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Grand cahler de menus

horrlblement degoutants
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Ce soir, la cuisine dev1ent un
laboratoire abandonné. Les assiettes
ressemblent a des scénes de crime
et chaque bouchée provoque un mélange
de dégoﬁt et de gourmandise.
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* DANS CE _CAHIER

e Des entrées répugnantes

e Des plats dignes d’'une morgue
e Des desserts sanglants

® Des boissons toxiques

® Des jeux de noms horrifiants

.- Tout est comestible : le sang, le pus"
< et les organes sont uniquement
o des effets visuels!

LES éONCEPTi(J)Ns T8 s



i A e Vérifie les allergles des invités. .
@I) e Garde les aliments froids au réfrigérateur. .

% e Utilise seulement du colorant alimentaire.

\' 3} e Ne dépose jamais de glace séche

directement dans une boisson.

: e Identifie les plats contenant des noix,

du gluten, des ceufs ou des produits laitiers. 35

\ e Evite le charbon activé : il peut interagir
. / avec certains médicaments.

e Adapte le degré d’horreur selon l’age___ |
des invités. % |

_ Un plat peut sembler 1nfect .
~ mais il doit toujours étre préparé
de fagon propre et sécuritaire.
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DE LA MRGUE

ffENTREEs

Doigts fraichement amputés
Globes oculaires marinés
Trempette du marécage putréfié
Cervelle fraiche du fossoyeur
Lambeaux de peau croustillante

ey
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Cafards farcis

PLATS PRINCIPAUX
Main carbonisée du boucher
Intestins feuilletés
Cotes du cadavre
Lasagne de la crypte
Yeux arrachés dans leur mare de sang -
Burgers du cercueil |

Cranes humains farcis

DESSERTS
Yeux injectés de sang
Cupcakes aux cerveaux
Géteau aux éclats de verre
Pots de terre infestée
Plaies infectées
Dentiers pourris
Cercueils au chocolat
Cervelle tremblante




20 d01gt§ . Preparatmn 15 min Cu1sson 15 min
A G S —

X PREPARATION

10 saucisses a hot-dog : Coupe chaque saucisse en deux

1 rouleau de péte 4 croissants 2. Enveloppe chaque morceau dans une
bande de pite.

. Trace trois petites lignes pour créer

; les jointures.

3(c. a soupe de ketchup . Ajoute un morceau d’oignon au bout

1 ceuf battu de chaque doigt.

. Badigeonne d’ceuf et cuis a 190 °C
pendant 15 minutes.

. Trempe I'extrémité coupée dans le ketchup

20 morceaux d’'oignon
en forme d’ongle
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18 mini-bocconcinis

9 olives vertes farcies,
coupées en deux

2 c. a soupe de pesto

Coulis de poivron rouge
ou sauce tomate

Quelques traits de colorant rouge

18 yeux e Préparation : 15 min

PREPARATION °

o e

1. Egoutte les bocconcinis.

. Dépose une moitié d’olive

au centre de chaque fromage.

. Trace de petites veines

4,

avec un cure-dent et
du colorant rouge.

Verse la sauce rouge au fond
d’une assiette.

. Dispose les yeux dans

la mare de sang.

. Ajoute quelques gouttes de pesto.

Globes oculaires conservés dans leur liquide funéraire.
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2 tasses de guacamole

1 tasse de salsa

1 tasse de créme sure

1 tasse de fromage rapé
1 tasse d'olives noires
Tortillas bleues ou noires

Vers en bonbons pour décorer

2 Nt
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ARECAGE PU

. Verse la salsa dans un plat transparent.
2. Ajoute la créme sure, puis le fromage.
Recouvre complétement de guacamole..
. Ajoute les olives comme :
des insectes noyés.
. Place quelques vers en bonbons
sur le bord.

