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Chroniqueur culinaire Laurent Mariotte est animateur de Radio et de TV.
Il présente quotidiennement sur les chaines du Groupe TF1,  
« Petits Plats en équilibre ».
Chaque week-end, également sur Europe 1, il anime 
« La Table des Bons Vivants » et « La table du Dimanche ». 
En 2021, il lance son magazine « Petits Plats », chaque numéro consacre 
60 recettes pour une cuisine de tous les jours, simple et conviviale, 

qui s’appuie sur les produits de nos terroirs.

• Partager l’engagement de Laurent Mariotte qui communique passion de cuisiner
   à travers un ton simple, complice, sans complexe.

• Transmission, Savoir faire et Pédagogie de Laurent mariotte qui a envie de transmettre  
    son savoir-faire avec pédagogie.

• Explorer plusieurs régions de France, mais aussi les cuisines du monde. 

• Capitaliser sur l’importance des échanges et des rencontres avec les hommes et les   
    femmes qui font la cuisine d’aujourd’hui, du champ à l’assiette.

« Accompagner le lecteur au marché,
  dans la nature, dans les fermes 
  et partager de belles rencontres. »PHILOSOPHIE

BIO

 5

74
38

11
2

10
8

99
A

R
T

IC
H

A
U

T
S 

À
 L

A
 R

O
M

A
IN

E 

SE
M

A
IN

E 
6

SE
M

A
IN

E 
5

SP
A

G
H

ET
T

I A
LL

A
 P

U
T

TA
N

E
SC

A

SE
M

A
IN

E 
8

SE
M

A
IN

E 
7

T
IA

N
 P

ÊC
H

E-
A

B
R

IC
O

T
 

G
A

SP
A

C
H

O
 D

E 
M

EL
O

N
 

SE
M

A
IN

E 
2

SE
M

A
IN

E 
1

SE
M

A
IN

E 
4

SE
M

A
IN

E 
3

C
EV

IC
H

E 
D

E 
M

ER
LA

N

C
Ô

T
ES

 D
’A

G
N

E
A

U
 G

R
EM

O
LA

TA
 

FE
U

IL
LE

T
É 

A
U

X
 A

B
R

IC
O

T
S 

P
IN

TA
D

E 
E

T
 P

O
IV

R
O

N
S 

A
U

 F
O

U
R

 

11
0 

R
ec

et
te

s 
4

C
on

se
rv

ez
 l'

ét
é

LE
 G

O
Û

T
  

D
’A

IL
LE

U
R

S
11

4 
S

ac
ré

e 
cu

is
in

e 
 

in
d

ie
n

n
e 

5

12
0 

A
ct

u
al

it
és

  
co

m
m

er
ci

al
es

12
2 

C
ar

n
et

 d
'a

d
re

ss
es

12
4 

In
d

ex
 d

es
 r

ec
et

te
s

12
6 

Fi
ch

es
 c

u
is

in
e 

8

60

Vo
s 

re
ce

tt
es

 
d

e 
sa

is
o

n

© NICOLAS DEWIDGE - AURELIO RODRIGUEZ - ANNE BERGERON/VINCENT AMIEL - DELPHINE CONSTANTINI - 
CULTURA CREATIVE / PHOTOCUISINE

Vo
s 

8 
fic

he
s 

cu
is

in
e 

O
n

 m
an

g
e 

q
u

o
i 

ce
 s

o
ir

 ?

R
e

tr
o

u
ve

z 
le

 p
ro

ch
ai

n
 n

u
m

é
ro

 

en
 k

io
sq

u
e 

le
 1

er
 s

ep
te

m
b

re
 2

0
2

2

44

PP
PP
MM
AA
00
00
00
55
__
00
00
55
__
BB
EE
33
11
33
66
99
44
..
pp
dd
ff

 5

74
38

11
2

10
8

99
A

R
T

IC
H

A
U

T
S 

À
 L

A
 R

O
M

A
IN

E 

SE
M

A
IN

E 
6

SE
M

A
IN

E 
5

SP
A

G
H

ET
T

I A
LL

A
 P

U
T

TA
N

E
SC

A

SE
M

A
IN

E 
8

SE
M

A
IN

E 
7

T
IA

N
 P

ÊC
H

E-
A

B
R

IC
O

T
 

G
A

SP
A

C
H

O
 D

E 
M

EL
O

N
 

SE
M

A
IN

E 
2

SE
M

A
IN

E 
1

SE
M

A
IN

E 
4

SE
M

A
IN

E 
3

C
EV

IC
H

E 
D

E 
M

ER
LA

N

C
Ô

T
ES

 D
’A

G
N

E
A

U
 G

R
EM

O
LA

TA
 

FE
U

IL
LE

T
É 

A
U

X
 A

B
R

IC
O

T
S 

P
IN

TA
D

E 
E

T
 P

O
IV

R
O

N
S 

A
U

 F
O

U
R

 

