
votre peau
une fois par semaine,
vous éliminez les
cellules mortes ala
~ surface de I'épiderme.
g Non seulement
votre bronzage
demeure,
~ mais il est plus
uniforme
et lumineux.

© OREDIA

3

MALIN!

© P, LUCEMET/OREDIA I -

A adopter, cette gestuelle minceur Elancyl pour lutter

% "LORSQUE
JAPPLIQUE MON

| MASCARA, JAI
DES PAQUETS
SURLES CILS.
COMMENT FAIRE
POUREVITERGA?"

A l'aide d'un mouchoir
en papier, 6tez le

. surplus de matiére

| surla brosse, puis
faites-la glisser
aI'horizontale de la
racine aux pointes en
effectuant un petit
mouvement en zigzag.
Travaillez vers le haut
et les coins externes
pour agrandir le regard.

& C. MAILLARD/OREDIA

4

UN MASQUE
POURLES
CHEVEUX SECS

Appliquez, sur cheveux
secs, le mélange

d'une cuillerée 4 soupe
d’huile de germe de
blé, une d’'huile de
jojoba et une de miel.
Répartissez sur
I'ensemble de la
chevelure en insistant
sur les longueurs et

les pointes et laissez
poser 1 heure sous
une serviette chaude
ou un bonnet de bain.
Lavez ensuite avec

un shampooing doux.

Slim Design,
Cellulite Rebelle,

200ml, | i ARNICY
Elancyl, 28 € ELANCYL

contre les capitons comme une pro.

Aprés \ 8 e | | [ e |
lapdoudle \ }.:—*m. Ki-':t;!]: N - L\ 0 ]
etsur peau \ @ I- AR 3) - A NN ||
seche, posez ; | /W ™~ W\
une noix de WS / TSl b W= ?‘“\
votre Pm“ [ s £, A -"" .{',. f "}\A‘ \\\_5;‘73'7@ ot
minceur dans 1, | X 5 A ; Lty ) /X 5
:;ﬁ:m Remaontez ensuite de part et d"autre Pincezetroulezla peau  la transversale,
*  delacuisse, en effectuant des pressions @ R puisa la verticale sur les zones i traiter:
simultanées, rapides et rythmées, e | I'intérieur des genoux, le haut des cuisses,
des mains appuyées (schéma 1). | "'. { ) les fesses et le ventre (schémas 2, 3, 4 et 5).
62| Closer L Wi | 4
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@\ Arkopharma

Diew dank mey eheatying

EN TOUTES CIRCONSTANCES !

Marronnier
d’Inde

+

Hamamélis

+

<

Vigne Rouge

LA SANTE PAR LES PLANTES

2= L2000

A PARTIR
DU 2*= TRIMESTRE
DF GROSSFESE

LES LABORATOIRES ARKOPHARMA, FORTS DE LEUR EXPERTISE EN PHYTOTHERAPE ONT ELABORE LA GAMME

.
A E

a® j ARKOFLUIDES®, ASSOCIANT DES PLANTES UNIQUEMENT ISSUES DE LAGRICULTURE BIOLOGIQUE, SANS EDULCORANT,
o

O

SANS COMSERVATEUR, SANS ALCOOL ET FABRIGUES EXCLUSIVEMENT EN FRANGE. LA REGHERCHE, LINNOVATION, LES
CONTROLES ET LA CERTIFICATION GARANTISSENT LES ORIGINES, LA SECURITE ET LES SPECIFICATIONS DE CHAQUE PLANTE
FAISANT DE LA GAMME ARKOFLUIDES® DES PRODUITS DE HAUTE QUALITE Al SERVICE DE VOTRE SANTE, www.arkofluides.fr

D 32078 - Code ALL : 3401542152008 - Nustration : Delphing SOUCAIL

ARKOFLUIDES® COMPLEMENT ALIMENTAIRE - DISPONIBLE EN PHARMACIE ET PARAPHARMACIE. 20 AMPOULES

POUR VOTRE SANTE, PRATIQUEZ UNE ACTIVITE PHYSIQUE REGULIERE. www.mangerbouger.fr



beauté

Petit chignon, tresses ou plaqué

... On aime ces coiffures simples, a porter tout I'été ou que

Petite queue-de-
cheval et méches
laissées libres de

chaque coté du
visage... un autre
combo gagnant.

Emily Ratajkowski

Thandie New " ‘Earﬂe Kloss

| Idéal sur tous les types de cheveux, qu'ils soient bouclés ou raides,
le chignon de danseuse est et reste un incontournable.

64| Closer




lesproduitsdumois...

| ¢ Les bracelets d'acupression . .
VOUS SOyeZ! Par Caroline Dartus Sea Band vous accompagnent o

dans tous vos voyages: :
voiture, bateau, avion. =
lis existent en tailles Adultes

et Enfants dés 3 ans.

Sans médicaments SEA=BAND
Naturel

Testé cliniquement - &r _._)
jusqu’a 88.7% de iy = ’uﬂ_

réduction des nausées et vomissements

Seg-Band Tril in Motion Sickness Hospital San Carlo Borromeo, Milan, italy by Frofessor G. Canova 7880,
Dispositif Médical Classe 1 - En pharmacies, env.12€

ACL Kids Rose 6409078 / Bleu 6409115 / Vert 7734691

® KCS - BESTIMAGE

W nicnernaie ! ¥ Y DU Dites Stop aux irritations et démangeaisons @ Q2
. & répétition et préservez votre intimité

des matiéres toxiques avec les protections i

féminines UNYQUE 100% coton. = o 1

0% additif, 0% colorant, 0% parfum, :

0% chlore, 0% résidu chimique. E— E

Douceur extréme, Ultra absorbante, Extra-fine,

et micro aérée. Apaise les irritations de 92% des femmes dés le

1" mois d'utilisation, testé et prouvé cliniquement*.

En pharmacie : protége-slips, serviettes, tampons, protections matemité
& changes bébé. Lab Corman - *Etude EVVITA 2009

EXTRA-FINE

Rétention d’eau, fatigue, excés
alimentaires... I'organisme a besoin
d'étre detoxifie.

EAFIT Minceur Active® a mis au point
DRAIN’DETOX® DRINK, une formule
exclusive a base de 17 plantes d'origine
100% naturelle qui facilite le drainage
et contribue & I'élimination des toxines
(chardon marie) situées au niveau du foie et des reins. Il permet
également une meilleure digestion et améliore le fonctionnement de
I'appareil intestinal (boldo). DRAIN’'DETOX® DRINK est idéal avant
un programme minceur ou ponctuellement.

BURN ELIXIR® est un concentré de briileur derniére génération

qui agit sur les 3 facteurs de destruction lipidique :
augmentation de la thermogenése (catéchines de thé vert) ;
régulation du métabolisme lipidique (chrome, choline) ;
puissant brile-graisses (capsaicine de piment).

Elle est associée & la Bioperine® (poivre noir) et au Svetol*

(café vert robusta), deux actifs brevetés dont I'efficacité a été

cliniguement prouvée.

Compléments alimentaires - Pharmacie, parapharmacie. Convient aux
végétariens. Drain'Detox®, env. 24€ - Bumn Elixir®, env, 35€ -

Un joli méli-mélo de
petites tresses placées ¢a et
1a sur une chevelure réunie
en chignon bas. On adore!
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|
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U FAUX

Disfinguez le Vrai (case verte & entourer) du Faux {case rose) parmi ces affirmations sur

Franck Dubosc & 'affiche cefte semaine de Camping

.

3aprés

son réle dans Les Visifeurs:

La Révolution. Vous découvrirez le titre d'une comédie dans laquelle il a joué.

1. Lair de rien, notre éternel séducteur, un rien potache, a déjé fété ses... 50 ans.

2. Ca surprend, le beau parleur a été prof d'expression orale dans sa carrigre.

3. Pour foi, public, sa fameuse réplique est le fifre d'un de ses spectadles sur scéne.

4, Dans Disco en 2008, son surnom de roi du déhanché était Didier... Sinatra.
5. Outre Camping et Disco, il a joué dans Jet Sef et Turf de Fabien Onteniente.

6. Le 06 géant du odlibataire Patrick Chirac sur sa Renault 21 était déja attribué!

7. Son pote de I'é1 était Anconina dans Camping 1 et Lanvin dans Camping 2.
8. A défaut de César pour ses réles, Franck a déja resu des Gérard du cinéma.
9. Coté cceur, dans la vie, le superdragueur n'est pas marié et n'a pas d‘enfants.
10. Incroyable, 3000 figurants se sont présentés pour le casting de Camping 3.

[ %) i ] S () 1 [
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Théme: la 12¢ saison de Grey’s Anafomy sur TF1

SUDOKU STAR
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ANAIOTS

AIDE DOCTEUR ORGANE

ALLEN EDWARDS PEDIATRE 1V

AMOURS EPISODE PIERCE

ANALYSES  EXAMEN PLAIE 2

ANATOMIE  GRAVITE RAPPEL

ANESTHESIE | HOPITAL RELATION

ANNEE INTERNE RIGGS 3

AVERY KAREY ROBBINS

BAILEY KEPNER SALLE 4

BLAKE KINE SEATTLE

BLOC LASER SHEPHERD g

CHIRURGIE  MASSAGE | THERAPIES e

gg;’;‘s\ mf\fggma L?:.f:ESN 1. AEGIISSTV. 2. DEEEMNTNU.
3. AEGILLOTU. 4. AEIILNNOT.

COUPLE NEWS WEBBER 5 AFELMNOPS.

CROSS OPERATION 'WILSON  verticalement

Motmystere:L | | 1 | | | | | 1 CDENLOPY. 2. ACEEINRST.

