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Supplément plaisir!

Mohamed Cheikh

Découvrez les conseils
de Mohamed Cheikh,
gagnant de la saison 12
deTop Chef!

TOPLCHES

artenariat entre Auchan

Leg; Top Chef vous permet
de faire entrer la gastronom|e
chez vous, gr&cg a des recettes
plaisir réalisées avec des -
produits accessibles a tous.

(1)
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Cuisinons
en famille

Partagez le plaisir
de la cuisine avec
vos enfants

Menu de chef
fait-maison

Préparez un repas
gourmet avec Mohamed
Cheikh

Voyage
culinaire

Tirez votre inspiration
des cuisines
du monde

Focus sur
le chocolat

Laissez-vous
surprendre par
le chocolat
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TOP!GHEI’

Le partenariat Top Chef
= ; t Auchan
c’est Uexcellence culinaire ; L .
L] L] a
du plaisir quotidien. i

Grace @ i i
a ce partenariat unique avec la célébre émission

Gagnant Top Chef saison 12 de cg!sine, Auchan permet a tous de réaliser des
Jai grandi avec les magasins Auchan': enfant, \;33:23:;9;?:&5 S ans mﬂi;ﬁf‘lettes
H . B B t H ~ v ez éti a .
y allais avec ma tamille, et encore aujourdhui a des recettes savoure:::spertoglr“i‘;?::l:ppetlt e
s, comme celles

ils occupent une place importante pour moi ! d
es candidat

Avoir accés a des produits de qualité et s de Top Chef!

connaitre lorigine de ce que 'on met dans son 3

panier est essentiel, et c'est ce que je privilégie

dans mon activité de chef : des produits

francais et de saison.

Cest une démarche qui fait écho a celle

d’Auchan, au travers des Filieres Auchan «

Cultivons le bon » par exemple.

Alors quand on ma proposé de participer a
ce Supplément Plaisir, C’était pour moi une
évidence!
Dans ce NUMEro, je vous propose de faire entrer
la gastronomie chez vous avec des recettes
originales aréaliser a la maison,

a partir de produits accessibles

atous!

Les recettes plaisir
Auchan xTop Chef

Chaque semai Il)écouvr??
o ine, re!:rguvez une s
elle recette réalisée avec des fResiies
produits de la sélection SUSgannamps
Auchan x Top Chef et notre cf QaNgas:

partenaire Cuisine AZ !

Du 7 mars au 27 juin
rendez-vous sur le catalggue, Auchan
et sur nos réseaux sociaux
pour les découvrir !
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Sélection
T0P) ches
#uchan

Une large gamme
de produits sélectionnés
par Top Chef!

A Uoccasion du partenariat Auchan
x Top Chef, retrouvez une trés large
sélection de produits issus
de nos marques Auchan : Filiéres
Auchan "Cultivons le bon",
Auchan Collection...

En rayon, sur Auchan.fr ou dans
nos catalogues, vous les reconnaitrez
grace au logo Sélection Top Chef.
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Découvrez la 4éme édition du concours national
des apprentis, organisé par Auchan!

Ce concours interne récompense le meilleur apprenti
Auchan. Il est ouvert a tous les apprentis Auchan, ainsi
qu'aux collaborateurs en CDI préparant un CAP ou
CQP des métiers de bouche : Bouchers / Primeurs /
Boulangers / Poissonniers / Pdtissiers.

Grdce au partenariat Auchan x Top Chef, le jury
de la 4éme édition du concours sera composé de
Meilleurs Ouvriers de France ainsi que d’un
parrain de prestige : Mohamed Cheikh !

Ce jury exceptionnel élira le meilleur apprenti Auchan a lissue
de l'épreuve finale pratique, & Lyon le 30 mars 2023.






Ni vu ni connu,
les légumes s’invitent
dans leurs assiettes

Régalez vos enfants comme un vrai cuisinier
avec des légumes c’est possible, grace
aux conseils de Mohamed.

Le palais des enfants est plus sensible au sucré
qu'au salé, c'est pour cela qu'il reléve parfois
du défi de leur faire apprécier les léegumes. Au
plus t6t ils se familiarisent avec une variété
d'aliments riches, au plus ils sont susceptibles
de manger de tout une fois adultes.