11
0 

R
ec

et
te

s 
4

C
on

se
rv

ez
 l'

ét
é

LE
 G

O
Û

T
  

D
’A

IL
LE

U
R

S
11

4 
S

ac
ré

e 
cu

is
in

e 
 

in
d

ie
n

n
e 

5

12
0 

A
ct

u
al

it
és

  
co

m
m

er
ci

al
es

12
2 

C
ar

n
et

 d
'a

d
re

ss
es

12
4 

In
d

ex
 d

es
 r

ec
et

te
s

12
6 

Fi
ch

es
 c

u
is

in
e 

8

60

Vo
s 

re
ce

tt
es

 
d

e 
sa

is
o

n

© NICOLAS DEWIDGE - AURELIO RODRIGUEZ - ANNE BERGERON/VINCENT AMIEL - DELPHINE CONSTANTINI - 
CULTURA CREATIVE / PHOTOCUISINE

Vo
s 

8 
fic

he
s 

cu
is

in
e 

O
n

 m
an

g
e 

q
u

o
i 

ce
 s

o
ir

 ?

R
e

tr
o

u
ve

z 
le

 p
ro

ch
ai

n
 n

u
m

é
ro

 

en
 k

io
sq

u
e 

le
 1

er
 s

ep
te

m
b

re
 2

0
2

2

44

PP
PP
MM
AA
00
00
00
55
__
00
00
55
__
BB
EE
33
11
33
66
99
44
..
pp
dd
ff

Magazine grand public de cuisine au quotidien. Ce nouveau titre a vocation à explorer 
les formidables ressources de nos terroirs, qui sont autant de sources d’inspiration culinaire.
 

EN CUISINE ET À TABLE LES AMIS !

   Valoriser le monde rural et la saisonnalité
 

• Tirer le meilleur parti d’une cuisine accessible
 

• Partager le résultat

LE NOUVEAU MAGAZINE CUISINE QUI S’ADRESSE À TOUS LES FRANÇAIS 

               EN QUÊTE D’UNE CUISINE ACCESSIBLE, 

               LOCALE ET DE SAISON !
BIO 
LAURENT MARIOTTE

PHILOSOPHIE 
LES PETITS PLATS

AMBITION 
TRANSMETTRE LA PASSION DE LAURENT MARIOTTE  
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112

108

99
ARTICHAUTS À LA ROMAINE 

SEMAINE 6

SEMAINE 5
SPAGHETTI ALLA PUTTANESCA

SEMAINE 8

SEMAINE 7

TIAN PÊCHE-ABRICOT 

GASPACHO DE MELON 

SEMAINE 2

SEMAINE 1

SEMAINE 4

SEMAINE 3

CEVICHE DE MERLAN

CÔTES D’AGNEAU GREMOLATA 

FEUILLETÉ AUX ABRICOTS 

PINTADE ET POIVRONS AU FOUR 

110 Recettes 4

Conservez l'été

LE GOÛT  
D’AILLEURS
114 Sacrée cuisine  

indienne 5

120 Actualités  
commerciales

122 Carnet d'adresses

124 Index des recettes

126 Fiches cuisine 8

60

Vos recettes 
de saison
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Vos 8 fiches 
cuisine 

On mange quoi 

ce soir ?

Retrouvez le prochain numéro 

en kiosque le 1er septembre 2022
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PROFIL

PERFORMANCES

 • Le goût de la France
Exploration des régions de France : la diversité des terroirs 
se retrouvent dans l’assiette.

 
• Le goût de la Saison 
Portraits d’hommes, de femmes producteurs et artisans, 
Laurent Mariotte apporte un regard expert sur les produits 
locaux et de saison.

 
 
• Le goût du partage
Partager les plaisirs de la table, échanges, astuces, secrets 
de l’impro et bien sur ses pas à pas en 24 minutes chrono.

