
Des recettes
complètement
chèvre



Pour 2 personnes, 20 min de préparation, grille-pain 1 min

Prépara t i on

1. Commencer par préparer le pesto. Éplucher 
la gousse d’ail et la déposer dans un blender. 
Ajouter la roquette, les pignons de pin et le 
parmesan puis mixer quelques secondes. 
Verser ensuite l’huile d’olive, saler et poivrer 
si besoin, puis mixer de nouveau jusqu’à 
l’obtention d’une préparation bien homogène. 
Réserver. 

2. Faire légèrement toaster les tranches de pain 
noir au grille-pain. 

3. Éplucher et dénoyauter ensuite l’avocat puis 
le découper en tranches assez épaisses dans 
la largeur. 

4. Tartiner chaque tranche de pain de pesto de 
roquette, puis ajouter une généreuse tranche 
de palet de chèvre frais. 

5. Déposer ensuite quelques morceaux d’avocat 
ainsi que des pousses d’épinards. 

6. Refermer chaque sandwich. 
7. Déguster ! 

I ng réd ien t s

• 1/2 palet de chèvre frais 

• 8 tranches de pain noir 

• 2 poignées de pousses d’épinard

• 1 avocat

• 100 g de roquette

• 1 gousse d’ail

• 100 ml d’huile d’olive 

• 40 g de parmesan

• 50 g de pignons de pin 

• Sel, poivre
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Club sandwich veggie 
au palet de chèvre frais 
et pesto





Prépara t i on

1. Éplucher la gousse d’ail puis la déposer dans 
un blender.

2. Ajouter les fonds d’artichaut coupés en 
morceaux, le jus de citron et l’huile d’olive. 
Mixer le tout pendant quelques secondes 
jusqu’à l’obtention d’une crème. 

3. Verser dans un petit bol puis ajouter l’origan 
séché, le sel, le poivre et mélanger le tout. 

4. Toaster légèrement les tranches de pain noir 
puis les tartiner de crème d’artichaut. Ajouter 
une tranche de bresaola sur chaque tartine, 
quelques graines germées et déposer enfin un 
quartier de Cabécou du Périgord. 

5. Terminer par un tour de moulin à poivre et un 
léger filet d’huile d’olive.

6. Déguster ! 

Astuce : Pour une version veggie, remplacer la 
bresaola par des tomates confites à l’ail  
et au romarin.  

I ng réd ien t s

• 2 Cabécous du Périgord

• 300 g de fonds d’artichaut  
égouttés (en conserve)

• 1 gousse d’ail

• Le jus d’un citron jaune

• 2 c. à soupe d’huile d’olive

• 1 c. à soupe d’origan séché

• Sel, poivre

• 8 tranches de pain noir

• 8 tranches de bresaola

• 1 poignée de graines 
germées

Tartinade d’artichauts
au Cabécou du Périgord 
et Bresaola

Pour 4 personnes, 20 min de préparation, grille-pain 1 min
/4





Prépara t i on

1. Faire cuire le quinoa comme indiqué sur le 
paquet puis l’égoutter et le laisser refroidir.

2. Éplucher les carottes et les râper finement.
3. Éplucher ensuite la betterave et la découper 

en tranches fines.
4. Concasser grossièrement les noisettes.
5. Faire tremper une première feuille de riz dans 

un grand bol d’eau fraîche afin de la ramollir. 
Étaler la feuille sur un torchon propre humide. 
Déposer une petite quantité de carottes et 
de betteraves au centre de la feuille de riz. 
Ajouter du quinoa et une belle tranche de 
Selles-sur-Cher AOP.

6. Parsemer le tout de noisettes concassées et 
terminer par un tour de moulin à poivre.

7. Replier les côtés supérieurs et inférieurs de la 
feuille de riz sur la garniture puis rabattre la 
partie gauche.

8. Rouler ensuite le rouleau de printemps, bien 
serrer sur la partie droite. Faire de même avec 
l’ensemble des galettes.

9. Verser l’huile de colza et le vinaigre de cidre 
dans un petit bol et battre le tout. Poivrer, saler 
si besoin et ciseler les feuilles de cerfeuil dans 
la sauce. Déguster les rouleaux de printemps 
en les trempant dans la sauce.