3. EEGLNOTUU. 4. ACEINORSS.
5. EEEELMNRT.

Découvrez trois chiffres sur le groupe de rock des Red Hot Chili Peppers de retour avec 'album The Gateway.
Vannée de création des Red Hot:  MOYEN

FACILE

Membres du
emmené par

Rivbory Keda: "

Albums studj le
DIFFICILE  chrogisivés copors torgine: Un chéque de 500 €
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I, L'animateur des Erlﬁ:m‘sde o tfé dont le divertissement de 5 @ 7 sur TF1 va bmmsurrefer
Jeu d'adresse jopondis. ll. Point commun. Fabienne, |un|muh1cedeTmmzmnsgefn o grande
epoque Pah'ollslls 1Il. Une maniére de se garer |en). Lavocat de ko comédie musicale
avec Renée Zellweger et Cotherine Zeta-Jones [R.). Refus de voir la rocllré en {\'xa V. G
Wénézuélienne aux déhanchés torrides qui nous a fait danser sur
et Wako Waka. Engins de course sur circuit. V. Le point faible d ﬁ«:hllle Crédule et ingénue
WI. Florent, le beau gosse marseillais des Princes de 'amour 2. Une actrice ‘on a pu
premerduns[a\-&n!esuemensi De J’ll*.x:u"lt?&'.\‘ac.llrse.sh:.ﬂ'\ad‘ta31056[!;'3 [eCarm,. md
ions lA ). Ismue| le musicien senegululs de jazz soul. VII. La iéte d'affiche de Saint Laurent et
e?u cmpmﬂ'l:s dans Juste lo fin du monde de Xavier Dolan en lice & Cannes |G.).
I.e Boyarddepuu 2003 (©.), VI, Roter. Jehnnie, le rénlusuhaur hengkengais
uﬂmller \»bn?':ancem-ac Johniny Hokduyan 2009. IX. En personne. Région éeern%ue av sud
du Sahara tion, il répéte fout! X. Un moyen de faire son trou. Une star du R'n'B d'origine
texane qui g enflammé les dance floors avec ses tubes Yeah!, Burn, DJ Got Us Falling in Love et
More. XL Alla de pair. Ting, I'Australienne qui voulait aller plus haut et aimer jusqu’a impossible.
Réflexion capricieuse. n shn de missiles. Thomas, le chanieur de Lo =soUTis qui a reg:u
une Victoire pour son albu aisecuxen 1993, XlIl, Trucmuche. Le genre de
et des Bee& XV, EnchuTnernanr aux platines. Un groupe de rock britannique créé m%ﬁ?
el connu pour ses fubes Song 2 et Girls and Boys. Une alternative au carrelage et & la moquetie.
XV. La pause des confiseurs. Le réalisateur canadien de Terminalor, Titanic et Avaar ().).

Verticalement

1. Une figure du 7 Art au casting de Tu seras mon fils, Guc:rd‘O.rsamenprophea‘e[NFi
humoriste cynique et morda nqunca par Ruguier quu donne la réplique & auror dcms
Lldéal. 2, le chanteur de Caravane, au générique CesAmounfadeLalouchQUlD} qma
signé en 2015 les albums Somnambules et Solitide des latitudes, L'hércine de Mmages
Dujardin et Une hirondelle o ﬁ:rﬁem,u I' uﬁ-chede Retour chez ma mére (M), 3 st:lplme
de mcbcruss llnferprefe Paul Sneijder, inoubliable dans Le Diner de
cons [Th.). 4. Une |nfarpe||uhon Alias Laure Cohen, la chanteuse de Gargon en 200 Nick, le
reckeur ausiralien accompagné u groupe The . 5. Alcool du cockiail Blue Lady. Une
arfiste qui s'est fait un prénom & F'ége de 13 ans avec lo bﬂ"ode Ten va pas en 2006. Un acleur
qui |Dua|1 dans Romaine par moins ?fg Mes amis, mes amours, R.LE, et Téte de Turc (P). &. Imiter le
wapiti, Le présentateur de 50 minues insidle et Clest CanﬁaprerF'l lNCLT UnAn lais qui ne

manquait pas de charme dans Quatre efun Hill
et |:qsaga%unsdgerbnﬁ [H.). Une chunfa.l ngsﬁa;ue ui nous a 'Fnlf dunsef avec S#run ng
et Believe. Un nable hibou, 8. Un ch unteurdmgue,g dingue quque! on safiac 1_5
] e il est ol ans son dernier album Anouk 'amante pussmnnee
Dolce Vita et de Un homme et une femme dans |asmraesé(] Jean Du.ﬂrdmssd il un Homme & sa
hauteur au ciné (V)2 9. Avant nous. Cou que ['on serre, I'bglus ou mains bonne humeur. 10, Lo
r&enfulglca de Tourzumsbrre sur Fron_ln:%é?fS} Déshe WII.? ouhl 11. Pleine demn—
iment. Le vainqueur de Roland Garros en i s'exprime avec La voix
chien eﬁwg geua Pan de |upeql.a Iu?:; du Top 50 en 2010% nippo
13 Luuha..lrde|c um Billet fermme, amoureux de Lucie et pour qui nnxmrﬂ]nrc"&dd’mmerlp:l
Une certaine Susan vue dans Thelma et Lovise, Wall Sireet: ?'ou ne dorf jamais et Arbitrage.

Closer |67

Retrounez lo solution des jeux page. 77.



® CIDRES DE FRAMCE / PHILIPPE VAURES SANTA MARIA

cest en auisine

L ARECETTE GOUBRMANDE

RILLI:_I_I'ES DE LAPIN CONFITES AU CIDRE BRUT

@ 6 PERS. @ PREP.: 1 HMIN @) REPOS: 12 H (E) CUISSON: 4 H &) FACILE (3 ECO (@ 428 KCAL/100 G/PERS.

- 4 cuisses de lapin

- 20 cl de graisse d’'oie

- 25 cl d"huile de tournesol

- 4 gousses d'ail

- 1 branche de romarin

- 2 branches de thym

-2c. &s. de cranberries

- 1 échalote

- 4 brins de cerfeuil

- 2 brins de persil plat

- Sel et poivre noir

- 1 bouteille de cidre brut

- 6 grains de poivre vert

- 1 anis étoilé

- 1 clou de girofie

= 2 feuilles de laurier

e La veille, mettez a mariner le lapin
dans un plat avec du sel, du poivre noir,
1anis étoilé, 1clou de girofle, 2 feuilles

de laurier et 2 gousses d’ail non épluchées.

Couvrez de cidre brut, filmez puis laissez
reposer toute la nuit au réfrigérateur.

68| Closer

® Le lendemain, faites fondre la graisse
d’oie dans une cocotte avec 'huile

de tournesol et déposez les cuisses
égouttées avec le romarin, le thym

et 2 gousses d’ail non épluchées

écrasées avec le plat d’'un couteau. Faites
cuire i feu trés doux durant 4 heures.

@ Fgouttez les cuisses et laissez-les
refroidir avant de les effilocher (4 la main)
au-dessus d'un saladier, puis raccourcissez
grossiérement les fibres aux ciseaux.
Mouillez avec 5 a 10cl de graisse

de cuisson et 5 & 10cl de marinade.
Mélangez pour imprégner les rillettes.

® Ajoutez les cranberries grossiérement
coupées au couteau, 'échalote épluchée
et hachée, les herbes ciselées (cerfeuil et
persil) et les grains de poivre vert écrasés.
Salez et mélangez soigneusement avant
de mettre vos rillettes en pot. Servez-les
bien froides avec un pain de campagne.

(”’7

W ST

La marinade

au cidre permet
d‘aftendrir la
viande du lapin.

Far ailleurs,

elle apporte des
arémes fruités et
une pointe acidulée
pour un bel effet
sucré-salé |

QUE BOIRE AVEC ?
Un cidre * bouché de

Normandie, Brut, Les

Vergers du Cotentin,
2,20 €, chez les
cavistes et en grandes
surfaces.

LE COUP DE POUCE

CIDRE BO! TCHE
“‘H-'\M .:.'« |

* L'nleool est dangereus powr lo santé, d



& GRAND MARNIER

Réalisation: Jocelyne de Amorin et Coline Liancourt

1 PRODUIT =2 RECETTES
AVEC DU GRAND MARNIER, JE CUISINE...

DES CRAQUELINS SUZETTE

@ 4 PERS. (@ PREP.: 30 MIN 9 REPOS: 1H (E) CUISSON: 25 MIN
(i) DELICAT (5) ABORDABLE () 741 KCAL/PERS.

morceaux. Hors du feu, ajoutez

papier sulfurisé et finissez de
cuire. Faites caraméliser 10 g
de sucre, ajoutez 2,5¢l de lait
chaud, le zeste d’'une demi-

Depuis 1880, année ., .
de sa création par Mélangez 50 g de beurre avec  nez 25 min. Dans une casse-
Louis-Alexandre f:g de cassonade et ?Dg de role, réalisez un caramel avec
jer-Lapost rine. Etalez entre 2 feuilles 125 g de sucre, 35 g de
Mam'erh sgcrg?lcljee' de papier sulfurisé et placez  beurre, ajoutez 40 ¢l de lait en
la fabrication du au congélateur. Préchauffez le  remuant, ainsi que le zeste
Grand Marnier four & 200 °C. Faites bouillir  de 1 orange et faites bouillir.
continue d'étre 10cl d’eau avec 10cl de lait, Filtrez et ajoutez 5 jaunes
jalousement gardé. 1gde sel, 10g de sucre et d’ceufs, 30 g de farine et
Base de nombreux 509 de beurre découpé en  30c¢l de jus d'orange. Faites

bouillir 3min puis, hors du feu,

mcmw;;gggif:e? 60g de farine, puis incorporez ~ ajoutez 5.¢l de Grand Marnier.
pétisserie, cette 2 ceufs battus enomelette. Ala  Laissez refroidir, garnissez les
liqueur se distingue g cuillere, formez les billes de  choux et décorez de pate a
des curagaos g pate & choux. Sortez la plaque  sucre et de fils de caramel.
(fabriqués a base o du congélateur et déwu;nqz des
d'écorces d'orange) : g disques de 3cm de diamétre a
par son élément ! o poser sur chaque chou. Enfour-
e i DES PANCAKES SOUFFLES GLACE SUZETTE
elle se déguste @ 4 PERS. (@ PREP.: 20 MIN 9 REPOS: 2H (E) CUISSON: 20 MIN
nature en digestif ) FACILE (3 ABORDABLE (%) 319 KCAL/PERS.
addﬂggnmnsdm Fouettez 2 ceufs, 80 g de orange et 2,5 ¢l de Grand
ot de citron en sucrset_lamsted’uns !:Iemi- Marnier. Versez le tout sur
apéeitif ou encor orange jusqu'a blanchlmgnt. 1jaune d’ceuf. Incorpurez?p (]
en touche de godt Incorporez‘TS g de farine de_créme battue en chantilly,
dans la célsbre mé:lapgéa a 2g de levure puis 1 blane d’ceuf battu en
crépe Suzette qui lui chimique. Déposezunrondde  neige et placez au congélateur.
e P papier sqlfurise au fond d'une  Portez a ébullition Ztlcl‘ de jus
e meatiancie poéle antiadhésive, Formezplu- d’orange, 1 cl de jus de
) sieurs pancakes (6cm de dia-  citron, 7 g de fécule de mais
Grand Marnier*, métre), faites cuire & feu et 55 g de caramel liquide.
70cl, env. 22€, en modéré jusqu'a coloration. Ajoutez 15g de beurre et
grandes surfaces. Retournez d'un coup vifavecle 2,5 ¢l de Grand Marnier.

