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Deux nouveaux confils viennent enrichir la
gamme des onze confits classiques de Did-
den, une maison sérieuse ef imaginative.

Le Confit des 1001 nuits marie les figues et
les dates avec une touche de cannelle. Par-
fait avec un foie gras dont il reléve le co-
ractére sans jamais le masquer, idéal aussi
avec les viandes froides. Une idée : I'épaule
d'agneau confite. Le morceau, bien dé-
graisse, est lenfement braisé dans un fond
d'huile d'olive avec un peu de miel et un
choix d'épices pas trop agressives. En fin
de cuisson, lorsque la chair se detache
presque d la cuillére, on termine la sauce
en incorporant deux ou frois belles cuilleres
de confit des 1001 nuits qui donnent a la
fois un lié mais surtout une saveur magni-
fique, dans un registre qui n'est pas sans
rappeler celui du tajine. (En sachant que ce
méme confit des 1001 nuits peut servir éga-
lement avec bonheur pour la préparation
de ce célébre plat marocain.)

Le Confit Sweet Chili présente toute la sub-
filité fruitée du poivron rouge bien relevé, le
tout dans un contexte légérement vinaigré
qui rappelle les meilleures saveurs aigres-
douces de la cuisine exiréme-orientale. A
servir avec des ferrines, des crevettes po-
nées ou en beignets, avec un poulet rit. Le
confit Sweet Chili peut aisément servir de
base pour une sauce destinée & relever un
porc aux ananas. Une fois la viande rétie
avec de beaux morceaux d’ananas frais, |l
suffit de la moviller avec du jus d‘ananas
dans lequel on dilue irois ou quatre belles
cuilléres de confit Sweet Chili.

Les confits Didden sont disponibles en ver-
rines appertisées de 150 gr (Epiceries fines,
boucheries, fraiteurs : de 2,05€ ¢ 3€) ou
220 gr (Colruyt, Carrefour, Makro, Cora,
Carrefour Market by Mestdagh, Maich,
Spar, Louis Delhaize : de 2€ a 3 €].
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CHOISISSEZ VYOS PRODUITS AVEC NOS EXPERTS

Craation du Chéteau du Mylord 4 Ellezelles. Photo Catherine Linkens
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