Afin de faire accepter et apprécier les légumes,
indispensables a la croissance des plus jeunes,

Y

pensez a les cuisiner autrement ! MIEUX PRODUIRE, . S
PRESERVER . ; > "“'l‘ —
ET BlEN MANGER . : ! £ HLF' CHEF
Retrouvez tous . S
. v Carotte bio francaise
nos consells et n'os de trés grande qualité .
recettes P‘““'_f'»"re Y Tracabilité sans faille €3
[“anger des legumes ¥ Fraicheur optimisée
a vos enfants en o psres
scannant ce QR code CarotteBio Filiére
Auchan "Cultivons lebon"
Mohamed nous transmet
[
la recette favorite
de son enfance!
Petit, j'allais souvent a la féte foraine avec
mes parents. On avait plein de petits plaisirs : un tour
a la féte, un tour de maneége et un sac de churros !
C'était unrituel et c'est resté.
Ingrédients ' . X
300 ml deau
250 g de farine Facile 30min 4 pers.
10 g de sel
10 g de sucre 4. Versez la pate dans une poche
30 g d'huile de tournesol a douille avec un embout large
11dhuile de friture et cannelé. Laissez reposer au
Sucre en poudre pour servir frais pendant 30 min.
) . 5. Faites chauffer l'huile de
1. Faites bouillir leau. friture a 180°C dans la friteuse
2. Mélangez la farine, le sucre ou utilisez une casserole a bords
et le sel ) hauts. Dans ce cas, ne pas mettre
3. Al t thuile pui plus de 2 cm d'huile dans le fond.
l'éod%%jizllonﬁéeneglgngez 6. Foitgs tomber des batonnets
énergiquement en utilisant de10 a15 cm de long dans thuile
éventuellement un robot. chaude. Laissez cuire 3 min,
La pate doit &tre collante le temps que les churros soient
si ce n'est pas le cas, ajoutez bien dorés.
un peu d'eau petit a petit jusqu'a 7. Pour servir, enroulez les
lobtention de la texture désirée.  churros dans du sucre en poudre.
Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliére. www.mangerbouger.fr



Ingrédients

480 g de pommes de terre
30 g de salicorne

6 huitres

600 g de moules

60 g de chorizo de boeuf
1 échalote

1/2 botte daneth

20 g de fumet de poisson
déshydraté

125 g de beurre doux

10 cl d’huile olive

20 cl de vin blanc

1 botte de ciboulette

Sel

Poivre

1. Epluchez et tournez
les pommes de terre puis
cuisez-les au fumet de poisson.

2. Cuisez les moules dans

de l'eau non salée jusqu'a

ce qulelles souvrent.

3. Cuisez les salicornes
quelques secondes dans

une eau non salée puis
placez-les dans de leau froide
pour conserver la couleur.

4. Réalisez un beurre blanc.

Pour votre santé, mangez au moins cing fruits et légumes par jour.

aire
PROD
SERVER
ans O ',
° A
60min 6 pers.

5. Ouvrez les huitres,
les hacher grossiérement
et les ajouter au beurre blanc

6. Coupez le chorizo en petits
cubes.

7. Dans une sauteuse, versez
un filet d’huile d'olive, ajoutez
les cubes de chorizo pour

les faire suer.

8. Baissez le feu et ajoutez
le beurre blanc et les huitres,
puis les pommes de terre
pour les enrober.

9. Ajoutez ensuite une partie
des moules décortiquées
et la ciboulette ciselée.

10. Dressez les pommes

de terre avec la sauce dans
lassiette, ajoutez les moules
restantes, les salicornes

et finissez avec quelques
feuilles d'aneth.

Clest prét !

www.mangerbouger.fr
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Le plat

Filet de daurade,
tian de legumes
et pistou de basilic

Ingrédients

4 filets de daurade

1 bouteille d’huile dolive
2 aubergines

4 courgettes

® 4

40min 4 pers.

5. Taillez des fines rondelles
de courgettes a laide d'une

6 tomates rondes mandoline. Réservez

4 bottes de basilic . ) )

50 g de pignons de pin 6. Taillez la tomate en 2 dans le
2 gousses dail sens de la longueur. Puis taillez
60 g de copeaux de parmesan des fines tranches dans le sens
100 g de roquette de la largeur. Réservez.