Empilez les pancakes par 4,
posez 1 boule de créme gla-
cée, arrosez de sauce et déco-
rez de fils de caramel.

PODIUM EN CUISINE 3 pizzas jambon fromage festées pour vous

SODEBO, PIZZA CRUST
10/10 |

Gros succeés pour cette pizza
généreuse, appréciée pour ses bords
fromagés et gratinés. Une péte
moelleuse, de vraies tranches de
jambon et d'emmental, un lit original de

@ CARREFOUR, JARDIN BIO IFAI]

LA CLASSIQUE Une galette dense et bien
Une péte fine plus moelleuse que garnie et une bonne odeqrd'he_rbes
croustillante, une gamiture simple de Provence pour cette pizza bio
mais bien répartie et abondante, une de fabrication artisanale, surtout
sauce tomate assez présente surtout remarquée pour la qualité de sa

face & la saveur discréte du jambon sauce tomate et de son fromage.
et du fromage. Idéale pour La pate est cependant

du fondant et sa sauce ados affamés ou pour un un peu trop molle. F.ﬁr-f'v'} Sy
tomate bien cuisinée! plateau TV. 400g, 540¢€, en i
600g, 549€, en 450g, 1,65€, grandes surfaces

grandes surfaces. enseignes Carrefour. (rayon bio).

ClBEiC | AN, e




Du 24 au 30juin

SOLANGE KNOWLES
Née le 24 juin 1986
CANCER
Premier décan : aprés les ongles de pied,
le masque & I'argile... Cette semaine, vous
vous chouchoutez et ¢a fait un bien fou.

’horoscope de lasemaine . am o

SCORPION 24 octobre -22 novembre

[T Célibataire : Un taboué, un gros dur, voili ce qu'il vous faut. Vous ne révez
que de vous blottir dons des bros virils et puissants. Couple - Quel bonheur de se sentir
@ ce point désirée. Décolleté conguérant ef sourire de star, vous empéchez

votre chéri de dormir. Demnier décan : marre d‘arrondir les angles !
Désormais, vous ripostez avec aplomb. Vous avez décidé de vous faire respecter.

BELIER 21 mars-20avil

[X" Célibatoire : Quand c'est fini, ¢'est fini. Mais, quond vous retombez sur un ex
ou qu’un pote vous donne des nouvelles, difficile de ne pas regarder en arriére. Couple :
Vous avez tant donné que vos réserves de tendresse sont & plat. Pour vous refaire

vous vous isolez. Cetfe distance éfonne mais, pour vous, elle est salutaire. m
Dernier décan : de I'argent, du rendement. .. vaild la carotte qui vous fait avancer.

SAGITTAIRE 23 novembre-21 décembre

[XTX Calibataire : Pour peu qu’une fille soit mieux fichue que vous, ¢a y va

|n jolousie. Cette attitude pos jolie-jolie trahit un manque d'assurance nocif pour

|e sex-oppeal. Couple : Votre homme exprime juste son point de vue, inufile de vous
énerver. En ce moment, vous voyez de I'agressivité partout... méme g oi il n'y

e a pas. Pauses café & répétition, vous remettez le boulot & plus tord.

TAUREAU 21 avril-21 mai

XTI Célibataire : De |'éphémere, de Iagréable, est ce qui vous va. Vous avez
juste besoin de vous diverfir et de vous sentir désirée. Tout homme qui vous offre celo est
bon & prendre. Couple : Vous &tes plus tendre ovec vous-méme et avec votre chéri porce
que vous lichez prise. Tanf mieux puisque cela lui plait. Dermier décon : dés
qu'il s"agit de négocier, vous affichez une assurance que vous ne ressentez pas du tout.

CAPRICORNE 22 décembre-20 janvier

XA Célibataire : Partout des forses bombés et des fesses musclées. Vous n'en croyez
pos vos yeux. Tous ces corps virls offerts aux regards. De quoi vous licher grave |

Couple : C'est donc bien vrai qu'il vous aime | Quand votre chéri n’est pos @ vos pieds, il
aﬂpud:ﬂmﬁwu.[ﬁ][en’aﬁmsmﬁd‘r, et alors ? Ce n"est pas ce qu'on vous
demande. Il fout ovoncer et ce n'est pos en pinaillont que vous remplirez votre mission.

GEMEAUX 22mai-21 juin

X Célbatoire : Des souvenirs qui remontent, un goiit omer, la sensation d‘avoir
1até le coche. Bref, vous auriez tout pour &ire heureuse si vous n’'oviez pas un passé
aussi encombrant. Couple : otre amoureux o la péche ? Vous &tes mollassonne. Il est d
plat ? Vous pétez le fev. Inconsciemment, vous avez éloboré une technique pour ne pas
VOUS rencontrer. Dernier décan : du boulot pordessus la téte et zéro motivation.

VERSEAU 21 janvier-18 février

[T Céliboinire ; Pas de temps @ consocrer & ces messieurs, le devoir vous appelle.
(e n'est donc pas le moment de vous encombrer d’un homme. D'outant qu'ils ne valent
nas un clou. Couple : Vous visez la perfection. Et, pour &tre siire que fout roule selon

vos désirs, vous dirigez, crifiquez ovec un tact tout relofif. Tout le monde éfant
en partance, vous vous refrouvez avec une somme de travail considérable sur le dos,

CANCER 22juvin-22juillet

XN Célibataire ; Mots tendres, preuves d‘amour et violons, un beau gargon vous
remue les sens et fait enfin palpiter votre ceeur de midinette. Couple : Vous &fes oux
petits soins pour votre amoureux. Vous réclisez combien il vous est précieux ef que le
bonheur est un trovail au quofidien. Dernier décon - vous irez jusqu'au bout.
Motivée par une ambition sons borme, vous &tes volontaire, accrocheuse ef futde,

POISSONS 19 février-20mars

[XIYTA Celibatoire : |'été, ¢'est pour s"omuser. Comme vous avez su garder une dme
d'enfant, vous ne vous en privez pas. Jeux de mains, jeux de coquins. . . vous faites le plein
de copains. Couple : Vous en réviez, il le fait. Votre charme et vaire beauté vous valent une
dédoration dans les régles. Carrément jouissif | [ | Dernier décon : vous éfes sur fous
|es fronts, mais pas de probléme ! Vous tes aussi en pleine possession de ves gros moyens.

LION 23 juillet-23 aodt

[T Calibataire : Le bon mec, les bons choix, la vie que vous vouliez ? Vous vous
posez un tos de questions, N'étant pas douée pour ce genre d'exercice, vous romez
sévére. Couple : Les obligations, le quotidien vous écrasent. Disons que vous avez besoin
- d'air, parce que vous vous sentez coincée d lo maison. Si vous voulez porfir
- envacances I'esprit franqille, ce n’est pas le moment de prendre du reford.

VIERGE 24 qoiit-23 septembre

[XTM Célibataire : C'est I'amitié, lo solidarité et lo disponibilité qui sont & |'honneur.
Pas frés glamour ? Peut-8fre mais, sur le long terme, ¢'est ce qui construit des histoires
solides. Couple : Vive I'aventure ! Porce que voire homme vous sent ouverte d fout,

il vaus propose d'excitants projets. Avec I'mminence des vacances,

il fout &tre sur tous les fronts et méme assurer le boulot de personnes obsentes, Grrr !

BALANCE 24 septembre-23 octobre

X Célibatire : Pas de temps pour lo bagatelle ! Toujours vous qui devez gérer les
affaires de famille. Vous le fuites de bon cceur, mais le bon cceur a parfois ses foiblesses.
Couple : Lo maison, le ménage, c'est |'overdose | Vous en avez marre de jover les
Cosette pour un homme qui ne s rend méme pas compte des efforts que vous foites.
m:ﬁ; 0 des défis & relever et une réputation de fille génialement douée & gagner.

