




Soupe de persil 

et quenelles de chèvre frais 
Pour tf personnes 
Temps de préparat ion : 30 minures 

Temps d e cuisson : 20 minutes 

150 g de céle ri - rave 

1 pom rne de [erre 

1 1 de boui llon de volai l le 

400 g Je persil plat 

1 pel ir bouquet J'herbes (ines 

(cerf eu i 1, ci boulerre, esr ragon) 

150 g de chèvre frais 

1 gousse d'ail 

1 cuill erée à soupe d'huil e d'olive 

20 c l de crème légère 

Sel, poiv re du moul in 

Épluchez le céleri ct la pomme de terre, puis 

coupez-les en <.lés. Paires-les cuire 20 minutes 

dans le bouillon de volaille jusqu'à ce qu'ils 

soient tentlres. Lavez le persil et faites-le 

blanchir lü secondes dans J'eau bouillante. 

Rafraîchissez-le de suite dans une bassine 

d'eau g lacée pour qu'il conserve une jolie 

cou leur vive. 

Réunissez les légumes ec le persil tians le bol 

d'un robot coupe. Mixez très finement en 

ajoutant peu à peu le bouillon pour délayer 

l'ensemble. Paires réchauffer la soupe à feu 

très doux ec mainœnez-la au chaud. 

Lavez les herbes IÎnes, essorez-les et hachez-

les finement. Écrasez I.e fromage de chèvre à 
La fourchette, assaisonnez-le de sel, de poivre 

et incorporez les herbes er l'ail pressé. 

Mélangez soigneusement et détendez le 

mélange avec un peu d 'huile d'olive. 
Façonnez des quenelles à l'aide de deux 

cujJlères ec réservez-Les sut un papier absorbanc. 

Versez la soupe de persil dans des assiettes 

creuses chaudes. Ajourez un trait de crème 

légère, répartissez les quenelles de chèvre ec 
décorez de quelques p luches de persil. 

Conseil : po11r faire des q11meL/es pllis moetlettse.r et 
fondante.\ . 111 ili.œz tm cotlttf!.è Lhee.re. 
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Gaspacho de melon 

au magret fumé 

Pour 4 per~onnc., 

'r<:mps de prt-pMarwn : 20 m1nutt.-s 

'fl·mps de cuis\on . 10 minure!. 

Temps Je: rélr1~t-ranon : 1 ht·ures 

20 d dt· porto 

2 melons 

1 bague-ret· Je campa~nt 

1 m•1grer de C<tnard fumé 

Quelques bnns de cibouleue 

Sel, poivre du moulin 

Faites rt:dutn: le porro à rx·cit bouillon JUS

qu'à cons1srance SI mpeuse et réservez-le dans 

un endroit frais. 

Coupe:.-. les melons en deux ec évidez-les avec 

une cuill<:n: parisienne pour fai re des petites 

boules. rinio;sez à La cuim:re pour enlever 

couee 1.1 ch<ur. 
Rés<:rvt'Z que-lques billt's de melon pour la 
décomrion C't passez le rest<: au mixeur jus

qu'à con!>iswnce fluide. Assaisonnez de sel t't 

poivn: t·t ajoutez le porro réduiL Faites rafraî

chir au rtfngéraceur pendam deux heures. 

Découpez La baguerce en tines tmn<.hes er 
faices-les gnller sous le gnll Ju tour. 

Découpez k magn:~r en rmnches lînes et 

émincez-en la moitié en perirs hmlons. 
Répanissez le gaspacho dans des assiettes 

froides, parsemez de lardon<; dt· magret er 

décorez de ciboulerre ciselée. Sc:rvez avc:c des 

roasts de pain grillés au magret. 

CIJiw:il : mm /JOIII't'- l''Jit.r .lt1'l'Ù' t!t·r mclom t!l'idé.1 

Wll/11/é cleJ /m/1 poli/' lfi'IÙ'Ie f::<IJ/Jt!dltJ. 
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Consommé glacé 

de langoustines 
Pour 4 person nes 

Tc:mps de prtparalion : 40 minuH·s 

Te mps de réfngérat•on : i he:-urt·~ 

Temps de cuisson : t heu re 

20 langousri nes 

5 cl d'huile J'olive 

1 c uillerée à soup<: de concemré J(• romarc~ 

65 cl de crème 1 iqu ide 

1 carotte 

1 courgerce 

1 branche de céleri 

Quelques brins de cerfeuil 

Sel, fleur de sc:!, poivre du moul•n 

Sépare:t les queues des langoustines er réser

vez-les au frais. Faites sauter les cêœs ec les 
pattes dans une sauteuse avec 2 nùllerées à 
soupe d'huile jusqu'à ce qu'elles soient bien 

rouges. Déglacez avec 1 1 d'eau ec porcez à 

ébtùli tion. Ajourez le concentré de tomates, 

assaisonnez de sel er poivre et f~lices cwre à 

petit feu pendant 40 minutes. 

Réduisez en purée les rêces et pattes au pilon, 

puis passez-les, avec l'eau de cuisson, à l'éta

mine. Faites réduire jusqu'à obcenir 25 cl de 

jus. Ajoutez la crème et faites réduire encore 

un peu avant de laissez refroidir ct de ranger 

au frais quelques heures. 
Préparer une petite brunoisc avec les légumes 

et faites- les cuire 6 à 7 minures dans l'eau 

bou ill ance salée. 
Passez le consommé glacé au mixcL:r avant 

de servir pour bien l'émulsionner. Faices sau
cer Les qutul's de langoustines décortiquées 

dans le resce d'huile d'olive et assaisonnez-les 

de fleur de sel cr de poivre du mou lin. 

Versez le consommé dans les bols, répartissez 
les dés de légumes cr les queues de langous

tines er décorez de pluches de cerfeuil er éven

ruellemenr d'une langoustine entière rôtie. 

Conseil: Si vo11.r 1Ù111ez pas de pilon. étTa.rez le.r !êtes 
de langollslines dans un chinois ct //el' mte .t/Jtttllle en 
bois. 
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Velouté de lentilles vertes, 

infusion de lard fumé 
Pour ·1 personnes 

Temps dt· pr(p.tratton : 10 minur<.·s 

Tt:mps de: cu•s-.on : iO minuet:s 

)()() g de it'nulks verres du Puy 

>oo g cle lard fumé 

l) cl de VIn hLlllC Sl'l 

1 bouquer garni 

2 t uilltrées;. cd!: Je cumin <:n poudre.: 

1 r rès fines tr<liH lws de poirnnc fumtt 
ou Je bacon 

1) tl Je rrèmt fntîche 

Quelques w.unc:s dt· cumin 

2 <. udlerécs à soupt' de pignon'> 

Sel, poivre du moul111 

Rincc:z les lentilles sous un Illet d'eau froide 

et égouucz-les. 

Coupez grossièrement le lard en Lardons el 

faites- les saucer, sans maritre grasse, dans une 

cocom· à lè.·u cloux. Versez les lentilles er 
mouillez avec 1 litre d'eau salée ec le vin 
blanc. Ajoutc7 le bouquel garni, le cwnin en 
poudre er faites cuire -iO minutes. 

Pendanr ce lemps, Fctices fnre les cmnches de 

poirrinc à la po<?le jusqu'à <.e qu'elles soienr 
dorées L'l réservez-les sur un papier absor

banl. 

Enlevez k hou<.JUet garni cr passe.r. la soupe 

de Ienrdles au moulin à légumts, grille fine, 

ou au mixeur. AJourez la crème et donnez un 

bouillon avanr de recrifier l'assaisonnement 

er sel et poivre. 
Servez dans des bols ou des ussieues crès 
chauds, parst:rnel' de graiot:s dl' cumin, de 

pignons cr décorez d'une fine cran( he de lard 

grilJée. 

Conseil : acbett:z des lentilles e.J'It!l!lpillée.r rico/te cie 
/'mmée. el . . 1Î jJIJuible, des lent ille.1 1\ OC d11 P;ty. 
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Velouté de ' cep es 

et biscuits de parn1esan 

Pour 1 personnes 

Temps de préparation : 30 minuces 

Temps de cuisson : 30 minures 

1 oignon 

1 branche de cé le ri 

:)00 g de d:res 
5 c l d'huile d'olive 

tlü g de beurre 

L gousse d'ai 1 

Préchauffez le four à 21 0 °C (th. 7). 
Dans une jacre, bartcez rapidement à la four

chette le blanc d'œuf Ajourez le parmesan, le 
beurre fondu et la farine, puis batrez pour 
obtenir un mélange homogène. Déposez des 
ras de la valeur de 1 etüllerée à soupe sur Lme 

tôle huilée et arrondissez-Les du dos de la 
cuiUère. Faites cuire au four environ 5 minutes 
jusqu'à ce que les biscuits soient dorés. 
Pelez l'oignon et la branche de céleri, puis 

émincez-les ftnemenc. Nenoyez les cèpes et 
essuyez-les soigneusement. Coupez les pieds 
terreux er pelez-les à l'aide d'un économe. 
Émincez l.es cèpes en lamelles. Faites-les sau
ter dans 5 cl d'huile d'olive 3 minutes à feu 
vif et réservez-les. 

Versez le beurre dans la poêle avec les 

30 c l de crème fleurcrcc 

Noix muscade 

Quelques pluches de cerfeui l 

Sel, poivre dLI moulin 

Pou r les bisCLiics 

1 blanc d'œuf 

4 cuil lerées à soupe de parmesan râpé 
20 g de beurre 

l cuillerée à soupe de farine 

légumes émincés et la gousse d'ai] écrasée. 
Faites suer sans colorer pendant S minutes, 
ajourez les cèpes en réservant quelques belles 

lamelles pour la décoration, puis mouillez avec 
50 cl d'e-au. Salez ct laissez cuire 10 minutes. 
Versez la crème fleurette et faices cuire encore 
10 minutes. Passez le consommé dans le bol 
d'un mixeur et émulsionnez finement. 

Rectifiez l'assaisonnement en seJ et poivre et 
ajoutez une pincée de muscade. 
Versez dans des assiettes chaudes ec décorez 

avec les biscuit de parmesan, les lamelles de 
cèpes poêlées er quelques pluches de cerfeuil. 

Conseil: si vott.r tttilisez des ,'èpes déshydralés. récoL
tez soigneusemenl teatt de trempttp,e el flltrez-lct 
ttVtmt de l'incorporer al/. bouillon. 
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Mille--feuilles 

d'avocat et mozzarelle 

à la vinaigrette de betterave 

Pour 4 personnes 

Temps J e prtpararion 1 S minutes 

Sans cuisson 

1 orange 

2 beneraves c ui tes 

~ avocaLs bien mûrs 

2 boules de mozzarelle Je hu fnon nc 

2 cuill c: récs à soupe J e vinaigre: de Xérès 

S cl d'huile d 'ol ive 

1 bouquer de basi lic 

Fleur de se l, poivre du moulin 

Levez le zeste de l'orange avec un économe, 

détaillez-le en fine julienne cc faites-le blan

chir 2 minutes à l'eau bouillante. Réservez. 

Pelez les betteraves et les avocats er coupez

les en tranches épaisses. Égoultcz la mozza

relie et coupez-la égalemem en tranches. 

Monrez les mille-feuilles au cenere des 

assiettes en faisam w1 socle avec une tranche 

de beccerave, puis en incercalanc des ron
delles de mozzarelle cc d'avocac. 

Versez le reste des morceaux de betterave 

dans le bol d 'un robot avec le vinaigre ec le 

jus Je 112 orange er mixez finement. Passez 

la prépar.ttion au ramis er recuei liez le jus de 

betterave. Moncez en vinaigrem.· avec l'huile 

d 'olive er arrosez les mille-ft'uilles en filisant 
un cordon de sauce. 
Assaisonnez de fleur de sel et d 'un cou r de 

moulin à poivre ec décorez avec la julienne 

d'orange er quelques feuiUes de basilic. 

Crm.rtil : po11r lu beamé de la colllt:llr et la frai
dJem· de l'tiSsociation. choisissez 1111 t 1ÙJ italien 
roJé. 

