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SouPe de Persil

et queneﬂes de Chévre

frais

Pour 4 personnes

Temps de préparation :

Temps de cuisson :

50 minutes

20 minutes

150 g de céleri-rave

I pomme de terre

1 1 de bouillon de volaille

400 g de persil plat

| petit bouquet d’herbes fines

(cerfeuil, ciboulerte, escragon)

150 g de chévre frais

I gousse d'ail

1 cuillerée a soupe d'huile d'olive

20 cl de créeme légere

Sel, poivre du moulin

Epluchez le céleri et la pomme de terre, puis
coupez-les en dés. Faites-les cuire 20 minutes
dans le bouillon de volaille jusqu'a ce qu’ils
soient tendres. Lavez le persil et faites-le
blanchir 10 secondes dans I'eau bouillante.
Rafraichissez-le de suite dans une bassine
d'eau glacée pour qu’il conserve une jolie
couleur vive,

Réunissez les légumes et le persil dans le bol
d'un robot coupe. Mixez trés finement en
ajoutant peu a peu le bouillon pour délayer
I'ensemble. Faites réchauffer la soupe a feu
tres doux et maintenez-la au chaud.

Lavez les herbes fines, essorez-les et hachez-

les finement. Ecrasez le fromage de chévre 2
la fourchette, assaisonnez-le de sel, de poivre
et incorporez les herbes et l'ail pressé.
Mélangez soigneusement et détendez le
mélange avec un peu d’huile d'olive.
Faconnez des quenelles & l'aide de deux
cuilleres et réservez-les sur un papier absorbant.
Versez la soupe de persil dans des assiettes
creuses chaudes. Ajoutez un trait de creme
légere, répartissez les quenelles de chévre et
décorez de quelques pluches de persil.

Conseil : pour faive des quenelles plus moellenses et
fondantes, utilisez un cottage cheese.
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G&SP&C]TIO (16 melon

au magret fumé

l)

Temps de préparation :
Temps de cuisson :

Temps de réfrigération :

20 ¢l de porto

2 melons

our 4 personnes

20 minutes
10 minutes

2 heures

I baguerte de campagne

I magret de canard fumé

Quelques brins de ciboulette

Sel, poivre du moulin

Faites réduire le porto a petit bouillon jus-
qu'a consistance sirupeuse et réservez-le dans
un endroit frais,

Coupez les melons en deux et évidez-les avec
une cuillere parisienne pour faire des petices
boules. Finissez a la cuillere pour enlever
toute la chair.

Réservez quelques billes de melon pour la
décoration ¢t passez le reste au mixeur jus-
qua consistance fluide. Assaisonnez de sel et
poivre et ajoutez le porto réduit. Faites rafrai-
chir au réfrigérateur pendant deux heures.

Découpez la baguette en fines tranches er
faites-les griller sous le grill du four.
Découpez le magret en tranches fines et
émincez-en la moiti€ en perics lardons.
Répartissez le gaspacho dans des assiettes
froides, parsemez de lardons de magret et
décorez de ciboulette ciselée. Servez avec des
toasts de pain grillés au magret.

Conseil : vons ponvez vons sevviv des melons évidés

comne des bol pour server le gd.m]}an‘fm.
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Consommé glacé

de 1angoustines

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 40 minutes

Temps de réfrigération : 4 heures
Temps de cuisson : 1 heure
20 langoustines

5 ¢l d’huile d’olive

I cuillerée a soupe de concentré de tomates

65 cl de creme liquide

| carotte

| courgercce

1 branche de céleri

Quelques brins de cerfeuil

Sel, fleur de sel, poivre du moulin

Séparez les queues des langoustines et réser-
vez-les au frais. Faites sauter les téres et les
pattes dans une sauteuse avec 2 cuillerées a
soupe d'huile jusqu’a ce qu’elles soient bien
rouges. Déglacez avec 1 | d'eau et portez a
ébullition. Ajoutez le concentré de romates,
assaisonnez de sel et poivre et faites cuire a
petit feu pendant 40 minutes.

Réduisez en purée les tétes et pattes au pilon,
puis passez-les, avec I'eau de cuisson, a I'éta-
mine. Faites réduire jusqu'a obtenir 25 ¢l de
jus. Ajoutez la créme et faites réduire encore
un peu avant de laissez refroidir et de ranger
au frais quelques heures.

Préparer une petite brunoise avec les légumes

et faites-les cuire 6 a4 7 minutes dans I'eau
bouillante salée.

Passez le consommé glacé au mixeur avant
de servir pour bien I'émulsionner. Faites sau-
ter les queues de langoustines décortiquées
dans le reste d'huile d'olive et assaisonnez-les
de fleur de sel et de poivre du moulin.
Versez le consommé dans les bols, répartissez
les dés de légumes et les queues de langous-
tines et décorez de pluches de cerfeuil et éven-
tuellement d'une langoustine enticre rocie.

Consetl : Si vous n’avez pas de pilon, éorasez les tétes
de langoustines dans wn chinois avec une spatule en

bois.

CUISINE DE BISTROT 12



1

Iy

o ___.___....._..‘_._‘\ \\ f

U
A
i

i

/|

i i N : jilly I i
_&_.J_._____*.ﬁ__,_,_?:._. | . i j Ll | . .. iy .. .\.& i _h____ﬁ_;._

I




Velouté de lentilles vertes,

infusion de lard fumé

Pour 4 personnes

Temps de préparation :

Temps de cuisson

10 minurces

- 40 minutes

300 g de lentilles vertes du Puy

200 g de lard fumé

15 ¢l de vin blanc sec

1 bouquer garni

2 cuillerées a café de cumin en poudre

4 tres fines tranches de poitrine fumée

ou de bacon

15 ¢l de creme fraiche

Quelques graines de cumin

2 cuillerées a soupe de pignons

Sel, poivre du moulin

Rincez les lentilles sous un filet d’eau froide
et égouttez-les.

Coupez grossicrement le lard en lardons et
faites-les sauter, sans matiere grasse, dans une
cocotre a feu doux. Versez les lentilles et
mouillez avec 1 litre d'eau salée et le vin
blanc. Ajoutez le bouquet garni, le cumin en
poudre et faites cuire 40 minutes.

Pendant ce temps, faites frire les tranches de
poitrine a la poéle jusqu’a ce qu'elles soient
dorées et réservez-les sur un papier absor-
bant,

Enlevez le bouquet garni et passez la soupe
de lencilles au moulin a légumes, grille fine,
ou au mixeur. Ajoutez la créeme et donnez un
bouillon avant de rectifier 'assaisonnement
et sel et poivre.

Servez dans des bols ou des assiettes tres
chauds, parsemez de graines de cumin, de
pignons et décorez d’une fine cranche de lard
grillée.

Conseil : achetez des lentilles estampillées véolte de
Lannée, et, si possible, des lentilles AOC du Puy.
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Velouté (le CéPes

&t biseirits e parmesan

Pour 4 personnes

Temps de préparation @ 30 minutes

Temps de cuisson : 30 minutes

| vignon

I branche de céleri
300 g de cépes

5 ¢l d’huile d’olive
40 g de beurre

I gousse d'ail

Préchauffez le four 2 210 °C (th. 7).

Dans une jacte, battez rapidement a la four-
chette le blane d'eeuf. Ajoutez le parmesan, le
beurre fondu et la farine, puis battez pour
obtenir un mélange homogene. Déposez des
tas de la valeur de 1 cuillerée a soupe sur une
tole huilée et arrondissez-les du dos de la
cuillere. Faites cuire au four environ 5 minutes
jusqu'a ce que les biscuits soient dorés.

Pelez l'oignon et la branche de céleri, puis
émincez-les finement. Nettoyez les cépes et
essuyez-les soigneusement. Coupez les pieds
terreux et pelez-les a l'aide d'un économe.
Emincez les cepes en lamelles. Faites-les sau-
ter dans 5 ¢l d’huile d’olive 3 minutes 2 feu
vif et réservez-les.

Versez le beurre dans la poéle avec les

30 ¢l de creme fleurecce
Noix muscade
Quelques pluches de cerfeuil

Sel, poivre du moulin

Pour les biscuits

I blanc d'eeuf

4 cuillerées a soupe de parmesan ripé
20 g de beurre

I cuillerée a soupe de farine

légumes émincés et la gousse d'ail écrasée.
Faites suer sans colorer pendant 5 minutes,
ajoutez les cepes en réservant quelques belles
lamelles pour la décoration, puis mouillez avec
50 cl d’eau. Salez et laissez cuire 10 minutes.

Versez la creme fleurette et faites cuire encore
10 minutes. Passez le consommé dans le bol
d'un mixeur et émulsionnez finement.
Rectifiez I'assaisonnement en sel et poivre et
ajoutez une pincée de muscade.

Versez dans des assiettes chaudes et décorez
avec les biscuit de parmesan, les lamelles de
cepes poélées et quelques pluches de cerfeuil.

Conseil : 51 vous utilisez des cépes déshydratés, récol-
tez soigneusement ean de trempage et [iltvez-la
avant de I'incorporer au bouillon.

CUISINE DE BISTROT 16



__m_,H M__a__ _

1

:...: m
_:_.

._:..n [T
;___:__:_w_:__p




Mille-feuilles

cl’avocat et mozzarene

5 s Vinaigrette

Pour 4 personnes

cle betterave

Temps de préparation : 15 minutes

Sans cuisson

1 orange

2 berreraves cuites

avocats bien mirs

3
2 boules de mozzarelle de bufflonne

2 cuillerées a soupe de vinaigre de Xéres

5 ¢l d’huile d’olive

1 bouquet de basilic

Fleur de sel, poivre du moulin

Levez le zeste de I'orange avec un économe,
détaillez-le en fine julienne et faites-le blan-
chir 2 minutes a I'eau bouillante. Réservez.
Pelez les betteraves et les avocats et coupez-
les en tranches épaisses. Egouttez la mozza-
relle et coupez-la également en tranches.
Montez les mille-feuilles au centre des
assiettes en faisant un socle avec une tranche
de betterave, puis en intercalant des ron-
delles de mozzarelle et d'avocat.

Versez le reste des morceaux de betterave
dans le bol d'un robot avec le vinaigre et le

jus de 1/2 orange et mixez finement. Passez
la préparation au tamis et recueillez le jus de
betterave. Montez en vinaigrette avec 'huile
d'olive et arrosez les mille-feuilles en faisant
un cordon de sauce.

Assaisonnez de fleur de sel et d'un tour de
moulin a poivre et décorez avec la julienne
d'orange et quelques feuilles de basilic.

Consetl : pour la beauté de la coulenr et la frai-

cheur de ['association, choisissez un vin italien

rose,

CUISINE DE
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Vinaigrette de mousserons

a 1 ceuf défait

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 30 minutes

Temps de cuisson : 25 minutes

15 ¢l de vinaigre de vin

5 ceufs extra-frais

500 g de mousserons (ou de perits champignons des bois)
10 ¢l d’huile d’olive

| pomme de rerre

l carotrte
l oignon

30 g de beurre

Noix de muscade

Vinaigre balsamique

Sel, poivre du moulin

Faites chauffer une casserole d'eau salée avec
2 cuillerées a soupe de vinaigre jusqu’a ce que
I'eau frémisse, mais ne bout pas. Cassez
4 ceufs dans des tasses, faites-les glisser rapi-
dement dans I'eau chaude et ramenez le blanc
a l'aide d'une spatule. Faites cuire 4 minutes,
sortez-les avec une écumoire et plongez-les
dans l'eau froide pour stopper la cuisson.
Versez le reste de vinaigre dans |'eau et por-
tez a ébullition. Jetez-y les petits mousserons
nettoyés, faites-les blanchir 2 minutes et
égouttez-les bien. Faites chauffer I'huile et
versez-la sur les champignons dans une jatte.
Laissez refroidir.

Ripez la pomme de terre, la carotte et l'oi-
gnon pelés a I'aide d'une grille a gros trous.
Assaisonnez de sel, de poivre et de muscade,
ajoutez un quart des champignons et le der-

CUISINE DE

nier ceuf battu. Mélangez et formez des
palets en les pressant entre vos mains.

Faites cuire les palets a la poéle a feu tres doux
dans le beurre 5 minutes sur chaque face.
Disposez un cordon de champignons a ['huile
dans les assiettes, arrosez de quelques gouttes
de vinaigre balsamique et dressez au centre un
palet de légumes.

Posez dessus les ceufs réchautfés 45 secondes
dans l'eau bouillante et bien égouttés.
Assaisonnez et versez quelques gouttes d’hui-
le de la marinade.

Conseils : choisissez des cenfs de premiére fraichenr
pour véussir cette recette et égalisez-les, une fois cuits,
avec une paire de ciseanx.

A déguster avec un blanc léger et nerveux comme un
bourgogne aligoté on un sauvignon de Towvaine,

BistroT 20







Terrine de volaille

au loie gras de eatins

Pour 6 personnes

Temps de préparation : 20 minutes

Temps de réfrigération : 24 heures

Temps de cuisson :

Il h 15

350 g de foie gras de canard cru

I carotte

10 belles feuilles de chou verrt

500 g de blancs de volaille fermiers

2 ceufs

10 ¢l de fond de volaille

10 ¢l de laic

5 ¢l de porto blanc

25 cl de créme liquide

Sel, poivre du moulin

Dénervez le foie gras et assaisonnez-le de sel
et poivre. Faconnez-le en forme de boudin et
laissez reposer au frais. Coupez la carotte en
longs batonnets et faites-les cuire i I'eau salée
pendant 7 minutes. Faites blanchir les
feuilles de chou pendant S minutes.

Passez les blancs de volaille au mixeur par
petits-a-coups pour ne pas échauffer la farce.
Ajourez les ceufs, le fond de volaille froid, le
lait, le porto et la créeme liquide. Mixez la
farce jusqu'a ce qu'elle soit bien homogene,
puis versez-la dans une jatte bien froide.
Assaisonnez de sel et poivre.

Préchauffez le four a 150 °C (ch. 5).
Chemisez une terrine beurrée ou un moule a
cake avec les feuilles de chou refroidies et
essorées. Eralez au fond une couche de farce

de volaille et plantez-y la moitié des baton-
nets de carotte. Couvrez d'un peu de farce et
enfoncez au centre le boudin de foie gras.
Terminez la terrine avec le reste de farce et de
carottes. Couvrez en rabactant les feuilles de
chou et posez un couvercle.

Faites cuire 1 heure dans un bain-marie tiéde.
Laissez refroidir la terrine 24 heures apres
cuisson, démoulez-la et emballez-la dans du
film alimentaire pour la trancher.