( Votre horoscope couple )
.
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D00 Au secours! D000

A ne pas manquer 889 Excellent 8880 Pas mal 8800 Bof, bof

les programmes TV

Michaél Youn
L’humoriste en pleine
traversee du deésert

A I'état
sauvage,
mardi,

20.55

|

msse 5 partif humoriste pou umle 0ot

p
de Mike Hnm du ns| udopiuhon frun;mse de Running Wild.
Gullauma MIRANDMNE S
&#st peu dire qu'il n'est pas un aventurier,
Parisien jusqu'au bout des ongles, Michagl
Youn avoue que ce qu'il a réalisé «de plus
extréme dans sa vie, c'est de faire du 4x4
en Guadeloupe ». Pourtant, par inconscience
ou par défi, le leader des Fatal Bazooka
a accepté d'étre la premiére personnalité
a partir avec le superbaroudeur Mike Horm
i pour découvrir & la dure les rudiments de
i lasurvie. Le programme du périple a tout
de la mission impossible: 150 km de
marche en 6jours et 5 nuits en Namibie, dans
le Kaokoland, pour atteindre la mer en
traversant le plus ancien désert du monde.
Au début, l'acteur plastronne, expliquant
; qu'il a «envie d'en découdre» et qu'il ne
i craint rien aprés avoir résisté «au showbiz,

aux mauvaises vannes, aux critiques de
Télérama et & Eric Zemmour », mais il
comprend vite dans quel enfer il a consenti &
plonger. Randonnées interminables sous plus
de 40 °C avec un partenaire hyperentrainé et
peu bavard qui veut «le faire sortir de sa zone
de confort» et «savoir qui il est vraiments»,
dégustation de scorpions sous la cendre, nuits
dans une hutte tapissée de bouses qui se mue
bien vite en «mare 4 merde» ou i la belle
étoile prés des hyénes, notre amuseur public a
de quoi perdre son humour... Plus percutante,
plus personnelle que le Rendez-vous en terre
ingonnue, de France2 parce que commentée
par la célébrité elle-méme, cette émission
mérite de réaliser de belles audiences.
Bénédicte Flye Sainte Marie

Michael Manasseri
de Code Lisa

Le code a changé

Geek libidineux dans Code Lisa, Michael Manasseri
' pos quitté |'industrie du cinéma. ..
Pour le meilleur, mais surtout pour le pire.
Son vrai nom ne vous dit peut-étre rien,
car c'est sous les traits de Wyatt Donnelly
de la série Code Lisa, que Michael
Manasseri s'est fait connaitre du grand
public. Aprés avoir débuté sa carriére a
18 ans en jouant des petits roles dans des
séries a succés comme Les Années coup de
ceeur, ou Urgences, Michael décroche enfin
un role récurrent dans la sitcom pour ados
en 1994. Une parenthése enchantée
qui durera jusqu’a 1998. Enfermé par son
1ole de geek libidineux et gaffeur, il aura
du mal & donner un second souffle a
sa carriére, A 23 ans, il se retrouve alors
de nouveau a jouer les seconds couteaux
dans des séries. Aprés avoir disparu des
écrans radar pendant dix ans, Michael
Manasseri refait surface en 2007 en tant
que réalisateur de Babysitter Wanted, un
film d'horreur de troisiéme zone. C'est
d'ailleurs devenu sa spécialité puisqu'il
renouvelle I'expérience cette année avec
Mosquito Man, Tout un programme,.,
Benjamin Dargent

(Ul.TURE |.|STE Les sorties de la semaine en BUSecondes chronnl

Zootopie o000 Emotions eeeO Les stars ne font
Disney, 19,99 € De Jul, D'or et pas caca 8980
(sortie le 27 juin) de platine, 11,99 € De Pascal Petiot i)
Dans une ville oll toutes Aprésunalbum | et Léa Torrés (éd. Sand), 9 pArigpe-réves,
les espéces animaliéres gratuit, distribué ~ § 9.95€ Moé
vivent ensemble, Judy surinternet, Jul ~ § D'Adele & Do k)
Camping 3 @@00 Hopps, une jeune lapine, revient dans le circuit :  Amy Winehouse mwp‘”’!
De Fobien Onteniente vient intégrer les forces traditionnel avec  § en passant par
Aprés avoir testé le covoiturage, de police. Mais pour se un troisiéme opus, Jay-Z ou Shakira, " "' l‘iﬂmn Red
Patrick Chirac (Franck Dubosc) se retrouve ;| faire accepter par ses oll I'on retrouve ce livre humoristique I-Hﬁw-s
a devoir héberger des jeunes pour pairs, elle va s'attaquer les ingrédients qui dresse |a liste I
un «cocouchage» qui va bouleverser & une épineuse affaire ont fait son succés: non exhaustive 5. Desfins Lies, 5-Crew
la routine du camping des Flots bleus. | en faisant équipe avec un rap mélodieux des caprices de star. Bkl P~
Mais pas tout 4 fait autant que la : unrenard aussi malin... teinté d'auto-tunes. A picorer pour s
révélation de Paulo (Antoine Duléry)... que sournois ! se détendre. h
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20.50 FOOT. @
Euro 2016

& de finale. A I'Allianz
Riviera, & Nice. 517440

OU 20.55 SERIE®
Esprits criminels
Les 12 coups de
minuit. 785971
21.45 Route 66

22.35SRRE @
Esprits criminels
Mvec loe Mantegno.
Plus sombre que lo
nuit. 7056843

0oU 22.50 MAG.@
Euro 2016, le

mag 5262398

20.55 (INEMA ©
Thérése
Desqueyroux **
[ (Drame) de
Claude Miller (fr,
2012, 16/%). Th50.
Avec Audrey Tautou,
Gilles Lellowche. 2925263
Une excellente

odoptation.

23.1000C. o

Des jours et des
nuits sur I"aire
1. Ingold (2016).

En Picordie, une oire
d‘outoroute se révéle
un poste dobservation
privilégié de |'état du
monde. 125517

N CANAL+

20.55 Prey D Série.
® 23.15 Spécial inves-
ﬁgnlin Mogozine.
«tandations

d’utilité publique...
vigiment ?* « 0,10
Cavanna, jusqu‘d |"uk
time seconde, | écriroi
[ (Documentaire).

20.50 Sole temps

our lo plonate !

érie documentuire de
M. At Habbouche.
20.55 Nouveau départ
* (Comédie

dromatique) de C.
Crowe (2011). 2h03,

20.55 (NEMA @
Espion(s) **
[EI (Espionnage)
oy e )
2008). 1h39. hvec

Guilloume Canet,

Géraldine Pailhas,

Stephen Ren. %7621
Une mise en scéne
efficace et sobre.

2235 M. @
Cash investigation
Présentation : E. Lucet.
Dopage : révélofions
sur de stupéfiantes
prafigues. L'équipe du
magazine révéle les
protiques sulfureuses
du sport frangois. 311602

o — il
20.45F00T. ®
Euro 2016
2* groupe B/2
roupe F. 8 de finale.
1A Riviera.
Le 2* du groupe B
offronte le 2¢ du
groupe F pour décro-
cher une place en
quarts da finale. 2657242

21.00 M. @
Cauchemar

en cuisine

Prés. : P Etchebest.
Chaléze. Un couple

de gérants est en train
de voir son restauront

couler en bordure du
Doubs. 1908756

20.50 Enfrefien avec
un vampire %% &
(Fantostique) de
Neil Jordan (1994).
2h01. Avec Tom Cruise
(2014). 1h27.

21.00 Le petit monde
de Don Comillo **
(Comédie)

de Julien Duvivier
(1951, NB). 1h45.
Avee Fernandel.

20.55 On n'est
lus des pigeons !
ogazine » 23.40
Grand Centrol
Hui;uzfne *0.30
Collopse Documentuire.

20.55 C(NEWA @
La chance

de ma vie *x
{Comédie)

de Nicolas Cuche

(fr, 2010). 1h27.
Avec Frongois-Kavier
Demaison. 4757374
Une comédie sympa-
thique.

22.45SKRE ©
Esprits criminels

Avec Jos Mantagna.

Lo grande foucheuse.
A Terlinguo, ou Texos,
plusigurs immigrés
clondestins sont o
cible d*un tueur en
série. 8832

c
T

20.55 SERE @
Brokenwood

Avec Neill Rea, Fern
Sutherland.

La péche du jour.
Alors qu'il foit son
jogaing sur la plage,
Jored Moreru trouve un
cosier avec une main @
I'intérigur. H000M1

22,20 SERE @
Brokenwood

Avee Neill Rea.

Pour I'amour du

golf. Sur le golf de
Brokenwood, des
jousurs découvrent le
corps sons vie de la
propriétaire. 9024119

CANAL+

20.55 Lo trés

rosse émission

ivertissement ®
22.40 Les profs 2 **
{Comédie) de
Pieme-Frongois Marfin-
Loval (2015), 1h32 »
0.10 Fobrice Eboué :
«Lovezvous I» @

20.50 Les routes de
I'impossible Séria
documentaire »
22.35 C dans |'oir

e ]

20.55 Les experts :
Miomi & Série »
23.30 Créonce de
sang ** O

20.55 THEATRE @
Du vent dans

les branches

de Sassafras
Théitre. Piéce de
René de Obaldia. Mise
en scéne de Bernard
Murai (2016).

1h50. Avec Frangois

Berléand. 4795915
2250 MAG. @
Retour aux
sources

Sovoir d"ob nous

VEnons pour compren-
dre qui nous sommes.
(est le veew que s'est
fixé le comédien Fran-
vois Berléond. 205041

K

21.0000C o
A I'état sauvage
Documentaire (2016).
Michagl Youn dans
les paos de Mike
Horn. Pendant six
jours et cing nuit,
Michaél Youn va partie
b I"aventure et suivre
Mike Hom. 1036954

23.15M6. @
A Vétat sauvage
Retour sur 'aventure
avec Michaél Youn.
Michoél Youn, en nar-
rateur, en imoges et en
voix off, nous raconte
son histoire lors de ce
périple.

20.50 Section

de recherches @
Série. «Rescopés »
«Mauvaise rencontra»
® «le substituts »
«Millésime meurtriers.

752540

21.00 Lo folle his-
toire de «Camping®»
Documentaire de
Camille Plovin (2016)
» 22.50 Le grand
bétisier de |'até

20.55 Télé Gaucho
o« O Em
(Comédie) de Michel
Leclerc (2011) »
22.45 Les pefifs
princes ** @

=

20.55 SRRE @
New York, unité
spéciale

Avec Moriska Horgitoy.
13 & lo dovzaine.
L"équipe engquéte sur

le viol présumé d’une
odolescente. 9456417
21.45 Recherche en
fraternité

2280 SERE  ©
MNew York, unité
iale

Avec Mariska Hargitay,
Kelli Giddish, lce-T.
Double peine. Olivio
Benson souhaite que
justice soif foite dans
3567875

un procés.

