CEFOR News Décembre 2023

Le saviez-vous ?

Nos professeurs de cuisine et de boulangerie patisserie, Madame
Lucille Quataert, Messieurs Jean-Jacques Simon et Damien
Lambot ont participé a I'élaboration de vidéos expliquant leurs
recettes avec les fruits du verger en partenariat avec
I'asbl « Diversifruits » et Boukeé.

Découvrez leurs recettes :

- D. Lambot : Tartelette Sainte-Catherine

- JJ Simon : Tarte tatin facon salée

- L. Quataert : Guacamole de Légipont

La Cité Des Métiers de Namur est venue tourner dans l'atelier de
Boulangerie-Patisserie pour promouvoir ce métier. Nous avons
hate de partager le résultat avec vous...

Grand Merci !

Merci a toute I'équipe éducative qui a mis en place notre semaine
gibier. Vous y avez peut-étre participé et aurez pu ainsi constater
la qualité et 'engouement du « Cefor » que ce soit en cuisine, en
salle pour vous recevoir, en cenologie/sommellerie/caviste pour
le choix des vins, en boulangerie/patisserie pour les petits pains
et en cl6ture avec les pralines de notre chocolaterie.

Toute notre équipe n'aurait bien sir pas su relever ce defi sans
vous, hos étudiants. Bravo !

Un tout grand merci a
I'équipe d’entretien et
particulierement a
Miguel qui embellit nos
murs en plus de toutes
les autres taches qui lui
sont confiees.

“Le meilleur moyen
d'apprendre a
apprendre, c'est
encore d'apprendre.”
JP Chevénement
(1984) Chevénement
/ Discours - 1984

Assiette de fin du module
« Produits Glacés ».
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https://www.youtube.com/watch?v=HYNDlGUG_0Y
https://www.youtube.com/watch?v=-B9cGtsVw4w
https://www.youtube.com/watch?v=zt2aLk4py_0
https://www.youtube.com/watch?v=zt2aLk4py_0
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Notre marché de Noél
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Conférences : Dans le
cadre des cours d’Hygiene
et Sécurité des cours de
cuisine, vos professeurs
titulaires ont programmeé
diverses conférences.

Parlez-en avec eux afin
qu’ils puissent vous donner
la priorité dans leur
groupe...

Sous peu celles-ci seront
ouvertes a tous les
étudiants de cuisine 1 (et sl
reste des places a toute
personne intéressée...)

CEFOR Formations ~

Trouvez votre formation

Marché de Noél du 18 au 21/12 (17h-20h)

Vous l'avez sans doute remarqué, notre marché de Noél annuel a
repris ses quartiers.

Comme chaque année, les différentes sections vous proposent sous
le chapiteau des mets de toutes sortes. Cela va du petit biscuit, aux
pralines, aux cougnous, aux plats d’hiver etc. L’occasion de venir
partager une ambiance conviviale ;- )

La blague de Noél pour nos enfants :
Comment appelle-t-on un chat tombé dans un pot de peinture le jour
de Noél ?
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Les examens de second session en cas d'échec dans le
cours d’'Hygiene et Sécurité sont programmés :
le mardi 2/01 ou le mercredi 10/01 a 18h00

2

Cuisine Veégétale - mardi Soir
Charcuteries Maison - mardi soir
Géateaux de voyages - mercredi matin
Pour les initiés :
- Cuisine Chinoise = lundi matin
- Patisserie fine - lundi soir

- Glaces (qualifiant) - mardi soir

Nous avons ajouté un outil complémentaire pour vous aider a trouver
les nouvelles formations a venir.