Conseils : la terrine est cutte quand la graisse du foie
gras vemonte a la surface et gu'une lame de coutean
la transperce sans résistance.

A boive avec un blanc riche et sec qui § accordera ave
la volaille et le foie gras : un menysanlt on un
gewurztraminer grains nobles.

CUISINE DE BIsTROT 22







CarPaccio de magret a 1" huile

detion s et aux amandes griﬂées

Pour 6 personnes

Temps de préparation : 20 minutes

Temps de réfrigération : 6 a 24 heures
Temps de cuisson : 10 minutes

2 magrets de canard

10 ¢l d'huile de noix

1 citron

50 g d'amandes effilées

100 g de parmesan

Quelques brins de ciboulette

I cuillerée a soupe de pistaches

Fleur de sel, poivre du moulin

Entaillez peu profondément la peau des
magrets. Posez-les dans une poéle anti-adhé-
sive et faites-les fondre, cdté peau, a feu trés
doux, pendant environ 10 minutes, jusqu’a
ce que le gras soit grillé, mais sans que la
chair cuise.

Laissez-les refroidir et emballez-les dans un
film alimentaire avant de les réserver au frais
quelques heures (de 6 a 24 heures).

Sortez les magrets 2 heures avane le service et
tranchez-les en fines lamelles de biais comme
le saumon fumé. Répartissez-les sur les
assiettes en les éralant le plus possible et arro-
sez chaque assiette de 2 cuillerées a soupe

d’huile de noix et de quelques gouttes de jus
de citron.

Avanr de servir, grillez les amandes et levez
des copeaux de parmesan avec un couteau
économe. Parsemez les carpaccio de fromage,
de ciboulette, d’amandes et de pistaches. Au
dernier moment, donnez un tour de moulin
a poivre et une pincée de fleur de sel.

Conseils : surveillez la cuisson du magret gui ne doit
marquer que le gras de cdui-ci et surtout pas la
chair,

A lboire avec un blanc assez souple comme un praot
blane d' Alsace, un vully ou un arbois,

CUISINE
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Rl ettas anin detr. saimmons

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 10 minutes

Temps de cuisson : 5 minutes

3 cuillerées a soupe d’huile d'olive

250 g de saumon frais avec la peau

250 g de saumon fumé

Quelques ceufs de saumon

Quelques brins d’aneth

Fleur de sel, grains de poivre rose

Faites chauffer I'huile dans une poéle anti-
adhésive, posez les pavés de saumon c6té peau
dans la poéle et faites cuire environ 5 minutes
a feu vif. Coupez le feu, retournez les pavés et
couvrez la poéle. Laissez tiédir a couvert.
Pendant ce temps, coupez les tranches de
saumon fumé en fines laniéres et versez-les
dans une jacee. Ciselez I'aneth et ajoutez-la au
saumon. Sortez les pavés de saumon de la
potle, enlevez la peau et réduisez-les en
miettes avec une fourchette ou avec les
doigts.

Réunissez les deux saumons dans la jacee,
rectifiez I'assaisonnement en sel (attention, le

saumon fumé est salé) et parfumé de baies
roses €crasées.
Versez les rillectes dans des petites terrines
individuelles et décorez d'eeufs de saumon et
de pluches d'anech. Servez avec des tranches
de pain grillé.

Conserls : 51 vous voulez des rvillettes plus onctuenses,
passez la moitié du saumon cuit au mixenr avec un
pen d'buile d'olive de cuisson et malaxez-le a la

Jourchette avec le reste.

A boive avec un blanc sec assez viche voive moelleux
comme un pouilly fumé, on, pourquot pas, un ven-
danges tardives.

CUISINE
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(Eufs en meurette

et PiPeracle aux C}lampignons

Pour 4 personnes

Temps de préparation :

30 minurtes

Temps de cuisson : 20 minutes

4 ceufs excra fra
10 ¢l de vinaigr
I poivron jaune
I poivron rouge

I poivron vert

s

¢

150 g de petits champignons de Paris

50 g de lardons allumettes

50 g de beurre

I cuillerée a soupe de fond de veau en poudre

50 ¢l de vin rouge

2 cuillerées a soupe de persil haché

Sel, poivre du moulin

Cassez les ceufs dans des tasses. Faites chauf-
fer 2 litres d’eau salée dans une casserole avec
le vinaigre. Quand l'eau est frémissante, mais
non bouillante, maintenez la tempérarure et
versez délicatement les ceufs. Laissez cuire les
ceufs pendant 3 minutes, puis sortez-les avec
une écumoire et plongez-les dans 'eau froide
pour stopper la cuisson. Egalisez-les aux
CISEAUX.

Coupez les poivrons en laniéres, puis en tout
petits dés. Rincez les champignons et émin-
cez-les. Faites sauter les lardons et les champi-
gnons avec 20 g de beurre jusqua ce qu'ils
soient dorés. Saupoudrez de fond de veau en
poudre, puis déglacez avec le vin rouge.

Laisser cuire a petite ébullicion, jusqu'a consis-

CUlsINe

DE

tance nappante, environ 20 minutes.

Pendant ce temps, faites suer 2 feu trés doux la
brunoise de poivrons avee le reste de beurre.
Assaisonnez la réduction de sel et poivre et
ajoutez le persil haché.

Faites réchauffer les ceufs dans I'eau bouillante
pendant 45 secondes.

Disposez les poivrons en cordon dans les
assiettes chaudes et déposez au centre la
réduction de champignons. Posez 'ocuf
¢goutté dessus et nappez avec la sauce. Servez
tres chaud.

Consel : a cutsiner ¢t a boive avec un bourgogne
roige comnie #n chorey-1es-beawne, wn cote-de-bec-

HE (W U1 SRy,
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Terrine de queue de beeuf

en Pot~au~feu

Pour 6 personnes

Temps de préparation : 40 minutes
Temps de réfrigération : 24 heures

Temps de cuisson : 2 h 30

1,5 kg de queue de beeuf

1l kg de paleron

1l pied de veau

1 oignon piqué de 2 clous de girofle
I branche de thym

Mettez les viandes dans une marmite et cou-
vrez d'eau froide salée. Portez i ébullition et
écumez. Ajoutez alors l'oignon piqué, le
thym, le laurier et I'ail écrasées. Salez, poivrez
et laissez cuire 2 h 30 a feu doux.

Epluchez le céleri, les carottes, les navets et
les poireaux. Coupez-les tous en trongons.
Ajoutez-les dans la marmite et poursuivez la
cuisson 30 minutes . Egouttez la viande et les
légumes et laissez-les refroidir. Mettez la
gélatine a ramollir dans un bol d’eau froide.
Filtrez 30 cl de bouillon de cuisson, remet-
tez-le dans une casserole et ajoutez le fond de
veau. Portez a ébullicion et laissez bouillir
I minute tout en mélangeant. Eteignez le

2 feuilles de laurier

3 gousses d'ail

1/2 céleri-rave

4 carottes

4 navets

3 poireaux

6 grandes feuilles de gélatine
2 cuillerées a soupe de fond
de veau en poudre

Sel, poivre du moulin

feu, et ajoutez la gélatine bien égouctée.
Coupez la viande en gros dés, metrez-les dans
un saladier avec les légumes. Coulez deux
louche de bouillon a la gélatine dans une ter-
rine et mettez au frais pendant 15 minutes.
Remplissez ensuite la terrine du mélange
viande légumes en tassant un peu. Couvrez
avec le reste du bouillon,

Merttez au frais 24 heures. Servez la terrine en
tranches un peu épaisses accompagnées d'une
salade de petites pommes de terre a chair
ferme tiédes et d’une salade verte aux herbes.

Consetl : a accompagner d'un beanjolats nowveau,
on, pour les amatenrs de blancs, un chablis.
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B ey de Poireaux bareis

a | huile

Pour 4 personnes

Temps de préparacion :

Temps de cuisson :

4 gros poireaux
2 tomartes

| carotte

“olive

20 minutes

45 minutes

100 g de champignons

I branche de céleri

1O ¢l d"huile d'olive

150 g d’agneau haché

15 ¢l de vin blane sec

Quelques brindilles de thym

Sel, poivre du moulin

Coupez les blancs de poireaux en 3 trongons
de 7 a 8 em. Faires-les cuire a la vapeur pen-
dant 15 minutes, puis laissez-les refroidir dans
I'eau fraiche. Prélevez, sur chaque troncon, les
« tubes » de poireaux en les faisant glisser.
Emincez finement le coeur des Crongons.
Incisez les tomates en croix et plongez-les
15 secondes dans I'eau bouillante. Pelez-les,
épépinez-les et coupez-les en petits dés.
Pelez la carorte, rincez les champignons et
effilez la branche de céleri. Coupez les
légumes en tout peties dés, ajoutez les poi-
reaux émincés et faites-les suer S minutes a la
poele avec 3 cuillerées A soupe d'huile.

CUISINE
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Mélangez-les a la viande dans une jatce et
assaisonnez-les de sel et de poivre.
Préchauftez le four a 180 °C (th. 6).
Farcissez les tubes de poireaux avec la farce et
rangez-les dans un plac allanc au four.
Arrosez-les du reste d’huile d'olive et de vin
blanc, répartissez les dés de tomates et parse-
mez de brindilles de thym.

Faites cuire 30 minutes au four en les arro-
sant souvent de leur jus de cuisson.

Conserl : a boire avec un blane sec de la vallée du
Rhine comme un saint-peray on, plus rare. un

saint-joseph blanc
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Teriitia de pommes

alr. oL Rt

Pour 6 personnes

Temps de préparation : 20 minutes
Temps de réfrigération : 24 heures

1 his

Temps de cuisson :

800 g de boudin noir
4 pommes reinette

Le jus de 1 citron

Pelez les boudins et coupez-les en troncons
de 10 ¢m, puis en trois dans le sens de
I'épaisseur pour obtenir des lamelles épaisses.
Pelez les pommes, épépinez-les, coupez-les
en fines rondelles et arrosez-les de quelques
gouttes de citron pour éviter qu’elles ne noir-
cissent. Faites fondre le beurre.

Chemisez une terrine ou un moule a cake
avec du papier sulfurisé et étalez au fond une
couche de lamelles de boudin en les serrant
bien. Tassez légérement avec la paume de la
main et couvrez de deux couches de pommes,
Assaisonnez de sel, de poivre et d'une bonne
pincée de paprika, arrosez de 2 cuillerées de
vin blanc et badigeonnez de beurre fondu au
pinceau.

Préchauftez le four a 180 °C (th. 6).
Renouvelez les couches, en parsemant de

50 g de beurre
2 cuillerées a soupe de paprika doux

10 ¢l de vin blane sec

I bouquet de ciboulette
2 cuillerées a café de raifore
15 ¢l de creme liquide

Sel, poivre du moulin

ciboulette ciselée, jusquia épuisement des
¢léments. Rabattez le papier sur la terrine et
faites-la cuire au bain-marie pendant 1 h 15,
Chauffez le reste de vin blanc avec le raifort
et faites réduire rapidement. Ajoutez la
creme et portez a ébullition. Incorporez le jus
de 1/2 citron et réservez au frais.

Laissez refroidir la terrine 24 heures apres
cuisson et servez-la en tranches épaisses (pour
queelles se tienne) avec une perite salade
d'herbes et la créme de raifort. Décorez d'un
peu de paprika.

Conserls : powr conper aisément la tevvine sans qu'el-
le se défasse, emballez-la dans du film alimentaire et
enlevez-le dans Vassiette sur la tranche.

Pour atténuer le moelleux: de ce plat, un vin blanc sec
S'inipose commie un graves on un bevgerac.

CUISINE
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Petits tlans d’asperges tiedes

5 b
el Pmntes cl asPerges

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 25 minutes

Temps de cuisson : 40 minutes

800 g d’asperges vertes
250 g de crevettes
5 ¢l d'huile d'olive
30 cl de créme fraiche

2 ceufs

Epluchez les asperges a l'aide d'un couteau
économe, coupez le pied et les parties trop
dures. Coupez les pointes a environ 5 ¢cm et
faites-les cuire a grande eau bouillante salée
pendant 5 minutes. Rafraichissez-les dans
l'eau froide, égouttez-les et réservez-les.
Faites cuire dans la méme eau les queues d'as-
perges pendant 15 minutes. Egouttez-les et
pressez-les fortement pour en extraire toure
I'eau. Passez-les au mixeur et laissez refroidir.
Faites sauter 30 secondes les crevettes a I'huile
d'olive et réservez-les sur un papier absorbant.
Disposez 2 crevettes au fond de chaque moule
beurré.

Préchauffez le four a 150 °C (th. 5 ).
Incorporez la créme, les ceufs entiers et les
jaunes d'ceufs a la purée d'asperge. Mélangez
soigneusement et remplissez les moules.

2 jaunes d’ceufs

Sel, poivre du moulin

Pour la sauce

I botte de persil

1/2 botre de cresson
1/2 botte de ciboulerte
60 g de beurre

1/2 citron

Faites cuire les flans pendant 20 minutes
dans un bain-marie tiede.

Lavez les herbes et faites-les blanchir pendant
3 minutes, puis rafraichissez-les. Egouttez-les
et passez-les au mixeur pour obtenir une pré-
paration lisse. Versez-les dans une casserole et
faites chauffer avec le beurre coupé en perits
morceaux. Assaisonnez de sel, de poivre et
d'un trait de jus de citron. Poélez rapidement
les pointes d'asperges dans la poéle avec les
crevettes.

Dressez les flans au cencre des assiettes, répartis-
sez les pointes d'asperges et les queues de cre-
vettes autour et nappez de la sauce aux herbes.

Conseil : pour atténuer la lgere amertume des
asperges, associez un muscat sec comme le muscat
d'Alsace avec ce plat,
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Cannelloni d?auljergines

aux légumes

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 20 minutes

Temps de dégorgement @ 1 heure
Temps de cuisson : 40 minutes
2 aubergines

5 ¢l d'huile d'olive

100 g de champignons de Paris
| échalote

1 ceuf

Coupez les aubergines en fines tranches et
faites-les dégorger au gros sel pendant 1 heure.
Rincez-les, séchez-les et faites-les doucement
dorer a I'huile dans une poéle anri-adhésive.
Réservez sur un papier absorbant.

Emincez finement les champignons et I'écha-
lote et faites-les sauter & I'huile d'olive. Quand
les champignons ont rendu leur cau de végé-
tation, assaisonnez-les de sel et de poivre,
Versez-les dans une jatte et ajoutez l'ecuf
battu, la chapelure et le persil haché.
Mélangez soigneusement. Préchauffez le four
a 180 °C (ch. 6).