CL !SINE DF. UJ STIIOT 19 



Vinaigrette de mousserons 

à 1
7 

œuf défait 
Pour tl personnes 

Tcm ps <k p réparar ion : :W min ures 

Temps <.le n~isso n : 25 minures 

15 c l de vinaigre de vin 

5 œufs ex rra-frais 

500 g de mousserons (ou de peries champig 1ton:. des bois) 

10 cl d'huile J'olive 

1 pomme de r<'rre 

L caro[(<: 

l oignon 

.30 g de beurre 

1\;oix de muscade 

V inaigre balsamique 

Sel, poivre du moulin 

faites chauffer une casserole d'eau salée avec 

2 cu illerées à soupe de vinaigre jusqu'à ce que 

J'eau frémisse, mais ne: bour pas. Cassez 
1 œufs dans des casses, faites-les glisser rapi
dement dans l'eau chaude er ramenez le blanc 

à l'aide d'une spatule. Faires cLdre 4 minutes, 

sortez-les avec unt· écumoire ct plongez-les 
dans l'eau froide pour stopper la cuisson. 

Versez le reste de vinaigre dans l'eau et pot

rez à ébLLUirion. J erez-y les peries rnousserons 
nettoyés, fu.ires-les blanchir 2 minutes et 
égouccez-les bien. Faites chauffer l'huile et 

versez-la sur les champignons dans une jarre. 

Laissez refroidir. 

Râpez la pomme de cerre, la carotte el l'oi
gnon pelés à l'aide d'une grille à gros crous. 
Assaisonnez de sel, de poivre er de muscade, 

ajoutez un quart des champignons et le der-

ntcr œuf bauu. Mélangez er formez des 

palecs en les pressant entre vos mRins. 
Faiœs cuire les palets à la poêle à feu crès doux 

dans le beune 5 minuces sur chaque Gtœ. 
Disposez un cordon de champignons à l'hui le 
dans les assiettes, arrosez de quelques gouttes 

de vinaigre balsamique ct dressez au cenere un 

palel de légumes. 

Posez dessus les œW.s réchauffés ;f 5 secondes 

dans l'cau boujllame el bien égouttés. 

Assaisonnez er versez quelques goulees c.l'hui

le de la marinade. 

Comâls : choisissez cle.1 œlljs de première fi-ctû:hem· 
po11r ré11ssir cette retette et égali.œz-lt:J. 11ne fols Ctttl.f. 

c/1/ff. 11ne paire de cisectt<X. 
À dégmter cn/ec tm blcmc léger et llf!rt.Jellx CIJ1!11Jte tm 

ho~~rgogne aligoté 011 1112 .rmœignon de To11mine. 
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de volaille Terrine 
au foie gras de canard 

Pour 6 person nes 

Temps dt préparation : 20 minutes 

Temps de réfngération : 24 heures 

Temps de cuisson : 1 h 15 

350 g de foie was de ca nard cru 

1 ca rotre 

10 bdles feuilles de chou verr 

500 g de blancs dt: volaille fermiers 

2 œufs 

10 cl de fond de vol:ulle 
10 cl de lair 

5 cl de porco blanc 

25 cl de crème liquide 

Sel, poivre du moulin 

Dénervez le foie gras ec assaisonnez-le de sel 
et poivre. Façonnez-le en forme de boudin et 

laissez reposer au frais. Coupez la carorre en 
longs bâtonnets er faites-les cuire à l'eau saJée 
pendant 7 minures. Faites blanchir les 
feui lles de chou pendant 5 minutes. 

Passez les blancs de volaille au mixeur par 
petits-à-coups pour ne pas échauffer la farce. 
Ajomez les œufs, le fond de volaille froid, le 
lait, le porto et la crème liquide. Mixez la 
farce jusqu'à ce qu'elle soie bien homogène, 
puis versez-la dans une jatte bien froide. 

Assaisonnez de sel ec poivre. 
Préchauffez le four à 150 °C (ch . 5). 
Chemisez une terrine beurrée ou un moule à 
cake avec les feuilles de chou refroidies et 
essorées. Étalez au fond une couche de farce 

de volaille ec plantez-y la moitié des bâcon

ners de carotte. Couvre;r d 'un peu de f.1.rce er 
enfoncez au cenere le boudin de foie gras. 
Terminez la terrine avec 1<: rcscc de farce ec de 
carottes. Couvrez en rabarrant les feLùlles de 

chou er posez un couvercle. 
foaitcs cuire 1 heure dans un bain-marit tiède. 
Laissez refroidir la terrine 24 heures après 
cuisson, démoulez-la et emballez-la dans du 
film alimentaire pour la trancher. 

Comeilr: la terrine est mite q11cmd la J!.raisse d11 foie 
J!,raS remoule à lc1 .rmface et CJII./11/t? /mue de coutetm 

let ll'tiiiSfJerœ sar1.r ré.sistanœ. 

A /min: avec 11n blanc1·icbe el ser q11i .l'ttcrordera cwe~.· 
!tt voft,ille et le foie grm : 1111 tllellrJ·cwlt u11 tm 

geuwrz.traminer grains noble.r. 
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Carpaccio de magret à l'huile 
d e noix et aux amandes grillées 

Pour 6 pcr:.on ne~ 

Tt·mps de prt'pararion : 20 minuu.:s 

Tt·mps de réfrigération : 6 à 2 i ht·ures 

Ttmps d<: t'UIS~on : 10 m1nures 

2 magrets lk canard 

10 d d'hui le Je noix 

1 urron 
)0 g d'amandes effl l t~es 

1 00 g de parmesan 

Quelques hnns de ci hoult.llt:: 

1 < uiller~l' tl so11pt cil- pistac.:hc:s 

Fkur de o;el , poivre du moulin 

Enrai llez p<:u profond(mem l<t peau des 
magrc.:t'>. Po))ez-les da11s une 1)(X:Ic.: anri-ad h{-
sive et f.tirts-les f()lldrt, côté p<.-.tu, à feu rr{·s 

doux, pent.hnt environ LO minuces, ju-,qu'à 

ce que le g ras soit gri lié, mats sans que la 
chair cuise. 

Laissez-lt'S refroidir er emballez-les dans un 

film alimentaire avant Je les n:~crver au Frais 
quelques heures (de 6 à 24 heures). 
Sortez les magrets 2 heure!> avant le service er 
rranclwz-les en fines lamelles de biais comme 
le saumon f'um(-. Réparcisscz.-les sur ks 

assicrres t.·n les énuam le plus j)(>ssible er arro

<;<:7. chaque assieue de 2 cudlt·r(cs à soupe 

d'hui](: de noi>. er de <-1uelqucs gouttes de jus 
de cicron. 

Avanr de servir, grillez les amandes cc leve? 
des COJX~ux de parmesan avec un coureau 
économe. Parsemez lc.:s ca rpaccio de fromage, 
de cibouleue, d'amandes t:t de pista<.h('S. Au 
dernier momem, donnez un tou r de moulin 

à poivre ec Llf1C pincée de lleur de .~el. 

(,(JI/Ittl.r: J/1/"{'(llk Ici miJJIIIJ t!!llllâ/}.l'd qlfi IlL dOit 

nwrq11cr qlft lt: J!.l'tl.l cl~: a:l11i-â C'l Jt/r/olll jlttS let 

rhm: 
A lm1n anr 1111 b/,mc am ~ (l)ftplt: at/1111/f 1111 jm/fJ/ 

Ua11c d't\ lsaœ. 11!1 ml/y rift 1111 arbrm. 
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Rillettes aux deux sautnons 

Pour 1 p erson nes 

Temps de préparation : 10 mumœs 

Temps de cuisson : 5 mtnurcs 

~cuillerées à soupe d'huile J'olive 

250 g de saumon frail> avec la peau 

250 g de saumon fumé 

Quelques œufs de saumon 

Qut:lgucs brins d'anerh 

Pleur de sel, grains dt· poivre rose 

Faites chauffer l'huik: dans une poêle anti

adhésive, posez les pavés de saumon côté l~<~.u 
dans la poêle cr faircs cuire environ 5 minutes 
à feu vif Coupez le feu, recournez les pavés er 
couvrez la poêle. Laissez tiédir à couverr. 

Pendant ce temps, coupez les tranches de 
saumon fumé en fines Janiè:rcs er versez-les 
dans une jacte. Ciselez l'aneth cc ajourez-la au 
saumon. Sorrez les pavés Je saumon de la 
poêle, enlevez la peau er réduisez-les en 

mjenes avec une fourcheccc ou avec les 
doigts. 

Réunissez les Jeux saumons dans la jane, 

reccifiez l'assaisonnement en sel (accencion, le 

saumon fumé esc salé) ec parfi.uné de baies 
roses écrasées. 
Versez les rillecces dans des perices terrines 

individuelles er décorez d'œufs de saumon er 
de pluches cranerh. Servez avec des tmnches 
de pain grillé. 

Comeib : .rt t'OIIS L'fmlez de.r rillmes plm onctlléiiSes. 

/JtiSSt'Z la moitié d11 .ram11o11 mit till mixmr at'eC 1111 

pat tfh11ile d'oliœ de misso11 tl malaxez-ft: à la 

fourchette at'eC le reste. 
A boire avec un blanc sec assez 1·irbe t'fJire moelleux 
comme tm p(Juilly fumé. 011, pom•q11oi pa.r, tm ven
dcmp,r:.r tardive.r. 
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Œufs en meurette 

et piperade aux champignons 

Pour 4 personnes 

Tt·mps J~ préparation : )() rninuœs 

Temps de tlll\~on : 20 m•nutes 

1 œufs ext ra l'rais 

10 c 1 de vinatgn..: 

l poivron jaunl' 

1 poivron rouge 

l poivron vt·rr 

1 )0 g J e pt·l its c hampignons Je Paris 

)0 g Je lardons allumt·trt·s 

50 g dt beurre 

1 tuillt'rée :1 ~oupe Je fond dt: \eau l'l1 poudn· 

50 cl de vin rouge 

2 cu il lerées~~ soupe dt pt'rsil hathé 

St·l, poivre du moulin 

Cassez les œufs dans des casses. Faites chauf

f(:r 1 lirres d'eau salée Jans une casserole av<.·( 

le' inaigre. Quand l'e-au esr frémissante, mais 

non bouillante, maintenez la température tt 

vers<.:·z délicau.:nwnr les œufs. Ltissez cui re ks 
cx:ufs pendant ) minurt:S, pUÎ<; <;orcez-les .lvt'C 

une écumoin: er plongez-les dans l'eau froide 

pour \tOpper la cuisson. 11gal is<:z-l<:s <lliX 

tiscaux. 
Coupez les poivrons en lani(·rts, puis en tour 

r1t:rirs dés. Rinttz les champignons et émin

œz-lcs. Faires -;auœr les lardons et les champi

gnons avec 20 g dt beurre jusqu'à ce quïb 

soient dorés. Saupoudrez de f(md de veau en 

poudre, pui:, déglacez avt( le vin rouge. 
I..<Hsser nu re à p<. me ébull irion, jusqu'~• cons1s-

rance nappame, environ .20 minuu:s. 
Pend.mr ce temps, fitin.·s suer à k·u rrt-s dou.x La 
brunoio;e Je poivrons avec le resre de l'X'urn•. 

Assaisonnez la réduu ion de sel et poivre er 

ajouu:z le persil ha<. hl-. 
fm R"'> r('(-h.tUffer k'S œufS dans l't·nu bouillante 

fX'ndam î 5 secondes. 
Disposez les poivrons en cordon Jans ks 

assiettes chaudes ('l d épose:t. au n.:nrre la 
réduuion de champignons. Po<;ez l'œuf 

égourré dessus tt ll<tppez ave<. la S<IUC<:. Servt:L 

rrès chaud. 

Con.1ril : tl misit1rr d ,/ boire dl'rt lfJI bumgoJ:,IIL' 

11J/tgt (IJIJ/JJIL tm d'llllt)'-ft~.l-fJI.W/171'. 1111 t'tÎft ·tft-fJet.lll

lle 1111 1111 .ltlllfc:lhZ)'. 