I ng réd ien t s

• 1 Selles sur Cher AOP 

• 8 feuilles de riz 

• 2 carottes 

• 1 betterave crue 

• 100 g de quinoa rouge 

• 1 poignée de noisettes 

• 1 petit bouquet de cerfeuil 

• 8 c. à soupe d’huile de colza 

• 4 c. à soupe de vinaigre  
de cidre 

• Sel, poivre

Rouleaux de printemps végétariens
au Selles-Sur-Cher  AOP

Pour 4 personnes, 20 min de préparation
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Prépara t i on

1. Préchauffer le four à 180°C. 
2. Dérouler une pâte feuilletée sur une plaque 

de four et placer le Chevrotin AOP au centre. 
À l’aide d’un pinceau, étaler un filet d’huile 
d’olive sur le pourtour de la pâte, puis 
parsemer de thym et de cranberries. 

3. Saler et poivrer, puis recouvrir de la seconde 
pâte feuilletée, en enfermant complètement le 
fromage. 

4. Bien souder les bords et ajouter un peu d’eau 
pour coller la pâte, si nécessaire. 

5. Couper 24 bandes autour du fromage, en 
partant du centre vers l’extérieur. Puis, 
torsader chaque bande sur elle-même, avant 
de badigeonner le tout de jaune d’œuf. 

6. Saler, poivrer et parsemer de nouveau de 
thym et de cranberries. Enfourner pour 40 
minutes de cuisson. 

7. Ensuite, couper la pâte au-dessus du fromage 
et déguster le tout, en trempant les torsades 
dans le fromage fondu !

Astuce : Au moment de déguster, déposer 
la tarte sur un chauffe-plat, afin de 
conserver le coulant du fromage plus 
longtemps !

I ng réd ien t s

• 1 Chevrotin AOP 

• 2 pâtes feuilletées 

• 1 filet d’huile d’olive 

• 1 bouquet de thym 

• 125 g de cranberries séchées 

• 1 jaune d’œuf 

• Sel, poivre

Tarte soleil
au Chevrotin AOP

Pour 6 personnes, 15 min de préparation, 40 min de cuisson
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Prépara t i on

1. Préchauffer le four à 180°C. 
2. Couper la courge en 2 dans le sens de la 

hauteur. Déposer une partie sur une plaque de 
cuisson recouverte de papier sulfurisé, la peau 
vers l’extérieur. 

3. Éplucher l’autre partie et la couper en dés. 
Déposer sur la plaque et arroser d’huile 
d’olive. Faire cuire pendant 1 heure en 
mélangeant régulièrement. 

4. Concasser les noisettes, puis les faire torréfier 
pendant 3 minutes dans une poêle bien 
chaude. Réserver.

5. Lorsque la courge est cuite, prélever la chair 
et la mixer. La battre avec les yaourts et les 
œufs dans un bol, puis ajouter la farine et la 
levure chimique. Saler et poivrer. 

6. Chauffer un filet d’huile de tournesol dans une 
poêle et déposer des petites louches de pâte.

7. Faire cuire les pancakes pendant 2 minutes 
de chaque côté, puis réserver au fur et à 
mesure.

8. Déposer ensuite des dés de courge sur 
chaque pancake, ajouter un quartier de 
Charolais AOP, des noisettes torréfiées et du 
miel. 

9. Saler, poivrer et déguster !

I ng réd ien t s

• 1/2 Charolais AOP 

• 1 courge butternut de 1 kg 

• 1 filet d’huile d’olive

• 50 g de noisettes

• 2 yaourts nature

• 2 œufs 

• 200 g de farine

• 1 sachet de levure chimique

• Sel, poivre

• Huile de tournesol 

• 30 ml de miel

Petits pancakes à la courge et
au Charolais AOP

Pour 6 personnes, 45 min de préparation, 1h05 de cuisson
/10





Prépara t i on

1. Préchauffer le four à 180°.
2. Dans une poêle, faire revenir très doucement 

l’oignon dans un peu d’huile d’olive. Essayer 
de ne pas le colorer. Lorsqu’il est bien fondant, 
le retirer et réserver.

