Tournage vidéos - Demotivateur Food
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—— Tournage jour 1

Vendredi 31/08

21 bis rue de Bruxelles 75009 Paris
RDV a 10H

1 recette = 1 vidéo
Recettes a tourner :
e  Moules gratinées a la sauce dynamite

e Cobnes de moules
e Emulsion de moules au lard

heaven



— Tournage jour 2

Vendredi 14/09

21 bis rue de Bruxelles 75009 Paris
RDV a 10H

1 recette = 1 vidéo

Recette a tourner :
e Pommes de terre au moules gratinées

heaven



—— Tournage jour 1

Wording proposé : Les feux de la Moule



— Tournage jour 1

Moule gratinées a la sauce dynamite

Ingrédients :

20 moules

3 cs de mayonnaise

2 cuillere a café de sauce piquante

2 cuilleres a café de mirin

> cuillere a café de sauce soya

1 cuillere a soupe de jus de citron

1 CS de chapelure

2 cuilleres a soupe d'oeufs de tfruite (pour la décoration)
1 fige d'oignons nouveaux, tranchés

Préparation :
Rincez les moules ¢ I'eau froide et retirez des coquilles.
A |'aide d'un couteau, coupez chague moules en trois fiers environ. Conservez les coquilles pour servir.

Meélanger la mayonnaise, la sauce piquante, le mirin, la sauce soja, le jus de citron, et les oignons nouveaux dans un bol (garder le
vert pour la décoration).

Meélangez bien et ajoutez les moules hachées et re-mélangez délicatement .

Versez le mélange dans les demi-coquilles. Saupoudrer de chapelure. Placez dans le gril & feu moyen environ 10 minutes.
Décorer d'oeufs de poisson et d'oignons nouveaux.

Wording proposé : Les feux de la Moule



—— Tournage jour 1

Cones de moules

Apéro dinatoire
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Wording proposé : Moule run the world !



— Tournage jour 1

Cones de moules

Ingrédients :
Pate a pizza

Préparation :

A I'aide d'un patron préparez les cones de pizza et enfournez 10min & 180°C

Versez progressivement, la sauce tomate, le fromage répé, les moules, des dés d'oignons rouges et répétez I'opération
Terminez la derniere couche avec des lamelles de poivron

Faites cuire le fout 5min a 180°c

Dégustez

Wording proposé : Moule run the world !



— Tournage jour 1

Emulsion de moules au lard

Fly me to the moule

Ingrédients

1,5kg de moules (presque 2litres)

1 morceau de gingembre frais (2-3 cm)
60 cl de creme fraiche

2 cuilleres a soupe d’huile d'olive

12 fines tranches de lard

du persil frais

sel & poivre

Préparation

Pour commencer, nettoyez soigneusement les moules et passez les plusieurs fois dans de I'eau froide avant de les
cuisiner. Faites-les cuire dans une cocotte avec un peu d’eau salée jusqu’a ce qu’elles s'ouvrent. Filtrez 'eau de
cuisson et conservez la dans une casserole.

Séparez alors délicatement la chair des coquilles et pensez a réserver 4 moules par personne pour le dressage.

Pelez et rapez finement le gingembre. Ajoutez 30 cl de creme fraiche ainsi que le gingembre rapé a I'eau de cuisson
des moules.

Faites réduire cette préparation d’un tiers sur feu vif. Lorsque la préparation préte, filtrez-la de fagon a retirer le
gingembre puis ajoutez-y la moitié des moules ainsi qu'un filet d’huile d'olive.
Pendant cette étape, pensez a préchauffer votre four pour la préparation du lard grillé (200 en chaleur tournante).

Pour I'’émulsion, il vous suffira de passer la préparation au mixeur et I'assaisonner.

Pour la creme de présentation, montez le reste de la créme en chantilly ferme et assaisonnez la également. Réservez-la
au frais.

Disposez les tranches de lard sur du papier de cuisson et mettez-les au four pour afin de les faire griller et de les rendre
croustillantes. La cuisson au four les rendra moins grasses qu’une cuisson a la poéle. Lorsque le lard est bien cuit,
coupez-le en lamelles et reservez.

Récupérez votre chantilly au frais et mélangez-la a la creme de moules. Fouettez vivement.

Pour le dressage, déposez 4 moules par bol (au fond du bol) puis versez I'émulsion par dessus. Disposez ensuite les
tranches de lard grillé et de quelques feuilles de persil.

