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SKATES FAITS MAIN 
& MADE IN TOURAINE

NOS PIRES VOISINS 
LE RETOUR !

NITRO 
CIRCUS

POUR VOUS, JE SUIS DEVENU 
UN ANGE DE LA CUISINE

HIP-HOP ET NINJAS
À TERRES DU SON

LE CIRQUE  
DES SPORTS 
EXTRÊMES
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DES PÂTES À TOUTES LES SAUCES
Élaborées avec de la farine de maïs, de sarrasin et de 
riz, ces fusilli artisanales sont garanties sans gluten 
et bio. Sans colorant, sans conservateur et sans arôme 
artificiel, elles peuvent être remboursées par la Sécu 
et on les trouve même en grandes surfaces. Hourra !
AGLINA, Fusilli, 2,79 € le paquet de 250 g, chez Auchan 
et Casino

LE TABOULÉ
Ingrédients pour 4
100 g de boulgour ; 1 bouquet de persil plat ; 1 bouquet de 
menthe ; 3 tomates ; 1 oignon rouge ; 1/2 grenade ; 3 c. à s. de 
jus de citron ; 4 c. à s. d’huile d’olive ; sel de Guérande ; poivre 
du moulin. 

Réalisation
Faites chauµer une casserole d’eau salé avec 3 fois le volume 
de boulgour. Jetez-y les graines et laissez gonfler à feu doux 
pendant 10 minutes. Égouttez et laissez refroidir. 
Lavez et essuyez le persil et la menthe. Hachez les herbes 
au couteau. Pelez les tomates. Coupez-les en quartiers pour 
les épépiner et taillez-les en petits dés. Épluchez et hachez 
l’oignon rouge. Rassemblez le tout dans un saladier.
Préparez la vinaigrette en mélangeant l’huile d’olive et le jus 
de citron, salez et poivrez. Versez sur le taboulé et mélangez. 
Laissez reposer 15 minutes au réfrigérateur. 
Pendant ce temps, récupérez les graines de grenade. 
Ajoutez-les au taboulé, mélangez délicatement et servez sans 
attendre. 

 LE VIN QUI VA BIEN  LE LIVRE

 LA RECETTE DE CAROLINE WIETZEL

 FOOD

IGP PAYS 
D’OC 
MUSCAT SEC 
Pourquoi ne pas se 
laisser tenter par 
ce vin blanc aux 
notes de menthol ? 
Il possède des 
arômes de fruits 
exotiques et 
d’agrumes, ce qui 
ira parfaitement 
avec votre taboulé 
à la menthe fraîche. 
5 € la bouteille

Cette recette est extraite du 
livre Mes plats de cantine 
revisités, de Caroline 
Wietzel.
Éditions First. 7,95 € prix 
conseillé. 
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