Posez 1 cuillerée & soupe de farce sur les
tranches d’aubergine. Roulez-les sur elles-
mémes et maintenez-les avec 1/2 tranche de

| cuillerée a soupe de chapelure
2 cuillerées a soupe de persil

6 fines tranches de lard fumé

| rtomare

1 gousse d'ail

I bouquet de basilic

Gros sel

1 pincée de sucre

Vinaigre

Sel, poivre du moulin

lard enroulée.

Posez-les cannelloni d’aubergines sur une
plaque graissée et passez-les au four 12 minutes
avant le service.

Pelez la tomate, épépinez-la et hachez-la gros-
sitrement. Ecrasez la gousse d'ail, hachez le
basilic et réunissez ces éléments avec I'huile
d'olive, une pincée de sucre et un rrait de
vinaigre.

Disposez 3 cannelloni par assiette, versez un
peu de vinaigrette de tomate et décorez de
quelques feuilles de basilic.

Conseil : a consommer sans modération avec in vosé
sec et léger comme un tavel on un rosé italien aux

accents du Sud comme wun bolgher,
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Proliteroles

d’escargots a la

. 2 :
creme (], ail et au PaPrll(a

Pour 6 personnes

Temps de préparation : 25 minutes

Temps de cuisson : 35 minutes

6 petites pommes de terre
| téte d’ail

50 g de beurre

50 cl de creme liquide

1 boite d'escargors

10 ¢l de vin blanc

Préchauffez le four a 210 °C (ch. 7).
Préparez les choux : faites bouillir 20 ¢l d'eau
avec le beurre, les gousses d'ail écrasées et une
bonne pincée de sel. Versez la farine d'un
coup et travaillez rapidement a la spatule
pour dessécher la pite. Quand celle-ci n'ad-
here plus a la casserole, ajoutez, hors du feu,
les ceufs un par un en battant énergique-
ment. Battez le dernier aeuf avec la levure et
incorporez-le. Formez des pecits tas sur une
plaque graissée a la cuillére ou a la poche a
douille et enfournez pour 12 minutes, puis
baissez a 180 °C (th. 6) pour finir la cuisson
pendant 10 minutes. Laissez refroidir sur une
grille.

Pendant ce temps, faites cuire les pommes de
terre A l'eau avec la tére d’ail pendant 20 a

Quelques brins de persil plac

Sel, poivre du moulin

Pour la pite & choux

70 g de beurre

2 gousses dail

110 g de farine

3 oeufs

1 cuillerée a café de levure
Sel

30 minutes. Pelez et écrasez le tout dans une
jacte avec le beurre en réservant 3 gousses
d'ail. Assaisonnez et incorporez peu a peu la
creme jusqu'a consistance souple, Farcissez
les choux de cette purée.

Rincez les escargots et versez-les dans une
casserole avec le vin blanc et les 3 gousses
d’ail. Portez a ébullition et versez le reste de
creme liquide. Rectifiez I'assaisonnement et
faites légerement réduire.

Disposez 3 choux bien chauds au centre des
assiectes, répartissez les escargots autour et
nappez-les de créme d'ail. Parsemez de persil
ciselé.

Consetl : pour la cutisson comme pour la dégustation,
choisissez un chablis on un petit chablis.

CUISINE
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Noisettes de sandre

AUX IMmousserons

Pour 4

personnes

Temps de préparation : 25 minutes

Temps de repos :

Temps de cuisson :

2 heures

15 minutes

20 ¢l de vin blanc

600 g de mousserons

| branche de céleri

100 g de beurre

2 échalotes

Les filets de 1 sandre de 1,5 kg avec leur peau

Le jus de | citron

S ¢l d’huile d'olive

Thym

Sel, poivre du moulin

Faites chauffer le vin blanc et jetez-y les
mousserons bien nettoyés des 'ébullition
acceinte, Faites cuire pendant 3 minutes
avant de les égoutter.

Effilez la branche de céleri et déraillez-la en
petits dés. Faites doucement fondre les
champignons dans 30 g de beurre avec le
céleri et 1 échalote hachée finement.
Réservez au chaud une fois cuits.

Posez un filet de sandre sur le plan de travail.
Assaisonnez de sel et de poivre et répartissez
quelques cuillerées de champignons sur le
filer.

Assaisonnez le second filer er posez-le sur le
premier (chair contre chair) en le placant
téte-béche, Cest-a-dire la partie la plus large
sur la parcie la plus écroite. Roulez ensemble
pour former un cylindre régulier et ficelez-le
a la maniere d'un réti cout les 2 cm. Placez au
frais 2 heures.

Faites chauffer le vin de cuisson des champi-

CUISINE DI

gnons avec la derniere échalote hachée et
faites réduire presque a sec. Incorporez le
beurre par petites parcelles et montez la sauce
au fouet. Rectifiez l'assaisonnement en sel et
poivre et un trait de jus de citron.

Coupez le sandre en tranches épaisses et
faites-les cuire a la poéle dans I'huile d'olive
3 minutes sur chaque face. Saupoudrez d'un
peu de sel et poivre et de quelques sommités
de thym.

Servez les noisettes au centre des assiettes
entourées de mousserons et nappées de beurre
blanc parfumé aux champignons.

Conseils : vous pouvez vons servir dame feuille de
papier sulfurisée pour vouler les filets et les meinte-
nir ensemble, il suffit de Uenlever aprés cuisson des
notsettes.

A accompagner d'un blane demi-sec commee un mont-
lowzs. out, pour un chorx plus prestigienx, un bermi-
tage blanc.
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alacle de rougets-fl)arl)ets

et tagliateﬂes de courgettes

& la Vinaigrette de tomate

Pour 4 personnes

Temps de préparatcion :

20 minutes

Temps de cuisson : 40 minutes

1 tomate bien mire

2 courgertes

15 ¢l d’huile d'olive

12 petits filets de rougers-barberts

| cuillerée a soupe de vinaigre balsamique

I cuillerée a soupe de jus de citron

2 cuillerées a soupe de basilic ciselé

I cuillerée a soupe de persil ciselé

I cuillerée a soupe de pignons

Quelques feuilles de basilic

Fleur de sel, poivre du moulin

Incisez la tomate en croix, plongez-la
15 secondes dans de 'eau bouillante, pelez-la
et épépinez-la. Coupez la chair en petits dés.
A l'aide d'un couteau économe ou d'un éplu-
cheur, levez des bandes trés fines de courgette.
Retaillez ces bandes en tagliatelles et déposez-
les dans le panier d'un cuic-vapeur. Faites-les
cuire pendant 3 ou 4 minutes pour qu'elles
restent croquantes.

Faites chauffer 3 cuillerées 2 soupe d’huile
dans une poéle anti-adhésive et saisissez les
filets de rougets a feu moyen pendant 3 ou
4 minutes. Réservez-les sur un papier absor-
bant. Déglacez la poéle avec le vinaigre, le
jus de citron et les dés de tomate. Versez dans

CUISINE

DE

un bol et ajoutez le reste d’huile et les herbes
ciselées.

Faites un nid de ragliatelles au centre des
assiettes et posez dessus 3 filets de rougets.
Arrosez de vinaigrette de tomate, assaisonnez
de fleur de sel et de poivre du moulin.
Parsemez de pignons et de quelques feuilles
de basilic,

Consedls : st vous vonlez présevver la jolie conlenr
rouge de la peau, faites cuirve les rongets du coté chair
pendant 3 minutes et passez-les 1 minute sous le
grill du four.

A associer avec un blanc sec de Provence comme 1w

Ceassis.
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Dar 6t ot coulis de ratatouille

Pour 4 personnes

Temps de préparacion : 15 minutes

Temps de cuisson : 25 minutes

I oignon

2 poivrons

I aubergine

2 branches de céleri

2 courgerres

2 romares

10 ¢l d’huile d'olive
Quelques brindilles de thym
1 feuille de laurier

Les filets de 2 petits bars de ligne
Le jus de 1 citron

10 ¢l de vin blanc

50 g de beurre

Sel, poivre du moulin

Lavez les légumes et taillez-les en brunoise.
Faites-les fondre doucement dans 5 ¢l d'huile
en commengant par les oignons et les poi-
vrons, puis l'aubergine, le céleri et enfin les
courgettes et les romates. Assaisonnez de sel et
poivre et parsemez de brindilles de thym et
d'une feuille de laurier.

Faites chauffer le reste de I'huile dans une
poéle anti-adhésive et saisissez les filets, coté
peau, a feu trés vif pendant 5 minutes,
Retournez les filets, déglacez la poéle avec la
moiti€ du jus de citron et le vin blanc.
Laissez cuire 1 minute, couvrez et coupez le
feu. Laissez étuver 3 minuces.

Récupérez le jus de cuisson (en laissant les

CUISINE

poissons au chaud) et versez-le dans le bol
d'un mixeur avec 6 cuillerées i soupe de rata-
touille. Réduisez en coulis et passez au chi-
nois en pressant bien avec une spartule.
Montez la sauce au fouet en incorporant, sur
le feu, le beurre en parcelles. Rectifiez I'assai-
sonnement en sel et poivre er ajoutez le resce
de jus de citron.

Déposez 2 cuillerées de ratatouille au cencre
des assiettes, dressez dessus les filers de bars
et entourez d'un cordon de sauce.

Conseil : a boive avec un blanc sec aromatique. un
teanx du Languedoc la clape, on, powr un rouge
assez liger et souple comme un saint-joseph.
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Pavé de saumon au gros sel

et Chartreuse (le Cl’lOUX

Pour 4 personnes

Temps de préparation :

Temps de cuisson :

30 minutes

40 minutes

4 pavés de saumon

S ¢l d’huile d'olive

| citron

400 g
&

de chou-fleur

400 g de brocolis

[ o

150 g de petits pois

| ceuf

10 ¢l de ¢réeme fraiche

50 g de beurre

Gros sel

Sel, poivre du moulin

Enduisez la peau des saumons avec un peu
d’huile d'olive et saupoudrez-la de gros sel.
Réservez.

Faites cuire les tétes de chou-fleur dans de
I'eau citronnée pendant environ 10 minutes.
Rafraichissez-les et égouttez-les. Faites cuire
les tétes de brocolis et les petits pois de la
méme maniére pendant 6 4 7 minutes.
Battez I'ceuf dans un bol avec la créme et
assaisonnez de sel et poivre.

Préchauftez le four a 180°C (th. 6).

Faites une couche bien serrée de chou-fleur
au fond d'un petic moule a cake beurré.
Assaisonnez de sel et poivre. Ecrasez le reste
de chou-fleur a la fourchette et mélangez
avec la moitié du mélange créme/ceuf. Eralez
sur le chou-fleur, lissez avec une spatule et
faites une couche de petits pois dessus.

CUISINE DE BisTROT

Procédez de la méme maniére avec les brocolis
et le reste de créme.

Faites cuire au four pendant 20 minutes au
bain-marie.

Cing minutes avant de servir, posez les pavés,
coté peau, dans une poéle anti-adhésive et
faites-les cuire a feu vif dans le reste d’huile
pendant 4 minutes.

Tournez-les et laissez cuire 30 secondes.
Sortez la poéle du feu et réservez, a couverr,
le temps de couper la chartreuse de choux.
Dressez dans des assiettes chaudes des
tranches de chartreuse, puis les pavés de sau-
mon grillés. Arrosez d'un peu de beurre
chaud et d'un trait de citron.

Conseil : a boire aver un blanc des coteanx de
Provence ou un tavel,
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Tian de thon frais,

Courgettes et tomates

au Parmesan

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 20 minutes

Temps de cuisson : 20 minures

I poivron jaune
I poivron rouge
2 petites courgettes

2 tomates

Fendez les poivrons en deux et épépinez-les.
Lavez les courgettes et levez des bandes de
peau avec un économe pour leur donner une
jolie couleur. Lavez les tomates. Coupez les
steaks de thon en lamelles épaisses.

Faites sauter les poivrons et les courgettes a
I'huile d'olive dans une poéle anti-adhésive
jusqua ce qu'ils soient dorés, mais encore
croquants. Réservez-les.

Préchauffez le four a 210 °C (th. 7).

Frottez des petits plats a gratin ronds ou
ovales avec la gousse d'ail fendue.
Remplissez-les en alternant, en couleur, les
couches de légumes sautées avec des tranches
de romates et de poisson cru. Mouillez avec le
vin blanc, puis glissez entre chaque couche
un peu de parmesan ripé qui liera le tout 2 la
cuisson.

600 g de steak de thon

10 ¢l d’huile d’olive

I gousse d’ail

10 ¢l de vin blanc

100 g de parmesan
Quelques branches de thym

Fleur de sel, poivre du moulin

Arrosez généreusement avec I'huile d'olive de
la cuisson, puis assaisonnez de fleur de sel et
de moulin a poivre, Parsemez de brindilles de
thym.

Glissez au four, recouvert d'un papier d'alu-
minium, pour 10 minutes de cuisson.
Découvrez, parsemez du reste de parmesan et
finissez la cuisson pendant 5 minutes.
Servez dans les plats a gracin ou démoulez
précautionneusement dans des assiettes
chaudes.

Arrosez de jus de cuisson et décorez de brin-
dilles de chym.

Consetl : powr ce plat de la mer aux saveurs médi-
tervanéennes, essayex un patrimonio de Corse en
ronge ou en rose.

CUISINE DE
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Brandade de Nimes

Pour 4 personnes

Temps de préparation :

20 minutes

Temps de dessalage : 24 heures

Temps de cuisson :

25 minutes

1,2 kg de morue salée

20 ¢l de lait

35 ¢l d"huile d’olive

Le jus de 1/2 citron

I pincée de noix muscade

100 g d'olives noires

Sel, poivre blanc

Rincez la morue sous l'eau froide. Mettez-la
a tremper cOté peau au-dessus pour per-
mettre au sel de se déposer au fond de I'eau
dans un grand récipient d'eau froide pendant
24 heures en changeant I'eau 2 i 3 fois.
Dans une grande casserole, disposez la morue
€gouttée et coupée en morceaux (peau vers le
bas). Couvrez-les d'eau froide. Portez a ébul-
lition a feu doux. Laissez cuire a petits fré-
misscments‘pendant 1O minutes. Eguurtez
les morceaux. Retirez la peau et les aréres en
effeuillant la morue.

Chauftez séparément le lait et I'huile dans
2 petites casseroles. Versez un peu d'huile
chaude dans une cocotte. Ajoutez la morue
effeuillée, mélangez a la spatule jusqu'a obte-
nir une consistance pareuse.

Placez la cocotte sur feu doux et versez en
alternance I'huile et le lait. Battez-les comme
pour une mayonnaise pendant 10 minutes
environ.

