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Notre pays a tant de délices à o� rir que nous pouvons nous montrer un peu plus  chauvins et fi ers des 
beaux produits de notre terroir.
L’intérêt pour l’alimentation locale, pour sa provenance et pour le chemin que le produit parcourt 
« de l’étable à l’assiette » est heureusement croissant. En tant que producteur en circuit court, nous 
ne pouvons que nous en réjouir ! Avec ce livre de cuisine, nous voulons donc aussi mettre en évidence 
d’une façon durable l’importance et le caractère unique de notre alimentation locale. 
En achetant des « délices de chez nous », vous mangez aussi de façon beaucoup plus fraîche et saine. 
Vous contribuez à la préservation de l’environnement et vous soutenez l’économie locale. Autant de 
raisons de choisir consciemment des délices locaux. 
Vous pouvez varier à l’infi ni avec les bons produits de notre terroir belge. De la mise en bouche au 
dessert : Breydel et d’autres produits régionaux reconnus jouent le rôle principal dans ce livre. 
Vous y découvrirez sûrement de nouvelles saveurs et des associations étonnantes. De la pure comfort 
food aux pépites gastronomiques. 
Bref, plongez-vous dans le plaisir culinaire et la convivialité de Breydel avec ce livre de cuisine 
unique débordant de recettes à base d’ingrédients de notre propre terroir. 

C H E F  D ’ E N T R E P R I S E  E T  I N S P I R AT E U R  D E  B R E Y D E L

Ivan De Keyser

A V A N T - P R O P O S
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GAUFRETTE CROUSTILLANTE AUX 
CREVETTES GRISES FLAMANDES ET CRÈME 

AU CITRON VERT À BASE DE FROMAGE 
FRAIS DE BREBIS 

INGRÉDIENTS (POUR 10 PERSONNES)

- mises en bouche -

• 100 g de fromage crème frais
• zeste et jus de ½ citron vert
• 50 g de fromage frais de brebis 

(par ex. Bosschelle)
• 200 g de crevettes flamandes 

fraîchement épluchées
• 10 gaufrettes croustillantes au 

beurre (par ex. Jules Destrooper)
• un petite fleur comestible 

(éventuellement)

PRÉPARATION
Détendez le fromage crème frais avec le 
jus et le zeste de citron vert et le fromage 
frais de brebis.
Placez ce mélange de fromage dans une 
poche à douille. 
Répartissez les crevettes sur les gaufrettes 
croustillantes.  
Terminez avec la crème au citron vert et 
éventuellement une petite fleur comestible. 
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TARTINE RUSSE AUX 
RILLETTES DE BREYDEL

INGRÉDIENTS (4 PERSONNES) 

- mises en bouche -

• 40 g de rillettes Breydel
• 8 toasts croquants par personne 

(par ex. Maître Antoine)
• poivre
• 8 tomates séchées au soleil
• fleurs comestibles ou mini 

basilic

PRÉPARATION 

Tartinez 1 centimètre de rillettes Breydel sur un toast, 
poivrez légèrement et placez un deuxième toast 
par-dessus. 
Appuyez et lissez éventuellement les côtés.
Coupez le double toast en deux d’un seul mouvement.
Versez les tomates séchées dans un bol et mixez-les 
grossièrement.
Avec deux cuillères à café, faites une quenelle de 
purée de tomates séchées et disposez-la sur le double 
toast. 
Terminez avec une fleur comestible ou une feuille de 
mini basilic. 
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CARPACCIO DE NOIX DE SAINT-JACQUES 
À LA POLENTA ET CRÈME DE 

GUACAMOLE 
INGRÉDIENTS (POUR 4 PERSONNES) 

- mises en bouche -

• 4 noix de Saint-Jacques fraîches
• huile d’olive
• sel et poivre
• 300 ml de lait entier (par ex. 

Inex)
• 350 ml de bouillon de légumes
• 170 g de polenta

• 10 g de mascarpone
• 10 g de parmesan râpé
• 10 g de beurre de ferme salé 

(par ex. Baliehof)
• 1 œuf 
• 100 g de chapelure

• 1 avocat mûr
• jus de ½ citron vert
• 1 cuillère à soupe de crème 

épaisse (par ex. Inex)
• 2 gousses d’ail
• ½ piment

refroidir pendant une nuit. 
Démoulez la polenta et coupez-la en bâtonnets de 
2 x 2 x 6 centimètres.
Plongez les bâtonnets de polenta dans l’œuf battu 
avec un peu d’huile et de poivre puis enrobez-les de 
chapelure.  
Faites frire les bâtonnets à 170 °C jusqu’à ce qu’ils 
soient dorés et égouttez-les sur un linge de cuisine. 
Mixez la chair de l’avocat en crème lisse avec le jus 
de citron vert, la crème épaisse, l’ail, le piment et le 
poivre. 
Placez la crème de guacamole dans une poche à 
douille et réservez au frais. 
Retirez l’assiette de carpaccio de noix de Saint-
Jacques du réfrigérateur et disposez les tranches sur  
les bâtonnets de polenta frits. 
Terminez avec la crème de guacamole.

PRÉPARATION

Lavez et nettoyez les noix de Saint-Jacques, épon-
gez-les et coupez-les en tranches fines. 
Coupez éventuellement les tranches de noix de 
Saint-Jacques en cercles à l’aide d’un emporte-pièce 
de 2 centimètres de diamètre. 
Par personne, dressez 5 tranches sur assiette en les 
faisant se chevaucher, aspergez d’huile d’olive et assai-
sonnez d’un peu de sel et poivre. 
Réservez le carpaccio au réfrigérateur.
Portez le lait et le bouillon de légumes à ébullition et 
ajoutez la polenta tout en tournant. 
Laissez mijoter la polenta pendant 2 minutes sans 
cesser de tourner.
Dès que la polenta est à bonne consistance, 
mélangez-y le mascarpone, le parmesan et le beurre.
Versez la polenta chaude dans un ravier à four rectan-
gulaire huilé, jusqu’à 2 centimètres du bord, et laissez 





En vous enregistrant sur notre site, vous recevrez régulièrement une lettre qui vous 
informera de nos nouvelles parutions et vous proposera des o�res exclusives.
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