ON PART EN BALADE  ?
• Découvrez les glaces L’Angélys, françaises et artisanales, 
concoctées avec passion par Denis Lavaud en Charente.
• Arrêtez-vous à Aix-en-Provence et craquez pour le calisson. 
• On lâche le volant pour s'attabler à l'un des 600 routiers  
de France. 
• À Marseille, on grignote de la panisse. On poursuit la route 
jusqu'à Nice, où l'on déguste une socca. 
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La pizza blanche, c'est-à-
dire sans base à la tomate, est une 
idée simple et goûtue pour mettre 
en valeur les légumes de saison !

@
 IS

TO
C

K

LE GOÛT 
DU PARTAGE
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INGRÉDIENTS 
POUR 4 PERSONNES
PRÉPARATION 30 MIN
CUISSON 10 MIN

• 200 g de pâte à pizza 
• 1 poivron rouge et 1 poivron 
jaune 
• 2 oignons nouveaux 
• Quelques brins d’origan frais
• 250 g de ricotta 
• 1 grosse pincée de polenta 
• Farine
• Huile d’olive 
• Fleur de sel 
• Sel, poivre du moulin 

Pas à pas
PIZZA RICOTTA POIVRON

Sur la pizza, le poivron joue trop souvent les figurants. Donnez-lui 
le premier rôle dans cette préparation colorée tout en fraîcheur 
et en gourmandise… il le mérite bien !
TEXTE LAURENT MARIOTTE - PHOTOS NICOLAS EDWIGE / STUDIO SUCRÉ SALÉ

Origan
Oignon 

nouveau

Ricotta
Poivrons 
rouge et jaune

PPPPMMAA00000055__110088__BBEE331188665599..ppddff
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1 Préchauffez votre four à 250 °C. 
Étalez la pâte à pizza à 1 cm 

d’épaisseur sur le plan de travail 
fariné.

2  Faites un disque de papier 
cuisson, saupoudrez-le de 

polenta. Étalez la pâte à pain en 
rond, posez-la sur le papier cuisson. 

3  Dans un saladier, travaillez la 
ricotta avec du sel, du poivre, 

un peu d’huile d’olive et le vert des 
oignons nouveaux émincé. 

4  Disposez la préparation sur la 
pâte. 5  Émincez les poivrons. Taillez 

les oignons en rondelles. 6  Déposez les légumes sur la 
ricotta.

7  Parsemez d’origan et versez 
un filet d’huile d’olive. 

8  Enfournez pour 5 à 6 minutes. 
À la sortie du four : un filet 

d'huile d'olive, un peu de fleur 
de sel… et à table !

À la poêle, c'est 
possible ! Faites 

précuire la pâte avec 
un peu d'huile 5 min 
à feu vif d'un côté. 
Retournez-la, baissez 
le feu, garnissez et 
laissez cuire encore 

10 min.

Pizza sans 
four

PPPPMMAA00000055__110099__BBEE331188665599..ppddff

Femmes active 
+ de 35

 5

74
38

11
2

10
8

99
A

R
T

IC
H

A
U

T
S 

À
 L

A
 R

O
M

A
IN

E 

SE
M

A
IN

E 
6

SE
M

A
IN

E 
5

SP
A

G
H

ET
T

I A
LL

A
 P

U
T

TA
N

E
SC

A

SE
M

A
IN

E 
8

SE
M

A
IN

E 
7

T
IA

N
 P

ÊC
H

E-
A

B
R

IC
O

T
 

G
A

SP
A

C
H

O
 D

E 
M

EL
O

N
 

SE
M

A
IN

E 
2

SE
M

A
IN

E 
1

SE
M

A
IN

E 
4

SE
M

A
IN

E 
3

C
EV

IC
H

E 
D

E 
M

ER
LA

N

C
Ô

T
ES

 D
’A

G
N

E
A

U
 G

R
EM

O
LA

TA
 

FE
U

IL
LE

T
É 

A
U

X
 A

B
R

IC
O

T
S 

P
IN

TA
D

E 
E

T
 P

O
IV

R
O

N
S 

A
U

 F
O

U
R

 

11
0 

R
ec

et
te

s 
4

C
on

se
rv

ez
 l'

ét
é

LE
 G

O
Û

T
  

D
’A

IL
LE

U
R

S
11

4 
S

ac
ré

e 
cu

is
in

e 
 

in
d

ie
n

n
e 

5

12
0 

A
ct

u
al

it
és

  
co

m
m

er
ci

al
es

12
2 

C
ar

n
et

 d
'a

d
re

ss
es

12
4 

In
d

ex
 d

es
 r

ec
et

te
s

12
6 

Fi
ch

es
 c

u
is

in
e 

8

60

Vo
s 

re
ce

tt
es

 
d

e 
sa

is
o

n

© NICOLAS DEWIDGE - AURELIO RODRIGUEZ - ANNE BERGERON/VINCENT AMIEL - DELPHINE CONSTANTINI - 
CULTURA CREATIVE / PHOTOCUISINE

Vo
s 

8 
fic

he
s 

cu
is

in
e 

O
n

 m
an

g
e 

q
u

o
i 

ce
 s

o
ir

 ?