. Sers avec les tortillas.




mgdiy
DU FOSSOYEUR

500 g de fromage a la créeme
1 tasse de cheddar rapé

14 tasse de créme sure

1 c. & thé de poudre d’ail

i a soupe de ciboulette

2 c. a soupe de sauce piquante

Sauce tomate pour le sang

‘tS CONLF PTIONS QC

. Mélange tous les ingrédients,

sauf la sauce tomate.

2. Forme un gros ovale.

3. Trace une ligne au centre pour

séparer les deux hémispheres.

. Forme des sillons ondulés

avec une cuillere.

5. Réfrigeére pendant une heure.

6. Verse la sauce tomate dans les sillons.
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8 portions ¢ Préparation : 10 min ¢ Cuisson : 8 min

6 grandes tortillas . Déchire les tortillas en morceaux

3 (3 irréguliers.
3 c. a soupe d’huile e o
i B Sl 2. Mélange I'huile, les épices et une
1 c. a thé de paprika fumé goutte de colorant rouge.

Y2 c. a thé de poudre d’ail

. Badigeonne légérement les morceaux.
Sel 4, Froisse-les pour créer une texture -

Colorant alimentaire rouge de peau briilée.
. Fais cuire a 190 °C pendant
6 4 8 minutes.
6. Laisse-les devenir trés croustillants.

Ui g cm PTIONS 5 1. 4L
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CAF RDS FARCIS

e*cw-mme
24 cafards e Préparation : 20 min

" INGREDIENTS 3 'PREPARATION 3

24 dattes dénoyautées 1. Ouvre légérement chaque datte.

% tasse de fromage a la creme 2. Remplis-la de fromage a la créeme.

’

Y4 tasse de noix finement 3. Ajoute les noix si désiré.

hachées, facultatif
: 4. Plante des morceaux de bretzel

48 petits morceaux de bretzel pour former les pattes.

48 graines de tournesol 5. Ajoute des graines de tournesol
pour les antennes.
6. Dispose les cafards en groupe
sur le plateau.
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15 min ® Cuisson : 30 min

chou-fleur . Fais revenir I'oignon dans le beurre.
1 oignon 2. Ajoute le chou-fleur et le bouillon.
4 tasses de bouillon de légumes 3 1 5jse mijoter pendant 25 minutes.
1 tasse de creme

1 tasse de cheddar

4. Réduis en purée.

Ajoute la créeme et le cheddar.

2 c. a soupe de beurre _
; _ . Colore trés légérement en jaune.
Sel et poivre

. Ajoute quelques bouquets de

Colorant alimentaire ;
chou-fleur pour représenter les abc

jaune, facultatif
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8 portions ® Préparation : 15 min ® Cuisson : 35 min

Y INGREDIENTS 3 . PREPARATION 3

5 betteraves cuites . Coupe les légumes en morceaux.
2 pommes de terre 2. Fais revenir l'oignon.

1 oignon 3. Ajoute les betteraves, les pommes
4 tasses de bouillon de terre et le bouillon
Laisse mijoter jusqu’a ce que les
pommes de terre soient tendres.

15 tasse de créme

1 c. a soupe de vinaigre X ’
balsamique Réduis en purée.
Sel et poivre O

7. Verse un filet de créme en spirale.
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. PREPARATION 3

1 kg de viande hachée . Mélange tous les ingrédients, sauf le ketchup, 4§
1 tasse de chapelure 2. Forme une paume sur une plaque.
9 A . ; N ¥
2 ceufs . Ajoute cinq longs doigts. o B R PR
A Al A § A “ 1
4 tasse de lait 4. Trace les articulations avec un couteau. B )
1 oignon haché o » i/ N

= . Place les morceaux d’oignon comme ¥ o ‘\
2 c. a soupe de sauce des ongles. %l
Worcestershire £ |

. Recouvre de ketchup. e ]QUE

Sel et poivre BT L WP .
. Fais cuire a 180 “C pendant 50 a 60 minutes:$ o M
Ketchup ou sauce barbecue R S i

ceaux d’oignon e D
pour les ongles
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P_R_EPA_’RATIO e