Terrine queue 

pot--au--feu 

de de bœuf 

en 

Pour 6 personnes 

Te mps de préparation : 40 minu tes 

Ttmps de réfrigération : 24 heures 

Ttmps de cuisson : 2 h 30 

1 ,S kg de qucue de bœuf 

1 kg de paleron 

1 pied de veau 

1 o ignon piqué de 2 clous de g iroOe 

l branche de thym 

Mertez les viandes dans une marmite er cou

vrez d 'eau froide salée. Portez à ébullition ec 

écumez. Ajourez alors l'oignon piqué, le 

thym, le laurier er l'ail tcrasées. Salez, poivrez 

ct laissez cuire 2 h 30 à feu doux. 

Épluchez le céleri, les carottes, les navets et 

les poireaux. Coupez-les tous en tronçons. 

Ajoutez-les dans la marmite et poursuivez la 

cuisson 30 minutes . Égounez la viande et les 

légumes et laissez-les refroidir. Mettez la 

gélatine à ramollir dans un bol d'eau froide. 

Filtrez 30 cl de bouillon de cuisson, remet

tez-le dans une casserole et ajourez le fond de 

veau. Portez à ébullition et laissez bouillir 

l minute com en mélangeanr. Éteignez le 

2 feuilles de lau rier 

3 gousses d'ail 

1/2 céleri - rave 

·1 carottes 

<i navets 

3 poireaux 

6 grandes feuill<>s de gélatine 

2 cuillerées à soupe de fond 

de veau en poudre 

Sel, poivre du moulin 

feu, et ajourez la gélatine bien égouttée. 

Coupez la viande en g ros dés, menez-les dans 

un salad ier ave<. lts légumes. Coulez deux 

louche de boui Il on à la gélatine dans une ter

rine et metrez au frais pendant 15 minutes. 

Remplissez ensu ite la cerrine du mélange 

viande légumes en cassant un peu. Couvrez 
avec le reste du boujUon. 

Merrez au frais 2-1 heures. Servez la terrine en 

tranches un peu épaisses accompagnées d'une 

salade de pecices pommes de terre à chair 

ferme rièdes et d 'une salade verte aux herbes. 

Conseil : J accomjJagner d'un beaujolais 1/0uveatt., 

011, polir les amateltrs de bltmcs, tm chablir. 
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Blancs de poireaux farcis 

à l'huile d'olive 
Pou r ·1 personnes 

Tl'mp!> dt: I H~pararion : 20 minutt:'\ 
Tt:mp:. dt: rutsson : i5 minutes 

1 gros poireaux 

2 lOrna ces 

1 t.lfOClC 

100 g de ch,tmpignons 
1 branchcde(éleri 

10 t l d 'bude d'olive 

150 1-\ J'agnt:au haché 
15 <.:1 c.le vin b lanc sec 

Qu<:kJues brindi lles dl' thym 

Sel, poivre du moulin 

Coupez les blancs de poi reaux en 3 cron~ons 
de 7 à H cm. Faites-les cuire à la vapeur pen
Jane 1 S minutes, puis laissez-les refroidir dans 
l'eau fraîche. Prélevez, su r chaque tronçon, les 

" tulx.'S , de poireaux en les F.tisam glisser. 
rlmincez finemenr le cœur des tronçons. 
Incisez les romarc.s en croix <:l plongez-les 
15 secondes dans l'eau boui lJanre. Pelez-k-s, 

épépinez-les er COUIX't.-les en pt:tics dés. 
Pelez la carotrc, rincez Jes champignons e l 

effilez la branche Je céleri. Coupez ks 
lé-gumes en rom IX'tirs dés, ajoure;~ les poi
re-aux éminds er faites-les suer 5 minutes à ln 
poêle avec 3 cuillerées à soupe d'hu ile. 

Mélangez-les à la viande dans une 1anc c·r 
ass<tisonnez-les de sel er de poivre. 
Préchauffez le fi>u r à 180 "C (ch. 6). 

Farcissez les rubes de poi reaLlX ave<. la fàrce et 
ran~ez- lcs dans un pl.H allanc .lU (our. 
Arrosez-les du reo;ce d'huile d'olive et de vin 
blanc, répartissez les dés de tornates er parse

m<:z de brindilles de thym. 
FaiteS cuire )() minutes au rour en l<:s arro

sant souvent de ku r jus dt• cuisson. 

Conseil : cl lxiÎn tl/tC 1m bltllll. set de la mllâ rl!t 

Rhône mm111e tm Jaint-jJerrty 1111, f'lm rrm:. "" 
srt Îlt t -jo.ref'b bltmr 
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Terrine de pommes 

au boudin noir 
Pour 6 personnes 

Temps dt· préparatio11 : 20 mi11utc::s 

'lemps dt· réfrigérncion : 21 hc:ur<:s 

Temps dt· tuisson: 1 h 15 

l-!00 g de ho11din noir 

1 pom mt''> r(·i neret· 

Le jus Jt• 1 cirrCJn 

Pelez. les lxmdins er coupez-les en rronçor1s 

de 10 cm, puis en crois dans le sens de 
l'épaisseur pour obtenir des lamelles épaisses. 

Pele7 lc:s IX)mmes, tpépine7-lc:c;, coupez-les 

t·n fines rondelk-s cl arrosez ks de quelques 

goum·s dt citron pour év iter qu'elles ne lloir

l isse ne. Etires fond re k beurre. 

Chcmise.l une rerrine ou un moule à cake 

avec du papier sulrurisé er élalez. a11 fond une 

couche de.· lamelles de boudin en les serram 

bien. 1ilssez légèremem avec la pawnc de la 

main er couvrez de deux couches de pommes. 

Assaisonnez de sel, de poivre cl d'une bonne 

pincée: Je paprika, arrosez de 2 Œillerées de 

vin blanc er badigeonnez de beurre fondu au 

p1nccau. 

Préchaufh:z. le four à 1 HO °C (lh. 6). 

Renouvdcz les couches, en parsemam de 

50 g de beurre 

2 cuillerées à soupe de paprika doux 

10 tl d(' vin bl.tnc sec 

1 bouquer de: uboulerre 

2 < 11 i Ile· rées ;, café de rai forr 

15 tl Je crènw liquide 

S<·l, poivre du moulin 

cibou lecce ci< .. clée, JUSqu·~~ épu.isemenr des 

élémems. Rabacrez le papier sur la terri ne er 

f~1ites-la cuire m1 bain-marie pendant 1 h 15. 
Chau!Tcz le resre de vin blanc avec le raifort 

el f:tires réduire rap1demenr. Ajoutez la 

crème ct pont·z à ébul lition . lncorporc::i'.le jus 

dt· 1/2 citron t•r réserv<:7 au f mis. 

Laissez refroidir la terrine 24 heures après 

cuisson et servez-la en tranches épaisses (pour 

qu'(·lles se lienne) avec une petite salade 

d'herbes et la crème de raifort. Décorez d'un 

peu de paprika. 

CollSâls : p(//{r m11J11.:r a1J6m:nl ltl tm'ine Jtlllf q~t'el

le re JéjiiS.Ie. ell/b({lh'Z-Ie~ cle~m d11 film alimmltllre el 
enlt:tv:z-le cla11s /'a.uic:tte .mr let tranche. 

Pom· ctttén11er k 11/tJe!lmx de œ plu/. 1111 t'ÏII blanc st:t· 

.1 'i111pose romme llfl gruves '"' m1 lx-t-germ: 





Petits flans d' asperges tièdes 
• 

et po1ntes 

Pour 4 personnes 

Temps de: préparauon : 2'5 minures 
Temps de cuisson : 10 m•nutt·s 

800 g d'asperges verres 

2 '50 g Je crevettes 
'5 tl d'huile J'ol•vc.: 

30 d Je crème fraîche 

2 œufs 

Épluchez les asperges à l'a ide d'un coureau 
économe, coupe:t. le p ied er les parties trop 
dures. Coupez les pointes à environ 5 cm cc 
faites-les cuire à g rande eau bouillante salél: 

pt:ndanc 5 minutes. Rafraîchissez-les dans 
l'eau froide, égouu cz-les et réservez-les. 
Faites cu ire dans la même eau l<:s queues d 'as
perges pendant 15 minutes. Égomtez-les et 

pressez-les fonemenc pour en extraire toute 

l'eau. Pa<;sez-les au mixeur et laissez refroidir. 

Fa.iles sauter 30 secondes les crevettes à l'huile 

d'olive er réservez-les sur un papier absorbant. 
Distx>sez 2 crevettes au fond de chaque moule 
beurré. 
Préchauffez le foL•r à 150 °C (ch. 5 ). 
Incorporez la crème, les œu(<; entiers er les 
jaunes d'œufs à la purée d'asperge. Mélangez 

soigneuscmeoc et remplissez les moules. 

d'asperges 
2 jaunes d'œufs 

Sel, poivrt clu moulin 

Pour la sauc<: 

l bottt" dl· pL·rsi 1 

l/2 bort<: Je· cresson 

112 bote<: Je ciboult'trL· 

60 ~ de beurre 
112 citron 

Faites cuire les flans pendant 20 m111uces 
dans un bain-marie t iède. 

Lave~ l<:s herbes et faites-k:s bland'ur 1x:nclanr 
3 minut<:s, puis mfraîthisse:c-Ies. Égouttez-les 

er passez-les au mixeur pour obremr une pré
panuion lisse. Verse~- les dans une casserole cc 
faires chauffer avec k Lx:urre coupé en peries 
morceaux. Assaisonn<:z de sel, de IX>ivre et 
d 'un trait de jus de citron. Poêlez mpidemenc 
les poimes d'asperges dans la poêle avec les 
crevettes. 

Dressez les flans au cenere des a.'>Sietrcs, réparüs
sez les poimes d'asperges er les queues de cre
vettes aumur er nappe:c de la sauce aux herbes. 

C ou.rei/ : pottr tt tl érmer lt1 légère tllll&rt mue des 
asjJerges, t~ssociez 11n 111/ISCttl rec mmmc /( llliiStël/ 

d'A/s(lce tni'C ce plat. 
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Cannelloni d'aubergines 

aux légumes 

Pou r 4 p e rsonnes 

'((:mp~ dt préparation : 20 minutt<~ 

Tcmp-; de dégorgt-nH'IH : 1 hcun· 

Temrs de cuisso11 : 10 m•nu tes 

2 aubergines 

~ cl d'lwde d'ol1ve 

iOO g de< lw rn pignons d<: Pan~ 

1 échalotl' 

1 œuf 

Coupe7 les aub<.'rgim:s en fines rranches et 

f~tirc.·s-les d~gorg<:r au gros se-l pen dam 1 h<:ure. 

Rincez-les, stchel'-il.:'i er fi1itts- lt:s doucc:mem 
dorer li l'huilt dans une poêle anri-adhés1ve. 
RC-serve1. sur un papier HhsorL·><tnc. 

Émincez flncmenr le!> champignons er r~cha
lote er fàires-les sauwr ;, l'huile d'olive. Quand 

les chrunpignons one rendu leur cau de végé

t<ttion, cL'isaisonnez-les de sel N de poivre. 
Versez-lts dans une: jat{C tt ajourez l'œuf 

bacru, la c. hapelur<: er le: per<.il hacht:. 

Mélangez soigneusement. Pré< hauH-(:7 le lour 

rt 1 HO °C (th. h). 

Posez 1 cuillert:-<: li soupe de fitrœ sur les 
rranches d'aubtrgint·. Roulez-les sur elles

mêmes n mniment·z-lt:s avec 1/2 tranche de: 

1 cuilltrée i't soupe dt>< lwpclure 

2 u111leréc:s it soupe dt· pt·rsil 

6 fi11c:!> rrandw, de· larJ fumé 

1 o marc 

gousse d',ul 

bouquet d<· hasdic 

(j ros !.el 

1 p1 ncée de suc re 

v •• wi_gre 

!wl, poivrt:' dll moulm 

lard enroulée. 

Post'z-les canne! lon i d 'aubergines sur une 
phu.1ue graiss('<: el passez-Il-s au Î<)Lir 12 mi nu res 

avam le c;ervKe. 

Pdt·i" la romat<:, C.pépinez-la er hachet.-1<1 gros
si(-rt·ment. ÉrnL'iez la gousse: d'ail, hadll.:z 1<.' 

basilic er réunissez ces (IC.menrs avec l'huile 

d'olivt:, une pincée de sucre ec un rrail de 

v maigre. 

