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Ce mois 
chez Oscar

FÊTE DES 
GRANDS-MÈRES

DIMANCHE 3 MARS

SEMAINE DES RÉGIONS
DU 4 AU 8 MARS

TOUS EN SCÈNE
SAMEDI 16 MARS



Ce mois 
chez Oscar

PRIVATISATION
LUNDI 25 MARS

SAINT PATRICK

DIMANCHE 17 
& LUNDI 18 MARS

VIDE DRESSING
DIMANCHE 24 MARS



Le Brocanteur 
du mois

CED AUX MAINS 
D’ARGENT

Cédric est spécialisé dans la revente de 
métaux non précieux (couvert & pièce de 
forme en métal argenté) aux particuliers 
ou aux professionnels en lot ou à l’unité. 

Sa boutique se situe allée H dans les 
traboules.



Focus
Partenaire

Jacoulot est réputé depuis près de 125 ans pour l’ex-
cellence de son savoir-faire.

Il s’exprime dans une collection complète de Marcs et 
Fines de Bourgogne, crèmes de fruits, liqueurs et 
depuis quelques années, de grands whiskies et de 
rhums.

Retrouvez leur liqueurs chez Oscar

MAISON JACOULOT



La recette
du Chef

SAUMON EN CROUTE DE 
NOISETTE & BASILIC SUR 

FONDUE DE POIREAUX
• 2 pavés de saumon avec peau
• 2 poireaux
• 25 g de beurre
• 2 cs de crème épaisse
• 2 cs d'huile d'olive
• 2 cs de noisettes décortiquées
• Feuilles de basilic

Laver les poireaux et les émincer. Écrasez grossièrement les 
noisettes & le basilic.

Faire fondre le beurre dans une sauteuse et y mettre les 
poireaux. Mélanger et cuire sur feu moyen-doux en remuant 
de temps en temps.

Huiler au pinceau les pavés de saumon, les poser dans un plat 
tapissé de papier sulfurisé & Saupoudrez-les de noisettes.
Enfourner 20 minutes à 90°C.

Lorsque les poireaux ont rendu leur eau, ajouter la crème, 
poivrer, saler et bien mélanger.

Dresser les poireaux dans les assiettes, disposer les pavés de 
saumon à coté, les poivrer, les saler.



Ils nous font 
confiance