1 botte de thym 7. Superposez les rondelles
10 g dorigan de courgettes et de tomates

Préparation des filets de
daurade :

1. Faites chauffer une poéle
avec de l'huile dolive.

2. Déposez les filets de daurade
préalablement assaisonnés
coté chair.

3. Cuisez les daurades coté
peau pendant 4 minutes.

Puis débarrassez.

Préparation du tian de
légumes :

1. Préchauffez le four a 170°C.

2. Taillez des grosses tranches
d'aubergines de 3cm d'épaisseur
dans la longueur.

3. Dans une poéle, faites
chauffer de U'huile dolive et
cuisez les tranches d'aubergines
pendant 2 minutes de chaque
coté jusqu'a coloration.

4. Enfournez a 170°C pendant
4 minutes avec de lail écrasé
et du thym.

sur les tranches d'aubergines
en alternant courgettes et
tomates.

8. Assaisonnez avec un filet
d'huile d'olive, de la fleur de sel
et de lorigan.

9. Enfournez pendant 15
minutes a 170°C puis réservez.

Préparation du pistou :

1. Epluchez et dégermez lail.
Mettez lail et le basilic dans un
mixeur, assaisonnez puis mixez.

2. Ajoutez les pignons de pin,
le parmesan rapé et mixez.

3. Versez petit a petit Uhuile
dolive et mixez.

4. Débarrassez et réservez
au réfrigérateur.

Dressage :

Dressez le tian de légumes au
centre de lassiette, y déposer
le filet de daurade par-dessus
et finir avec le pistou de basilic
et les pousses de roquette.

La cuisson a froid !

éez de petites ir]cisuons
Crsur la p%ou du filet et
démarrez la cuisson dela
daurade coté peau, ofrmd.
Ainsi le filet ne se relevera
pas sur les bords pendant

la montée en C

Le dessert

haleur !

Délicieuse Pavlova
a votre facon

Découvrez ce dessert gourmand qui saura
s'adapter a vos envies et aux saisons.

Au menu aujourd’hui, nous vous proposons
une Pavlova aux fruits exotiques et citron
vert, mais il existe mille et une facons

de la préparer ! Cest vous le chef,
sélectionnez les fruits & toppings en fonction
des saisons et de vos envies du moment.

Retrouvez Lt 'l

les étapes J,F:.I:;I.L'E
de cetterecette g = n
gourmande KTk
en scannant

ce QR code!

Pour votre santé, évitez de manger trop gras, trop sucré, trop salé.

www.mangerbouger.fr



Le voyage
culinairede
Mohamed Cheikh

Découvrez comment tirer votre inspiration
des cuisines du monde grace a des ingrédients
simples, pour apporter une touche d'audace

a vos plats du quotidien.

Créer un repas exceptionnel, c'est parfois
une question de détails !

Auchan
CULTIVONS
EBON

MIEUX PRODUIRE,
PRESERVER
ET BIEN MANGER

¥ Origine 100%
francaise

¥ Tragabilité garantie
de la ruche au pot

Inspirez-vous de cet ingrédient phare
des cuisines méditerranéennes et orientales
pour ajouter un vrai plus a votre cuisine

de tous les jours.

Sélection
Tep } CHEF

¥’ Récolté de facon
Auchan

traditionnelle par
les apiculteurs

i Miel liquide
! boisé et parfumé
Filiéere Auchan

"Cultivons lebon"
500g - Origine France

En marinade

Pensez au miel pour vos marinades. En vinqigrette En dessert

Par exemple, faites mariner votre - . L .

filet de poulet dans un mélange _ Utilisez du miel comme base Testez une délicieuse brioche
miel, sauce soja sucrée, gingembre de vinaigrette pour assaisonner vos plats accompagnée de clémentines

cartanelie diten var. eienneEle | difféeremment. Il accompagnera trés bien réties au miel, de vanille et d'une
et piment rbuge. VIS feus @ elies un carpaccio de daurade, fenouil, orange creme légére a la fleur doranger.

ales mauvales | sanguine, clementines, olive noir, aneth
’ et kumquats.

Pour votre santé, évitez de grignoter entre les repas. www.mangerbouger.fr
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oA Lastuce du cﬁef !

Le miel est un sucre naturel

. Pouvant remplacer

a la perfection les sucres raffinés
ans tous vos desserts !