A servir bien chaud !



— Tournage jour 2

Pommes de terre aux moules gratinées

Diner montagnard

Wording proposé : La moule est aveugle // Moule and the gang



— Tournage jour 2

Pommes de terre aux moules gratinées

Ingrédients :

Persil ciselé

2 oignons nouveaux coupés en rondelle
70g d'emmental rapé

§ 50g de comté rapé
. 1 gousse d’ail
- "'g Huile d'olive

Sel & poivre
5cl de creme liquide
Moules

Préparation :

Dans une poéle, faites rissoler I'ocignon nouveau.

Faites cuire les pommes de terre, coupez-les en deux et videz-les sans les casser

Mélangez la pomme de terre, I'oignon nouveau, I'ail, le persil et salez et poivrez

Ajoutez la creme liquide, I'emmental et le comté rapés et mélangez

Fourrez les pommes de terre d I'aide de la farce, ajoutez des moules et de I'emmental par dessus
Enfournez le tout 10min a 200°C

Wording proposé : La moule est aveugle // Moule and the gang



— Storyboard des vidéos

1. Apercu de la recette finale
2 ou 3 plans de la recette finalisée et
de la dégustation
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2. Déroulé de la recette
Plan des étapes de la recette avec inserts ingrédients,
quantités et instructions
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— Storyboard des vidéos

3. Placement de produit
Le packaging est visible lors de I'utilisation du produit ou sur le plan de
degustation si il n’est pas utilisé avant (3 sec au tfotal)

20CL CREME LEGERE




— Storyboard des vidéos

4. Plans finaux
Un plan dégustation succede a un plan de la recette
finalisee. Le logo “Bon appétit” apparait sur I'image. Un
panneau avec le logo marque apparait ensuite.

Dzmo(lvowu .

Avec

KENWOOD

Attention : aucun visuel, pictogramme ou texte supplémentaire ne peut étre ajouté au dernier
panneau.




— Date de publication de chaque vidéo

e Moule gratinées a la sauce dynamite - Mercredi 26 septembre
e (Cones de moules - Samedi 6 Octobre
e Emulsion de moules au lard - Samedi 13 Octobre

e Pommes de terre aux moules gratinées - Lundi 22 octobre



— Mise en avant du partenariat

Publication sur les comptes Facebook et Instagram de Demotivateur Food

DemoﬁvateurFood taEssssssssssssssmmn  0g de la page FB

14h - Payé -

Pour une renirée waouh, 0sez les pancakes licorne, originaux et... déjantés || _ Nom de la recette

112 K vues

o Jaime

Exemple de post sur Facebook



Amis viandards, ce pain de viande deviendra votre nouvel allié régime !

Préparez un sublime Red Velvet, un giteau au
rouge flamboyz

Une brioche aux pépites de chocolat pou le petit-

de;euner gavous ?Découvrez notre recette !
\<H er 3 rioch, el

Rien de mieux qu'un gratin de Pennes complates
4 la tomate et mozzarella pour un repas
nourrissant !

nangercesgotin de couile
plindnrgie Unbon lat e pi ' 3 e de i C qi et
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Vous aimez les pates 3 tartiner ? Cette recette
sans lactose devrait vous donner faim !

ebyram . ilyazjous

Pourun diner lége, découvrz cette salade de
figue fraiche et de saist

Pensez a notre smoolhle ala banane et cassis
pour faire l plein d énergie

— Mise en avant du partenariat

Publication sur le site de Demotivateur Food

Rnendemveuxqu 'un gratin de Penn
Complites (s tomate et mezzarela pourun

Vous aimezles pates i tartiner ? Cette
recette sans lactose devrait vous donner

o

RETROUVEZ

NOS 50 MEILLEURES RECETTES

DANS CE LIVRE CONCOCTE AUX
PETITS OIGNONS POUR VOUS

Dégusations, mastercasset
wertes  Le festival Whisky Live et Cocktail
Pl

Demotivateur

Préparez un millefeuille minute aux fruits rouges, le
\
dessert express pour épater vos invités ! L A
Myrim 0.y 6 jours DANS CE LIVRE CONCOCTE AUX

DERNIERS ARTICLES
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Bon appétit!
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— Mise en avant du partenariat

Publication sur les comptes Facebook et Instagram de Demotivateur Food
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Exemple de stories sur Instagram
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