Disposez 3 cannelloni par assiene, Vl'rsez un 

peu de vinaigreue de tomare ec déc.ure1 c.le 

qudquc:s feuilles de basilic. 

Ct)J/jeil: à (1}1/.l()/1/J/1(!/' St/1/J 11/l!dâ~t//(JI/ {{/'t'l Ill/ lrJ.it! 

Jtt ri kg,L1' aJ/111111! 1111 tan!tJ/1 1111 rtJ.It' t!ttlœ11 till.\ 

arœnt.t e/11 S11d m1111111: m1 !JIII,~h~"'i. 
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Profiteroles d'escargots à la 
crème d'ail et au paprika 

P our 6 personnes 

Temps d e prépararion : 25 minuces 

Temps til· luisson: _)5 mimHes 

6 perites pomm<:s de cer re 

1 cêtt' d'ail 

50 g de beurre 

_)0 cl de crème 1 iqu iJe 
1 boîte d'escargots 

10 cl de vin blanc 

Préchauflcz le four à 2 10 °C (rb. 7). 

Préparez les choux : fil ites bouillir 20 cl d'eau 

avec le beurre, les gousses d'ail écrasées et une 

bonne pincée de sel. Versez la furine d'un 

coup er travaillez rapidement à la spatule 

pour dessécher la pârc. Quand celle-ci n'ad

hère plus à La casserole, ajourez, hors du rcu, 

les œuts un par un en battant énergique

ment. Barrez le dern ier œuf avec la levure er 

incorporez-le. Formez. des periLs tas sur une 

plaque g raissée à la cuillère ou à la poche à 

douill<: et enfourne; pour 12 minutes, puis 

baissez à 180 °C (rh. 6) pour finir la cuisson 

pendant 10 minutes. La issez n:li·oidir sur une 

g rille. 

Pendant ce remps, f:1ires cuire lts pommes de 

rerrc à l'eau avec la rêre d'ail pendant 20 à 

Quelques bri ns de persil plar 

Se l, poivre du moulin 

Pour la pân.· à choux 

7 0 g de beurre 

2 go usses d'ail 

1 10 g de f<~rinl· 

.i œufs 

1 cui lle rée;, café de levure 

Sel 

30 minutes. Pelez et écrasez le roue dans une 

jacte avec le beurre en réservant 3 gousses 

d'ail. Assaisonnez er mcorporez peu à peu la 

crème jusqu 'à consistance souple. Farcissez 

les choux de cerre punk·. 

Rincez les escargors er versez-les dans une 

casserole avec le vin blanc et les 3 gousses 

d'ail. Portez à ébullition ct vet-sez le resre de 

crème liquide. Recriflcz l'assaisonnement et 

faites légèrement réd uire. 

Disposez 3 choux bien chauds au cenere des 

assierres, répartissez ks escargots aurour er 

nappez-les de crèm e d'ail. Parscmei'. de persi l 

ciselé. 

Conseil : po11r lt1 misson cmmne po11rla dégmtal ùm, 
choisi.r.rez 1111 rhabfi.r O!l m1 flet it chabliJ. 
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Noisettes de sandre 

aux Illousserons 

Pou r 4 personnes 

Temps de préparation : 2) minures 

Tt·mps de n::pos : 1 ht·un:s 
Temps de cuisson : l '5 minuu:s 

20 d de v in blanc 
600 g de mousserons 

1 bra nthe de cé leri 
1 00 g de beurre 

2 échalores 
l es fi !ers de 1 sand re de 1 , 5 kg avec leu r peau 
Le jus ck L citron 

'5 cl d' huile d'olive 

Th)'n1 

SC' I, poivre du moulin 

Faites chauffèr le vm blanc et jetez-y les 
moU'>-'>trons bien neuoyé., dès l'ébu Il ici on 

arcc:inœ. Faires cuire pendant 3 minures 

avanr de les égoutter. 

Hnlle:.! la branche: de céleri c:t démillez-la en 
petits dés. Fui res douœmL·nt fondre les 
champignons dans ~0 g dc lx·urn· avec le 
rélen tr 1 échalote hat hée Il rwmenr. 

Réservez au chaud un<: fois e uirs. 
Posez un Illet de sandre sur le plan de travail. 

Assa1sonnez de sel er de po1vre et réparrissez 
qu<:k]uts ru illerées de champignons sur le 

fi !cr. 
Assaisonnez le second lî kr ct posez-le sur le 
premier (chair concrt chair) en le plaçant 

têu:-bêchc, c'est-à-Jire la panic la plus large 
sur la partie la plus étroitc. Roult·z ensemble 
pour former un cylindre r(~gulitr er ficelez-le 
J. la manière d'un rôti cout l<:s 2 cm. Placez au 
1 mis 2 h<:u r<:s. 

Faire~ chauffer le vin Je <:uisson de~ champi-

gnons avec la dernière échaloce h<Khéc ct 
faites réduire· presque à sec. lnwrporcz le 
beurre par peciœs parcelles et momez la sauce 

au toutL Reniflez l'assaisonntm<.:nt en sel et 
poivre· et un trait de jus de cirron. 

Coupez le sandre en rranches épaisses et 
bites-b cui re à la poêle dans l'huile d'olive 

) minm<:s sur chaque faœ. Saupoudœz d'un 
peu dt· sel ec poivre et Je qu<:'lquts som mirés 
dt' thym. 
Servez lts noisencs au c:emre tk-s assiertc-s 
emour(x·s de mousseron~ er nappée~ de lx:urre 

blanc parfumé aux champignon~. 

Comeilr : t'fii!J pom'CZ vo11s Jel'l'll' d'mu fillille dt 

p.tjlicr .111/f11riJie f}{J!Lr rrJ!IIer ks filet\ el ft' lllt1Î11tt·

lllr 1!1/ftlllblt:. il mJJit de l'en!Lnr ,,prZ.1 mi""'' de.1 

lltmdtn. 

A tltffllllj>agl/l.:r d'ml blrmc da/11-.ltt· f(lllllllt 111/IIIIIJ/1-

/tJNÎJ. liN. pa11r Nil choix fllm jm!\l ignm:. 1111 bem/1-

lrtJ!.r! blanc: 
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Salade de rougets---barbets 

et tagliatelles de 

à la vinaigrette 

courgettes 

de to1nate 

Pour 4 p e l"sonncs 

Tcmrs de prépantlion : 20 minutt'S 

Temps de cuisson :!JO minutes 

1 Lomare bitn ml'trc 

2 courgeues 

1 '5 cl d'hui le d'olive 

12 petits fil<.:ts de rougets-barbets 

1 cuillerée à soupe de vinaigre bal1>amique 

1 cu i lie rée à sou pt: de jus de c itron 

2 cuillerées à soupt: de basilic c iselé 

1 cuillerée à soupe de persil c i::;<:lé 

1 cui ll eré<: à sottpt' de pignons 

Quelques feui ll es de basi lic 

Fleur de sel, poivre du moulin 

Incisez la tomate en c roix, plongez-la 

1 5 secondes dans de l'eau bou i llanre, pelez-la 

er épépinez-la. Coupez la chair en petits dés. 
À l'aide d 'un couteau économe ou d'un éplu

cheur, levez cl<.-s bandes très fines de courgeccc. 

Retaille;. œs bandes en cagliacelles ec déposez

Les dans le panier d'un cuir-vapeur. Faites-les 

CLÙre pendam 3 ou 4 minutes pour qu'elles 

resrenr croquanrcs. 

Faires chauftèr 3 cuillerées à soupe d'huile 

clans une poêle anri-acl hésive et saisissez les 

filees de: rougets à feu moyen pendant 3 ou 
4 mi nuces. Réserve~-les sur un papier absor
bant. Déglacez la poêle avec le vinaigre, Ir 

jus de citron cr les dés de tomate. Versez dans 

un bol ct ajourez le reste d'huil<: er les herbes 

ciselées. 

Faiœs un nid de cagliaceUes au cenere des 

assiettes et posez dessus .) filets de rougers. 
Arrosez de: vinaigrene dt romacc:, m;saisonnez 

de fleur de sd er de poivre du mouJio. 

Parsemez de pignons et de qutlquts feuilles 

de basilic. 

Conseils : si m11s t'o!llt:z présm'L1' le~ jolie m11let!r 
rollge de 1~, jN:tlll. faites mire les rfiiiJ!.t:IJ d11 côté chair 
fJendam 3 mimtteJ et passez-les 1 111111111e som le 
grill d11 fom: 
A associer ttl'er mt blrmc ser de Provmœ ({Jittme lltl 

t'trSSÙ. 
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Bar Â • 

rott et coulis de ratatouille 

Pour 4 personnes 

'Jemps de préparation : 15 minutes 

Temps Je cui sson : 25 minutes 

1 Oif-:0011 

2 p01vrons 

1 au bcrg i Ill' 

2 branches Je cèl<-ri 

1 tou rgcrrcs 

1 romares 

10 cl d'hui le d'oltvc 

Quelques brindilles de thym 

1 reuille de lau ri er 

Les filets Je 1 petits bars dt· l igne 

Le JUS Je l utron 
10 d Je vi n blanc 

50 g de beurre 

Se l, poivre du moulin 

Lave~ les légumes et tai llez-les C'n brunoise. 
liaitcs-les fondre ùouccmenr dans 5 cl d'huile 
en commençant par les oignon<> er les poi

vrons, puis l'aulx:rgine, le céleri er enfin ks 
courgenes er les romares. Assaisonnez de sel er 
poivre et pars<:me~ c.le b rindi lles c.lc thym er 
d'une feuille Je lau rier. 
Faites chauflèr le resce c.lc l'huile Jans une 

pof:le ami-ad hésive el saisisst·z les fi lees, côté 
peau, ~l feu très vif' pendant 5 minutes. 
Retourne? les fl iers, déglacez la poêle avec la 
moirié du jus c.le citron er le vin blanc. 

Laissez cuire 1 minure, couvrez er coupez k 
feLt. L1issez étuver 3 minutes. 
Récupérez le jus de cuisson (en laissant les 

poissons au chaud) er versez-le: dans le bol 
d'un mixeur avec 6 cu iliC' rées à soupe de rara

roujiJc. Réduisez en wulis er passez au chi
nois t·rl pressant bien avec une ~;pawle . 

. Montt?. la sauce au fouer en incorporant, sur 
le feu, le beurre en p<1rcellcs. Rectifiez l'assai
sonncn"'enr en sel et poivre ec ajout<:z le resre 
de jus Je citron. 
DE=posez 2 cuillerées de ratatoui lle au cemrc 
des assieues, dressez dessus les flkrs de bars 
er entourez d'un cordon <.k: sauce. 

C(J1lseil : tl boire az·ec tm blanc .œt rHmllttl iq11e. 1111 
wtett!IX t/11 L:tnglletlt!c la dctfiiJ, 011, jlo11r 1111 rottge 

assez léger et souple COll/Ille tm saint-jmef!b. 
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sautnon au gros Pavé d e 

chartreuse 

sel 

et de choux 

Pour 4 personnes 

Temps de préparation : 50 minutes 

Temps de cuisson : 40 minutes 

1 pavés de saumon 

5 cl d'huile d'olive 

1 cirron 

400 g de chou-fleur 

400 g de brocolis 

150 g de petits poîs 

!œuf 

J 0 cl de crème fraîche 

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 têtes de d10u-fleur dans de 

l'eau citronnée pcndam environ 10 minutes. 
Rafratd1issez- les et égouttez-les. Faites cuire 

les têtes de brocolis et les petits pois de la 

même manière pendant 6 à 7 minutes. 

13arcez l'œuf dans un bol avec la crème et 

assaisonnez de sd et poivre. 

Préchauffez le four à 180°C (rh. 6). 

Faites une couche bien serrée de chou-fleur 

au fond J'un petit moule à cake beurré. 

Assru.sonnez de sel et p<>ivre. Écrasez Le reste 

de chou-fleur à la fourchet te et mélangez 

avec la moitié du mélange crème/œuf. Étalez 
sur le chou-fleur, lissez avec une spatule et 

faires une couche de petits pois dessus. 

Procédez de la même manière avec les brocolis 

er le rcsce de crème. 