Lorsque le mélange est bien crémeux, assai-
sonnez de jus de cicron, d'une pointe de mus-
cade et de poivre blanc. Rectifiez |'assaison-
nement en sel.

Garnissez d’olives noires avant de servir.

Conseils : si vous conservez la pean de la morne, vous
obtiendrex nne brandade moins blanche, mais plus
parfuméc. Incorporez une pomme de terve bouillie
pour lier plus facilement la brandade.

A boire, naturellement avec un costiéres de Niwes
blanc, voire un rosé powr sa fraichenr face a cette
recette solide !

CUISINE
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Mouclade a la Pointe de curry

Pour 4 personnes

Temps de préparation :

Temps de cuisson :

30 minutes

20 minutes

4 litres de moules de bouchot

15 ¢l de vin blane sec

I gousse d’ail

I bouquet garni

4 échalotes
40 g de beurre
20 g de farine

4 cuillerées a soupe de creme épaisse

I pincée de curry

Sel, poivre du moulin

Grattez et rincez les moules plusieurs fois sous
I'eau fraiche. Mettez-les dans un faitout avec le
vin blanc, la gousse d'ail pelée et écrasée et le
bouquet garni. Couvrez et faites ouvrir les
moules a feu vif. Laissez un peu refroidir, puis
otez une coquille a chaque moule. Rangez les
coquilles contenant les moules dans un grand
plat a four, ou direccement dans la leche-frite.
Calez-les bien entre elles.

Préchauffez le four a 150 °C (ch. 5).

Filerez le jus de cuisson et réservez-le. Pele et
hachez les échalotes. Faites fondre le beurre
dans une casserole. Mettez les échalotes a reve-
nir doucement, puis jetez la farine, remuez

énergiquement avec un fouert et versez petit a
petit le jus de cuisson des moules.

Remuez la sauce sur feu doux jusqu’a ce qu'el-
le « nappe » le fouet. Ajoutez la creme et le
curry, remuez a nouveau. Répartissez la sauce
sur les moules ec faites réchauffer 10 minuces
au four. Servez trés chaud.

Comseils : ne mettez pas trop de sauce sur les moudes,
servez le veste en sauciére et acompagnez ce plat de
iz blenc. Nous powvez aussi utiliser des petits plats
d four individuels.

A boire avec un blanc sec ot Jruité comme un niusca-
det de Sevres-et-Maine,

CUISINE
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1 )os e sncrie roti

au tabac de cuisine

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 15 minuces

Temps de cuisson :

25 minutes

25 g de trompettes des morts séchées

(@ défauc, de morilles ou de cepes)

1 botte de carorces fanes

| IJOCI.'L‘ k!(‘ navers Ihncs

Quelques branches de céleri

50 g de beurre

5 ¢l d'huile d'olive

10 ¢l de vin blanc

4 pavés de cabillaud sans peau

Le jus de 142 citron

Sel, poivre du moulin

Hachez les champignons grossierement au
couteau ou au mixeur pour obtenir l'appa-
rence de brins de tabac.

Faites cuire les légumes pelés dans un cuit
vapeur pendant 8 minutes pour les garder
Croguants,

Préchauftez le four a 210 °C (ch. 7).

Faites fondre le beurre dans une poéle jusqu’a
ce qu'il soit mousseux. Saisissez les pavés de
cabillaud 30 secondes sur chaque face pour res-
serrer la chair, puis posez-les dans un plac a four
graiss¢ avec 'huile d'olive. Parsemez les pavés
« tabac de cuisine », assaisonnez-les de sel et
poivre et mouillez le plat avec le vin blanc.
Faites cuire pendant 123 15 minutes suivant
I'épaisseur.

CUISINE

11

Pendant ce temps, finissez la cuisson des
légumes au beurre dans la poéle a feu doux.
En fin de cuisson, arrosez les pavés avec le jus
de cuisson du plat pour réhydrater les cham-
pignons.

Dressez les pavés et les légumes dans des
assiettes chaudes. Liez les deux jus de cuisson
avec un trait de citron et faites réduire foree-
ment quelques secondes avane de napper les
assietees.

Conseil : un acond de base avee un entre-denx-mers
ou un bergerac sec et un accord supérienr avec un chi-

tectinerf-du-pape blanc.
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Aile de

raie au jus ravigote

Pour 4 personnes

Temps de préparacion : 15 minutes
Temps de cuisson : 20 minutes

I botte de poireaux

I ceuf dur

2 cuillerées a soupe de cipres

4 cornichons

I borte d'herbes (cerfeuil, cibouletre, persil)
3 ¢l de vinaigre de Xéreés

I cuillerée a soupe de moutarde en grains
15 ¢l d'huile d’olive

I sachet de court-bouillon

4 portions de 200 g d'aile de raie pelée

Sel, poivre du moulin

Raccourcissez les poireaux 2 cm au-dessus du
vert et lavez-les a grande eau. Faites-les cuire
dans I'eau bouillante salée jusqu'a ce qu'ils
soient tendres. Egouttez-les bien et réservez-
les au chaud.

Hachez 'eeuf dur, les cipres et les corni-
chons. Lavez les herbes et ciselez-les fine-
ment. Réunissez les condiments dans un bol.
Préparez une vinaigrette en faisant fondre
une pincée de sel dans le vinaigre, ajoutez la
moutarde en grains, quelques tours de mou-
lin a poivre et enfin huile en filet.

Avec la moitié de la vinaigrette, arrosez les
poireaux tiedes er mélangez le reste avec les
condiments.

Préparez le court-bouillon et portez-le a
¢bullition. Réduisez le feu pour obtenir une
petite ébullition et faites pocher les ailes de
raie pencant 8 minutes. Prélevez 3 cuillerées
a soupe de fond de cuisson et ajourez-les 2 la
ravigote.

Dressez un nid de poireaux vinaigrecee au
centre de l'assiette, posez dessus une aile de
raie égouttée er nappez-la de jus ravigote.
Servez tiede.

Conseil : a déguster avec un blane sec comme un san-
vignon de Tonraine ou avec un tokay d' Alsace pinot
L¥IS.

CUISINE
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Eteuille de haddoe

aux Petlts P01s

et a la creme a

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 20 minutes

Temps de cuisson : 20 minurtes

| oignons nouveaux
100 g de petits pois écossés

10 g de beurre

Portez a ébullition une grande casserole

d'eau salée et plongez-y les oignons

> minutes, puis ajoutez les petits pois et

faites cuire encore 5 a2 6 minutes. I'ignum-z
les Iégumes et rafraichissez-les immédiate-
ment dans 'eau glacée pour leur conserver
une jolie couleur verte et de la fermeté.
Essorez-les et versez-les dans une petite
cocotte en terre ou en cuivre avec le beurre et
172 verre d'eau. Quand les pois sont bien
chauds, assaisonnez-les de sel er de poivre.
Faites chauffer 30 ¢l d’eau er le lait dans une
Quand

pocher le haddock pendant 12 minures.

casserole. le liquide frémit, faites

Sortez la casserole du feu et laissez le poisson

OS€1 C

25 ¢l de laic
800 g de haddock
I bouquer doseille

15 ¢l de creme liquide

Sel, poivre du moulin

dans son jus.
Faites blanchir l'oseille lavée 1 minute & gran-
de cau bouillante, rafraichissez-la dans 1'eau

froide et égouttez. Hachez-la finement et
faites-la cuire dans la creme liquide a petite
¢ébullition pour la faire réduire un peu.
Assaisonnez de sel et poivre.

Dressez les petits pois dans les assiettes
chaudes, effeuillez le haddock dessus et nap-
pez de creme d'oseille. Décorez de ciselure

d'oseille.

Conserl : a degnster avec un pouilly fumé ou un bon

Sefieerre,
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Pilets de carrelets

au l)eurre noisette

Pour 4 personnes

Temps de préparation ;

Temps de cuisson :

I chou rouge

20) minutes

35 minutes

5 ¢l d’huile d’olive

5 ¢l de vin blanc

200 g de beurre

I cuillerée a soupe de farine

4 filets de carrelet de 200 g

50 g de noisettes concassées

Le jus de 1 citron

Sel, poivre du moulin

Emincez le chou rouge en fines laniéres,
faites-le revenir a feu doux dans I'huile d'oli-
ve en cocotte pendant 30 minutes avec sel et
poivre. Ajoutez un trait de vin blanc en cours
de cuisson pour gardez un peu de liquide
dans le fond de la cocorte.

Faites blondir 150 g de beurre dans une peti-
te casserole a feu doux jusqu'a ce qu'il pren-
ne une jolie couleur noisette. Passez au chi-
nois pour enlever les impuretés et réservez au
chaud.

Préchautffez le four 2 250 °C (¢h. 8).

Farinez légerement les filets er faites-les
dorer dans une poéle anci-adhésive sur leur

face intérieure pendant 3 minutes dans le
reste de beurre. Retournez-les et passez-les
sous le grill du four parsemés des noisettes
concassées pendant 3 minutes,

Récupérez le jus de cuisson des filets, ajoutez
le jus de citron et réservez 4 cuillerées a
soupe. Versez le reste dans la cocotte de chou
et mélangez.

Dressez le chou au centre de 'assiette, arro-
sez-le de sa cuisson et du jus réservé, posez
dessus le filet de carrelet et nappez-le de
beurre noisette.

Conseil : a boire avec un mdcon ou un chardonnay,

CUulsSINE
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Gougeonnettes cle merlan

aux au])ergines

Pour 4 personnes

Temps de préparacion : 20 minutes

Temps de cuisson : 40 minuces

2 polreaux

50 g de beurre

10 ¢l d'huile d'olive

2 perites aubergines

I tomate

800 g de petits filets de merlans

5 ¢l de vin blanc

Fleur de sel, sel, poivre du moulin

Coupez les poireaux en troncons de 5 cm.,
puis en minces filaments. Lavez-les a grande
eau et égouttez-les a fond. Faites-les suer a la
poéle dans 30 g de beurre e 1 cuillerée 2
soupe d'huile. Assaisonnez-les et réservez,
Coupez les aubergines en gros dés de 2 em de
cOté. Pelez la tomate et épépinez-la. Versez le
reste d’huile dans une poéle anti-adhésive et
faites cuire tout doucement les dés d'aubet-
gine et de tomate.

Préchauftez le four a 180 °C (th. 6).

Fendez les filets en deux pour obtenir des
gougeonnettes et enroulez-les sur elles-
mémes. Posez-les dans un plac a four et arro-
sez-les de beurre fondu. Assaisonnez de fleur
de sel et de poivre du moulin et faites cuire

au four pendant 6 minutes.

Dressez les assiettes tres chaudes : faites un
déme de fondue de poireaux au cencre et dis-
posez autour les gougeonnettes de merlan.
Déglacez le plat de cuisson avec le vin blanc,
faites bouillir 1 minute et versez sur les poi-
reaux.

Répartissez harmonieusement les dés d'au-
bergine confits et écrasez grossierement a la
fourchette les dés de tomates. Décorez d'un
cordon d'huile « tomatée » autour des gou-
geonnectes.

Conseil : avec cette vecette anx parfums de Provence.,
un blanc sec ou wn vosé sec comme un cofes-de-
Provence o un tavel.
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Eilets de soles ai vin

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 20 minures

Temps de cuisson : 35 minutes

I carotre

300g de petits champignons de Paris

50 ¢l de vin rouge

I cuillerée a soupe de fond de volaille

I botte d'oignons nouveaux

120 g de beurre

4 soles portions pelées

120 g de riz

I cuillerée a soupe de farine

Quelques brins de persil plac

Sel, poivre du moulin

Epluchez la carotte et coupez-la en fine bru-
noise. Nettoyez les champignons et coupez-
les en quartiers.

Versez les champignons er les dés de carotre
dans une casserole avec 20 g de beurre. Faites
revenir 5 minutes, puis mouillez avec le vin
rouge et faites chauffer doucement. Réglez le
feu pour obtenir une petite ébullition et lais-
sez réduire de moitié. Ajoutez le fond de
volaille en poudre et assaisonnez de sel et
poivre. Réservez au chaud.

Coupez les oignons nouveaux en deux et
faites-les éruver doucement dans 30 g de
beurre jusqu’a ce qu'ils soient tendres. Faites
cuire le riz blanc.

Préchauftez le four 2 210 °C (ch. 7).

Poudrez légerement les soles de farines et
tapotez-les pour enlever 'excédent. Faites

chauffer 30 g de beurre dans une poéle et
quand il est mousseux, faites dorer les soles
3 minutes de chaque ¢6té. Couvrez-les d'un
papier d'aluminium et glissez la poéle au four
pour 4 minutes.

Dressez les soles dans des assiettes chaudes et
déglacez la poéle avec la sauce au vin. Montez
rapidement au fouet avec le reste de beurre et
rectifiez I'assaisonnement en sel et poivre.
Entourez les soles de riz blanc moulé, d'oi-
gnons fondants et nappez le tout de sauce au
vin rouge. Parsemez de persil ciselé.

Conseils : 5i le manche de votre poéle est en plastique,
enthallez-le dans du papier d aluminium. A dégus-
ter avec wn bowrgogne rouge comme un santenay ou

#n pernand-vergelesses,
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Croustillants de Pie S
de cochon truffés

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 1 heure
Temps de réfrigération : 24 heures

Temps de cuisson : 4 h 20

I poireaun

| carocce

3 branches de céleri
I bouquet garni

1 oignon

Lavez les légumes et pelez la carotte et le céle-
ri. Parez le poireaun. Déraillez en julienne la
valeur de 2 cuillerées a soupe de chaque légu-
me et versez le reste et les pluches dans un fai-
tout rempli d'eau froide salée. Ajoutez le bou-
quet garni, I'oignon garni de clous de girofle
et les pieds de porce blanchis et brossés, atta-
chés par deux.

Portez a ébullition et faites cuire pendant
4 heures a petits frémissements.

Emincez la truffe en julienne et faites-la
fondre doucement avec 40 g de beurre dans
une po€le avec les légumes émincés et la
moiti¢ du madere jusqu'a ce que les légumes
soient rendres et le liquide trés réduit.
Réservez.

Laissez refroidir dans le bouillon avant de les
égoutter et de les couper en deux. Désossez
entierement les pieds et hachez-les grossiére-
ment au couteau. Mélangez a la spatule avec

CUISINE DR

3 clous de girofle

4 pieds de cochon blanchis

| cruffe

120 g de beurre

l verre de madére

150 g de chair de veau hachée
Crépine

4 feuilles de brick

Sel, poivre du moulin

la chair de veau et le contenu de la poéle.
Assaisonnez de sel et de poivre et divisez la
farce en 4 parts.