2 rouleaux de péte feuilletée 1. Coupe la péte en longues bandes.
600 g de chair de saucisse 2. Dépose une ligne de chair de saucisse au cen
15 tasse de sauce tomate 3. Referme chaque bande pour former un tubeg
1 ceuf battu 4. Dispose les tubes en spirales irrég,u]iéres' -
Colorant alimentaire rouge dans un plat

Badigeonne d'ceuf battu.
. Ajoute quelques gouttes de colorant rouge
. Fais cuire 4 190 °C pendant environ 35 mini

. Verse la sauce tomate entre les replis.
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COTES DU CADAVRE

= 5

8 portions ® Cuisson : 2 h 30
W) e S

2 kg de cotes levées 1. Mélange les ingrédients de la sauce.
1 tasse de sauce barbecue 2. Dépose les cotes sur une plaque.
Y4 tasse de ketchup 3. Badigeonne généreusement.

soupe de cassonade 4. Couvre et cuis 4 160 °C pendant 2 heures:
c. a soupe de paprika fumé 5. Dé , ajoute de la sauce et poursuis

: AC 0 a 30 minutes.
. a soupe de sauce soya

e

MISE EN SCENE : Dépose une pomme de terre

rouge au centre comme coeur arraché.
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LASAGNE DE LA (RYPTE

(;uﬂ‘—au—-un-—n-—_-——wu———r TR, e At e
10 portions e Cuisson : 50 min

_INGREDIENTS SR PREPARATION 3

12 pétes a lasagne 1. Fais cuire la viande et ajoute la sauce.
750 g de viande hachée 2. Monte la lasagne en alternant les pates,

B L e fomate la viande et les fromages.
2 tasses de fromage ricotta 3. Recouvre de mozzarella.

B arolla 4. Coupe des pierres tombales

; dans des tortillas.
Ya tasse de parmesan B
1 _ . Ecris « RIP » avec un peu de sauce.
Olives noires B

. Fais cuire la lasagne.
Ajoute les pierres tombales
juste avant le service.
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8al10 portlons

 INGREDIENTS Rm}imo

750 g de viande hachée 1. Mélange la viande, I'ceuf,
ey la chapelure et le parmesan.

tasse de chapelare Forme 20 boulettes.

% tasse de parmesan Fais-les cuire completement.

. R Bt Réchauffe-les dans la sauce tomate.
4 tasses de sauce tomate
& U AR ) f Dépose un bocconcini
20 mini-bocconcinis _
sur chaque boulette.
allac 2~z re = & .
Rondelles d’olives . Ajoute une rondelle d’olive

pour former la pupille.

PRE’S’EP@TATION - Sers les yeux siu_‘ Eles pates nolres -'
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® INGREDIENTS 3  PREPARATION 28 ' !

r -}
8 pains a hamburger . Mélange quelques gouttes de
. colorant noir avec un peu d’eau.
8 boulettes de viande _ X :
_ e i Badigeonne légérement le dessus
8 tranches de fromage des pains.
Colorant alimentaire noir e S e

complétement.

Ketchup -

B Coupe le fromage en forme de dents."

A 5. Monte les burgers. o B _

Cornichons _ " SR, ; NGl
Laisse le fromage dépasser comme = s\
une rangee de dents.

Fais couler le ketchup sur les cotés.

IMI;ORTANT : Utilise du colorané alimentaire, . SN . :

jamais du charbon activé.
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. INGREDIENTS 3

4 poi\.-'rong pa_l _‘jaunes ou orange : (.:(:)Llpﬁf chaque pOi\-’l‘OI’l €n dE‘UX.