Il sublimera les saveyrs
et fonctionnera quss; trés bien
dans vos recettes salées.

On en fait de trés bons
det en Franc
. et associés a quelques épices -
iLest tres facile de faire voyagér
nos plats du quotidien |

Le saviez-vous ?

Le food pairing*
Osez les mélanges audacieux!

Le food pairing, c'est une méthode
d'association des saveurs basée
sur la compatibilité moléculaire

des ingrédients. Les combinaisons

insolites sont capables de produire
une explosion de saveurs !

Comme un vrai chef gastronomique,
offrez un voyage culinaire a vos

Et toi Mohamed,
quelles sont tes
inspirations ?

D’oii tires-tu tes influences ?

Je tire mes influences de deux cuisines incroyables
qui réunissent énormément de spécialités :
la Méditerranée et I Asie.

La Méditerranée de par mes origines : grdce

a ma double culture avec IAlgérie et les voyages
que jai pu faire avec mes parents en Espagne,
en Italie ou en Gréce.

LAsie, de par mes expériences professionnelles
dans de grands restaurants aux influences
asiatiques.

On retrouve dans ces deux cuisines des ingrédients
similaires : le citron vert, le gingembre, la coriandre,
les agrumes, et les produits de la mer. Et cest ce qui
mapporte le plus de plaisir a travailler dans

les assiettes.

Quels conseils peux-tu nous donner
pour faire voyager notre cuisine ?

Aujourd’hui, on peut trouver tres facilement

de nouvelles recettes sur les réseaux sociaux

ou dans de nombreux livres de cuisine.
Inspirez-vous et n'hésitez pas a essayer, nayez
pas peur de vous tromper et dessayer a nouveau !
Les chefs fonctionnent comme ca, cest en faisant

qu'on apprend et qu'on peut, finalement, faire
voyager sa cuisine ! , ,

papilles en associant des produits des

cuisines du monde. Par exemple, optez
pour du brie a la noix de coco,

ou associez du roquefort au chocolat.

*Food pairing = accord d'ingrédients




Avec notre chef,
aissez-vous surprendre

L

par le chocolat! )

En friandise sucrée ou dans vos repas, impossible
de se lasser du chocolat ! On vous explique son origine; -
pourquoi il est aussi délicieux et tous ses bienf

Le cacao provient des graines du
cacaoyer, séchées puis réduites en
poudre. Larbre est originaire du Mexique
et du Vénézuela, mais il est désormais
cultivé dans de nombreux pays des
tropiques en Amérique Latine, en Afrique
et en Asie. Un seul cacaoyer produit
environ 1 kg de cacao par an,

or la consommation moyenne de cacao
annuelle est de 7 kg par personne ! Clest
pour cela qu'il est cultivé en grande
quantité a travers le monde.

Les Aztéques consommaient déja

le cacao a larrivée des espagnols

au 15eme siécle, et son usage sest
progressivement répandu en Europe

et a travers le monde. La boisson
originale est trés ameére, c'est donc avec
du sucre que nous en consommons

le plus !

Le beurre de cacao (avec lequel

la majorité du chocolat est produite)
contient de la vitamine E, riche en
antioxydants. Le chocolat est connu
pour ses propriétés relaxantes gréce
au magnésium. Plus le chocolat

est noir, plus il a de bienfaits !

Le fruit du cacao La féve du cacao La pate de cacao
Le cacaoyer produit Les feves sont rassemblées dans Les féeves séchées sont torréfiées
des cabosses, ces coques des caisses (ou en tas) et laissées telles en poudre de cacao, elle-méme
contiennent une quarantaine quelles pendant plusieurs jours. pressée et transformée en beurre
de féves de cacao, enveloppées La pulpe blanche agit comme un agent de cacao, la base de la majorité

d'une pulpe blanche

de fermentation, qui permet au cacao
lorsqu'elles sont fraiches.

de libérer ses arémes. Les féves sont ensuite
exposées au soleil pour les faire sécher.

des préparations chocolatées
que nous connaissons.

Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliere. www.mangerbouger.fr
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Le chocolat blanc, le chocolat au lait
et le chocolat noir : savez-vous
ce qui les différencie ?