Posez la crépine bien rincée sur le plan de
travail et emballez les morceaux de farce.
Réservez 24 heures au frais pour laisser a la
truffe le temps d'imprégner les pieds de son
parfum.

Préchauffez le four a 210 °C (ch. 7).
Faites-les simplement rétir dans un peu de
bon beurre a feu doux pendant 15 minutes,
puis emballez-les dans une feuille de brick et
finissez la cuisson au four. Déglacez la poéle
avec le reste de madére, montez la sauce avec
le beurre froid et donnez un tour de moulin
a poivre.

Conseil : ce plat viche en savenrs nécessite un vin
prissant el capitenx: comme un corvas @ qui vont nos
suffrages.
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Jambonnettes de volaille

au Vinaigre et mange-touts

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 30 minuces
Temps de réfrigération : 15 minutes

Temps de cuisson : 30 minutes

| carotre
2 branches de céleri

4 cuisses de poulet fermier

Pelez la carotte et effilez les branches de céle-
ri. Coupez-les en petits dés et faites-les blan-
chir 4 minutes dans I'eau bouillante salée.
Désossez partiellement les cuisses de poulet
en enlevant l'os du haut de cuisse. Préleves
environ 150 g de chair sur la partie désossée
sans laisser la peau 2 nu — laissez suffisam-
ment de chair sur la peau. Versez la chair de
poulet dans le bol d'un mixeur et hachez
quelques secondes. Ajoutez la creme et le
blanc d'ceuf, assaisonnez de sel et de poivre et
mixez rapidement pour ne pas échauffer la
chair. Mélangez dans une jatte avec les dés de
légumes refroidis et réservez au frais
15 minutes.

Etalez la préparation a 'ineérieur des cuisses,
rabattez la peau en leur donnant une forme
de jambonnette bien ronde et enroulez-les
dans du film alimentaire pour les maintenir.,

10 ¢l de créme fraiche

I blanc d’ceuf

100 g de beurre

10 ¢l de vinaigre de Xéres

I cuillerée a soupe de fond de volaille
600 g de haricots mange-rout
Paprika

Sel, poivre du moulin

Serrez avec une ficelle. Faites-les cuire 2 la
vapeur pendant 12 minutes pour les raidir.
Préchauffez le four a 210 °C (ch. 7).
Déposez les jambonnettes dans un plac 2
four, enduisez-les de 20 g de beurre et sau-
poudrez d'un peu de paprika. Versez le
vinaigre dans le plat avee le fond de volaille
dilué dans 15 ¢l d'eau chaude. Faites cuire au
four pendant 15 minutes.

Réservez les cuisses au chaud, faites réduire le
fond de cuisson ¢t montez-le avec le reste de
beurre. Servez les jambonnettes tranchées en
rondelles nappées de sauce au vinaigre avec
des mange-touts cuits a I'eau salée croquants
et simplement relevés d'une noix de beurre.

Conseil : @ boire avec un vouge léger et fruité comme

W Satonier oy cotes-elu-Ventow.
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Poteaudeu de joue de boeuf

Pour 6 personnes

Temps de préparation :

Temps de cuisson :

It

I borte de carottes

I poireau

joues de beeuf

30 minutes

3 heures

I oignon piqué de girofle

I bouquet garni

1 borte de navers

4 branches de céleri

100 g de pommes de terre

2 os a moelle

50 g de beurre

I pain de campagne

Quelques brins de persil plar

Sel, poivre du moulin

Posez les joues de boeuf dans un grand fai-
tout, couvrez largement d'eau froide et salez
modérément. Portez a ébullition et écumez le
bouillon. Ajoutez alors 1 carotte en rondelles,
I poireau, I'oignon piqué de girofle et le bou-
quet garni. Faites cuire pendant 2 h 30.
Pelez le reste de carottes et les navets et lais-
sez un peu de tiges s'il s'agit de légumes
fanes. Effilez les branches de céleri et coupez-
les en grands trongons.

A lissue de la cuisson, enlevez les légumes du
fond de cuisson et remplacez-les par les
carottes, les navets et les branches de céleri.
Apres 10 minutes de reprise de I'ébullition,
ajoutez les pommes de terre et les os & moel-
le et finissez la cuisson pendant environ

CUulsSINE
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20 minutes.

Premier service : versez le bouillon de cuisson
dans des bols et servez avec des tranches de
pain de campagne grillées, garnies de
lamelles de moelle pochée.

Deuxieme service : égouttez les légumes et
posez-les dans un plat chaud. Arrosez-les de
beurre fondu pour qu'ils restenc brillancs.
Coupez les joues de beeuf en tranches , dres-
sez-les sur les légumes et parsemez de persil.
Servez trés chaud avec un assortiment de
moutardes (en grains, de Dijon et verte) et
une coupelle de fleur de sel.

Comseil : un avcord avec un vouge léger comme un
anjou ou 1n chinon pour ce plat mijoté

-4
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Canar(l au Pot el

Paquets

de ehedl @t foie gras

Pour 6 personnes

Temps de préparation : 40 minutes
Temps de repos : 24 heures

Temps de cuisson @ 2 heures

| carcasse de canard

2 magrets de canard

2 cuisses de canard

I cou de canard farci (faculracif)

O carottes

La veille, préparez un bouillon avec la carcas-
se concassée et les parures des légumes.
Mouillez d'eau de maniére 2 obtenir environ
3 litres de bouillon et faites cuire 30
minutes. Couvrez de gros sel les magrets et
les cuisses dans une jatte. Réservez au frais.
Le jour méme, filtrez le bouillon et faites-le
chauffer. Plongez-y le cou farci et les mor-
ceaux de viande rincés. Faites cuire | heure i
petite ¢bullition. Ajoutez les carotees, les
courgerces et les navets détaillés en navertes,
puis les oignons nouveaux raccourcis et les
branches de céleri en trongons. Salez, poivrez,
ajoutez une pincée de noix muscade. Laissez
cuire encore 30 minutes.

Lavez les feuilles de chou et blanchissez-les 2

'ean bouillante 4 minurces. Egouttez-les et

2 courgettes

O navetrs

| botte d’oignons nouveaux
2 branches de céleri

Noix muscade

10 feuilles de chou vert

100 g de foie gras de canard
3 branches de persil

Gros sel, poivre du moulin

rafraichissez-les dans I'eau glacée avant de les
essorer fortement entre vos mains.

Détaillez le foie gras en dés de 40 g environ,
salez et poivrez. Posez un morceau de foie gras
dans chaque feuille de chou, repliez-la et acta-
chez-la a laide d'une ficelle, Plongez les
feuilles de chou farcies dans le bouillon de pot-
au-feu bouillant et faites-les cuire 6 minures.
Disposez le pot-au-feu de canard sur un
grand plat en intercalant la viande, les
légumes et les feuilles de chou farcies au foie
gras. Arrosez de bouillon, parsemez de persil

ciselé er servez immédiatement.

Conserl : un accord dassigne avec le canard gras :

un madiran générenx a charpente.
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Filets mignons marinés

A 1 huile au basilic

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 30 minutes
Temps de marinade : 6 heures

Temps de cuisson : 45 minutes

I beau filet mignon de porc
15 ¢l d’huile d'olive

500 g de pommes de terre
50 g de beurre

10 ¢l de créeme fraiche

Fleur de sel

Tranchez (ou faites trancher par le boucher) le
filet mignon en 4 fines escalopes dans la lon-
gueur. Assaisonnez-les de sel et poivre et faites-
les mariner environ 6 heures dans I'huile.
Faites cuire les pommes de terre a 'eau salée
jusqu’a ce qu'elles soient tendres. Pelez-les a
chaud et écrasez-les a la fourchecte avec le
beurre et la creme. Assaisonnez de fleur de
sel, de poivre et de noix muscade.

Egouttez les escalopes, assaisonnez-les de sel
et poivre et couvrez-les, sur une face, de
feuilles de basilic. Roulez les escalopes en
forme de boudin et maintenez-les avec un
tour de ficelle ou un pic en bois.

Détaillez le poivron, l'oignon, la courgette et
les branches de céleri en petits dés et faites-
les fondre doucement dans I'huile de macéra-

Noix muscade

I bouquer de basilic
| poivron

I oignon

I courgerte

2 branches de céleri
Thym

10 ¢l de vin blanc
50 g d'olives noires

Sel, poivre du moulin

tion. Assaisonnez de sel, de poivre et de thym
ciselé.

Faites cuire les mignons de porc dans un peu
d’'huile de marinade a la poéle en les tournant
en tout sens pendant 15 minutes. Déglacez
avec le vin blanc, faites réduire quelques ins-
tants et ajoutez 2 cuillerées de basilic ciselé.
Servez les mignons tranchés accompagnés de
purée parsemée d'éclats d'olives et de 1 cuille-
rée a soupe de fine ratacouille préalablement
préparée. Nappez de sauce réduite au basilic er
servez trés chaud.

Conserl : pour cette vecette anx: accents méridionaus.,
choisissez un cdtes-de-Provence, un gigondas o encore,
wn youge de la cave conpéative de Vialrés.

CulsiNg
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Lasagnes d’ andouillettes

a la graine de moutar(_le

Pour 4 personnes

Temps de préparation :

Temps de repos :

Temps de cuisson

2 poireausx

100 g de beurre

20 minutes

heure

: 20 minures

I cuillerée a soupe de créeme fraiche

4 andouillettes

1O ¢l de vin blanc

s (T e & " i
2 cuillerées a soupe de moutarde en grains

20 cl de créme liquide

| paquet de péce a lasagne

Sel, poivre du moulin

Lavez les poircaux, coupez-les en troncons et
émincez-les en fine julienne. Faires-les
fondre trés doucement dans une poéle anti-
adhésive avec 50 g de beurre. Quand ils sont
tendres, assaisonnez-les et ajoutez la créme
fraiche,

Pendant ce temps, faites doucement cuire les
andouillettes dans le reste de beurre jusqu’a
ce qu'elle soient dorées. Réservez-les dans
une assiette, coupez-les en tranches et main-
tenez-les au chaud.

Déglacez la poéle avec le vin blanc er faites
réduire pendant 5 minutes. Ajoutez la mou-
tarde en grains et la créme liquide. Portez 2
ébullition et laissez cuire jusqu'a consistance
nappante de la sauce. Assaisonnez de sel et
poivre.

Faites cuire 12 feuilles de pire dans I'eau
bouillante salée pendant environ 7 minutes

CUISINE

DE
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(sutvre les temps de cuisson préconisés par le
fabricant selon les marques) jusqua ce
qu'elles soient souples, mais encore a/ dente.
Préchauffez le four & 150 °C (th. 5).
Fgourttez les feuilles de pate et posez un rec-
tangle sur une assiette chaude. Déposez des-
sus la moitié d'une andouilletre en rondelles,
ajoutez 1 cuillerée de fondue de poireaux et
nappez d'un peu de sauce. Renouvelez cerce
opération et finissez avec une feuille de
lasagne. Nappez d'un peu de sauce et passez
les assiettes quelques minutes au four pour
qu'elles soient trés chaudes.

Comseils : faites cuirve plus de fewilles de lasagnes gue
néeessaire pour pouvoir les vemplaces, celles-ci étant
e fragiles.

Laceord traditionnel de l'andouillette et du chablis
ne se dément pas pour cette recette,

78




I

-

f

\f_ 4
/W

f
h\ _.1\_

il

/




Eminet de rognons de veau

au fon(lant cle carottes

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 40 minutes
500 g de carocres

4 échalotes

3 cuillerées a soupe de graisse d'oie
10 ¢l de eréme fraiche

10 ¢l de lait

Epluchez les carottes et émincez-les, pelez les
échalotes et coupez-les en deux. Faites-les
fondre dans 2 cuillerées a soupe de graisse
d'oie et 1/2 verre d'eau pendant environ
20} minutes, jusqu'a ce que les carottes et les
échalotes soient fondantes.

Préchautfez le four a 180 °C (ch. 6).

Barttez la créeme, le lait ec les ceufs dans une
jatte, Assaisonnez de sel, de poivre, parfumez
de cumin et ajoutez les carocres. Mélangez
délicatement et versez dans des moules grais-
sés. Faites cuire au four pendant 20 minutes.
Pendant ce temps, parez les rognons de veau
et coupez-les en tranches minces. Essuyez-les
et faites-les sauter rapidement a feu vif dans
le reste de graisse d'oie, 1 minute sur chaque
tace. Réservez-les dans une assiette et dégla-

2 ceufs

I cuillerée a café de cumin en poudre

2 rognons de veau

10 ¢l de vin blanc

10 ¢l de vermouth

I cuillerée a soupe de moucarde en grains
50 g de beurre

Sel, poivre du moulin

cez la poéle avec le vin blanc et le vermouth.
Faites réduire 4 2 5 minutes, puis ajoutez la
moutarde en grains et le jus recueilli dans
l'assiette des rognons. Faites bouillir encore
quelques instants jusqu’a ce que la sauce soit
bien liée et déposez les tranches de rognons
dans la poéle pour les réchauffer.

Dressez les fondants de carortes dans les
assicttes chaudes et répartissez les tranches de
rognons réchauftés. Donnez un bouillon a la
sauce, montez-la avec le beurre en parcelles
et nappez les assiettes. Servez sans artendre.

Conseil : un accord de base avec un saint-chinian ou
un fitou et un accord supérienr avec un pessac-léo-
gnen ou un monlin-a-vent.

CulsiNE DE Bistror 80







Carré cl)agneau
aux légumes confits

Pour 4 personnes

Temps préparacion : 25 minutes

Temps de cuisson : 1 heure

3 carotres

1 aubergine

I fenouil

2 courgettes

2 poivrons

3 gousses d’ail

I botte d'oignons nouveaux
25 ¢l d'huile d’olive

Quelques brins de thym

2 carrés d'agneau de 7 c¢bres

Fleur de sel

Sel, poivre du moulin

Pelez les carottes, lavez et séchez les autres
légumes. Laissez les gousses d'ail en chemise
et coupez les oignons en deux, détaillez les
autres légumes en lamelles larges et un peu
épaisses. Versez le tout dans une sauteuse a
fond épais et faites-les revenir tout douce-
ment dans ['huile d'olive sans les colorer pen-
dant 10 minutes. Couvrez la sauteuse et lais-
sez compoter a feu doux pendant 30 minutes
jusqua ce que les légumes soient tendres.
Assaisonnez de sel et de poivre, parsemez de
thym ciselé et laissez-les refroidir dans leur
jus.

Préchauffez le four a 240 °C (ch. 8).