500 ¢ de viande hachée 2. Découpe des yeux, un nez et

x % une bouche de crine.
2 tasses de riz cuit

. Fais cuire la viande.
2 tasses de sauce tomate |
? Mélange-la avec le riz et la sauce. @&
A, : A

1 tasse de fromage rapé : i
W Remplis les demi-poivrons.

Ajoute le fromage.
Fais cuire a 180 °C pendant
environ 35 minutes.

MISE EN SC.ENE : Place les crines

dans un plat couvert de sauce rouge.
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VERS GLUANTS DU CHARNIER Sl

B HRE®  se—————— 8 portions —————————

500 g de spaghettis 1. Fais cuire les spaghettis.

3 c. a soupe de beurre 2. Meélange un peu de colorant noir
> i A avec le beurre fondu.

/2 tasse de parmesan

s ; . : Ajoute les pites et le parmesan.
Colorant alimentaire noir ' _
] Forme de petits amas ressemblant
Sauce tomate

_: a des nids de vers.
(st g ! 1 W NTac S % R .
. T Y Olives noires 5. Verse quelques gouttes de sauce tomate§ - ,

Ajoute des morceaux d’olives 5 2 R
comme des insectes. :
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PUREE DU CIMETIERE

sp—————— § portions ———————

* INGREDIENTS 3 . PREPARATION

10 pommes de terre . Prépare une purée de pommes de terre.
14 tasse de lait 2. Colore-en le tiers en gris foncé.

V4 tasse de beurre 3. Meélange grossiérement les deux

Sel et poivre couleurs.

—~ ' . . : A A S e S 2
Colorant alimentaire noir ouvioler 4- Verse la purée dans un plat.

- 4 A ] = A ) o2
Craquelins rectangulaires Sk ‘L?mtc des craquelins comme
! pierres tombales.
Persil
Ajoute du persil pour créer
de la mousse.
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6 tasses de jeunes épinards . Dépose les épinards dans un grand bol sombre, 388
2 betteraves cuites 2. Coupe les betteraves en morceaux

& irréouliers.
1 tasse de raisins rouges ©

. Ajoute les raisins et les canneberges.
tasse de canneberges ) 2

Y5 tasse de fromage feta Emiette le feta.

Y4 tasse de vinaigre balsamique - Mélange le vinaigre et I'huile.

15 tasse d huile 5. Verse la vinaigrette juste avant le service.
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‘4 [asses dh ChOU.X de Blll}{eﬂes
3 tasses de petits bouquets
de chou-fleur

3 c. a soupe d’huile
Paprika

Sel et poivre
Mayonnaise épicée

Graines de moutarde

i

s g
o

1

. Mélange les Igumes avec ['huile et les épicesgh

Fais rotir a 210 °C pendant 25 minutes. g

. Dépose de minuscules points de

mayonnaise sur les légumes.

. Ajoute une graine de moutarde
au centre de certains points.

. Sers dans un plat méallique.
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B8 LES SAUCES DE PRELEVEMENT!
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* 1 tasse de ketchup * 1 tasse de mayonnaise
® 14 tasse de sauce barbecue e 2 c. a soupe de moutarde

* 1 c 4 soupe de miel ¢ 1 c asoupe de miel

® LIQUIDE DE MOMIFICATION .88
e ] tasse de guacamole 1 tasse de créeme sure &
e 14 tasse de salsa verte ® 1 c.asoupe de pesto
® Jus d’'une lime ¢ Quelques gouttes de sauce piquante

Présente les sauces dans des bouteilles compressibles
ou des contenants clairement identifiés.
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18 trous de b(:i'g_;n(':

1 tasse de chocolat blanc ¢
Bonbons ronds colorés
Mini-pépites de chocolat §

Gel décoratif rouge

B PREPARATION

Fais fondre le chocolat blanc. 3
"Trempe les trous de beigne.

Ajoute un bonbon rond

au centre.

Place une pépite de chocolat
pour la pupille.

Laisse durcir.

Dessine de petites veines
avec le gel rouge.