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

Cinq minutes avam de servir, posez les pavés, 

côté peau, dans une poêle anci-adhé'Sive et 

faites- les cuire à feu vif dans le res re d 'hu.ile 
pendant 4 minutes. 

Tournez-les ec laissez cuire 30 secondes. 
Sortez la poêle du feu et réservez, à couvert, 

le temps <.le couper la chartreuse de choux. 

D ressez Jans des assiettes chaudes des 
tranches de chartreuse, puis lt=s pavés Je sau

mon g rillés. Arrosez d\m peu de beurre 

chaud et d'nn trait de citron. 

Crmsetl : à bo-ire a-vec Jttl blr~nc des cQteatiX de 
PnJveiJt'e Olt 1m taveL 
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Tian de thon frais, 
courgettes et toinates 

au parinesan 

Pour -1 personnes 

Tcmp~ de préraracion : 20 minutes 

Temps de cuisson : 20 minuce~ 

1 poivron jaune 

l poivron rot1gc 

2 pecices co urgette~ 

2 tomates 

Fende:t. les poivrons en ùeux et épépinez-les. 

Lavez les courgettc:s c:r levez des bandes de: 

peau ave<. un économe pour leur donner une 

jolie couleur. Lave? les tomates. Coupez les 

steaks de thon en lamel les épaissc.-s. 
Faites saucer les poivrons er les courgettes à 
l'hu.ile d'olive dans une poêlt: anti-adhésive 

jusqu'à c<.· qu'ils soienr dorés, mais encore 

croquants. Réservez-les. 

Préchauil'e:t. le four à 210 °C (ch . 7). 

Frottez des petits plats à grati n ronds ou 

ovales avec la gousse d 'ai l fendue. 

Rempl issez-les en alccrnant, en couleur, les 

couches de légwnes saucées avec des crancht:s 

de romares cr de poisson cru. Mouillez avec le 

vin blanc, puis g lissez entre chaque couche 

un peu de parmesan râpé gui liera le cout à la 

cuisson. 

600 g de sn:ak de rhon 

10 cl d'huile d 'o live 

1 gousse d'ai l 

10 cl de vin blanc 

1 00 g de parmesan 

Quelques branches de thym 

Fleur de se l, poivre du mou lin 

Arrosez généreusement avec l'hui le d'olive de 

la cuisson, puis assaisonnez <.le fleur de sel et 

de moulin à poivre. Parsemez de brindi lles de 
rh y m. 

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 S miomes. 

Servez dans les plats à gratin ou démoulez 

précaurionncusemenr dans des assiettes 

chaudes. 

Arrosez de jus de cuisson ec décorez de brin

dilles de thym. 

CoflSeil: jXJ1tr ce plat de la mer aux saœm1médi
/t:n'tméemJes, essaytrz 1m patrimonio de Cm1e en 

ro11ge 011 en ·rosé. 
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Brandade de N Îtnes 
Pour 4 pe rsonnes 

Temps de préparat ion : 20 mtnu t c·s 

Temps de de!>salage: li heures 

T<:mps dt u11sson : 1') mtnutt~ 

1,2 kg d e morue sa lte 

20 tl de lait 

'>)cl J 'I1Lii le d 'ol ivt· 

Le jus Je 1/2 t" irron 

1 pinde dt· noix mustJde 

1 00 J.!, J 'o l i vt•s noire~ 
St·l. poivre blanc 

Rincez la morut sous l't-au froide. Mettez-la 

à uemper côt~ peau au-dessus pour ptr
merrre au sel de se déposer au f(md de l't·au 

dans un grand récipient d'eau froide pendanc 
21 heures en c. hangc.-.mr l'eau 2 à ) fois. 

Dans une gmnde casserole, disposez la rnorut 

égourrée er coupée en morceaux (peau vers le 

bas). Couvrez-les d'cau froide. Porrez à ébul
lition à reu doux. l .aiss<::z cuire à petits fré-
misscmenrs pcndam 10 minutes. Égoucrez 

les morceaux. Retirez la fX-'<lll er les arêres en 

eiTcu i liane la morue. 

Chauffez sépmémc:nr le laie er l'huile dans 

2 l"léLires casstroles. Versez un peu d 'huile 
chaude dans une cocotte. Ajoult'Z la morue.· 
effeuil lée, mélangez à la spatule jusqu'à obtc
nir une consislance pâteuse. 

Placez la cocotte Mtr feu doux er versez en 

allernanœ l'hu ile(;'( le lair. n arrez-les comme 

pou r une mayonnaisl' pendant 1 0 mi nuces 

environ. 
Lorsque le mélange est bil'n cr~meux, assai
sonnez de jus de cicron, d ' une pointe tl<.· mus

cadc er J e poivre blanc. RecLiflez l'assaison
nement <:n sel. 

Garnissez d 'olives noires avant de servi r. 

Con.reils: si t 'OIIJ mllst:n·ez la jJt:tlll de kt 11/IJrtlt:. t'o/IJ 

obtiendrez 1111e brandttde moÙ7J blanche. llltiÙ plm 
/Jarfmmft. 1 nrorprmr-. 1111e poii/JIIt de terre bo11illie 

po11r lier f>IIIJ facilement la brcmdctde. 
A boire. llttlllrellement avec tw co.rtièreJ de NÎmeJ 

h!tmc. 1 tlln 1111 nm! /HJ/Ir sa frdÎche!lr jan: (i cette 

reœl/e .1olide .' 





Mouclade à la pointe de curry 

P o ur 4 p e rsonnes 

Temps d e p réparai io n : ~0 mi n u res 

Temps J e c ui sso n : 20 mtnutc·s 

4 l itres de mou ks de bouc hot 

15 tl de v1n b lanc sec 

1 g ousse d'ai 1 

1 boucJlll' l garni 

4 ét h;tlorcs 

10 g de beurre 

20 ~ de fa rine 
-1 cudleré<.·s à sou pe de uèm<: épa1sse 

1 pincée de c urry 

Sd, poiv re d u mou l in 

Grarrez et rincez lr:-s moules plusieurs fois sous 
l'eau f!".ûche. Metrez-les dans un fairour awc le 
vin blanc, la gousse d'ail 1x·lée et (cmsée cr le 
bouquet garn i. Couvrez ('f fair<.'S ouvrir les 
moult-s à feu vif. Laissez un peu refroidir, puis 
ôtez une coquil le à chaque moule. Rangez les 

coquilles comenanr les m oules dans Lm grand 
plar i't tour, ou dirccremcm dans la lèche-fi·i re. 
CaleL-les bien entre elles. 
Préchauffez le four i't 150 °C (rh . 5). 
fi lrn.·z le jus de cUisson et ré-servez-le. Pele; et 
haclwz [es (chalotC:S. f a it l'S {ond re Je beurre 

dans une casserole. Men ez les éch.tloces à reve
nir douccm<:nt, puis jerez la fur inc, remuez 

énergiquement avec un rouer t'l verstz. perit à 
p<:tir le jus de cuisson des mou les. 
Remuez la sauœ sur feu doux jusqu'à ce qu 'el

le << nappe '' le louc.:r. A jou rez la crèmt er le 
curry, remue:~: à nouv<:"<~u . Répanissez la sauce 
sur les moules er f~liœs rt'ChauŒ:r 10 minutes 
au tour. S<:rvez crès chaud. 

Gw1eils : 11e m~tle: pm ll'fl/1 de Jrlllt'l! Jill' /er 11/0IIle1. 

Jel'l'CZ le rer/e e11 Sllllrière cl ttcamt}lli,~J/L'Z tc pitti de 

n~ Mttnt. VoiiJ /JOIIIC. di/JIItlfilm·r dt:J jldi/J p!t·t!l 
{i jo11r intlit•ùl11ek 
.tl boire'" u · 1111 hltmt .r~: el fmi tL' m111111e 1111 111/IJCtl

tlet cie Sèt'I'IJS -et-M {/ i ne. 
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Dos de Inorue 
A • 

rott 

tabac de au 
• • 

CUlStne 

Pour 4 pcr~onnes 

T(:mp1> de pr{-paratîon : 15 minurc-; 

1<.-mps de ntisson : 25 mtnurcs 

25 ~de rromJwtres des mores sé<: ht-t''\ 

al défaut. <.k 1110rillcs OU de cèpt•<;) 

1 horrt' Je utrocrcs fant ... 

1 borre de n.tvcrs ran<:l> 

Quelques branches tl<: céleri 
50 J!, de beu rrc 

) < 1 d"llUi lc: J'olive 

10 r i Je VIn blanc 

1 pavt:s Je <:<thi ll aucl o;ans pt:au 

Le JUS ck· 1/2 < iuon 

tl, poivn: du moulin 

ll achez ks champignons grossitrcmcnr au 
coure-au ou au mixeu r pour obte-nir t'appa

rence Je brins de tabac. 
l-aires cuin: les légumes pelés dans un cuir 
vapeur pendam H minutes pour les garder 

c roc1 Lttlll rs. 
PrC·chauO(:z Il' fimr à 21 0 oc (rh. 7). 

Paires fondre le bcum· dans un<.· poêle jw,qu'ii 
cc: qu'il soir mousseux. SaisisSl·t les p·avés dt 
C<lbillaud )() secondes sur chaque l.tcc pour res
serru la ch. tir, puis pose:t-Les dans un plar à lour 
gmissé avec l'huile d'olive. Parscmcz les pavc-s 

<< rabac de cuisine », assaisonnez-les de st·l er 

poivre cr mouillez le plar avec le vin blanc. 

l'ai ces n 1 ire pcndam 12 à l') min ures suivam 
l'épaisseur. 

Pendanr ce temps, flnissez la cuis~on des 
légumes au lx·urre dans la poêle ~~ l(·u doux. 

En fln de cuisson, arrosez les pavC-s avec Le jus 
de nusson du phu pour rt~hydrater le:. cham

pignons. 
Dresst·z les pavés er le~ légumes d.tns des 

assiettes chaud<:s. Liez IC's deux jus d<: cujsson 
avtc: un rrair de: cirron t.'l !ititcs réduire: forte

mene quelques secondes avanr de napper les 
aSSJt·rt<:S. 

Comeil: 1111 .tmml de base tii'C.r· 1111 wlr~-fkm .. -1111:11 

Olll/1/lx:t~f!.el"clt wc a fiJI r~crm~l mjlérie11r tl/tt 1111 cbâ

liùl!lllellj:tiii-Pet/Je bltmt. 
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Aile de • • • 
rate au JUS ravtgote 
Pour 4 personnes 

Temps de prt:pararion : 1 5 minuct~ 

l't'mp!> de cuisson : 20 mtnures 

1 borre de poi reaux 

1 <:t:uf dur 

2 cudlerée~ ù soupe de dpres 

1 cornichons 

1 borre d 'herbt-s (cerfeuil, ci boulet re.;, persil) 
~tl de vinai~n: de Xt:r<:·s 

1 cui llerée à soupe Je moutarde c·n grains 

15 cl d'huik d 'o live 

sac hec de cou n-bott i !lon 

1 portions de 200 g d·ade de rate pelée 
Sel , poivre du moulin 

Raccoun ts-.czles 1101rl'<lUX 2 cm au-dessus du 

ven ct lav<:z-les à grande eau. f aites-les cuire 
dans l' l'<tU bouillame salée jusqu'à ce qu'i ls 
soienr rcndn:s. Égouttez-!~ bien <:r réserve.L
I<:s au chaud. 
llachcz l'œuf dur, les câpres cc Les corni
chons. Lwez les herbes er ciselez-les fint
menc Réunissez les {()ndimems dans un bol. 
Préparez une vinaigrcrœ en f.tisanc fë:mdr<: 
une pim<!e de sel dans le vinaigre, ajout<:z la 

moutarde en g rains, qutlqucs rours de mou

li n à p01vn: <:r enfin l'huile en lllc:r. 
Avec la rnoirié de la vinaigr<:tt<:, arrosez les 
poireau:-. rièdes cr mélangez le rcsrc avec les 
condi m('ntS. 