20.55 W6. o

Des racines

ef des ailes
Passion patrimoine :
du mont Lozére au
plateau de I'Aubrac.
Lo grotte de Malavel
affire les géologues du
monde entier. 4615541
22.55 Grand Soir/3.

23.2000C. o

Documentaire de
Daniel Leconte (2015).
Dans cet entrefien,
Charles Pasqua livie
«ses véritése, ovec un
longoge flewr. 3952417

20.55 Mission :
Impossible - Rogue
Nation ** PG
(Action} de C.
MeQuarrie (2015).
Zh11. Avec Tom Cruise
® 23.05 Gunman **
B G (Action) de
Pierre Morel (2015).

20.50 Lo gronde aven-
ture da |'Homo sopiens

Série doc. de Niohe
Thompson (2015).

20.55 oo de Beau-
val : dons les coulisses
du plus grand zoo de
France Documentaire.

20.55SERE @
Duel au soleil

Avec Gérard Dormon.
Le pénitent. Le corps
du curé polonais d'un
village de monfogne
est retrouvé fobossé &
mart dans son confes-
sionnal. 1135094
21.50 v.I.p.

22.50 6. @
Dans les yeux
d’Olivier

Les mystéres de lo
foi. Dans une France
o les églises se
vident, Olivier est porti
1 lo rencontre des
cotholigues. 343992

21.00 SPECT. ®

Jamel et ses amis
av Marrakech du
rire 2016

Prés. : J. Debbouze.
Dans |"enceinte du
palais El Bedi, Jamel
et lo créme des humo-
ristes dévoileront leurs
skatches indits. 1939097

23.10 SPECT. @
Jamel et ses amis

Invités, notamment :
Anthony Kavonagh,
Michagl Youn, Elie
Semoun, Michagl
Gregorio. 168bb39

20,50 Un mari de trop
Téléfilm (Comédie)
(2010) = 22.40

De feu et de glace
Téléfilm (Comédie
dramatigue) (2008).

21.00 En quéte
d’octuclité Mogozine.
«Alimentuire : mains
cher... moins bon ?»
» 22.45 En quite
d’octualité Mogozine.

20.55 Le vélo de
Ghisloin Lombert

* (Comédie
sufirique) de Philippe
Horel (2000}, Th53.
Avec B. Poelvoorde.

20.50 FOOT. @
Euro 2016

Quart de finale. Au
stade Vélodrome.

Ce premier quart

de finole est In 5°
rencontre du tournoi
se disputant sur lo
pelouse du futur Oran-
ge-Vélodrome. 748585

20.55SIRE @

Alice Nevers,

le juge est une
mme

Mvac Morine Delterme.
La loi de la jungle.
Antoine Perrin est
mort en plein Mud
Race.

Boazsar

20.55 CINEMA ©
La princesse de
Montpensier *%
(Drame) de
Berirand Tavernier
{fr-ofl, 2009). 2h14.
Avec Mélanie Thierry,
Grégoire Leprince-
Ringuet. 3501496
23.15 Grand Soir/3.

23.40 (NEMA @
Le coach *
{Comédie) de
Qlivier Doran (fr,
2009). Th32. Avec
Jean-Paul Rouve,
Richard Berry. 9951395
Le film ne décolle
pas. Dommage.

0 CANAL+

20.55 The Cotch D
Série. «The Hoppy
Couple»  «The
Wedding» » 22.20
Shameless @ Série.
«Nécrophilie »

«L ovortement, c'est
muointenant» » 0.10
Lo musicale live

5

20.50 J'iroi dormir
cthez vous... Série
documentaire d'A. de
Moximy (2009).

.

20.55 Dirty Dancing
*k (Musical) de
Emile Ardolino (1987,
16,/9%). 1h35.



un coup d’ceil

20.55 MAG. @
Envoyé spécial
lété

Présentation : Guiloine
Chenu, i A
Au sommaire du numé-
ro (paut évoluer) :
«Touristes Welcomes

- «lntemet : vocances
i l'ceils. 2865653

22.40 M6. e

Complément
d’enquéte

Prés. : N. Poincaré.
Une année
«Complément».
Retour sur une saison
de «Complément
d'enquétes. 8075363

20.45F00T. @
Euro 2016
Quart de finale. 9506378

OU 21.00 SERIEe
Scorpion

Avee Elyes Gabel.

Le canon solaire. 43011
21.45 Mission
sabotage

22.40 SIRE @
Scorpion

La grande
évasion. M

0U 22.55 Wc.e
100% Euro :
I'oprés-match
Magazine. 7971479

20.50 L'immorte| *
(Palicier) de
Richard Berry (2009).
1h50. Avec Jean Reno
* 23.00 Lo ||gne
verte ** B

21,00 L'eeuf ou lo
poule ? Divertis-
sement. Présentotion :
Estelle Denis » 23.10
Touche pos @ mon
poste ! Talk-show.

20.55 Cold Cose -
offoires clossées
D Série. «Scarlet
Rose» ® «lg clé»
= «Boby Blues» »
«fu fond du trous.

20.50FO0T. @
Euro 2016

Quart de finale, 1~
groupe B ou 3 groupe
4, C D/ 1 groupe F
ou Z groupe E. 8193401
0U 20.55 SERIE®
Nos chers voisins
L'été sera choud. 720882

22.50 MAe. o
IE:rn 2016,

mag
Mogazine. 1474284

0U 23.10 SiRife

Nos chers voisins
fétent le foot
Séie. 9279807

20550V, o

Le plus grand
cabaret du monde

Les invités présentent,
a tour de rile, des
numéros de cirque et
de magie provenont du
mande enfier. 9003772

23.20 6. @
La boite @
musique - Les
défis de Zygel
Prés. : J-£ Zygel.

A Ménilmontant, Jean-
Franguis Zygel nous

accugille pour cing
soirdes. B&43T1

A

20.50 FOOT. @
Evro 2016

Quart de finale. Au
Matmut Atlantique,

d Bordeaux. 8765173
0U 20.55 StRIEe

Nos chers voisins
Avec Mortin Lomotte.
L'été sera choud. 7775558

23.0550RF @
Nos chers voisins
fétent le foot

hvec Mortin Lamofte,
L'équipe du 28 rue

de la Source se met a
I'heura du ballon rond,
avec des sketches
déjontés. §247208

20550 o
Fort Boyard
Prés. : Olivier Minne.

Invitéa, notamment :
Volérie Damidot.

Les personnalités
jouent pour récalter un
maximum de boyards
ou profit de |"associo-
tion Parce-Neige. 500995

23.10TAK. @
On n’est pas
couché

Prés. : L. Ruguier.

Les plus helles nuits.
Une sélection des
meilleurs moments de
l soison ovec de nom-
breux invitds. 85214463

20.55SERE @
Origines

Avec Micky Sébastion,
Julien Boumgortner,
Christion Routh.
L'arbre déchiré. Une
généologiste recherche
une héritiére disparue
depuis 1962. 7654265
21.45 A double tour

2240 SERE @
Origines

fvec Micky Sébostion.
L'ile aux trésors. Le
copitaine du Plessis
fait appel & Morgat
pour &lucider le meur-
tre d'un curd en plain
confessionnal. 9671441

CANAL+

20.55 Le Petit
Prince #k
(Animation) de Mark
Osbame (2015).
1h48 » 22.40 les
Minions **
{Animation) de Kyle
Baldo et Pierre Coffin
(2015). 1h28.

20.50 Lo moison
France 5 Magazine

* 21.50 Silence, ¢o
pousse ! Mnnuzlne
20.55 Hercule Poirot
Série. «Les pendules:
» «(artes sur table»
» 0.40 90" enquétes

20.45F00T. ®
Evro 2016

Quart de finale. Au
stade Pierre-Mouray, &
Lille (France). 1411913
21.00SERE @
NCIS

Le privilégié
a7
2240 SERE ©
NCIS

Avec Mork Hormon.

Les super-héros de la
vie réelle. 3473325

23.10 6. ®

100% Evro :
le mag

20.50 Un homme
par hosard Téléfilm
(Comédie) (2002).
'Ih3l] Avec Cloire
m = 22.30 Au hos
de I'échelle Télél‘ﬂm

1604

9402791

21.00 Les Chevaliers
du Fiel : «Municipoux
2.0» Specracle »
23.10 Le best ouf
des Chevaliers du
Fiel Spactocle.

20.55 Heortless, lo
maolédiction @ Série.
» 22,20 Heortless, lo
maolédiction < Série.
» 2.40 Consomag
Programme court.

20.55 TELEFILM D
Meurires

@ Saint-Male
(Policier) de Lionel
Bailliu (fr, 2012
16/%). Th30. Avec 6.

Homon. 690753
Une enquéte qui
manque de souffle.

22.35 Soir/3.
22.55SRE @

Hercule Poirot
Avec David Suchet.
Drame en frois actes.
Hercule Poirot enquéte
sur plusieurs décés
survenus dons des
circonstances
analogues.

I CANAL+

20.55 Indion Palace

- Suite royale **
[ (Comédie) de
John Madden (2014).
2h03. Avec Judi
Dench » 23.00 Pop
pom D Documentaire
de 0. Lemaire et V.
Cocquebert (2015).

20.40 Echoppées
belles Magozine »
23.45 Voyage d'un
thef Série doc.
20.55 Le gai
mariage Thédtre.

Metteur en scéne
Roymond Acquaviva.