CUISINE

Badigeonnez les carrés d'huile d'olive de la
cuisson des légumes, parsemez de brindilles
de thym et entaillez légérement au couteau
le gras qui protége le carré.

Faites rotir au four pendant 15 2 20 minutes.
Servez les carrés détaillés en coOtelettes avec
les 1égumes confits froids ou chauds simple-
ment relevés d’'un peu de fleur de sel et de
quelques fleurs de thym.

Conseils : a associer, naturellement avec un cidre, un
pommean on, plus fort, un bon calvados. Accord
parfait avec un médoc, mais un vin plus léger comme
un graves on un buzet iva trés bien.
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Roti de veau en cocotte

) .
d 1 ancienne

Pour 8 personnes

20 minures

2'h 30

Temps de préparation :
. ;

Temps de cuisson :
Y gros oignons
800 g de carotres
250 g de couennes de pore fraiches

I quasi de veau

Pelez ec émincez finement les oignons. Eplu-
chez les carottes et coupez-les en rondelles.
Préchauttez le four a 210 °C (ch. 7).
Choissez une cocotte pouvant aller au four et
tapissez le fond de couennes de porc, c6té gras
contre la cocotte. Disposez un lit de rondelles
d'oignons et de carottes mélangées sur la
couenne, et posez la viande sur les légumes.
Enfournez 20 minutes sans couvrir en retour-
nant la viande une fois 2 mi-rétissage, sans la
piquer.

Sortez la cocotte du four er baissez-le a
180 °C (th. 6).

Délayez le fond de veau dans 1/2 | d’eau
bouillante. Versez le vin et le marc dans la
cocotte, puis complétez avec le bouillon de
veau pour que la viande soit juste recouverte.
Salez, poivrez, ajoutez le bouquer garni.

| cuillerée a soupe de fond de veau
en poudre

35 ¢l de vin blanc sec

2 cuillerées a soupe de bon mare

I bouquet garni

20 ¢l de créme fraiche

Sel, poivre du moulin

Couvrez la cocotte et glissez-la au four pour
2 heures.

Sortez la viande de la cocotte et réservez-la au
chaud sous une feuille d’aluminium. Egout-
tez les légumes et tenez-les également au
chaud.

Posez la cocotte sur le feu, faires un peu
réduire le jus, puis liez-le avec la créme.
Mélangez bien, vérifiez l'assaisonnement.
Servez le veau tranché sur un lit de légumes,

avec la sauce en sauciére.

Conseils : la lentenr est toute La science de cette veceste !
A défeant de cocotte en terve, utilisex un modele an fonte.
Chuisissez un vouge corsé pour ce plat comme un san-
tenay ou, en bovdeanx, un saint-julien ou un saint-
émilion.

CUISINE
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Petit calé aix lentilles

Pour 8 personnes

Temps de préparacion : 10 minutes
Temps de dessalage : 4 heures

Temps de cuisson : 3 heures

1,5 kg de palette demi-sel

2 petits jarrets de porc demi-sel
2 bouquerts garnis

4 oignons

3 clous de girofle

Faites dessaler la palette et les jarrets dans un
grand récipient d’eau froide pendant 4 heures
en changeant I'eau 1 fois.

Rincez les viandes, mettez-les dans un faitout
et couvrez largement d'eau froide. Portez a
ébullition, écumez, puis ajoutez 1 bouquet
garni, 1 oignon pelé et piqué de 2 clous de
girofle, 1 carotte pelée et coupée en morceaux,
la branche de céleri et les grains de poivre.
Couvrez et laissez cuire 2 heures a feu doux.
Mettez les lentilles dans une casserole, cou-
vrez-les d'eau froide et faites bouillir
2 minures. Bgouctez-les, remettez-les dans
une casserole, couvrez-les d'eau froide, ajou-
tez le deuxieme bouquet garni, 1 oignon pelé
et piqué de 1 clou de girofle, 1 carotte éplu-
chée et les gousses d'ail pelées. Salez, poivrez
et laissez frémir pendant 45 minutes.

2 carotres

1 branche de céleri

10 grains de poivre

500 g de lentilles vertes du Puy
2 gousses d'ail

200 g de poitrine fumée

40 g de beurre

Quelques brins de persil plat

Sel, poivre du moulin

Pelez et hachez les 2 derniers oignons.
Détaillez la poitrine fumée en lardons. Faites
revenir les oignons et les lardons dans le
beurre pendant 10 minutes. Ajoutez ensuite
les lentilles égouttées (apres avoir 6té la gar-
niture aromatique). Salez, poivrez, mélangez
doucement. Disposez les lentilles sur un
grand plac de service chaud, ajoutez les
viandes €gouttées, parsemez de feuilles de
persil et servez aussitoc.

Consetls : les lentilles doivent cuive a feu tres donx et
bien convertes d'ean powr ne pas élater et étre fon-
dantes. S'i vous veste des lentilles, vons pouves les
servir le lendemain, relevées d'une vinaigrette anx
éhalotes bachées.

A déguster avec un rouge viestiqie comme un fitou ou
un bevgevac.
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e de Porcelet rot1 et laqué

A0 il ef aux éPices

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 30 minutes

Temps de cuisson : 45 minutes

I demi train de c¢otes de porcelet
80 g de beurre mou

Gros sel

| oignon

| carotre

Préchauftez le four a 210 °C (ch. 7).
Enduisez la viande de 50 g de beurre et par-
semez de gros sel. Pelez I'oignon et la carot-
te et émincez-les. Faites un lit de légumes
dans un plat a four, mouillez avec 10 ¢l d'eau,
le vin blanc et posez le porcelet sur les
légumes. Laissez cuire pendant 45 minutes
dans le bas du four en surveillant la colora-
tion. Arrosez souvent la viande de son jus de
CLISSOn.

Pendant ce temps, levez le zeste des citrons et
taillez-les en fines laniéres. Faites-les confire
a feu trés doux avec le jus de 1 citron, 5 cl
d’eau et le sucre.

Enlevez le trognon des endives et supprimez
les feuilles abimées. Emincez-les en lanieres
et arrosez-les du jus du deuxieme cicron.

10 ¢l de vin blanc

2 citrons

50 g de sucre

1 endives

10 ¢l de miel liquide

I cuillerée a soupe de paprika

L cuillerée a soupe de quatre-épices
1 cuillerée a soupe de sésame

Sel, poivre du moulin

Faites suer les endives a la poéle avec 30 g de
beurre et 1 cuillerée a soupe de miel 2 feu trés
doux pendant 20 minutes a couvert. Salez et
poivrez.

Mélangez le reste de miel et les épices dans
un bol et badigeonnez-en régulierement le
porcelet au pinceau pendant les 15 derniéres
minutes de cuisson. Finissez la cuisson en
parsemant de graines de sésame.

Séparez les cores de porcelet en quatre mor-
ceaux, dressez-les dans les assiettes avec un
peu de jus réduit et accompagnez-les de fon-
due d'endives et de citrons confics.

Conseil : @ associer avec un vouge léger comme un

sauninr-champigny on un beaujolais.

ClisIxE
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a la truffe, pommes vapeur

Pour 8 personnes
Temps de préparation : 30 minutes
Temps de dégorgement : 2 heures
24 heures

2h15

Temps de macéracion :
Temps de cuisson :
L cruffe

20 ¢l d’huile d’olive

I téte de veau roulée comprenant
la langue

30 ¢l de vin blanc

I bouquet garni

I oignon

La veille, brossez soigneusement la truffe,
séchez-la et coupez-la en lamelles. Faites-la
macérer 24 heures dans 'huile d'olive dans
un bol couvert d’un film.

Faites dégorger la téte de veau pendant
2 heures a I'eau froide, puis rincez-la. Posez-
la dans un faitout, mouillez de vin blanc et
couvrez largement d'eau froide.

Ajoutez le bouquer garni, l'oignon épluché
piqué de 4 clous de girofle, la carorre émin-
cée et le fond de veau. Assaisonnez de gros sel
et de quelques grains de poivre. Portez i
c¢bullition, écumez soigneusement, puis lais-
sez cuire a petits frémissement pendant
2 heures. Faites durcir 'ceuf dans ce bouillon
pendant 10 minutes, écalez-le puis faites-le
refroidir dans I'eau froide.

Versez les herbes hachées et le vinaigre de
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4 clous de girofle

| carotre

1 cuillerée a soupe de fond de veau
en poudre

1 ceuf

1 cuillerée a soupe de persil haché

I cuillerée & soupe de ciboulerte

I cuillerée a soupe d'escragon ciselé
5 cl de vinaigre de Xéres

I cuillerée a soupe de moutarde en grains
1,5 kg de pommes de terre fermes
Gros sel, grains de poivre

Sel, poivre du moulin

Xéres dans un bol. Assaisonnez et mélangez.
Ajoutez la moutarde en grains, I'ccuf dur
haché et versez I'huile truffée en filet dessus.
30 minutes avant la fin de la cuisson, ajoutez
les pommes de terre lavées dans le bouillon er
faites-les cuire jusqua ce quelles soient
tendres. Sortez la téte de veau, coupez-la en
tranches épaisses répartissez-les dans des
assiettes chaudes et garnissez de pommes de
terre. Ajoutez une louche de bouillon dans la
sauce et nappez les tranches de téte. Parsemez
de persil ciselé et servez bien chaud,

Consedls : 5i vous utilisez une truffe de conserve, ne
La faites pas macérer, mais versez le jus dans la vavi-
gote avee le bouillon chand,

A accompagner d'un blanc sec ou d'un rosé sec comme
un bandol ou un livac.

Teéte de veau roulée, jus ravigote_'
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Gigot clouté cl)aman(les,

> .
Purée a 1 ancienne

Pour 6 personnes

Temps de préparacion : 20 minutes

Temps de repos :

Temps de cuisson :

20 minutes

| heure

I gigot d'agneau d'environ 1,6 kg

250 g d'amandes enti¢res mondées

60 g de beurre

O tomates

Quelques brins de sarrierre

.) T fal 1‘ 1
4 gousses d’ail

I cuillerée a soupe de fond de veau en poudre

40 g de pite d'amande blanche

Sel, poivre du moulin

Pratiquez des incisions dans la chair du gigot
avec la pointe d'un couteau et glissez-y la
moiti¢ des amandes.

Préchauftez le four a 210 °C (ch. 7).

Faites fondre 30 g de beurre dans une cocot-
te en fonte et mettez le gigot i dorer douce-
ment sur toutes ses faces.

Lorsqu’il est blond, ajoutez dans la cocotte
les tomates coupées en deux, la sarriette, 1'ail
en chemise et le reste des amandes. Salez,
poivrez et enfournez pour 45 minutes.
Mélangez le fond de veau en poudre a 15 ¢l
d'eau bouillante.

Sortez le gigot de la cocotte et laissez-le repo-
ser environ 20 minutes au chaud emballé
dans une feuille d'aluminium. Pendant ce
temps, remettez la cocotte sur feu eres doux
et délayez la pate d'amande dans le jus de

CUISINE
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cuisson jusqua ce qu'un caramel blond se
forme. Versez le fond de veau, faites réduire
10 minutes environ, puis passez la sauce au
chinois dans une casserole. Portez sur le feu
et montez la sauce au fouet en ajourant le
reste de beurre en parcelles. Rectifiez |'assai-
sonnement et servez le gigor tranché avec un
peu de tomate réduite, une gousse d'ail en
chemise et une purée de pommes de terre
€crasées a la fourcherte et montée au beurre.

Conseils : sovtez le gigor du véfrieératenr au niins
I heure avant de commencer la vecette, pour gue la
viande soit d température ambiante an moment de la
CHISSOM,

/':'l (-f'.f.'l‘ﬂl['f:i‘f" dleC MR roiepe f-f{‘?c([f'f”‘{’f{x COFREIE A

Pécharmant ou un birzel,
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Jarret de vean braise au zeste

djorange et haricots Soissons

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 20 minures
Temps de trempage @ 2 heures
Temps de cuisson : 2 h 30

250 g de haricors de Soisson secs

1 bouquet garni

1 carotte

4 gousses d’ail

2 oignons

1 clou de girofle

Faites tremper les haricots 2 heures dans
l'eau froide. Jetez l'eau, rincez-les et versez-
les dans un faitout. Couvrez largement d'eau
froide, portez a ébullition et écumez. Ajoutez
le bouquer garni, la carotte émincée en petits
dés, 1 gousse d'ail pelée et 1 oignon pelé et
piqué de 1 clou de girofle. Faites cuire a petit
feu 2 heures a 2 h 30 jusqu'a ce que les hari-
cots soient tendres, mais ne se défassent pas.
En fin de cuisson, ajoutez 30 g de beurre et
assaisonnez-les.

Effilez les branches de céleri et épluchez I'oi-
gnon, Emincez-les finement, Faites revenir les
tranches de jarret légérement farinées dans
une cocotte avec 'huile d’olive et le reste de
beurre, Quand elles sont bien dorées de toutes
parts, remplacez-les par les légumes ciselés et
faites-les suer 3 ou 4 minutes.

60 g de beurre

3 branches de céleri

I kg de jarret de veau tranché

L cuillerée a soupe de farine

10 ¢l d’huile d'olive

4 tomates

10 ¢l de vin blanc

| orange

I cuillerée a soupe de sarriette ciselée

Sel, poivre du moulin

Replacez la viande dans la cocotte avec les
tomates simplement coupées en deux et le
reste des gousses d'ail en chemise. Déglacez
avec le vin blanc et mouillez d'eau 4 hauteur.
Couvrez er portez au four 1 h 30 en sur-
veillant le niveau de jus.

Levez le zeste de 'orange, émincez-le en fines
laniéres et faites-le blanchir 30 secondes dans
I'eau bouillante. Incorporez le zeste blanchi
et la sarriette dans la cocotte en fin de cuis-
s0n.

Servez le jarret braisé garni des Soissons fon-
dants et nappés du fond de cuisson au zeste
d’orange.

Consetl : a savourer avec un rouge bien charpenté

comme 1R madtvan 0K o LZI}JG?’I.
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Tartare cle l)oeuf

et grosses frites au couteau

Pour 4 personnes
Temps de préparation : 20 minurtes

Temps de cuisson : 15 minutes

| kg de pommes de terre a chair ferme
Huile de friture

2 oignons nouveuaux

800 g de beeuf haché dans le filet

3 cutllerées @ soupe de persil ciselé

Pelez les pommes de terre et coupez-les, au
couteau, en forme de grosses frites. Plongez-
les dans une bassine d’eau froide au fur er a
mesure. Egouttez les frites et séchez-les par-
faitement dans un linge.