Préparez le coure-bouillon et porce:t-le à 

{bullitiOII. Réduisez le reu pour obtenir um· 
petit<: ébullition et faites pocher les ailes de 
mie pendant R minutes. Prélevez =) wdlcrées 
à soupe de fond de cuisson et ajourez-les à la 
ravigote. 
DrcS.\CZ un nid de poimlllx vinaigrccœ au 

cen u e de l'assicrre, posez dessus une ai le de 

raie: égourréc er nappez-la de jus ravigote. 
Sc:rvez tiède. 

CIJil.wil: tl digmterat'(f(' 11!1 blr/1/( J(f(' ('(11111111: 1111 Sa/1-

uigmm de 'liJIIrtJÙtt' 011 a t'cc 111/lokt~y d'J\ lltlte /JÙ/f/1 

gnr. 





Effeuillé de haddock 
• • 

aux pettts pots 

l'oseille ' ' ' et a la cren1e a 

Pour 1 per<,onne~ 
Ttmps de préparation : 20 minurts 

Ttrnps de· cuisson : 20 minutt·~ 

1 otgnons nott\ eaux 

100 g de J'l't tts pots écossés 
10 g de heu rrt• 

Porte? à ébull ici on une grande casserole 

d't·au salée ét plongez-y l<:s oignons 

5 minutes, puis ajoutez l<:s peries pois et 

fititt·s cuir<:' t'IKOre '5 i1 () mtnutes. Égoutccz 

k'> l(gumt:!> t·r rafmîc !liSsez-les immédiatt·

mtnr dans l't·au glacé<: pour kur consl·rver 

une JOI ie couleur verte et de: la fermeté. 

Es<;orcz-les <:t versez-les dans une p<:tiu.: 

nx:orre en terre OLt en cuivre uwc le beurre er 

1 2 verre d'tau. Quand les pois som bten 

thauds, assaisonnet.-lcs de sel t·r dt poivre. 
Faite<; chaullèr j() cltl'<."'étu cr le lait dam une 

casserole. Qu.tnd le Liquide frt-mir, 1:1itc·s 
pocher le haddotk pendanr 12 mi nures. 

om:z la cas<;<.·rolt du li..:u <:t laissn k: p01sson 

25 tl dl' lair 

XOO g dt· haddot k 

1 bouqut·r <J'ostillt: 

1 5 cl <k aème ltquide 

Se l, poivre dtt mcndin 

dans son JUS. 

Faites blanchir l'osetlle lavl-e 1 minute à gran

de cau lx>uillallr<:, raf"raî<. hissez-la dans l'eau 
froide <.'l C:goune.l. Ha<. het-la !lnemem l't 

fi.ticcs-la cuire dnn~ la <.-r(·me li<.luide à pecice 

t-bullil i o 11 pour la faire rtd u ire un peu. 

Assaisonnez de sd er poivr<.'. 

Dressez les perils pois dans lt:s assicttt•s 

chaudes, effeuillez le haddock dessus ec nap 

pez dl' crème d'oseille. Décore" Je <.iselure 
d'oseille. 

Con.ll!il: tl rlt!,!!Jt.l'll!r rll'tC 1111 /J"!Iil!yfmu( 11/tttn bou 
ft/ll(t:/'1~'. 

Ct l'dNI· Ill llt\TROI (d) 





Filets de carrelets 

beurre au 
• 

noisette 

P our 4 personnes 

Temps dt prC:paration : 20 mtnutts 

Tem ps dt cuisson : .>5 mtnutt·s 

1 l hou rouge 

5 tl d'huile J'olive 

5 d Je vin blanc 

200 g de beurre 

1 cuillerée à soupe Je farine 

4 filets Je carrelet Je 200 g 

50 ~ de noiseltt"S concass~es 

Le jus de l cirroo 

Sel, poivre du moulin 

Émincez le chou rouge en fines lanières, 

fàires-lc rev<.·n ir à feu Joux dans l'huile d'oli

ve en cococre pendant .30 minuœs avec sel ec 

poivr<:. Ajourez un trair de vin blanc en cours 

de cuisson pour gardez un peu de 1 iq u.icle 

dans le food de la cocotre. 

Faites blond.ir 150 g Je beurre dans une peti

œ casserole à feu doux jusqu'à cc qu'il pren

ne une jolie couleur no.isctre. Passez au chi

nois pour en lever les impuretés cr réservez au 

chaud. 

PréchaLlfcz le four à 250 °C (th. 8). 
farinez légèrement les filees er faites-les 

dorer dans une poêle ami-adhésive sur leur 

face intérieure pendant 3 minutes dans lt 
resre de bt:urre. Retournez-les el passez-les 

sous le grill du four parsemés des noisettes 

concassées pendant 3 minutes. 

Récupérez le jus de cuisson des filets, ajourc7 

le jus de citron et réservez 4 cuillerées à 

soupe. Versez le resce dans la cocotte de chou 

et mélangez. 

Dressez le chou au centre de l'assienc, arro

sez-le de sa cuisson et du jus réservé, posez 
dessus le mec de carrelet er napp<:.l-le de 
beurre noisette. 

Crmseil : cl boire atoet· tm mâcon ou !Ill chrmlomuty. 
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Gougeonnettes de merlan 

aux aubergines 

Pour 4 pcrsonn~s 
Temps de pdpant[IOn : 20 mtnutc:s 

Tem ps d e cui sson : 4.0 minures 

2 pont·aux 

50 g dt: bturrc 

10 cl d'huile: J 'ol ive 

2 pericts auhe r~inc:s 

1 tomate 

800 g dt pet i rs fi lets Je m<:rlans 

') cl de vin blanc 

Fleur de sel, sel , poivrt· du moullll 

Coupez ks poireaux t·n tron~ons de 5 cm, 

pu is en minces fi laments. L1"cz-les à grande 
eau u égourrez-ks à fond. Faircs-lcs suer tt la 

poêle dans :)() g de lx·urre t·r 1 cuillerée à 

soupe d'huile. Assaisonnez-les cr réservez. 

Coupez lee; aubergines en gros dés de 2 cm de 

côté. Pdez la tomate et épépinez.-la. Versez le 

reste d'buile dans une poêle ami-ad hésive er 

faites n tire cout doucement les dés d'auber
g int> N cie comate. 

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 

r~endcz les filets en deux pour obtenir des 

gougeonnettes e l enroulez-les s ur elles
mêmes. Posez-les dans un plat à four ct arro

sez-les de lx·urre Îondu . Assaisonnez de fleur 

de sel e r ck poivre du moulin er f1 ires cuire 

au Îour pendanr 6 minutes. 

Dn.:sse7 les assi<:rtes L rès chaudes : f."ti ces un 

dôme d<..: Îondu(· de poireaux au ce11 cre Cl dis

posez aumur les gougeonneues de merlan. 

Déglacez le plat de cuisson avec le vin blanc, 

f~ùœs bouillir 1 minute er verse-~ sur les poi

reaux. 

Répartissez. harmonieusement les dés d'au

bergine confits CL écmsez grossièrement à la 

foUtdH::w.: les dés de romaws. D écorez <.1 un 

cordon d'huile « tomatée , aumu r des gou

geonnecœs. 

Crmseil: ct/!(:( cetle recette atrx jldrfums de Prownce. 
tm blmzc Jlf 011 1111 nm! S(!(' mmme 1111 tôleJ-de

Prm'f:nce 011 1111 lrnd. 
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Filets de soles • 
au v1n rouge 

P ou r 4 personne~ 

Temps dt préparation : 20 minutl·s 

Tt•mps de cuisson : )'5 mintJtes 

1 tarcltr<.: 

_)00g de: IH:Lirs champignon~ de Paris 

'50 d de v1n roug<: 

1 cudlc:rét· ll soupe dt fond de volnil le 

1 botte d'oignons nOll\'t:aux 

120 g dt: hc:urre 

1 solt·s panions pelées 

120 g de nt 

1 tuillerée :1 soupe de.; farine 

Quelquts bnns de: persil plar 

Sel, poivre du moul1n 

Épluch<.:z la carocre et wupez-la <:n fine bru

noise. Nt'ctoyez les champignons ct coup<:.l

les c:n quartiers. 

Versez les champignons cr les Jts de carorce 
dans une etL'\serole avec 20 g de beurre. P::~itcs 

reveni r 5 m inuœs, puis moui llez avec le vin 

rouge et fr1ires chauffer doucemem. Réglez le 

feu pour obtenir une petite ébullition et lais

sez réduire de moitié. Ajoutez le fond de 

vola1llt en poudre et assaisonne' de sel et 

poivre. Réservez au chaud. 

Coupe' lts oignons nouveaux <:n deux e t 

bir<:s-lt:s éwvcr doucement dans 30 g de 

bturrc jusqu'à cc qu'ils soienr rcndres. FailCs 

cuire le rit.. blanc 
Préchauffez le four à 2 10 °C (d1. 7). 

Poudrez légèrement k-s soles de farines et 

taporez-ks pour enlever l'excédent. Fa ites 

chaurTtr 30 g dt bturrc dans une poêle tt 

quand il est mousseux, f lires dorer les soles 

j minures de chaqu<: <:Ôté. Couvrez-k-s d'un 

papi<:r d'aluminium er glissez la poêle au four 
pour 1 minutes. 

D ressez les soles dans d<:s assiettes chaudes et 
déglacez la pocle ave<· la sauce au vin. Montez 

rapidement au fouet avec le reste de b<:urre et 

rectifiez l'assaisonnement en sel er poivre. 

Emou rcz les soles de riz blanc. moulé, d'oi

gnons fondanrs er nappez le rour de sauce au 

vin rouge. Par<;emez de persil cise-lé. 

Comei!J :Ji le mcmche dt: t'otre poêle ~:.ri en pla.rl iq11e. 
emhalkz-le dam t/11 papier tf'al!lminiiiJ/1. t\ dégm
ter attt 1111 bom'/:!,ogne 1'01/lf,f: wmme 11n salllltllcl)' 011 

1m jlernancl-vergclr:ssts. 
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Croustillants de pieds 
de cochon truffés 

Pour ·Î pers on nes 

Tlmps J~: rr~pMallOil : 1 ht:url 

Tl·mps de rc:rriJ.:~r.u ion . 2 1 lwun·s 

Tt·mps de cuisson : i h 20 

1 po i rl'<lll 

1 ( ilf()[[C: 

) brant hes de: t~kri 

hOllljllt't garni 

1 Oi]-:11011 

Lawz l<:s légun1<:s c.·t pc:lez ln carmte ct le céle
ri. Parez le poireau. Déraillez t·n julienne la 
valeur de 2 cuillerées à soupe de c.haque légu

me er wrsez le re<. te cc les pluc.hec; d.tns un liu
mut rempli d'eau froide: salée. Ajomez le hou

qu<.·r garni, l'oignon garni de clous de girolle 

l't les pieds de porc blanchis <:r brossés, atta
chée; fY.lr deux. 

Porrcz à ébul 1 i c ion et faites cui re pendam 

4 heures à petits fi·émissemems. 

Émincez la truffe en juJienn<.· ec tàices-la 
fondre doucem<:nr avec 40 p, de beurre dans 

une poêle avec les Légwncs émincés ec la 

moitié elu madt-re jusqu'à ce lJUC les légumes 

soienc cendres <:t le liquide cr(·s réduir. 
Réservez. 

Laissez refroidir dans le bouillon avanr de lts 
égoutter ct de les couper en deux. Désossez 

encièremenr les pieds ct hachez-les grossièrt

mcnc au couteau. Mélange.t. à la spatule avec 

3 dous de giroOt· 

1 pi<:ds dt: tolhon bl.tnchi s 

1 rru Il<.· 

120 g dt hturre 

L vcrrl' dt madèrt 

150 J.!. de <.h<llr de v<.·,tu hachée 

Crépanc 

4 feuilks de brick 

Sel, poivre: du moul1n 

la chair de v<.'au et le conrenu de la poêl.e. 

Assaisonnez de sel tt de poivrt <:t divisez la 
làrcc en 1J pans. 
Pose;- la crépine b1en rincée sur le plan de 
cravail et emballez les morœaux de farce. 

Réservez 24 heures au frais pour laisser à la 
truffe 1<: remps d'imprégner les pitds de son 

parfum. 

Préchauffez le four à 210 oc (ch. 7). 