3. Découper le poulet en petites lamelles de 2 
cm par 1 environ.

4. Dans un mini robot, hacher les figues avec 
l’oignon, les abricots et les épices.

5. Mixer ensuite avec une cuillère les pignons 
grillés et les lamelles de poulet. Assaisonner.

6. Sur une feuille de pâte, poser un peu de 
cette farce, puis au milieu un bon morceau 
de Pélardon AOP afin de créer un puit de 
fromage.

7. Plier la pâte en la faisant adhérer avec le 
beurre fondu.

8. Badigeonner le dessus avec le beurre puis 
recommencer afin de faire 4 à 5 croustillants.

9. Enfourner et cuire 6 à 8 minutes, jusqu’à ce 
que le dessus soit bien doré et croustillant.

10. Sortir du four et déguster bien chaud ! 

Astuce : Cette recette peut s’apprécier également 
avec du Rocamadour AOP.

I ng réd ien t s

• 2 Pélardons AOP

• 1 blanc de poulet fermier

• 4 feuilles de brick ou de  
pâte phyllo

• 1 oignon épluché,  
haché très finement

• 4 figues moelleuses

• 4 abricots secs moelleux

• 3 c. à soupe de pignons  
de pin grillés

• 1 c. à soupe rase de  
ras-el-hanout 

• 1/2 c. à café de cumin

• 50 g de beurre fondu

• Huile d’olive

• Sel, poivre

Samossas sucrés-salés 
au Pélardon AOP

Pour 4 personnes, 45 min de préparation, 8 min de cuisson
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Préparation

1. Enlever la peau des avocats. Détailler 
grossièrement la chair et la placer dans un 
saladier.

2. Écraser la chair de l’avocat à la fourchette, y 
ajouter le jus des citrons verts pressés.

3. Peler l’oignon et l’émincer très finement. 
Ajouter au mélange et parsemer de paprika. 
Réserver.

4. Peler les mangues et les détailler en longs 
bâtonnets. 

5. Ciseler la coriandre.
6. Dans un bol, mélanger le fromage de chèvre 

avec la coriandre, ajouter quelques pincées de 
piment d’Espelette et saler légèrement.

7. Répartir la préparation à l’avocat sur les 
tortillas, disposer quelques bâtonnets de 
mangue et finir par une épaisseur de chèvre 
très frais.

8. Rouler les tortillas et les couper en deux dans 
le sens de la hauteur. 

9. Fermer par une pique. Servir immédiatement.
10. Cette recette est également réalisable avec du 

Sainte-Maure de Touraine AOP peu affiné.
 
Astuce : Remplacer la garniture par de la 

bûchette, du miel et quelques cerneaux 
de noix pour une variante gourmande.

I ng réd ien t s

Pour les wraps : 

• 300 g de chèvre très frais

• 6 tortillas

• 2 mangues

• 6 branches de coriandre

• Quelques pincées de piment 
d’Espelette

Pour la sauce à l’avocat façon 
guacamole : 

• 3 avocats

• 2 citrons verts

• 1/2 oignon

• 3 pincées de paprika

• Sel

Wrap avocat,
chèvre frais  
et mangue

Pour 6 personnes, 15 min de préparation 
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Prépara t i on

1. Préchauffer le four à 150 °C (four ventilé) ou 
175°C (four conventionnel). Beurrer un plat 
carré en porcelaine à feu de 20 cm de côté ou 
un plat rond de 24 cm de diamètre.

2. Émietter le chèvre et le répartir dans le plat.
3. Laver les tomates puis les couper en deux 

horizontalement et les disposer entre les 
miettes de fromages, côté coupé vers le haut.

4. Ôter les deux extrémités des courgettes, les 
laver, les éponger et les râper en julienne puis 
les répartir sur le fromage et les tomates.

5. Laver le bouquet de ciboulette, l’éponger et le 
couper en bâtonnets de 1,5 cm, les parsemer 
sur la préparation.

6. Casser les œufs dans un bol et les battre à la 
fourchette en y incorporant le lait. Ajouter sel, 
poivre, noix de muscade, cannelle et verser 
sur la préparation, en mince filet.

7. Glisser le plat au four et laisser cuire 40 
minutes environ.

8. Déguster de préférence tiède, avec une salade 
assaisonnée d’huile de noix ou de noisette.

 
Astuce : Il est possible de remplacer le chèvre 

frais par une bûchette de chèvre.