Le chocolat blanc est le seul des trois qui
ne comporte aucun pourcentage de cacao:
il est produit directernent avec du beurre
de cacao et du sucre. Cest le plus sucre
ot souvent le préféré des enfants. Le chocolat
au lait contient entre 25% et 40% de coccxo|
et évidemment le lait qui le rend savoureux -
Quant au chocolat noir, c'est cel_un qui contient
le plus de cacao et dont les bienfaits sont
les plus importants.

MIEUX PRODUIRE,
PRESERVER

ET BIEN MANGER

Chocolat Noir

Patissier

52% de Cacao

Filiére Auchan

"Cultivons lebon"

200g

¥ Sélection des feves
pour leur origine et
leur qualité
aromatique

¥ Tragabilité du cacao
garantie

¥ Contrle régulier
de la chaine
d'approvisionnement

Zero-gaspi !
La recette du chef pour

recycler vos chocolats
de Paques

Il vous reste des oeufs aprés Paques ?

Ne les gaspillez plus : recyclez-les en topping
pour vos gdteaux, en succulent coulant au
chocolat ou encore en une délicieuse panna
cotta au cacao !

ScannezleQRCode [ | %1 ]
pour retrouver -k q"fl:l
toutes les étapes " 'J'H' . a
delapanna cotta e u
aux chocolats de

Pdques. Petits et

grands vont e
serégaler! .y " 5

Mohamed
Cheikh met du
chocolat dans
vos plats!

Osez le chocolat
dans vos plats salés

Comme un vrai chef, associez les saveurs
pour surprendre vos papilles et celles
de vos invités.

Par petites touches ou en plus grande quantité,
saupoudrez vos sauces de cacao.

Avec par exemple une sauce vin rouge chocolat,
pour accompagner des Saint-Jacques et des
coques !

LABUS DALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.

11



Du 12 avril
au 25 juin 2023

-60"

dés 4 vignettes collectionnées

Voir modalités et nombre
de vignettes a collecter
ci-dessous. Produits disponibles
en quantités limitees.

Offre réservée aux porteurs
dela carte fidélité Auchan®

(1) 10€ d'achat =1 vignette !
(2) Voir modalités d'obtention
des cartes sur auchan.fr

Collez les vignettes dans le dépliant
dédie
sur larticle qui vous intéresse

Choisissez votre article TOP CHEF

Présentez votre carte de fidélite en magasin ou au drive jusquau

a chaque passage en caisse® 9juillet 2023

10€ d’achat®® = 1 vignette En caisse, présentez votre coupon
Collectionnez vos vignettes jusquau 25 juin 2023 rempli pour bénéficier de votre
en magasin et au drive, et jusquiau 18 juin 2023 article a prix réduit

sur auchan.fr®

(1) Voir les points de vente participants a lopération sur auchan.fr

(2) Offre réservée aux porteurs de carte Auchan et hors achat billetterie, cartes cadeaux, carte téléphonique, carburant, gaz, librairie, espace photo
auchan.fr, magazine, commande Auchan Traiteur sur auchan.fr

(3) A loccasion de votre venue en magasin jusquau 18/06/23, présentez votre email de confirmation en caisse dans lun des magasins Auchan
participants a lopération. Voir modalités compleétes sur auchan.fr

(4) Retrouvez lensemble des produits partenaires de lopération identifiés dans les catalogues et sur auchan.fr

Toute U'année 2023,
Zuchan sassociea TOP l! CHEF

et vous propose une sélection de pi'oduits,
des recettes, et bien plus encore !

Certifié PEFC

CO2 compensé E#E ~
O Papier p %’% @ EED.:RAICILE

ClimatePartner.com/15289-2011-1002

www pefc-france.org

Les prix des produits indiqués dans ce catalogue sont des prix de vente conseillés et peuvent varier en fonction

des points de vente. Ils sont valables uniquement dans nos hypermarchés Auchan. Conception : Orés / Crédits photos :
Gettyimage - Suggestions de présentations - Ne pas jeter sur la voie publique / Top Chef is a trade mark of Bravo Media LLC © Bravo Media
LLC 2023 / Adapté du format Top Chef, distribué par NBC Universal / AUCHAN Hypermarché - 410 409 460 RCS Lille - APE 4711F - 200 rue
de la Recherche, 59650 Villeneuve d’Ascq / Imprimé en UE par Gutenberg