17280

2045F00T. @
Euro 2016
Quart de finale. 1488485

0U 21.00 SERED
Hawaii 5-0

Avec Alex O°Loughlin.
0 Ke Ali'i Wale No
Ko'v Mokemake. 52579
21.45 Nanahu

2240 SERE @
Hawaii 5-0

Avec Alex 0°Loughlin.
Kuka'owale. 7978537

2255 WG. e
100% Euro :
I'aprés-match
Magazine. 6423442

20.50 Les experts :
Manhattan L) Série.
«Darnier combats »
«Repose en paix...»
® 22.50 Les experts :
Manhattan €8 Série.

21.00 Box oux
enchéres Téléréolitd.
Huit brocanteurs vent
enchérir o 'oveugle
sur des boxes sans
tonnaitre leur contenu.

20.55 Le cerveou
d'Hugo Téléfilm
(Documentaire fic-
tion) {2012). 1h40
® 22.35 Le mystére
des jumeoux

Dimanche 3 juillet

20.50FO0T. ®
Euro 2016

Quart de finale. Au
Stade de Franca.BT31845
0U 20.55 (INf.@
La croisiére *
(Comédie) de

P Pouzadoux (fr,
2010). 1h40. 1735970

22.55 SERE @
Esprits criminels

Travail
d'équipes. 1945864

0U 23.10 SIRED
Les experts
Lo roge

au ventre. 6244357

20.55 SERE @

Inspecteur
Barnaby

Avec Neil Dudgeon,
Gwilym Lee, Fiono
Dolman.

Défunts gourmes. Le

cadavra d'un fermiar
est découvert aftaché

@ un arbre. 579628

22.25 S(RE @

Inspecteur
Barnaby

Avec Meil Dudgeon,
Juson Hughes.

Crimes imparfaits. Lo
fille de vieux omis du
médecin pathologiste o
disparu. 54777

CANAL+

20.55 Amour sur
place ou @ emporter
* ) Em (Comédie)
de Amelle Chahbi
(2013). 1h25 »
2%2.20 Fobrice Ehoué -
slevez-vous |» D
Spactacle » 23.40
L'affet papillon

20.40 Les 100 lieux
u°il faut voir Série
mentaire de |.
Le Guen (2014).

[ |

20.55 Jo * M
(Comédie) de Jean
Giroult (1972). 1h25.
Avec Louis de Funés.

20.55 CINEWA ©
Cornouaille **
(Drame) d'Anne
Le Ny (fr, 2011).
Th36. Avec Vonesso
Porodis, Somuel Le
Bihan, Jonathon
Toceal. 540514
Une chronigue fosci-
nanfte.

22.30 (INEMA ©
I.'é:lme des jours

{Comén‘k dra-
2h05. Avec Romain

Duris. 3154
Que d'inventivité |

2045 F00T. ®
Euro 2016

Quart de fingle. Au
Stade de France, &

Saint-Denis. 1455357
0U 21.00 Mic.e
Capital

Présentation -
Bastien Cadeac. 718784

22.55 WAG. @
100% Evro :
Fuprés-match
Prés. : D. Ginola, M.
Renoux. 3643203

23.00 MAG. @
Enquéte exclusive
Magazine. f8357

20.50 Les experts
Monhatton &) Série.
ele but ultime» (1,/2)
® «|a tueur de New
York» » 22.30 Les
axperts : Monhattan

21.00 Le maorquis *
(Comédie) de

D. Forrugio (2010).
1h28 = 22.45 Lo folle
histoire de «Camping»
Documentaire.

20.55 Jeu de domes
Série. «0i elles
s'ammélents o <0
elles font fomber

les mosques» » «0
elles ont du coffres.




Joker, 16 juin,
= 18.15

B.A.-BA. Au moment de lire une question
@ une candidate, Olivier Minne a un soudain
probleme de prononciation.

Olivier Minne : Quel revétement de sol est composé
de pierres concossées et de goudron ? Le mocodom ou le filo....

Le macadom ou e filone. ...

Vanessa de Clausade (voix off): Vous allez golérer. ..

0. M. : Je pense qu’on en a pour une heure. ... Le mocodom

ou le lilonél. ..

V. D. C.: Le linoléum !

0. M. : Oui, mais je sais bien ! Estce le macadom ou le lilenolé. ..
Coyest! Je bugge ! Faut me changer ma disquette ? [...]

Si je Ie faisais en étermuant, peut-&fre que co posserait !

FANT COMPL

2 i Cavous,
Sept & Huit, E
19juin, 18.15 14juin, 19.00

UN NET SUCCES. Elsa, célébre CACHE-SEXE ! Lors d'une
H"QUG"“ beauté, est atteinte discussion surréaliste, Kad
d’une maladie génétique grave qui Merad explique pourquoi
la clove dans un fautevil roulant. rq rfois les acteurs se scotchent
Elsa: Un jour, YouTube arrive dans mo vie [...] 'intimité en tournage.
i‘ai découvert une communouté de filles [ .] Kad Merad: C'est viai que, parfois,
{'0i fait ma premiére vidéo, {'oi fuit en sorte il y o des doublures (fesses). C'estvroi
de cacher les poignées, le fauteuil. que, parfois, on se scotche le pénis [sic]
Thierry Demaiziére : Comment vous expliquez quand on doit jouer des scénes pour ne
que vous, la petite fille frés renfermée, pas éventuellement. ..
frés complexée dans son handicap, Anne-Elisabeth I.emehe Pour ne pas
d’un seul coup, ose se monirer, se moquiller ? avair d'érection embarrossante ! [
E.: e ne sais pas comment 'ci eu le courage ('est douloureux le scotch sur pems m] pas ?
entre guillemets de fronchir cette éfape. [....] K. M. : Faut pas metire du chatferton |
Je me suis senfie bien, en sécurité. Et le regard Parce qu'aprés, ¢'est comme si tu fe faisais
des gens était bienveillant pour une fois ! [...] le maillot!

_ YouTube m'a sauvé la vie, ¢'est absolument cerfain. A-E. L.: C'estdu v ?

SA, DEVENIR BLOGUEUSE A CHANGE SA VIE K. M..: Clest dy vécu |

74| Closer



EFFROI. Une Canadienne a eu recours au don
de sperme. Elle raconte son inquiétude face au
CV et aux problémes de santé du donneur.

Voix off : Angie est lo maman d’un pefit garcon.

Il'y a neuf ons, elle a foit appel @ un donneur venant

des Etats-Unis. Elle débourse 2 000 €. Sur le papier,

il a tout du donneur idéal.

Angie : Voild ce qu'il écrit. & Je suis actuellement en études
de médecine [...] j'ai fait du basket @ I'école, [...]
beaucoup de baseball, de football. .. »

Voix off : Sept ans plus ford, une autre famille les alerte.
[....] Le prince charmant se révéle schizophréne.

Angie : On o découvert qu'il n"avait pas un seul diplame.
Et qu'il a 616 en prison, en hapital psychiatrique, qu'il avait
de graves troubles mentoux ! Et, 3, on a eu trés peur [...]
parce que ¢'est héréditaire.

AU NOM DU PERE.
En évoquant

son pére dispary,
Franck Dubosc
ne parvient

reignir son tﬂg‘iﬂ
et ses regrefs.

Marc-Olivier Fogiel :

['une certine maniére,

vous aviez honte du milie

sociol (de vos parents). ..

Franck Dubosc: Oui!

Jai honte avjourd"hui

d'avoir pu penser ¢o, mais

ie 'assume parce que ¢'est

viai. [.....] C'étaif plus une

honte d'odolescent, ¢'estir

dire. . . C'est pos frés beau

chez moi. Moi, je vais

n camping. ... On avait

des amis gu’on oppelait

r||os ug:]sda Paris. : .
lls n'habitaient [. . .] pas e W PR
une banlieue rés chic, R A
mais on révait devant eux. R

[....] lls foiscient du cheval, + Marc-Olivier Foglel,
ils allajent au ski... . 17uin, 23.20

E Envoyé spécial,
= 16juin, 21.00

[d Y ILY SalutlesTerriens!,
18juin, 19.10

Ils étaient gentils avec nous,

ils adoraient mon pére. ...
(Il plewre) |...] Ce que

TOUCHE COI.II.E I Ex ﬂolitiere

devenue blogueuse, Natoo
revient sur son passage,

connuissent rien. C"est comme un repas
de fomille chez ma tante. » Léa Salomé
vous a dit que vous éfiez une célébrité

pensait mon pére éfait foux. trés décevant, dans pour enfants |
Mo, je I'cimais plus que On n’est pas couché, Natoo: C'étoit frés ennuyeux. [... ]
e qu'il croit. (C'est vrai que je me suis refrouvée foce

Thierry Ardisson: Vous étes possée
dans ONPC, |'émission de Lourent
Ruguier. Yous dites : « I'ai eu le
sentiment d'&tre en face de gens quin'y

@ des gens qui n"ovoient pas du tout bossé
leur sujet. Je trouvais ¢a étonnant que Léa
Salamé soit aussi déphasée sur le sujet,

tlors qu'elle n"a que 5 ans de plus que moi.

E Le20H,
= 18juin, 20.00

BILAN DE SANTE. Claude Chirac,
la fille de I’ancien Président,
donne des nouvelles de la santé
de son pére.

Marie Drucker : On le sait, vofre pére est
fotigué. Voire fomille o traversé une douloureuse
épreuve frés récemment fla mort d’une de

ses filles, Laurence Chirac]. Comment va

votre pére aujourd’hui ?

Claude Chirac: Il va, on va dire, le mieux
possible. [...] Il s’est retiré depuis maintenant
un certain femps de lo vie publique [...], mais
viendra voir cefte exposition (Jacques Chirac,
au musée du quai Bronly), ¢'est certain,

Closer |7
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STARS QUIS
NEPORTENT:
PAS BIEN

e e

A la ville, ce sont des
sex-symbols. A la plage,
un peu moins! Passage en
. revue des people a qui le
“rechauffement climatigue
Lne reussit pas...

Le probleme, quand on enflla
ses fringues au chausse-pied, c’est qu’on
- ne rend pas exactement pareil en maillot.