I ng réd ien t s

• 160 g de palet de chèvre frais 
très égoutté

• 125 g de petites courgettes

• 12 tomates cerises (100 g)

• 1 petit bouquet de ciboulette

• 3 œufs

• 15 cl de lait entier

• 3 pincées de noix de muscade 
râpée

• 2 pincées de cannelle en poudre

• Sel, poivre

• 1 noix de beurre

Clafoutis aux tomates
et chèvre frais

Pour 4 personnes, 50 min de préparation, 40 min de cuisson 
/16





Prépara t i on

1. Pour confectionner les falafels, mettre les 
pois chiches égouttés, le fromage de chèvre, 
la coriandre, le jus d’un citron et le zeste des 
deux citrons, du sel et du poivre, dans un 
mixeur. Mixer jusqu’à ce que les pois chiches 
se transforment en une pâte grossière.

2. Mouler cette pâte de pois chiches et de 
fromage de chèvre en petits pâtés puis les 
laisser au frigo pour les raffermir pendant la 
préparation de l’étape suivante.

3. Mettre la farine et la polenta dans deux plats 
séparés, casser les œufs dans un bol et les 
remuer doucement.

4. Passer les falafels dans la farine, ôter l’excès 
de farine avant de les plonger dans l’œuf puis 
dans la polenta. S’assurer que toute la surface 
des falafels est bien couverte.

5. Faire chauffer l’huile à 170°C puis poser 
doucement les falafels dans l’huile.

6. Remuer de temps en temps.
7. Enlever du feu dès que les falafels sont dorés. 

Les poser sur du papier absorbant pour 
absorber l’huile, assaisonner avec du sel et 
servir avec un filet de jus de citron et un peu 
de yaourt grec.

I ng réd ien t s

• 125 g de chèvre frais

• 200 g de pois chiches égouttés 
en boîte

• 3 gousses d’ail pelées et cou-
pées en morceaux

• 1/2 bouquet (2 c.) de coriandre

• 2 citrons

• Sel, poivre

• 200 g de polenta ou de farine de 
maïs

• 2 œufs

• 100 g de farine

• 300 ml d’huile végétale à frire

• Yaourt grec en accompagnement

Falafels de pois chiches
au chèvre frais

Pour 4 personnes, 50 min de préparation, 40 min de cuisson 
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Prépara t i on

1. Préchauffer le four à 150 °C.
2. Peler les tomates, les couper en quatre dans 

le sens de la longueur puis enlever les pépins 
et le pédoncule.

3. Poser les quartiers bien à plat, côte à côte, sur 
la plaque du four recouverte au préalable de 
papier sulfurisé. Arroser d’huile d’olive et de 
sucre. Enfourner pendant 2 heures à 150 °C. 
Laisser refroidir.

4. Dans une terrine de 500 g ou dans un moule 
à cake, disposer une couche épaisse de 
tomates confites, saupoudrer de thym, saler, 
poivrer.

5. Écraser le Pouligny Saint-Pierre AOP et le 
mélanger avec le miel puis couvrir les tomates 
avec la moitié du fromage.

6. Hacher les olives et les répartir sur le fromage, 
terminer avec le fromage et les tomates 
restants, saler, poivrer.

7. Arroser avec le jus de cuisson des tomates. 
Presser la terrine avec le dos d’une cuillère à 
soupe, et placer au frais durant 6 heures si la 
terrine est servie directement dans son plat, 
12 heures si elle est démoulée. 

8. À servir froid ! 

I ng réd ien t s

• 1 Pouligny-Saint-Pierre AOP 
(environ 250 g)

• 2 kg de tomates mûres

• 10 cl huile d’olive

• 50 g de sucre semoule

• 1/2 c. à café de thym frais ou 
surgelé

• 1 c. à soupe de miel

• 100 g d’olives noires  
dénoyautées (pas à la grecque)

• Sel, poivre

Terrine de tomates confites 
et Pouligny-Saint-Pierre AOP 
au miel

Pour 4 personnes, 50 min de préparation, 40 min de cuisson 
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Prépara t i on

1. Découper le concombre et les radis en très 
fines rondelles, les faire tremper dans un bol 
d’eau froide additionnée de quelques glaçons.

