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Eléments de recherche :         CONNETABLE : fabricant/marque de produits de la mer en conserve, toutes citations

EN BREF Efficace!

Ça va chauffer!
p e barbecue à gaz, qui fait
L» égalementfour, vous offre
un mode dè cuisson supplé-
mentaire. Ainsi, capot ouvert,
il permet de cuisiner comme
un gril traditionnel et, capot
fermé, vous pourrez rôtir tout
comme dans un four normal.
Il est entièrement métallique,
signe ue solidité et ce qui ne
gâte rien, il est un des moins
chers de sa catégorie.
• Barbecue Expert 2 plus Campmgaz,
1*9,30 e. En vente magasins spécialisés.
Tél. M 78 86 88 W ou wwv.campingaz.fr

Tout simplement...
fondantes!

V oici trois nouvelles réfé-
rences chez Connétable :

les filets de sardines sans peau
et sans arêtes, au citron et
ciboulette, à huile d'oli-
ve vierge extra ou à la
sauce tomate et légumes.
• Filais de sardines sans peau
et sans arêtes, ile Connétable,
W C. En GMS.

arinade a
ion vert

a graisse s'incruste
sur la grille de votre

barbecue, elle résiste même
quand vous frottez? Mettez
moins d'huile de coude et un
peu plus d'huile de pin, avec
«Le vrai professionnel». Le
résultat est immédiat! Ce pro-
duit, formule à pa rdr d'ac-
tifs de pin des Landes,
nettoie et dégraisse le
barbecue mais aussi
la plancha et les acces-
soires. Il est présente en^*
pulvérisateur pra-
tique à utiliser.
• Nettoyant
Barbecue ile vrai ,
professionnel»,
pulvérisateur
TSOmUtEn
drogueries, grandes
surfaces el jatdineries.

Wanted!
Q aviez-vous qu'il existe 57 va-
wriétés de sauces Heinz
parmi lesquelles bien sûr la
célèbre sauce Barbecue? Cette
note fumée légèrement cara-
mélisée, c'est le
goût typique du i'
Far West, un nou-
veau plaisir pour |
vos grillades.
• Heinz Barbecue,
format familial 500 ml,
2,67 e. En GMS.

POUR 4 À 6 PORTIONS
> 2 citrons verts non traités • 5 cuillerées à soupe d'huile d'olive • 10 feuilles de sauge • sel • poivre

I Râper le zeste des citrons,
mettre de côté, puis les pres-

ser pour en extraire le jus.
Dans un grand plat, mélan-

tger l'huile d'olive, les zestes
et le jus des citrons. Saler, poi-

vrer, puis ajouter la sauge hachée
et mélanger.
QAjouter ce que l'on souhaite
w faire mariner. Laisser repo-
ser au réfrigérateur durant
12 heures, avant de cuire.

Les plus Marinade pour légu-
mes, volaille, viande blanche,
agneau, coquillages ou crus-
tacés. A utiliser avant la cuis-
son, ou pour napper les aliments
après la cuisson.