Faites chauffer 'huile de la friceuse a 180 °C.
Faites frire les frites, par petites fournées,
pendant environ 4 minutes, jusqu'a ce
qu'elles soient blondes. Egouttez-les et réser-
vez-les sur une plaque.

Emincez finement les oignons.

Réunissez la viande, les herbes ciselées, les
capres et les oignons dans une jatce. Versez
lhuile et la sauce Worcestershire, puis assai-
sonnez de sel et de poivre de Cayenne.
Mélangez vigoureusement avec une spatule
en bois.

1 cuillerée a soupe de ciboulette ciselée
I cuillerée a soupe d'estragon ciselé

2 cuillerées a soupe de cipres

I cuillerée a soupe d'huile d’olive

I cuillerée a soupe de Worcestershire
sauce

4 ceufs

Sel, poivre de Cayenne

Formez les tartares en forme de ddme au
centre des assiettes et faites un creux sur leur
sommet. Réservez au frais.

Au dernier moment, faites cuire une deuxieme
fois les frites jusqua ce quelles soient bien
dorées et égoutrez-les. Salez et maintenez-les
au chaud dans le four, si vous procédez en plu-
sieurs fournées.

Cassez les ceufs et ne gardez que les jaunes.
Posez sur chaque tartare une demi-coquille
avec son jaune, entourez de frites et servez
sans attendre.

Conserls : wvous pouvez, comme les puristes le
préconisent, utiliser de la viande de cheval. Pour une
consistanee plus douce. ajoutez 1 enillerée de ketchup.
A diguster avec un graves-de-vayres.
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Entrecotes au beurre d’anchois,

mille-feuilles de pommes de

Pour 4 personnes
Temps de préparation :

Temps de réfrigération

Temps de cuisson

10 anchois au sel

120 g de beurre

terre

20 minutes

: 2 heures

2.1 h 20

400 g de pommes de terre

4 échalotes

| ceuf

15 ¢l de créme liquide

5 ¢l d"huile

2 entrechtes tres épaisses

Sel, poivre du moulin

Faites dessaler les anchois, rincez-les et
séchez-les dans un papier absorbant.
Réduisez-les en purée au mixeur avec 70 g de
beurre mou. Posez le beurre dans un film ali-
mentaire et roulez-le en forme de boudin.
Serrez comme une papillote et faites durcir
au froid pendant 2 heures.

Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).

Pelez les pommes de terre et émincez-les tres
finement. Epluchez les échalotes et ciselez-
les finement. Battez |'ceuf avec la créme et
assaisonnez de sel et de poivre.

Chemisez un moule a cake avec du papier
sulfurisé et déposez au fond une double
couche de rondelles de pommes de terre,
Assaisonnez et parsemez d’échalotes ciselées.
Nappez de créme et recommencez ces opéra-
tions jusqua épuisement des éléments en
terminant par une couche de pommes de
terre nappée de créme. Pressez légérement
pour bien répartir la créme. Portez au four et

CUISINE DE

faites cuire pendant environ 1 h 15. Vérifiez
la cuisson en enfongant sans résistance une
lame de couteau.

Faites chauffer I'huile dans une poéle a fond
€pais, et quand elle est chaude, ajoutez le
reste de beurre. Faites cuire a feu crés vif les
pieces de viandes 3 a 4 minutes sur chaque
face. Couvrez d'un papier d'aluminium et
laissez reposer 3 minutes.

Dressez les pavés d'entrecéte dans des
assiettes chaudes, répartissez le beurre d’an-
chois en rondelles dessus et disposez autour
des tranches de mille-feuilles de pommes de
terre.

Conseils : faites cuive le mille-feuilles la veille, tran-
chez-le a froid et réchauffez-le au four a convert : il
wen sera que meilleur !

A associer avec un cites-de-hourg ou 1 cotes-de-
blaye, et, en bourgogne, avec un mécon ou un beau-
Jolais village.
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Gﬁteau au CLOCO at

Pour 6 personnes

Temps de préparation : 45 minutes

Temps de repos : 6 heures

Temps de cuisson :

25 minutes

400 g de chocolat noir

200 g de beurre

6 oeufs

I zeste d'orange

Pour le sirop

10 ¢l de sirop de sucre

1 cuillerée & soupe de cacao

Pour la génoise
6 ceufs

100 g de sucre
50 g de farine

50 g de Maizena

Préchauftez le four a 180 °C (th. 6).
Préparez la génoise : faites blanchir 4 jaunes
d'eeufs et le sucre dans une jatte au fouet.
Ajoutez la farine er la Ma'zena et mélangez a
la spatule. Montez 6 blancs d'ceufs en neige
ferme et incorporez-les en soulevant la masse
délicatement pour ne pas les briser. Disposez
une feuille de papier sulfurisé dans une
plaque a bords hauts, coulez I'appareil et lis-
sez avec une spatule. Faites cuire au four pen-
dant 15 minutes. Démoulez la génoise en
faisant couler 1/2 verre d'eau sous la feuille
de cuisson et couvrez-la d'un linge pour
quelle reste moelleuse.

Faites fondre le chocolat et le beurre au bain-
muarie a feu tres doux. Laissez ciédir et incor-

porez les jaunes d’aeufs et le zeste d’orange en
bartant au fouet. Quand I'appareil est presque
froid, montez les blancs en neige ferme et
ajoutez-les délicatement a la spatule.

Coupez la génoise en bande de la largeur
d'un moule a cake et disposez une bande au
fond de celui-ci. Imbibez-la du mélange
sirop et cacao et couvrez d'une couche de
mousse au chocolac. Renouvelez ces opéra-
tions en terminant par une couche de génoi-
se. Laissez reposer au froid avant de démou-
ler et de servir en tranches épaisses avec une
creme anglaise.

Conseil : a déguster avec un vin vouge doux naturel
copmie 1n mairy ou wn banyuls.
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Pain Perdu de brioche

1 la vamille et créme anglaisé

Pour 4 personnes

Temps de préparacion :

Temps de cuiss

40 ¢l de lait

15 minures

on : 10 minutes

I gousse de vanille

2 ceufs

2 cuillerées a soupe de sucre

1 brioche de la
50 g de beurre

40 ¢l de créeme

Portez le laic 4 ébullition, coupez le feu ec
faites infuser la gousse de vanille fendue en
deux. Coupez la brioche en tranches épaisses.
Quand le laic est froid, graceez l'intérieur de
la gousse pour récupérer les graines et enle-
vez les cosses.

Battez les ceufs dans le lair et ajoutez le sucre.
Faites tremper les tranches de brioche dans ce
mélange pendant quelques minutes, jusqu'a
ce qu'elles soient bien imbibées.

veille

anglaise

Faites doucement chauffer le beurre dans une
poéle anti-adhésive. Quand il est mousseux,
posez délicacement les tranches de brioches.
Faites-les dorer sur leurs deux faces 2 feu doux.
Posez le pain perdu de brioche au centre des
assiettes et entourez-les d'un cordon de
creme anglaise.

Conseil : a déguster avee un blanc moellewx: conme un

Lowpiac, un monbazillac on un coteanx-du-layon.
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Terrine de pommes aux éPices

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 25 minutes
Temps de réfrigération : 6 heures
Temps de cuisson : 20 minutes

1 feuille de gélatine

600 g de pommes + 2 pommes

50 g de beurre

100 g de cassonade

Sel

Cannelle

Noix muscade

Faites tremper la feuille de gélarine dans I'eau
froide. Epluchez les 600 g de pommes et cou-
pez-les en quartiers. Faites-les cuire
dans une poéle anti-adhésive a couvert pen-
dant environ 20 minutes avec la cassonnade et
25 g de beurre, jusqu'a ce qu'elles soient fon-
dantes. Ecrasez-les 2 la fourchette e INCOrpo-
rez la feuille de gélarine bien essorée.
Assaisonnez d'une pincée de sel et aromatisez
de cannelle, de muscade er de cing-épices.
Laissez refroidir.

Fouettez la creme jusqu'a consistance bien
ferme et incorporez-la 4 la compote. Montez
les blancs en neige et serrez-les avec une pin-
cée de sucre pour qu'ils soient fermes.
Incorporez-les a la spacule.

Portez le sirop a ébullition et laissez refroidir.

Cing-épices

200 g de creme fleuretre

2 blancs d’ceufs

I pincée de sucre en poudre

I plaque de génoise (voir recette p. 101)
5 ¢l de calvados

Pour le sirop

50 g de sucre

10 ¢l d’eaun

Pelez les 2 pommes supplémentaires, épépi-
nez-les et émincez-les en fines tranches.
Faites-les dorer rapidement dans le beurre et
chemisez un moule (individuel ou moule &
cake) avec les rondelles. Eralez au fond une
couche de compote de pommes, puis une
couche de génoise imbibée de sirop et de
quelques gouttes de calvados. Montez la ter-
rine jusqua Epuisement des éléments en
terminant par une couche de génoise.
Laissez refroidir quelques heures avant de
SErvir,

Consedls : pour faciliter le démonlage, chemisez le
monle d'un papier sulfurisé. A associer, naturelle-

rent avec 1 cidve, un pommean, ou 1n calvados.
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C onsommé glacé de Iraises

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 20 minutes
Temps de marinade : 12 heures

Temps de cuisson : 15 minures

500 g de fraises
10 ¢l de vin rouge
100 g de sucre

1,5 yaourt bulgare

3 blancs d'eeufs

20 g de sucre

Nettoyez les fraises et coupez-les en perirs
dés. Versez-les dans une jatte et mélangez-les
avec le vin rouge et le sucre. Remuez délica-
tement et laissez mariner 12 heures.
Réservez 4 cuillerées de fraises marinées, fil-
trez le jus et passez le reste des dés de fraises
au mixeur. Ajoutez le yaourt et continuer de
mixer pour émulsionner le mélange. Montez
les blancs d’'ceufs en neige et serrez-les avec
les 20 g sucre. Incorporez délicatement 2
cuillerées de blancs en neige a I'émulsion de
fraises a la spatule en soulevant la masse.
Réservez au frais.

Avec le reste de blancs, formez des boules ou
des grosses quenelles, avec deux cuilléres
trempées dans l'eau froide. Faites-les pocher

dans I'eau frémissante 3 minutes dans tous
les sens et laissez-les égourtter sur un linge.
Portez a ébullition le jus réservé de la mari-
nade dans une casserole. Faites réduire jus-
qu’a consistance sirupeuse et laissez refroidir.
Répartissez les dés de fraises réservés dans le
fond des verres ou des coupes, versez le
consommé glacé et posez dessus un ceuf a la
neige. Décorez d'un filet de coulis de fraises
bien réduit et de quelques dés de fraise.

Conserls : formez et faites cuive les ceufs a la neige
davance et véservez-les sur un linge au frais. Posez-
les suv le consommé au dernier moment,
Accompagnez d'un champagne rosé,
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Bavarois de chubarbe & i

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 25 minutes

Temps de repos : 4 heures

Temps de cuisson : 2 minutes

125 g de sucre

3
1
2

50 g de rhubarbe
2

5 g de créme fleurette

feuilles de gélarine

150 g de fromage blanc bien égoutcé

1 blanc d'ceuf

150 g de fraises

Pour le biscuit

50 g de beurre

10 biscuits de Reims

Préparez le biscuit : coupez le beurre en
petites parcelles. Cassez les biscuits de Reims
en morceaux et incorporez-les au beurre.
Travaillez a la fourchette pour obtenir la
consistance d'un gros sablé. Tassez légere-
ment la préparation, sur 1,5 cm d'épaisseur,
dans des cercles a picisserie de 8 ¢cm de dia-
metre et de 4 cm de haut. Réservez au frais.
Faites un sirop avec le sucre et 25 ¢l d'eau.
Portez a ébullition et ajoutez la rhubarbe
coupée en morceaux et bien nectoyée. Faites
cuire 2 minutes, puis laissez refroidir et
égouttez a fond dans une passoire.

Montez la créeme au fouer bien ferme. Faites
tremper la gélacine dans 'eau froide, puis
faites-la dissoudre dans 2 cuillerées a soupe

de sirop de cuisson chaud et incorporez-la au
tromage blanc. Mélangez le tour avec la rhu-
barbe, puis la creme fouettée et enfin le blanc
d'eeuf battu en neige avec une pincée de
sucre.

Coupez les fraises en lamelles e chemisez les
cercles légerement beurrés. Versez-y le bava-
rois et laissez prendre 4 heures au frais.

Conseils : a défaut de cercles a patisserie, vouy pou-
vez utiliser des conserves métalliques basses, onvertes
des denx cités, Servez le blanc d'wnf en incorporant
I cuillerée a café de sucre glace a la fin de l'opéra-
tron.

A dégnster avec un blanc pétillant comme une clai-
rette de Die ou un champeagne rosé.
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Gﬁteau de CréPes

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 30 minutes
Temps de repos : 2 heures
Temps de réfrigération : 6 heures

Temps de cuisson : 15 minutes

150 g de fromage blanc
| feuille de gélatine

3 ceufs

50 g de sucre

2 poires au sirop

Préparez les crépes : bactez les ceufs et mélan-
gez le beurre fondu avec la farine et une pin-
cée de sel jusqu’a ce que le mélange soit bien
lisse. Versez le lait progressivement tout en
battant vigoureusement au fouer.

Réservez 6 heures au frais. Egouttez le fro-
mage blanc dans une passoire fine.

Faites les crépes trés fines et blondes.

Metcez a tremper la feuille de gélatine.
Versez les jaunes d'ceufs et le sucre dans une
jatte et faites chauffer au bain-marie tour en
battant au fouet jusqu'a ce que mélange blan-
chisse et épaississe un peu. Laissez dissoudre
la gélatine dans un peu de sirop de poire
chaud et incorporez-le, avec I'alcool de poire,

3 cl d'alcool de poire
| cuillerée a soupe de sucre glace

100 g d’amandes effilées

Pour la pire a crépes
2 ceufs

10 g de beurre

125 g de farine

Sel

40 cl de lait

au fromage égoutté.

Mélangez les jaunes et le fromage blanc au
fouet, puis incorporez délicatement les
blancs d'ceufs montés en neige ferme avec le
sucre.

Chemisez des petits moules avec une crépe,
répartissez les poires coupées en petits dés,
quelques amandes grillées, puis 'appareil au
fromage blanc. Rabattez la crépe et laissez
prendre quelques heures au frais. Servez le
gateau de crépe entouré d'un cordon de sirop
de poire et parsemé d’amandes grillées.

Consetl : a déguster avec un blanc moellewx de
Bergerac on un coteanx-du-layon.