Faites-les simplement rôtir dans un peu de 

bon beurre à feu doux pendam 15 minutes, 

puis emballe-.t.-les dans une feuille de brick et 
finissez la cuisson au four. D églacez la poêle 

avec le rescc de madère, montez la sauce avec 

le beurre froid er donnez un cour de moulin 
à poivre. 

Crmreil : re plat riche '"' scn;em:r néœsslfe 11n vitt 
;wisscmf et capilfmx comme 1111 conutJ {i q11i ,,YJfll nos 

stt/frt181!J. 



J am bonnettes de volaille 
• • 

au vtnatgre et tnange.-touts 

P our 4 personnes 

Temps dt' pr{pararion : .)0 minutes 

Tt'mps dt· r{frit: t:r.ttion : 15 minute'> 

Temps clt· cuisson : 30 mllllltl'S 

1 carotte 

2 branches de ctleri 

i tuisses dt· poult-r fcrmitr 

Pelez la carotre et tffilez les branches de céle

ri. Coup<:z-les en peril'> dés et fitices-lts bhtn
chir 1 minutes dans l'<.·au bouillante salée. 
Désosser. partielkrnem les cuisses de poulet 
en enlcvanc l'os du haut de CUISSe. Pn:levez 
env iron 1 '50 g de <.hai r sur la parrie dt-sosséc 
sans laisM:r la rx:au à nu laisstz sufflsam
rnenc de chai r su r la peau. VerS<::.! la chai r de 
pouler dans le bol d 'un mix(·ur et hachez 

quc:lques secondes. Ajourez la crème er 1<: 

bl.tnc d't.l.'uf. assaisonntl' de sd tt de poivre ec 
mixez rapidemem pour ne pas échaufll:r la 
chair. Mélange/' dans unt jarre avec les dés de 
légumes refroidis ec réservez au Crais 
15 minuœs. 

Émiez la préparauon à l'intérieur des Œisses, 
mbaccel' la pcau en leur donnanr unt' fè>rrnc 
de Jambonnene bien ronde cr enroulez-les 
clans du fi lm alimenrairt pour ks mainrenir. 

10 <.1 c.k crèml' fraîche 

1 blan<.: d 'œuf 
1 00 !! dt- bl'urn· 

10 d ck vinait:rt· d<: X(r(:~ 

1 c uilkréc à l.oupc dt fond de vohlille 

600 t: dt· hanuiCS m.tngc:-rout 

Papriku 

St·l. pol\ re: du moulin 

Serrez avec une tlcelle. Fai res-les nu re ~t la 
vapeur pendant l2 minutes pour les raidir. 
Préchauffez le lê>ur à 2 10 °C (rh. 7). 
Déposez les jambonnerce~ dans un plar à 
f(>Ur, enduisez-l<:s cle 20 g de beurre et sau

pouclr('l' d'un peu de paprika. Verse" le 
vinaigre dans le plat avt:c le f(>nd de volaille 

dilué clans L 5 d d'eau chaude. Faite.~ cuir<: au 
four pendant 15 minuces. 
Réservez les cuisses au chaud, f1tires rédUire le 
{(md de cuisson cr momez-lc .tvec lt: reste de 
b<:urre. Servez les jambonnctrcs tranchées en 

rondelles napp<.~s de sauce au vinaigre avec 

des mange-couts cuits à l'eau salée croquants 
<:L simpkmem rdevés d'un<: noix ck· beurre. 

Conseil : ,/ /}()in <IHt 1111 m11ge lf.~u·l!f .fmi tl Cflllllllt: 

/(// .ICII/J//11/' f)/1 aÎ/L.f-t/11- \ft!l/()11),, 





Pot--au--feu de joue de bœuf 
Pour 6 pe rsonne::. 

Temps de prl-panlClon : ~0 minures 

Temps de cutsson : _) heures 

2 joues de bcx:uf 

boct(· de: carottl·S 

poirt·au 

OiJ.:non J11t]Ll~ d<: giroflt· 

boullllt:t garni 

bonC: dt: lhlVCtS 

1 bram hes d(: célc:ri 

iOO g de pommes de cerre 

2 os :. moelle 

50 g Je beurre 

1 pa1n de campagnt· 

Quelques brt11s Je- p<:rsil plat 

Sel, poivre du moulin 

Po-.ez les joues dt' bœuf thns un gmnd fiti

tour, couvrez largement d'cau froide ct salez 

moJl-rémc:nt. Pon:ez à ébullition et écumez le: 

bouillon. Ajoutez alors 1 carorcc en rondelles, 

l poire-au, l'oignon pitJUé de girofle er le bou

quer garni. Faites cuire: pendant 2 h 30. 

Pelez le reste de carottes ct les navets ct lais

sez un peu de tiges s'il s'agit de légumes 

fanes. Effilez les branches de céleri cr coupez

les en grands tronçons. 

A l'issue de: la cuisson, tnlevez les légumes du 

fond de cuisson er rc:mplacc:z-lcs par les 

carorres, les nav<:rs er les branches de céleri. 
Après 10 minutes de reprise de l'ébullition, 

ajoutez les pommes de terre et les os à moel

le ct finissez la cuisson pendant environ 

20 minut{'s. 

P r<:micr service: versez le bouillon Je cuisc;on 
dans des bols et servez avec des tr.tnches de 

pain Je campagne grillées, garnies de 

lamelles de mod le pochée. 
Deuxième service : égoutt('Z les légwnC's ec 
posez-les Jans un plat chaud. Arrosez-les de 

beu rre londu pour qu'i ls restent brillants. 

C..oupez les jou<:s de lx:x::uf l:'n rranthes, dres
sc~-les sur les lt:gumes et parsemez de persil. 

Servez crès chaud avc:c un assortiment de 
moutardes (en grains, de Dijon ct verte) er 
une coupelle de fleur de sel. 

Cwseil : 1111 cm-ord tf1.'et tm r(J//ge ~~~er WIIIIIN: 1111 

anjo11 Of! 1111 rhin1111 pom· œ plcil mijoté. 
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Canard au 

de chou 
pot et paquets 

au foie gras 

Po u r 6 personnes 

Tt·mps de: pn!paration : ·10 minutes 

Ttm ps de: rt·pos : 2-1 heu res 

Temps tk tuis~on : 2 heures 

1 utrta<;st· d<.: canard 

2 m~•grer~ dt· carurd 

2 UII\St:'> de canard 

1 lOU de: can.1rd farci Cfaculrarif) 

6 t.trone~ 

La veille, préparez lill houiJlon avec la carcas

se concassée (:t les parures des légumes. 

Mouillez J'eau de manière à obtenir environ 
) liu-cs d(• bouillon cr faiLCs cuire )0 

minutes. Couvre:! de gros sel les magrets ct 

les cuisses dans une jane. Réservez au frais. 
Le jour mt:nw, fi lrrt'z le boui l lon et fitites-lc: 
chaullèr. Plongez-y le cou farci ct les mor

Ct'aux dt· viande ri ncés. Faites cuire 1 heure à 

pelite t-hul l ~tion. AjouLez les carortes, les 

courgt:nes et lt-s navels détaillés en navenes, 

puis les oi~nons nouv<.-.lux raccourcis ec les 
branches d<: célc·ri t:n tronçons. Salez, poivrez, 

ajouct:1 unt: prnde de noix muscade. Laissez 

(lttr(: t•ntore -,() mrnut<::s. 

Lave/ les feuilles Je chou er blanchissez-les à 

l'eau hourllame 1 minuœs. Égouccez-les et 

2 courgette~ 

0 II<IVCU• 

J botte d'oignons nouveaux 
2 branches de céleri 

Noix rnusradC' 

1 0 fcui lies de.· chou vert 

lOO g de.· (oit .~ras dt canard 

.) brantht·s de pcrsrl 

Gro' ~el, po"·rt du moulin 

mfraîchis'>e:c-l<.:s dans l'eau glacée avant de les 
essorer fort<:mtnr emre vos mains. 

Déwillt:t le foie ~l'él'> en clés de iO g environ, 
sal<::t et poivre/.. Posez un morceau de foie gras 

dans chaque {eu ille de chou, repliez-la et acta
cht7-la à l'aide d'une ficelle. Plongez les 

feui lles dt· thou fitrc ic:s dans le bouillon de pm

au-feu bouillam c.·r fi1ires-lc:s cuire 6 minutes. 
Disposez k pm-au-leu c.k- canard sur un 
grand plat c·n imercalanr la viande. les 

légumes er les feuillc:s de thou fitrcies au foie 

~ras. Arro-.ez de bouillon, parstme;r de persil 
ciselé et servez immédiaœmenr. 

Cowal : "" cmonl d,,_wqm: cnt·r ft' t~mmd xrm : 

1111 llltltlira11 gul(1·w .\ t:l rbalfJt:lltt!. 
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Filets mignons 

à l'huile au 

• / n1ar1nes 
basilic 

Pour 4 personnes 

Temps de prépar.trion · Hl ITÎnures 

Temps de marinade: 6 heures 

Temps de tuisson : i) m•nutt'!> 

1 beau filet mignon de porc 

15 tl d'hudt· J'ol1vc 

500 g de pommes de terre 

50 g de lx·urre 

10 < 1 Je cri:· me (raîche 

Flt·ur Je sel 

Tram.hez (ou F.tiœs trancher par le boucher) le 
tùel mignon en J fines escalopes dans ln lon

guct•r. Assaisonnez-les de sel et poivre ct fiuces
les mariner environ 6 heures dans l'hui!<:. 

Faitt·s cu ire les pommes de terre à l'eau salée 
jusqu'à ce qu'elles soiem tendres. Pele:L-Ies à 

chaud el écrasez-les à la fourchette avec le 
beurre et la crème. Assaisonnez de fleur de 
sel, de poivre cr de noix muscade. 
Égourrcz les escalopes, assaisonnez-les de sel 
er poivre cr couvrez-les, sur une GKc, de 

feu i Iles de basi 1 ic Roulez les escalopes en 
forme de boudin cr maintenez-les avec un 
cour de ficel le: ou un pic en bois. 

Déraillez l<: poivron, l'oignon, la courgene et 
les braoch<:s Je céleri en petits dés et faites
les fondre douœmenr dans l'huile de macéra-

Noix muscade 

bouquer dt" h.1si 1 ic 

JH) iv ron 
oignon 

'o urgeu (' 

2 bran< ht·s J e téleri 

Thym 

10 c l de vin blanc 

50 g d'olives noires 

Sel. po•vrt· du moul10 

Lion. Assaisonnez de sel, de poivre el de: rhym 

cisdé. 
Faites cuire 1c:s mignons de porc Jans un peu 
d'huile de marinaJe à la poêle· en les tournanr 
en tom sens pendam 15 minuces. Déglace<: 

avec le vin blanc, faites réc.luin: quelques ins

rams et ajm1rez 2 cuillerées de basilic ciselé. 
Servez les mignons tranchés accompa~nés de 
purée parse111ée d'édms d'olives ct Je 1 cuille

ré'"<· à soupe de fine racarouille préattblemenr 
préparé'('. N app<:z de sauce réduire au bnsilic er 
servez très chaud. 

Conseil : p(l!fr œtle n!Cette rtl/X am!111.1 méricliontti!X. 
d)()isùsez 1111 dite.r-dt-Pntl'ltllct:, 1111 J!.ÎJ!.fllldtiJ 011 enum .. 
1111 ro11ge de la crl/'1! mopéral m: de Vt~!rédJ. 





Lasagnes d' andouillettes 

à la graine de moutarde 

Pour lt personnes 

Temps Je· préparation : 20 minures 

Tt"mps de repos : 1 heure 

Tcmp-; dt· cuisson : 20 minmes 

2 poireaux 

1 (){) g dt· beu rrc 

1 cuillerée à SOIIpe de tri.•me fr; IÎ(he 

1 an clou i Il et tt''> 

10 cl d~: vin bhtnt 

2 cuillcrtt'S à soupe de mourardC' en grains 

20 cl de crème 1 ÏtJU ide 
1 paquer de p:îcc à l asa~ne 

Sel, poivre du moulin 

Lavez les pom:aux, coupez-les en tronçons er 

ém1ncez-les en fine julienne. Faires-les 
fondre Lrès doucemcnc dans une 1~le ami
adhésive avec 50 g de beurre. Quand ils sone 
tend res, assaisonnez-les et a joutez la crème 
fraîche. 