2. Battre l’œuf en omelette dans une assiette 
creuse, dans une deuxième assiette verser 
la farine et dans une troisième verser la 
chapelure.

3. Découper chaque Rigotte de Condrieu AOP 
en 4 morceaux identiques. Rouler chaque 
quartier de fromage d’abord dans la farine 
puis dans l’œuf battu et enfin les enrober de 
chapelure.

4. Faire chauffer l’huile d’arachide à 170°C et 
y plonger les morceaux de fromage panés 
pendant 2 minutes.

5. Égoutter et éponger les fromages panés sur 
une couche de papier absorbant. 

6. Servir sur des petites piques avec les 
rondelles de concombre et de radis en 
décoration.

I ng réd ien t s

• 3 Rigottes de Condrieu AOP

• 1 mini concombre

• 4 radis roses

• 1 œuf

• 3 c. à soupe bombées  
de chapelure

• 3 c. à soupe de farine

• 50 cl d’huile d’arachide

Brochettes   
de Rigotte de Condrieu AOP
panée

Pour 6 personnes, 15 min de préparation, 2 min de cuisson
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Prépara t i on

1. Préchauffer votre four à 200°.
2. Peler les pommes de terre, les couper en 

petits cubes de 1 cm de côté et les cuire 
dans une poêle de taille moyenne à feu doux 
avec l’huile d’olive. Lorsqu’elles deviennent 
fondantes, ajouter le quartier d’oignon rouge 
coupé en cubes très fins.

3. Retirer la croûte du chèvre-boîte et le faire 
fondre dans la crème portée à ébullition.

4. Couler la crème obtenue sur les pommes de 
terre et ajouter les œufs battus assaisonnés 
de sel et de poivre. Cuire doucement. 
Quand la tortilla est presque cuite, terminer  
la cuisson sur le dessus en mettant la poêle  
5 minutes sous le grill à 200°.

5. Retourner et décorer avec du paprika.
6. Se consomme chaud ou froid accompagnée 

d’une salade.

I ng réd ien t s

• 1 chèvre-boîte

• 400 g de pommes de terre

• 6 c. à soupe d’huile  
d’olive

• 1/2 oignon rouge

• 4 œufs

• 20 cl crème fleurette entière

• Paprika

• Sel, poivre

Tortilla crémeuse 
au chèvre-boîte

Pour 2 personnes, 20 min de préparation, 5 min de cuisson
/24





Prépara t i on

1. Enlever le cœur de la moitié de pomme, et la 
couper en fines lamelles. Citronner le tout et 
parsemer de cassonade.

2. Ciseler la ciboulette, effeuiller l’aneth, couper 
la bûche de chèvre en petits dés.

3. Mélanger ensemble les pommes, herbes et 
fromage de chèvre.

4. Étirer une feuille de papier film sur un plan 
de travail. Disposer dessus une tranche de 
saumon fumé, garnir du mélange ci-dessus.

5. Rouler délicatement l’ensemble en vous 
aidant du papier film de façon à former un 
rouleau. Laisser sous papier film pendant une 
bonne heure. Recommencer l’opération avec 
les autres tranches de saumon fumé.

6. Enlever délicatement le papier, couper le 
rouleau dans la longueur en makis d’environ 

 4 cm.
7. Réserver au réfrigérateur pendant 1 heure. 
8. Servir sur un lit de roquette. 

Astuce : Serrer délicatement le papier film, cela 
permettra de garder la forme initiale de 
rouleau.

I ng réd ien t s

• 250 g de bûche de chèvre

• 1/2 branche de ciboulette

• 1/2 branche d’aneth

• 1/2 pomme Granny-smith

• Cassonade

• Huile d’olive

• 4 tranches fines de saumon 
fumé

• Sel, poivre

Makis de saumon fumé   
à la bûche de chèvre 
et pomme Granny-smith

Pour 4 personnes, 30 min de préparation, 1 heure de repos
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À PROPOS DE L’ANICAP

L’Association Nationale Interprofessionnelle Caprine (ANICAP)  
est une association de type Loi 1901, 

qui représente, depuis 1983, l’ensemble des producteurs  
et des transformateurs français de lait de chèvre. 

www.fromagesdechevre.com
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