_— '-—--r:!_}l- 1-- “"- =

MISE EN SCENE

Dépose les yeux dans une assiette
couverte de couhs de frambmse
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CUPCAKES AUX
CERVEAUX ECRASES

=—— ]2 portions

2 cupcakes au chocolat
e 2 tasses de glacage vanillé
e Colorant rose

* 4 Coulis de framboise

' 4 PREPARATION |
] . Colore le glagage en
1147 rose grisatre.

. Utilise une poche munie
d’une petite douille ronde.

. Trace une ligne au
centre du cupcake.

. Forme des lignes ondulées

de chaque coté.

5. Fais couler un peu de coulis
. entre les sillons.

S | EFFET SUPPLEMENTAIRE:
e Ji Ajoute une étiquette « Spécimen ne 13 ». )
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& 1 POLTIONS
1 giteau au fromage
1 tasse de sucre
A 15 tasse d’eau
; e Y5 tasse de sirop de mais
Coulis de framboise
‘ 1. Fais chauffer le sucre, [cau
; et le sirop sans remuer. &
Laisse atteindre 150 °C au S,
thermomeétre 2 bonbons. . % E }
U
Verse sur une plaque couverteNees
de papier parchemin. ~ * :
@ 5. Casse le sucre durci en morceaux.
§6. Plante les morceaux
dans le gateau.
Ajout(, du cnquq rouge A
19 PRUDENCE Les morceaux de sucre g

pELlVCI]t avoir dCS pOlI]tES coupantes
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2 préparations de pouding
au chocolat

3 tasses de biscuits au
chocolat émiettés

30 vers en gelée

e Creme fouettée

10 petits verres transparents

1. Prépare le pouding.
Verse-le dans les verres.
Ajoute une couche de
biscuits écrasés.
Plante les vers dans la terre.
|
Ajoute un peu de créme )
fouettée grise, si désiré.

Réfrigere jusquau service. @
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ISCUTS ALK PLAIES INPRCTES

41

et 8 hisGies s

18 biscuits au sucre

1 tasse de glacage
couleur peau

Confiture rouge
Creme patissicre
jaune

Gel rouge foncé

S 1. Recouvre chaque biscuit
g glacage.
' _ B 2. Creuse une petite
Bl ouverture au centre. \s

lasg” W 5. Ajoute de la confiture rouge.

EREWe'4. Déposc un minuscule point
B §  dc creme jaune.

85. Dessine quelques veines avec le gel.
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ERS POURRIS'

16 dentiers ———

4 POIIMCES rouges

Beurre de graines de

tournesol ou fromage 4

a la creme y
/s
Mini-guimauves

Jus de citron

Confiture rouge

Coupe les pommes en quarders
Retire un petit morceau au
centre pour former une bouche.
Frotte avec du jus de citron.

Etends le beurre de graines
dans l'ouverture.

Place les guimauves comme
des dents.

Mets certaines dents de travers.

Ajoute un peu de confiture
sur les gencives.
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1 préparation de brownies
Glagage au chocolat
Biscuits émiettés

Gel blanc

Petits os en sucre,
facultatif

Fais cuire les brownies dans. § .

un moule rectangulaire.

Laisse-les refroidir.

Coupe-les en formes

de cercueil.

Recouvre-les de glacage.
Y 5. Trace une croix ou

les lettres « RIP ».

6. Dépose-les sur des miettes
de biscuits représentant

la terre.
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«—— 10 portions -

2 sachets de gélatine a saveur
de framboise

1 tasse d’eau bouillante

1 tasse d’eau froide

1 tasse de lait évaporé
Coulis de framboise

Moule en forme de cerveau

1. Dissous la gélatine dans
I’eau bouillante.

2. Ajoute l'eau froide et le lait. (/@ §
3. Verse dans le moule. .
4. Réfrigere jusqua ce que

la gélatine soit ferme.
5. Démoule délicatement.