~ Une petite distorsion quin -nlpeehe pourlant

78| Closer

OH! LA BELLE
PRISE

Messieurs, vous aimez
a penser gue ce n'est pas
la taille qui compte ? Ke$ha
est comme vous. En maillot,
elle affiche un combo buste-
hanches sans démarcation.
Un probléme que son armada
de stylistes arrive & juguler
avec ses vétements. De
I'intérét de rester habillée...




Katie Holmes
ELLE PREND LE PLI!

Avec sa taille mannequin,
Katie devrait se sentir dans
son élément sur la plage.
Raté! L'ex-Mme Cruise
a un ventre fripé pas facile
a porter. Un souci qu’elle
pourrait régler avec un
régime qui a prouvé son
efficacité: un bon cassoulet.

Jack Nicholson
VOL AU-DESSUS D’UN NID DE COUSCOUS

Il est connu comme I'un des plus grands tombeurs
de Hollywood. Mais Jack ne semble malheureusement
pas décidé a sortir couvert! Au menu, un ventre bien
présent assorti d'un bon 90B. Quand le mythe prend I'eau...

Kate Moss
VERY BAD
TRIPES

Loin de nous

I'idée de dire que
la Brindille s’est
muée en biiche.

Mais force est
de constater gu’en |
bikini, Kate :
n'arbore plus ses

mensurations
podium. Ce qui
confirme en tout
cas ce que I'on
a toujours pensé
d'elle:elleena

| — dans le ventre!

Closer |79



R 6 Lady Gaga
-~ ALACOULE
Vous imaginez les Daft Punk sans leurs
casques, Spiderman sans son Lycra
ou le cousin Machin sans ses cheveux ?
Non 7 Eh bien, c’est pareil pour Lady
Gaga. Sans ses déguisements st
son fond de teint effet platre, elle ne se
ressemble pas. Vivement le ski!

Selena
Gomez
A FOND
LES
FORMES

Sans talons de
15 ni scotch de
poitrine, Selena
n’affiche pas la
méme silhouette.
Mais I'ex de
Justin Bieber
revendique ses
petites rondeurs.
Faut dire qu'une
minibouée,
c’est pratique
pour I'été!

80| Closer



Vin Diesel
FAT AND
FURIOUS

Vous révez de
déchirer la chemise
de Vin, montagne de

muscles de son état ?
Ce n’est peut-étre

pas une si bonne idée.
Car, ces temps-ci,

I'acteur semble avoir

un peu abusé de ses
shakes protéinés.

Il a mis trop de Diesel

dans le moteur...

Lindsay Lohan
LA FEMME
GRENOUILLE

Quel est le point commun
entre les fréres Bogdanov,
Chewbacca et Lindsay
Lohan ? lls sont
indatables. Sur la plage, la
rousse dévoile en effet un
corps de personne agée,
entre fesses de chameau
et cuisses de rainette. Vite,

un paréo pour Lilo!

A obd W WY

LE LOURD
DE WALL STREET

En amour, Leo est
intraitable: il n’aime que
les blondes. Mais, au bistrot,
il est plus tolérant.

Il enquille blondes, brunes,
mais aussi panachés
et monacos. Résultat:
en maillot, il fait un bide.



@flogazan

Jeff Panacloc
@jeff_panacloc

7

JESPERE QU'AVEC DAVID COPPERFIELD,
JEFF PANACLOC N'A PAS MIS LA MAIN AU
MEME ENDROIT QU'AVEC SA MARIONNETTE...

@madonna

\

Shy’m @instashym
y MADONNA
y A LEPOQUE

ol Tout '
BEIGNET|

CHEZ MARIAH CAREY,
Y A QUE LA LINGERIE
QUI EST FINE!

Eva Longoria
@evalongoria

INCROYABLE : FAUL POGBA ESSAIE DE FAIRE
UN BRAS D'HONNEUR AVEC SA JAMBE|

VOILA UNE
PHOTO QUI VA B

Besoin de joindre la rédaction k RO;EgUER
de Closer ? ,
Envoyez vos mails & info@closermag.fr 0
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Croque-cake, crumb cake,
oo cake pop, cupcake...
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.






999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-






® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?
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— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.






mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.





TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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Croque-cake, crumb cake,
oo cake pop, cupcake...
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.








mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.







TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.








mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.







TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...








+ duse

Visa Europe Limited, 21 bd de la Madodsing 75001 Paris, ACS Paris n" 508 520 895 - SAATCIN & Suarcan

LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.

PETIT JEAN (SERVIABLE) :

Visa Premier : soyez sir de voyager dans les meilleures
conditions aussi bien en France qu’a I'étranger.

Jusqua 25 9% de réduction toute I'année chez nos partenaires w

Une assistance et des assurances Visa Premier : pour étre protégé dans tous
vos deplacements.

Offres reservées aux détenteurs de la carte Visa Premier. Conditions et informations dans les notices d'informations sur e site visafr

Etre Premier aura toujours ses avantages.
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.








mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.







TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.






999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-






® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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Poivre noir
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Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.





TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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10 idées
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Croque-cake, crumb cake,
oo cake pop, cupcake...
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.

PETIT JEAN (SERVIABLE) :

Visa Premier : soyez sir de voyager dans les meilleures
conditions aussi bien en France qu’a I'étranger.

Jusqua 25 9% de réduction toute I'année chez nos partenaires w

Une assistance et des assurances Visa Premier : pour étre protégé dans tous
vos deplacements.

Offres reservées aux détenteurs de la carte Visa Premier. Conditions et informations dans les notices d'informations sur e site visafr

Etre Premier aura toujours ses avantages.
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.







TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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10 idées
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Croque-cake, crumb cake,
oo cake pop, cupcake...
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.

PETIT JEAN (SERVIABLE) :

Visa Premier : soyez sir de voyager dans les meilleures
conditions aussi bien en France qu’a I'étranger.

Jusqua 25 9% de réduction toute I'année chez nos partenaires w
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vos deplacements.
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.
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! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)
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pulvérisations

te en
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TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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oo cake pop, cupcake...
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
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sa collection
Envolée florale,
réalisée par
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Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se
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préparation des
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¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.
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e e 15 mi (env. 110 pressions)
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TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.






999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-






® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
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JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.
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tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
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. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.
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volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier
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Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...








+ duse

Visa Europe Limited, 21 bd de la Madodsing 75001 Paris, ACS Paris n" 508 520 895 - SAATCIN & Suarcan

LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.

PETIT JEAN (SERVIABLE) :

Visa Premier : soyez sir de voyager dans les meilleures
conditions aussi bien en France qu’a I'étranger.

Jusqua 25 9% de réduction toute I'année chez nos partenaires w

Une assistance et des assurances Visa Premier : pour étre protégé dans tous
vos deplacements.

Offres reservées aux détenteurs de la carte Visa Premier. Conditions et informations dans les notices d'informations sur e site visafr

Etre Premier aura toujours ses avantages.

VISA







Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.
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Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.
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sa collection
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Les plus mor'dus se
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préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.
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.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.
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. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
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: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
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?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.








mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
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JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.
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Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.






999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-






® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.






mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.
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JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.





TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de
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mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.








mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.







TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.








mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.







TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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Croque-cake, crumb cake,
oo cake pop, cupcake...
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.








999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-








® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.

PETIT JEAN (SERVIABLE) :
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vos deplacements.
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.








mgiﬂ?‘m&. paludiére. Productrice de sel, adhérente de la coopérativess Egi]émnd( y

Poivre noir
concasse BIO

Le moulin a sel et poivre Le Guérandais :
le parfait équilibre.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.







TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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Croque-cake, crumb cake,
oo cake pop, cupcake...
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de
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mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.






999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-






® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.





TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro
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10 idées
simplissimes
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Croque-cake, crumb cake,
oo cake pop, cupcake...
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50 cl de vinaigre blanc © 370 g de
fraises 4 brins de basilic © 2 cuil.
café de sucre  poivre.

LAVEZ 250 g de fraises, coupez-les en
dés et placez-les dans un bocal d'11a
joint de caoutchouc. Versez le vinaigre,
fermez. Placez 10 jours au réfrigérateur.
Secouez le bocal régulisrement.

A

Léger et trés parfumé,
un vinaigre au deélicat fruité

'EAUALABOUCHE

aigre Traise-
silic

SOIN

qui souligne avec délice

\ vos plats et vos desserts.

>

nf};
-

%

FILTREZ le mélange en appuyant sur
les fraises. Ajoutez au vinaigre la moitié
du basilic, le sucre, 3 pincées de poivre.
Faites bouillir 3 min. Laissez refroidir.
COUPEZ le reste de fraises en quatre
et répartissez-les dans deux flacons de
20 cl avec le reste de basilic effeuillé et
couvrez de vinaigre, bouchez. Conservez
a |'abri de la lumiére jusqu‘a 6 mois.

UTILISEZ en assaisonnement des sa-
lades de céréales, sur des grillades de
porc, du magret, du poisson poélé ou
poché et sur des fraises, bien sr.

Le vinaigre de
vin blanc d'Orléans a 6 % d'acidité, au
léger fruité et peu acide, qui s’achéte en
épiceries fines, sera ici parfait.
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PIus ou moins
piquant, cé,mélange

\ . d’épices parfume
SWiandes et paissons,
- se mélantiparfois

vec du sucré. On se

isse envoiter ?

crues surgelées m 100 g

de cacahuétes décortiquées
m 200 g de riz thai m 2 gousses
d’ail m 1 citron vert m 1 petit
piment m 3 cm de gingembre
frais m 1 petit bouquet de
coriandre m 25 c! de lait de
coco m 2 cuil. 2 soupe d'huile
= 1 cuil. & soupe de sauce

de poisson (au rayon produits
asiatiques) m 1 cuil. a café de

6 - Cuisine Actuelle

mélange de coriandre, cumin
et cardamome moulus m sel.