CUISINE DE Brstrotr 110




i) c____
u‘______ﬁ_nw | w

i




Tarte tiade au chocolat

o nouga_t

Pour 6 personnes

Temps de préparation : 15 minutes
Temps de cuisson : 25 minures

1 pite brisée sucrée

200 g de nougat de Montélimar

100 g de beurre

200 g de chocolat noir

2 ceuts

40 g de sucre

Préchauftez le four 2 180 °C (th. 6).
Disposez la pite dans un moule a tarte beur-
ré et piquez-la réguliérement a la fourcherte.
Couvrez d’un papier sulfurisé et garnissez de
haricots secs.

Faites cuire a blancs pe..ndant 15 minutes.
Concassez grossierement le nougat au cou-
teau,

Faites fondre le beurre, ajoutez le chocolat en
morceaux et laissez doucement fondre au
bain-marie tout en battant. Dés que le
mélange est fluide, retirez-le du feu.

Faites blanchir les ceufs et le sucre dans une

jacte au fouet. Ajoutez le chocolar fondu et
battez jusqu'a ce que la préparation soit lisse.
Sortez la tarte du four, enlevez les haricots
secs et garnissez-la de chocolar et laissez tié-
dir sur une grille. Parsemez d'éclats de nou-
gats quand la préparation commence a se raf-
fermir et enfoncez-les légérement. Laissez
complerement refroidir avant de couper en
parts et de déguster.

Conserl : lassociation d'un vin dowx naturvel et du
chocolat est un grand moment, essayez un vieux
banynds on un rivesaltes.
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N el e aux nnisctics

et nougatine brisée

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 30 minutes
Temps de repos @ 6 heures

Temps de cuisson : 15 minutes

2 feuilles de gélatine
50 ¢l de creme fleuretre
50 g de sucre vanillé
10 ¢l de laic

3 oeufs

Préparez la nougatine : faites blondir les
amandes hachées a la poéle et réservez-les.
Dans un poé¢lon de cuivre, faites fondre le
sucre avec 1 cuillerée a soupe d'eau. Laissez
cuire en remuant simplement la casserole
jusqu'a ce que le sucre prenne une jolie cou-
leur blonde. Ajoutez les amandes, remuez a
la spatule sans cesse sur feu doux pendant
40 secondes. Versez sur un marbre huilé et
étalez finement a la spatule.

Faites cremper les feuilles de gélatine dans
I'eau froide.

Chauffez 40 cl de creme, le lait, le sucre
vanillé et les ceufs dans une jatre posée sur
une casserole d'eau chaude. Faites épaissir sur
feu doux en remuant constamment, ajoutez
les feuilles de gélatine puis laissez refroidir.
Ajoutez les noisettes grossierement hachées.

50 g de noisettes mondées
2 blancs d’eeufs

I plaque de génoise

10 ¢l de sirop de canne

I cuillerée a soupe de cacao

Pour la nougatine
50 g d'amandes hachées

100 g de sucre

Montez le reste de créme fleuretce au fouet
tres ferme et incorporez-la a la créme refroi-
die. Montez les blancs en neige ferme et
incorporez-les a la spatule.

Imbibez la génoise de sirop détendu d’eau et
aromatisé avec le cacao. Découpez des socles
a I'emporte-piece (cercles de 8 cm).
Remplissez-les a moitié de créme aux noi-
settes, posez une petite plaque de nougatine
et couvrez de creme a ras bord.

Laissez refroidir 6 heures et servez le moelleux
dans une assiette entouré d'un cordon de
creme anglaise et décoré d'éclacs de nougatine
posés au dernier moment.

Conseil : a déguster avec un vin jaune des cores du
Jurva on d Avbois ou plus simplement avec un blanc
de bovdeanx moellenx.
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e i Poires conlites

et creme d)amandes

Pour 6 personnes

Temps de préparation : 30 minutes

Temps de cuisson

100 g de sucre

50 ¢l de vin rouge

: 45 minutes

10 ¢l de sirop de cassis

8 petites poires a cuire

400 g de pite sablée

Pour la créeme d'amandes

2 ceufs

150 g de sucre

150 g de beurre

150 g de poudre d’amandes

Faites un sirop avec le sucre, le vin rouge et
le cassis. Portez a ébullicion, puis baissez le
feu et entretenez un léger frémissement.
Pelez les poires en laissant la queue, évidez-
les par la base pour enlever les pépins et plon-
gez-les dans le sirop. Faites cuire 25 minutes,
égouttez-les puis faites réduire le jus a feu
doux.

Versez les jaunes d'oeufs dans une jatte, ajou-
tez le sucre et faites blanchir au fouet.
Ajoutez alors le beurre fondu tiede et la
poudre d'amandes. Mélangez pour obtenir
une pate bien lisse.

Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).

Foncez un cercle de 22 ecm avec la pite sablée,
piquez-la a la fourchette et remplissez avec la
créeme d’amandes.

Faites cuire 10 minutes en surveillant la
coloration. Enfoncez délicatement les poires
dans la créme, puis remettez au four pour
10 minuces.

Laissez refroidir la tarte sur une grille. Servez
avec le coulis de vin tiéde.

Consetls : choisissez des poives trés fermes et vévifiez
leur cuisson en enfongant, sans vencontver de vésis-
tance, une lame de couteau dans leur chair.

A déguster avec un fleure.
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CréPes S uzette

Pour 4 personnes
Temps de préparation : 30 minutes
Temps de repos @ 2 heures

Temps de cuisson : 15 minutes

2 oranges

2 citrons

100 g de beurre

3 cuillerées a soupe de sucre glace

3 cuillerées a soupe de sucre en poudre

Préparez la pate a crépes. Mélangez la farine,
le sucre, le beurre fondu er les ceufs au fouet.
Quand la pire est parfaicement lisse, ajoutez
peu a peu le laic avec une pincée de sel.
Laissez reposer 2 heures au frais, puis faites
cuire les crépes.

Préchauffez le four a 210 °C (th. 7).

Levez le zeste des oranges et des citrons.
Taillez-les en julienne et faites-les blanchir
30 secondes a I'eau bouillante, puis rafraichis-
sez-les. Mélangez le beurre mou avec le sucre
glace, le jus de 1 orange et la moitié des zestes.
Battez au fouet pour émulsionner le mélange.

5 ¢l de rhum

2 cuillerées & soupe de curacao
Pour la pite a crépes

125 g de farine

30 g de sucre

30 g de beurre

3 ceufs

35 cl de lait

Sel

Etalez cette préparation sur les crépes, pliez-
les en quatre et disposez-les dans un plat.
Mouillez avec le jus de la deuxieme orange et
saupoudrez avec le sucre en poudre et le reste
des zestes.

Passez au four pendant 4 minurces.

Pendant ce temps, faites chauffer les alcools
dans une petite casserole sans les faire
bouillir. Flambez directement a table dans le
plat de cuisson.

Conseil : a déguster avec un champagne demi-sec o,
Jonrquor pes, 1wn verve de beanmes-de-venise.
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Riz au lait

et Caramel au l)eurre salé

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 30 minures
Temps de repos : 6 heures

Temps de cuisson : 45 minutes
100 g de riz rond

50 ¢l de lait

I gousse de vanille

Préchauffez le four a 200 °C (ch. 7).
Remplissez une casserole d'eau froide et ver-
sez-y le riz. Faites chauffer et dés que I'ébul-
lition est acteinte, égouttez et rincez sous un
filec d’eau froide.

Faites chauffer doucement le laic avec la
gousse de vanille fendue en deux. Quand il
bout, ajoutez le riz et saupoudrez d'une pin-
cée de sel. Laissez cuire quelques instants et
versez dans un moule a charlotte ou @ man-
qué anti-adhésif.

Couvrez soigneusement le riz et portez au
four 15 minutes.

Sortez le riz, ajoutez le sucre en poudre et
mélangez. Couvrez et finissez la cuisson au
four pendant environ 20 minutes, jusqu’a ce
que le riz aic totalement absorbé le lair.
Pendant ce temps, préparez le caramel.
Versez le sucre et le beurre dans un poélon,

CUISINE
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Sel

75 g de sucre

2 jaunes d'ceufs

100 g de raisins secs
Pour le caramel

100 g de sucre

30 g de beurre salé

mouillez de 2 cuillerées a soupe d'eau et
faites chauffer a feu doux en remuant la cas-
serole. Augmentez la flamme quand le sirop
est clair et faites cuire jusqu’a une belle cou-
leur blonde.

Versez de suite le caramel dans des moules
en porcelaine et inclinez-les en tout sens
pour bien le répartir,

Sortez le riz du four, ajoutez les jaunes bat-
tus, les raisins secs et mélangez rapidement.
Répartissez dans les moules, tassez légere-
ment et réservez 6 heures au frais. Servez
nature ou avec un peu de créeme anglaise.

Conseals : pendant la cuisson du cavamel, la flamme
ne doit pas dépasser le fond de la casserole. ce qui
aurail pour ¢ffet de briler celui-ci sur les bords. A
dégnster avec un blanc moelleus, voive liguorenx: de
givonde : barsac, cadillac on sainte-croix-du-niont.
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Petits habas trempés

il -t hih vieux

Pour 4 personnes
Temps de préparation : 30 minutes
Temps de repos : 45 minutes

Temps de cuisson : 15 minutes

250 g de farine
12 g de levure fraiche

25 g de sucre

Préparez le sirop : portez I'eau et le sucre i
¢bullition dans une casserole, coupez le feu et
ajoutez le rhum. Laissez refroidir.

Versez 60 g de farine dans une jatte avec la
levure. Délayez avec un peu d'eau tidde jus-
qu’a consistance d'une pite molle. Ajoutez le
reste de la farine, le sucre et le sel et mélan-
gez rapidement. Laissez reposer 15 minutes
dans un endroit chaud.

Incorporez les ceufs, pétrissez, puis ajoutez
petit a petit un peu d’eau froide pour obrenir
une pate €lastique. Pétrissez et battez la pate
pendant 15 minutes, puis passez-la a I'étuve
10 minutes.

Préchauffez le four a 200 °C (th. 6-7).
Ajoutez le beurre fondu, pérrissez rapide-
ment et versez dans des petits moules beur-

g de sel

RS R |

ceufs

75 g de beurre

Pour le sirop
250 g de sucre
50 ¢l d'eau

20 ¢l de rhum

rés. Remettez a I'étuve et laissez lever les
babas pendant 10 & 20 minutes.

Faites cuire au four pendant 10 4 15 minutes
suivant la taille des moules, jusqu'a ce que les
babas soient dorés. Démoulez er laissez
refroidir sur une grille avant de les tremper
dans le sirop de rhum.

Posez une soucoupe sur les babas pour qu'ils
soient immergés. Servez avec une créme
fouettée.

Comseils : 5i vous voulez simplement parfumer le
sirop, vemplacez la moitié du vhum par de leau,

1 est important de battre la pite pendant
15 minates.

A accompagner tout semiplenient d'un verve de vienx
vhunt ambré.
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Tarte tatin et sa créeme montée

Pour 6 personnes

Temps de préparation : 30 minutes

Temps de repos :

Temps de cuisson :

8 pommes

| heure

3% minutes

100 g de sucre cristallisé

2 cuillerées a soupe de vinaigre de cidre

40 g de beurre

Sel

I péte feuilletée abaissée de 250 g

25 ¢l de créeme fleurecce

2 cuillerées a soupe de créeme épaisse

2 cuillerées a soupe de sucre glace

Pelez les pommes, coupez-les en deux et épé-
pinez-les.

Versez le sucre cristallisé dans un moule épais
a bords hauts (grand moule a manqué en
cuivre de préférence) et faites-le cuire a feu
doux en le mouillant avec le vinaigre de
cidre. Quand le sucre est fondu, augmentez
le feu et faites cuire jusqu'a obtention d'un
caramel pas trop foncé.

Sortez le moule du feu et posez-y les demi-
pommes sur leur coté bombé en les serrant
bien. Ajoutez le beurre et une pincée de sel
dans le caramel et faites cuire pendant envi-
ron 15 minutes a feu doux en surveillant la
coloration des pommes. Laissez refroidir au
frais.

Préchauftez le four a 200 °C (th. 6-7).
Mettez une jatte et les fouers du batteur au
congélateur.

Couvrez les pommes avec la pite feuillerée en
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rabattant bien les bords a Iintérieur.
Enfournez et faites cuire 20 minutes.
Pendant ce temps, versez la creme fleurette
et la creme épaisse dans la jacee bien froide et
montez la créeme au fouet. Quand celle-ci
commence a étre ferme, ajoutez le sucre glace
et batrez encore 2 minutes.

Laissez un peu refroidir la tarte avant de la
démouler en la retournant sur un plat (acten-
tion au caramel briilant). Servez-la encore
chaude avec | cuillerée 4 soupe de creme
montée.

Conseils : enlevez Uexcédent de caramel une fors les
Dommes cuites el laissez completement refroidir les
pommes avant de les convrir de la pate. Une fois la
tarte cuite, reversez le cavamel sur les pomimey.

A déguster avec un sainte-croix-du-mont moellenx,
out, pour suvprendre un peu, wun excellent cidre ou un
pommean de Normandie.
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Coquetiers chocolat caramel

Pour 6 personnes

Temps de préparation : 20 minutes

Temps de cuisson :

15 minutes

125 g de chocolat noir

20 ¢l de créeme fleurette

50 g de sucre en morceaux

40 g de beurre

Cassez le chocolat en morceaux dans une cas-
serole a fond épais, Versez 10 ¢l d'eau et
10 ¢l de créeme sur le chocolat. Faites chauf-
fer jusqu'a frémissement et cuisez rout dou-
cement 10 minutes sans cesser de remuer.
Réservez au chaud.

Dans un poélon 4 sucre ou une casserole a
fond épais, faites chauffer le sucre imbibé
d'un peu d’eau. Inclinez la casserole en tout
sens, mais n'introduisez pas d'instrument
dans le sucre en cuisson. Quand le caramel
prend une belle couleur blonde, versez-le
dans le chocolat en filet sans cesser de battre.
Incorporez ensuite au fouet le beurre froid en

morceaux, puis le reste de creme liquide.
Versez dans des coquetiers et décorez d'une
goutte de créeme au centre. Laissez tiédir
avant de servir avec le café.

Conseils : préparez une plus grande quantité de
caramel et versez le veste swy un marbre huilé
Quand celui-ci se vaffermit, tivez des filaments de
caramel avec une fourchette et formez-les en nid
autonr de vos doigts. Surmontez les coquetiers de ces
cages dovées.

Cette mignardise de fin de repas est, pour nows, lice
a un bon café fruitd et aromatique.
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