R
e

tr
o

u
ve

z 
le

 p
ro

ch
ai

n
 n

u
m

é
ro

 

en
 k

io
sq

u
e 

le
 1

er
 s

ep
te

m
b

re
 2

0
2

2

44

PP
PP
MM
AA
00
00
00
55
__
00
00
55
__
BB
EE
33
11
33
66
99
44
..
pp
dd
ff

 5

74
38

11
2

10
8

99
A

R
T

IC
H

A
U

T
S 

À
 L

A
 R

O
M

A
IN

E 

SE
M

A
IN

E 
6

SE
M

A
IN

E 
5

SP
A

G
H

ET
T

I A
LL

A
 P

U
T

TA
N

E
SC

A

SE
M

A
IN

E 
8

SE
M

A
IN

E 
7

T
IA

N
 P

ÊC
H

E-
A

B
R

IC
O

T
 

G
A

SP
A

C
H

O
 D

E 
M

EL
O

N
 

SE
M

A
IN

E 
2

SE
M

A
IN

E 
1

SE
M

A
IN

E 
4

SE
M

A
IN

E 
3

C
EV

IC
H

E 
D

E 
M

ER
LA

N

C
Ô

T
ES

 D
’A

G
N

E
A

U
 G

R
EM

O
LA

TA
 

FE
U

IL
LE

T
É 

A
U

X
 A

B
R

IC
O

T
S 

P
IN

TA
D

E 
E

T
 P

O
IV

R
O

N
S 

A
U

 F
O

U
R

 

11
0 

R
ec

et
te

s 
4

C
on

se
rv

ez
 l'

ét
é

LE
 G

O
Û

T
  

D
’A

IL
LE

U
R

S
11

4 
S

ac
ré

e 
cu

is
in

e 
 

in
d

ie
n

n
e 

5

12
0 

A
ct

u
al

it
és

  
co

m
m

er
ci

al
es

12
2 

C
ar

n
et

 d
'a

d
re

ss
es

12
4 

In
d

ex
 d

es
 r

ec
et

te
s

12
6 

Fi
ch

es
 c

u
is

in
e 

8

60

Vo
s 

re
ce

tt
es

 
d

e 
sa

is
o

n

© NICOLAS DEWIDGE - AURELIO RODRIGUEZ - ANNE BERGERON/VINCENT AMIEL - DELPHINE CONSTANTINI - 
CULTURA CREATIVE / PHOTOCUISINE

Vo
s 

8 
fic

he
s 

cu
is

in
e 

O
n

 m
an

g
e 

q
u

o
i 

ce
 s

o
ir

 ?

R
e

tr
o

u
ve

z 
le

 p
ro

ch
ai

n
 n

u
m

é
ro

 

en
 k

io
sq

u
e 

le
 1

er
 s

ep
te

m
b

re
 2

0
2

2

44

PP
PP
MM
AA
00
00
00
55
__
00
00
55
__
BB
EE
33
11
33
66
99
44
..
pp
dd
ff

Femmes, 25-49 ans

Actifs, Foyer AB

Moyennes/grandes villes

EN CUISINE ET À TABLE LES AMIS !

LEADER 
de la presse Cuisine

en diffusion  
 
 
 

86 305 
exemplaires

6 numéros / an + 2 HS

Meilleur lancement 2021 

60 
Recettes
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LE GOÛT 
DE LA SAISON

 
   

LE GOÛT 
DE LA SAISON
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Vous pouvez aussi utiliser des

 branches de romarin ou de thym

en guise de piques à brochette, 

c'est joli et ça parfume.

CHAUFFER !
ÇA VA 

BARBECUE 
ET PLANCHA
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ET AVEC ÇA ?   
Préparez une belle salade de 

haricots verts fins, fraîchement 
cueillis, si possible… avec 

des tranches de ventrèche 
ou de lard, ajoutez quelques 
amandes pour le croquant et 

de la sarriette pour le parfum. 
N'oubliez pas de râper deux 

gousses d'ail dessus et  
arrosez d'un filet d'huile  

d'olive vierge extra. 
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Brochett es de bœuf 
AUX ÉPICES CAJUNS 

INGRÉDIENTS  
POUR 4 PERSONNES
PRÉPARATION 15 MIN
CUISSON 20 MIN

1. Mixez ensemble tous les 
éléments de la marinade puis 
mélangez-les à 4 c. à soupe 
d’huile d’olive dans un plat. 
Coupez chaque morceau de 
viande en 8 cubes et enrobez 
les morceaux de bœuf de cette 

marinade. Couvrez d’un film 
alimentaire et réservez au frais.