DECONGELEZ les crevettes,
décortiquez-les. Faites dorer
les cacahuétes 3 min dans une
poéle. Fendez le piment, 6tez
les graines et émincez-le.
VERSEZ 40 cl d'eau dans une
casserole. Salez et portez a
ébullition. Ajoutez le riz et mé-
langez bien. Couvrez et cuisez
10 min sur feu trés doux.

DEPOSEZ les crevettes dans
une sauteuse. Faites-les dorer
2 min dans 'huile chaude et
réservez-les. Faites fondre a
leur place I'ail et le gingembre
hachés. Parsemez du mélange
d'épices puis laissez revenir
pendant 30 secondes.

REMETTEZ les crevettes dans
la sauteuse. Ajoutez la sauce
de poisson, le lait de coco, le
piment, salez. Laissez mijoter
pendant 5 min. Parsemez de

ciselée. Servez vite avec le riz
etdes quartiers de citron vert.
VIN : alsace pinot gris.

Sans téte,
les crevettes seront, bien sir,
bien plus faciles & manger et
prendrent moins de place
dans la sauteuse. Mais si vous
conservez leurs tétes, elles
apporteront un supplément
de saveur a votre sauce.






999 Pour 4 personnes - IEgRation : 20 e SNEREE =0 min &

® 4 hauts de cuisses de poulet
m 100 g d’aubergine m 100 g
de pois gourmands = 1 oignon
m 6 tomates cerises m 200 g
d’ananas m 1 piment rouge

m 1 boite de 200 g de créme
de coco m 125 g de litchis

au sirop leger m 2 batons de
citronnelle m 2 cuil. a soupe
bombées de pate de curry
rouge ™ 1 ou 2 cuil. & soupe de
sauce de poisson (rayon Asie)

20 recettes
de currys sur
cuisineactuelle.fr
Retrouvez de belles
idées de currys
épicés sur www.
cuisineactuelle.fr/
diaporama-curry

® 1 cuil. a soupe de sucre
de palmier (magasins bio)
® 2 cuil. a soupe d’huile,

RETIREZ la peau des hauts
de cuisses de poulet et désos-
sez-les. Fendez les batons de
citronnelle et faites un nceud
a I'extrémité de chaque.

FAITES REVENIR la pite de
curry dans une sauteuse avec
I'huile et I'oignon haché. Ajou-
tez la citronnelle et la créme

a

de coco. Portez & ébullition et
laissez frémir 5 min.
DECOUPEZ I'ananas en petits
morceaux. Fendez le piment
et éliminez les graines. Effilez
les pois gourmands. Versez le
tout dans la sauce.

PLACEZ le poulet dans la sau-
teuse, Faubergine émincée, les
tomates cerises coupées en
deux et les litchis. Ajoutez la
sauce de poisson et le sucre de
palmier. Faites mijoter 10 min.

PARSEMEZ éventuellement
de basilic thai et servez bien
chaud, accompagné d'un riz
thai ou d’un riz gluant.

VIN : jurangon sec.

Plus
épaisse que le lait de coco,
cette créme est idéale pour
les sauces. La meilleure a
une haute teneur en noix de
coco et la plus ordinaire est
“épaissia avec des additifs.

-






® 2 carottes W 2 gousses
d’ail m 1 oignon m 1 bouquet
de coriandre et de basilic

® 3 cm de gingembre frais

m 40 cl de lait de coco = 2 cuil.
a soupe de curry doux en
poudre W 2 clous de girofie

® 1 cuil. & café de graines

de moutarde m 2 bitons de

8 - Cuisine Actuelle

cannelle m 2 cuil. 4 soupe
d’huile de tournesol m sel.

TAILLEZ le filet de dinde en
morceaux de la taille d'une
bouchée. Grattez les carottes,

‘'coupez-les en batonnets.
- EPLUCHEZ et hachez I'oi-

gnon. Faites-le revenir & la
cocotte dans I'huile chaude
avec le curry en poudre et les

graines de moutarde. Ajoutez
les batons de cannelle, I'ail
pelé et pressé, les batonnets
de carottes, les clous de gi-
rofle, le gingembre répé, le lait
de coco et un peu de sel. Por-
tez a ébullition. Déposez les
morceaux de dinde et cuisez
10-15 min & feu doux.

PARSEMEZ le curry d’herbes
ciselées juste avant de le ser-

d’un peu de gingembre‘frais
découpé en fine julienne.
VIN : savenniéres.

SUR MESURE Regardez la
composition de votre curry
et n’hésitez pas a lui ajouter
d'autres épices comme de la
cardamome, du gingembre
en poudre, du fenugrec...
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LADY MARIANNE :

— J'en ai assez de cette forét, cest trop demander
un week-end au soleil ?

RoBIiN DESs Bois :

— Mais vous ny pensez pas, les chemins sont peu
sUrs et ... (4 vorx B4ssE) je ne suis pas Crésus.

PETIT JEAN (SERVIABLE) :

Visa Premier : soyez sir de voyager dans les meilleures
conditions aussi bien en France qu’a I'étranger.

Jusqua 25 9% de réduction toute I'année chez nos partenaires w

Une assistance et des assurances Visa Premier : pour étre protégé dans tous
vos deplacements.

Offres reservées aux détenteurs de la carte Visa Premier. Conditions et informations dans les notices d'informations sur e site visafr

Etre Premier aura toujours ses avantages.
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Curry de porc aux poivrons et combava

® 1 poivron vert + 1 rouge

= 1 combava = 3 feuilles de
combava m 150 g d'ananas
frais (facultatif) m 3 cm de
gingembre frais m 2 gousses
d’ail m 1 bouquet de basilic
thai m 40 cl de lait de coco

® 2 cuil. a s. d’huile m 2 cuil.

a s. de curry en poudre = sel.

TAILLEZ I'échine en lamelles
et faites-les dorer dans une
sauteuse avec 1 cuil. & soupe
d’huile. Réservez la viande.
FAITES SAUTER les poivrons
émincés dans la méme sau-
teuse avec le reste d’huile.
Poudrez de curry et mélangez
pendant 30 secondes.
AJOUTEZ le lait de coco, le
gingembre rapé, I'ail pelé et

pressé, 'ananas découpé en
morceaux, les feuilles de com-
bava, la moitié du basilic thai
et un peu de sel. Portez a fré-
missements sur feu doux.

PLONGEZ la viande dans la
sauce et laissez cuire 5-7 min
afeu trés doux jusqu’a ce que
les poivrons soient presque
tendres. Ajoutez le reste de
basilic. Parsemez le plat d'un

et servez aussitt avec du riz.
VIN : crozes-hermitage rouge.

LE COMBAVA C'est un petit
agrume d'un vert intense, a
I'écorce rugueuse. Son goit
rappelle la citronnelle. Trés
utilisé sur I'fle de La Réunion,
vous le trouverez sans souci
chez les épiciers asiatiques.
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Entrez dans

JEUNE p
ETOILE la lumiere
En misant sur une
Le plus jeune nappe couleur soleil,
chef étoilé de nos déjeuners en
France est une terrasse gagnent en
femme. Julia bonheur. So Bioom,
Sedefdjian a 100 % coton peigné,
21 ans. Elle est enduit, Le Jacquard
aux commandes Frangais, 140 x 140 cm,
des Fables de La Fontaine, un 99 €, en vente sur
restaurant situé a Paris, et nous fait le site de la marque.

frétiller de plaisir avec une cuisine
tournée vers la mer, dont les prix
sont tout doux. Formule midi dés 25 €.

Les idées a suivre, les
produits qu’on aime et les
tendances du moment.

SUR UN AIR DE FADO Flower Power

Le Portugal est a la mode. On se met E.Leclerc
illico a la page avec Bienvenue 3 Maison met
Lisbonne, livre de recettes inspirées les fleurs dans
des meﬂleures tables Ilsboetes les plats avec
sa collection
Envolée florale,
réalisée par
Luminarc.
Coupelle et
assiette a dessert,

Les plus mor'dus se

lanceront dans la
préparation des

¥, pastéis de nata,

¢ de délicieux petits

- flans portugais,

faits maison grace a

ces moules en fer blanc.

Gobel, 3,90 €, en vente dans

les magasins spécialisés.

s arraehent ies essences
= ;

Bauma :lea Angas. Une ou deux
.l' .
! '—suiflsent pour sublimer un plat. Exis

e e 15 mi (env. 110 pressions)

disponible sur le

pulvérisations

te en

site Baume des Anges.





TENDANCE
GOTHIQUE

Aprés une nuit blanche, rien de

tel gu'une gousse d’ail noir.

Riche en antioxydants, ce régal

ancestral nippon doit sa
drble de couleur a une

. fermentation longue

_J . dans de I'eau de mer.

Limonade maison a
volonté ! Avec ces
fontaines a boissons
en verre et métal,
joliment vintage, I'été
s’annonce pétillant.

23‘;2505;::;:@3; le A la clé : une texture
site de la marque. fondante et un godt

proche du caramel.
Thiercelin, 15 € les deux
tétes d'ail, sur son site.

Le haut du panier

Coup de coeur pour Le Garde-Manger,
I'épicerie parisienne qui fait la part belle aux =
marques des petits producteurs francais. f ' 9
On y va pour faire son marché ou pour y ]

B déjeuner autour d’une grande table en bois. = \ ) g On craque '
1 C'est convivial | A partir de 12 € le menu. Y, pour Ice Cream, %0
e i - b \ k

T ; ! [ une rafraichissante
: : collection dessinée par
N Woouf, la marque catalane li
qui monte, qui monte...
Gant-manique et tablier de

NOIR SUR BLANC

?

C’est palace
Fraichement rénové, le Ritz Paris
accueille & partir de début juin les
toqués de la haute gastronomie dans =
son école de cuisine flambant neuve. §
Au menu : consommé Montmorency,
poire Belle-Héléne et bien d'autres
classiques signés Auguste Escoffier.
A partir de 160 € le cours de cuisine,
avec dégustation des plats préparés.
Rens. sur le site de I'école Escoffier.

I Adresses en fin de numéro