6. Verse du coulis dans
les sillons.
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ANNONCE AUX INVITES :
I Le cerveau bouge encore. |
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2 litres de boisson gazeuse

citron-lime /
1 litre de jus d’ananas ’,}J b
A o p

4 tasses de limonade |
Colorants vert et noir
Sorbet a la lime

Litchis et raisins

2. Ajoute quelques gouttes
de colorant vert.

3. Assombris avec une seule
goutte de noir.

; B 4 Ajoute des boules de sorbet.

I 5. [nsére un raisin dans
chaque litchi pour créer
=
B " des yeux.
B 6. Fais flotter les yeux

' dans le punch.




(.78

:’ Jr
.
s&

CINCDEDITNTC

1LY b et D

4 tasses de jus de canneberge

4 tasses de punch aux fruits rouges
2 tasses de boisson gazeuse

Y4 tasse de jus de lime

Pochettes transparentes
congues pour les boissons

. Mélange tous les liquides.
. Réfrigere.

. Remplis les pochettes selon

les instructions du fabricant, |

. Inscris un groupe sanguin
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Zombi positif
Vampire négatif
Ogre universel
Fantome compatible

Démon contaminé
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45 ml de vodka ou de gin
90 ml de jus de canneberge
30 ml de jus de lime

Boisson gazeuse citron-lime

Sirop rouge

Glacons

1. Verse le sirop rouge sur le bord
du verre.

2. Ajoute les glacons.

3. Verse l'alcool, les jus et la boisson
gazeuse.

4, Décore avec un ceil fait d'un litchi
et d’un raisin.

VERSION SANS ALCOOL

| - Remplace [alcool par du jus de raisin blanc.
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® 8§ tasses de lait
® 2 tasses de chocolat noir haché
® 4 tasse de cacao
" e 2 c. asoupe de sucre
- ® Mini-guimauves
® Coulis rouge

e (Créme fouettée

chauffer le lait s
re bouillir.
2. Ajoute le chocolat, le
et le sucre.
3. Mélange jusqu’a obtenir J8
une boisson épaisse. '
4. Verse dans les ta:
5. Ajoute la créme fouettée
et les guimauves.
6. Fais couler un filet rouge

sur le dessus.

AUTRE NOM

o l\lauuc f{)ndut prclu e da.ns lincinérateur.
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Cervelle fraiche du fossoyeur
. Servie avec des fragments de crane croustillants.

Purée du cimetiére |
Légumes couverts de pustules
Salade de caillots sanguins
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Doigts fraichement amputés #
Cafards farcis
Globes oculaires marinés

Vers gluants
Lambeaux de peau
Trempette du marécage

- DESSERTS a“';
: _ ( .

Yeux injectés de sang A%
Plaies infectées ‘
Cervelle tremblante

Pots de terre infestée
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Choisis un mot dans chaque colonne pour inventer le nom d’un plat.

Pourri

PARTIE ] SUBDTANCE f o

ORMNE

du fossoyeur

Coagulé

[ntestin

de la morgue

Infecte

(Eil

du vampire

Visqueux

Foie

du cadavre

Carboniseé

Doigt

de l'asile

'T_._.,-._ AV e poud DR

Décompose

Sang

Peau

Dentler

de la crypte

du boucher

du laboratmre

Grouillant

Abces

du cimetiere

Momifié

de la sorciere




i CONCUS 00 PLAT LE PLLS INFEC

Chaque invité invente un nouveau nom pour I'un des plats du buffet.
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MON EN V EN TEGN

Nom du plat

| Ce qu'il contient réellement :

Son histoire horrifiante ;

'XJOTFTINAL 455

Le nom le plus degoutant

La présentation la plus réaliste :

Le plat le plus délicieux :

Le plat que personne ne voulait gotiter: _




DOIGTS
 FRAICHEMENT
AMPUTS
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