2. Pendant ce temps, épluchez 
l’oignon coupé en 8 quartiers. 
Épépinez les poivrons, ôtez leur 
pédoncule et coupez-les en 
carrés de la taille des morceaux 
de viande. Plongez les oignons 
et les poivrons coupés dans 
l’eau bouillante 2 minutes. 
Égouttez-les.

3. Dans la même eau, plongez 
les épis de maïs tronçonnés 
pendant 5 minutes : ils doivent 
rester fermes. Égouttez-les 
soigneusement.

4. Piquez sur les brochettes les 
morceaux de viande égouttés 
de leur marinade en alternant la 
poire, le merlan et la tende de 
tranche, et les poivrons et 
oignons.

5. Badigeonnez du reste de la 
marinade et faites cuire 
7 minutes au barbecue en 
retournant régulièrement les 
brochettes. À côté, faites griller 
vos tronçons de maïs. Dégustez 
aussitôt ! n

Vous le sentez ? C'est le parfum 
des dimanches entre copains, 
des herbes de Provence, des 
sardines qui frémissent sur le 
feu et des marinades qui nous 
emmènent ailleurs. Bienvenue  
au jardin !
PHOTOS NICOLAS EDWIGE

STYLISME SOPHIE DUPUIS-GAULIER  
POUR LE STUDIO SUCRÉ SALÉ

MES BONS CONSEILS
POUR RÉUSSIR  
VOS GRILLADES 
• Allumez le barbecue au moins  
45 minutes à l'avance.
• Les braises sont prêtes quand 
elles sont rouges et que les 
flammes sont éteintes.
• Veillez à utiliser une grille bien propre 
pour ne pas recuire les graisses.
• Pour des brochettes de bœuf 
savoureuses, misez sur les pièces de 
viande à fondue particulièrement 
tendre :  
- la tende de tranche (dans la cuisse 
interne), peu grasse,  
- la poire (au niveau de l'arrière-train) 
- ou encore le merlan (face interne de la 
cuisse)…

•  600 g de viande à fondue : 

tende de tranche, poire, merlan 

(voir ci-dessus)

• 2 épis de maïs sous vide

• 1 poivron rouge

• 1 poivron vert
• 1 oignon rouge
• Huile d’olive
POUR LA MARINADE CAJUN :

• 7 g de paprika en poudre

• 2 gousses d’ail

• 1 pincée de piment de Cayenne

• 3 g d’origan séché

• 2 g de thym
• 10 g de sel
• 5 g de poivre noir moulu

Ma liste de courses
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LE NOUVEAU MAGAZINE CUISINE QUI S’ADRESSE À TOUS LES FRANÇAIS 

               EN QUÊTE D’UNE CUISINE ACCESSIBLE, 

               LOCALE ET DE SAISON !
CONTENU 
3 GRANDES PARTIES
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ECO-SYSTEME UNIQUE 
MIX DE PLUSIEURS 
UNIVERS MÉDIA

LES ESSENTIELS 

• Succès des magazines incarnés avec un plus : 
    l’implication effective et opérationnelle de Laurent Mariotte 

• Un concept cohérent et des tendances porteuses : 
    Terroir, Local, Authentique, Tradition et Savoir-faire

• Une forte visibilité grâce aux campagnes promotionnelles ( affichage, TV,...)

• Un ton simple, complice et sans complexe

• Leader sur la Presse Cuisine en diffusion 

• Meilleur lancement 2021 

MEDIAOBS

Corinne Rougé
crouge@mediaobs.com
01 44 88 93 70

    Sandrine Kirchthaler
skirchthaler@mediaobs.com
01 44 88 89 22
 

Alexandra Horsin
ahorsin@mediaobs.com
01 44 88 89 12

Jean-Benoit Robert 
jbrobert@mediaobs.com 
01 44 88 89 25

Baptiste Mirande 
bmirande@mediaobs.com
01 44 88 89 06

Tanguy Lafargue 
tlafargue@mediaobs.com
01 44 88 89 15

WWW.MEDIAOBS.COM

PÔLE FOOD