Recherche

Indiquer votre mot clé ic Darmalng
Tous

L Lundi ) Mardl ) Mercredi U Jeudl C Vendred ‘ ) Novice / Débutant / Découverte

) samedi Formation ne nécessitan prérequis
Inscriptions ouy,
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https://www.cefor.be/formations.php?UF=383&Adm=484&C=6863
https://www.cefor.be/formations.php?UF=257&Adm=359&C=6907
https://www.cefor.be/formations.php?UF=475&Adm=550&C=7215
https://www.cefor.be/formations.php?UF=479&Adm=594&C=6167
https://www.cefor.be/formations.php?UF=270&Adm=357&C=7037
https://www.cefor.be/formations.php?UF=25&Adm=33&C=6981
https://www.cefor.be/formations.php?UF=156&Adm=255&C=6855
https://www.cefor.be/formations.php?Filtre=1&tuesday=on&demarre=on&QuelleAS=2324&fliste=on
https://www.cefor.be/etudiants.php?Etudiant=horaires#HS_Session2

Gelée de Champagne :

Mélange de fruits frais:

1 bouteille de
champagne brut
100 gr de sucre
1 gousse de
vanille

12 gr de gélatine
en feuille

200 gr de
framboises

200 gr d’abricots
200 gr de péches

Parfait au marc de
champagne :

44 gr de sucre
16 ml d’eau

34 gr de jaunes
d’ceufs

120 gr de creme
fraiche 40%

2 gr de feuille de
gélatine

14 gr de marc de
champagne

Verrines au Champagne et fruits frais

Méthode de fabrication

Gelée de Champagne
Mélanger le champagne et le
sucre, ajouter la gousse de
vanille préalablement grattée et
ensuite la gélatine ramollie a
I'eau et fondue au micro-ondes.

Fruits frais

Découper les fruits en cubes et
les mélanger délicatement
ensemble.

Parfait au marc de Champagne

Porter I'eau et le sucre a 120°C
et verser sur les jaunes, battre a
fond jusqu’a I'obtention d’'une
belle émulsion.

Ajouter la gélatine fondue lorsque
c’est encore chaud, laisser
refroidir.

Incorporer la creme et ensuite le
marc de champagne.

Note : Attention de respecter
les fruits afin d’avoir un beau
rendu !

Petit mot du chef Gryffroy

Si vous désirez diminuer le colt
de ce dessert, remplacez la
bouteille de Champagne par un
bon mousseux sec.

Et surtout, attention aux fruits !
Certains flottent, d’autres coulent
ou encore restent “entre deux
eaux’.

Le choix des fruits est donc
primordial afin d’avoir une verrine
homogéne avec des fruits sur
toute la hauteur.

Disposer les différents fruits dans les verrines, couler la gelée de

Champagne.

A 'aide d’une poche avec une douille unie, dresser une rosace de

Parfait.

Ajouter un macaron ou des fruits frais en décoration.

Bon appétit !
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Colvert fumé cuit a la flamme pour 20 personnes

20 filets de canard
Colvert

1 bout. de vin
rouge

1 bout. de Porto
250 gr de vinaigre
de vin rouge

320 gr de sucre
320 gr de fruits des
bois

60 petits navets

100 gr de sucre

3 gousses de vanille
7.5 dl de fond de
volaille

Un peu de fruits

des bois et de

fleurs séchées pour
la décoration

Méthode de fabrication

Placer les filets de canard dans le
fumoir a froid pendant 25 minutes.
Placer les filets de canard en sacs
sous vide et les cuire a 58°C
pendant 20 minutes.

A I'envoi, les briler doucement a la
flamme.

Mélanger dans une casserole le vin,
le Porto, le vinaigre de vin rouge et
le sucre. Laisser réduire de ¥ a
feux doux. Ajouter les fruits et
poursuivre la cuisson quelques
minutes, mixer.

Eplucher les navets et leur donner une belle fore ronde (galet).
Disposer les navets dans un rondeau sur un seul étage, ajouterg
la garniture et couvrir de papier cuisson.

Laisser cuire sur feu moyen. Lorsqu’ils sont tendres les
réserver et réduire le jus au % et rouler les navets dans le jus.

Sur une assiette chaude, déposer le canard au centre.
Placer les 3 navets sur le dessus de I'assiette et déposer un
framboise sur le premier, des fleurs séchées sur les deux
derniers.

Terminer par un trait de sauce et parsemer de fruits frais.
Bon appétit !

HAPPY NEW YEAR

“La recette du succes : suivre sa propre voie.”
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