Pendanc ce temps, rai res Jouœment cuire les 

andouillettes dans le reste de beurre jusqu 'à 
ce qu'el le so1cnt doréc·s. Réservez-les dans 

une assiette, coupez-k·s eo tnmches ct main

tenez-les au chaud. 

Déglacez la poêle avec le vin blanr cr faites 

réduire pendanr 5 minutes. Ajourez la mou
tarde en grains er la crème liquide. Portez à 

ébullition er laissez cuire jusqu'à consistance 
nappame de la sauce. Assai:.onncz. de s~.: l ct 

poivre. 
Faites cuire 12 feuilles de J'XÎ tt dans l'eau 
bouillunœ salée pendanr environ 7 rninmes 

(suivre Les temps de cuisson préconisés par le 
fabricant selon les marcJUe~) jusq u'à cc 

qu'elle.s soienr souples, mais encorl' al dente. 
Préchauffez le four à 150 "((th. 5 ). 

É.gourœ7 les feuilles de pâte ct posez un rtc

rangle sur une assiette ch<tude. Déposez Jes

sus la moirié d'une andnui llerœ en rondelles, 

ajoutez l cuillc:rée de fondue de poire-aux eL 
nappez d'un peu Je sauce. Renouvelez celle 
opémrion er finissez avec une f(;uilie de 

lasagne. Nappez d\m peu de sauce er passe?. 

les a<;siem.:s quelques minutes au f(mr pour 
qu'el les soiem crès chaudt'S. 

Comeilf: ;;11/H mire jJ/m dtji.'lli/11!.1 dt lasap;ne.' q11e 
m!rt.r.raire prJ/n· j}{J!tmir les nmplacer, œlleJ-â étant 

très fragile.!'. 
L't~mml Ira dit iomu:l de l'mulolllllelle t:1 d11 dJt~bhr 

ne .re dément f!tt.f jiO!tr cette /'!:Celle. 
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Emincé de rognons de veau 

au fondant de carottes 

P ou r .-'! pcr~onnes 

Temps de pr~parauon : 10 minucl's 

Temps Je: cuis~on : 10 minurt·s 

5 00 g dt carottes 

i échalotes 

" cuillerées à •wupl' d<: graisse J'oit· 

10 d de crème· fraîche 

10 cl Je lair 

Épluchez les mrotn:s er émincez-les, pelez les 

échalotes c·r coupez-les en deux. Faiœs-les 

fondre dans 2 willc.:rées à soupe de graisse 

d'oie et 112 verre d'eau penJam environ 

20 minutes, jusqu'à ce que les carottes er les 

échalotes soirnr fondanres. 

Préchauffez le: four à lRO oc (th. 6). 
Barœz la crème, le lair er les œufs dans une 

jarre. Assaisonnez de sel, de poivre, parfumez 

de cumin er a jourez les carom.·s. Mélangez 

J élicaœmenr c:r versez dans des moules g rais

<;és. Faites cuire au four pendant 20 mi nuces. 

Pendaoc ce cemps, parez les rognons de veau 

er coupez-les en tranches minces. Essuyez-les 

er faires-les saucer rapidement à feu vif dans 

le reste de graisse d'oie, 1 minute su r chaque 

fi.~ee. Réservez-les dans une as.sictte cc dégla-

2 œufs 

1 cuallerée à C<lfé dt cuman en poudre 

2 rognons d<: vc·au 

10 LI Je vin b lanc 

1 0 d d e vermo uth 

1 cuillerée à soupe dt: mourarJc en gnuns 

'50 g Je beurre 

Sd, poavre du moultn 

cez la poêle avec le vin blanc ec le: vt'rmourh. 

Faires réJuire 1 ~~ '5 rninuces, puis ajoutez la 

n1outarde en grains er le jw> recuerlli dans 

l'assiene des rognons. Faites boui ll ir encore 
quelques instants jusq u'à œ que la sauce soit 

bien 1 iée et Jéposez les tranches de rognons 

dans la poêle pour les réchauffer. 
Dressez les fondants de carorres dans les 

assiettes chaudes et répartissez les rranches de 

rognons réchauffés. Donnez un bouillon à la 

sauce, montez- la avec le beurre en parcelles 

et nappez les assieues. Servez sans arrendre. 

Comeil: 1111 am~td t!e berri! at!(Y tm Jclltl/-cbmitm 1111 

ml filou et rm aa-01-c/ mpérieur avec tm jleJStiC-!éo

f!.tJcm 011 rm ?rtolllùJ-rt-~'f.!fll. 
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Carré d'agneau 

aux légumes confits 

Pour ti p e rsonnes 

rlemps préparation : 2'5 minuces 

Temps de cuisson : 1 heure 

3 carom:s 

1 aubergine 

1 fenoud 

2 courgettes 

2 poivrons 

3 gousses J'ail 

l boece d'o ignons nouv1·~111x 

25 cl d'huile J'olive 

Quelques brins de thym 

2 carr(s J'agneau Je 7 côtes 

Fieu r de sel 

Sel, poivre du mou lin 

Pelez les carottes, lavez et séchez les aurres 
légumes. Laissez les gousses d'ail en chemise 
er coupe:L. les oignons en deux, détaillez les 
aurres légumes en lamelles larges e l un peu 

épaisses. Verse:L. le tout dans une sauceuse à 
fond épais er faites-les revenir cour douce
mene dans l'huile d'oüvc sans les colorer pen
dam lO minutes. Couvrez la sauteuse cc lais

sez compocer à feu doux pendam 30 minures 
jusqu'à cc que les légumes soient cendres. 
Assaisonnez de sel er de poivre, parsemez de 
thym ciselé et laissez-les refroidir dans leur 

jus. 
Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). 

Badigeonnez les carrés d 'huile d'olive de la 

cuisson des légumes, parsemez de brindilles 
de thym et emaillez légèremem au couteau 
le gras qui prOLège le carré. 

Faites rôür au four pendant 15 à 20 miouces. 
Servez les carrés détai liés en côcelecres avec 
les légumes conflts froids ou chauds simple
ment relevés d'un peu de fleur de sel er de 

quelques fleurs de thym. 

Conseils: à amxier; naturellement avec m1 cidre, un 
f)Oflllll.&/!1 ou, plm fort, tm bon ca/tJaCÛJs. Accord 
parfait avec urt médoc, mai.f un vin plt~J léger comme 

tm xraves ou un buzet ira très bien. 
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Rôti de veau en cocotte 

à 1' ancienne 

Pour~ personnes 1 cuillerée:, ~ou pe Je fonJ Jp vt·au 

Temps d e prépara r ion 20 '11inurt·s 

Temps Je < uisson : 2 h )0 

1 g ros OJ g nons 

HOO g dt' u • rocrt's 

25 0 g de <.ouenne~ de por< fraîthes 

1 quasi d t• veau 

Pelez t:t émincez lînemem tes oignons. t~plu
chez tes carottes tr coupez-les en rondelles. 

Préchauflcz le four à .210 ' C (th. 7). 

Choisscz une cocorrc: pouvam aller au (()Ur et 

t<tpissez le tond dt' couenn<:s cl<: porc, (Ôté gras 
conrre la cocotte. Disposez un lit d<: rondelles 
d'oignons ct de carottes mélangées sur la 
couenne, et posez ta viande sur les légumes. 
Enfournez 20 min ures sans couvrir en rcrour

nam la viande une fois à mi -rôtissage, sans la 
p1quer. 
Sortez l.t cocotte du fouJ <:t baissez-le à 

1 HO °C (rh. 6). 
Délayez le fond de veau cl:ms 112 1 d'eau 
boui llante. Versez te vin ct le marc dans la 
rocou e, puis compléœz avcx le boui llon de 
veau pour que la viande soit juste recouverre. 

Salez, poivrez, ajourez le bouquer garni. 

en poudre 

.~5 d de vin hlanc ::.<.·<. 

2 <.u1l lerée-; il sou pt' de:: bon ma re 

L boii<JU<:t garni 

20 d de crème fraîc ht' 

Sel, po1vre elu moLtlin 

Couvrez la cocottt' el g lisse-7-b au tm1r pour 

2 heu res. 

Sortez la viande de la cocorre et rC.servez-la ••u 
chaud sous une feuille d 'aluminium. Égow 
rez les légumes et tenez-les égalcmenr au 

chaud. 
Posez la cocorre sur le feu, G1ircs un peu 
rédui re le JUS, puis liez-le ave( la cr(·me. 

Mélangez bien, vérifiez l'assaisonnc:mcnr. 
Scrvc:z le veau tranché sur un lit de: légumes, 

avec la sauœ en saucière. 

Crmœil.r: lu lmtmr erl tolite IP scienœ de a:tte llX'I.Jit: .' 

À dé{rtlll de mcotte en ferre. 11ti!isez 1111111{1(/èle en frmte. 

Choi111.WZ 1111 HIIIJ!l wn{ po11r œ fJIPt CWI!IIe 1111 ran

ltllay 011. en hord«f!IX, 1111 lrtint-jf(/11!11 011 1111 saint

émilion. 
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Petit salé aux lentilles 
Pour 8 personnes 

Temps de préparaCion : 10 minuLt-S 

Temps de dc:ssalagf' : 1 heures 

Temps de: cu isson : '> heures 

1, 5 k~ de paletre dc.:m i-sel 

2 perJCs jarrets Je pon. dem i-sel 

2 bouqueLs garnis 

IJ oignons 

.) clous de girofle 

Faites dessaler la palerre et les jarrets dans un 

grand récipient d'eau froide pendant 4 heures 

en changeam l'eau 1 fois. 
Ri1Ke:l les viandes, merrez-les dans un fi1imut 
er couvrez largemem d 'eau tï·oide. Portez à 
ébullition, écumez, puis ajourez 1 lxmquer 

garni, 1 oignon pdé cr p iqué de 2 clous de 

girofle, 1 carone pelét> et coupée <:n morceaux, 

la bnmche de cékri et les grains de poivre. 

Couvrez er laissez cui re 2 heures à feu cloux. 

Men ez les lenciUes dans une casserole, cou
vrez-lts d 'eau froide er fa ites bou illir 

2 minures. Égouttez-les, remeltez-lcs dans 

une casserole, couvrez-les d'eau froide, ajou

rez le deuxième bouquet garni, 1 oignon pelé 

et ptqué de l clou de giroile, 1 carorre éplu

chée cr les gousses d 'ai 1 pelées. Salez, poivrez 

et laissez frémir pendant 45 minutes. 

2 carorcc:s 

1 branclw de réleri 

10 g rain s de poivre 

500 g J e lenrilks ve n ts du Puy 
2 gousses d ·Hi 1 

200 g de poitrine fumée 

iO g de beurre 

Quelques brins ck persil plat 

Sel, poivrt- du moulin 

Pelez et hachez Les 2 derniers oig11ons. 
Déraillez la poirrine Fumée en lardons. Faites 

revenir les otgnons et les lardons dans le 

beurre pendam 10 minu tes. Ajourez ensui re 

les lentilles égou ttées (apr(·s avoir ôté ln gar

niture aromatique). Salez, poivrez, mélangez 

doucemeoc. Disposez les lcmilles sur un 

grand plat de service cltaud, ajoutez les 

viandes égou rtées, parsemez de feu i ll ~·s de 

persil et servez aussi tôc. 

Cvnseifr: le.r lentilles dviœnt mt re à je11 très tl1111.\ el 

bien COitt•ertes cl'l!tlll pom· lit' fla.\' édater et être .fou
tlmJ/es. S'il l'OII.f reJte des lent il/es, t ·'OJtS pom'crl. lex 
.terl'ir le lmdellltiÎIJ, relm.éJ d'mu rin~ligrelte a11x 

&-ha/otes badJtY:J. 
À rlégmttr cll'er ;m nmge mst iq1te trJmJm 1m j/to11 !til 

1m bergerac 





A • 

rot1 et laqué 
/ • 

Carré de porcelet 

au tniel et aux ep1ces 
Pour If pt:rsonncs 

Temp~ Je préparatiOn : ~() IT'111lltes 

Temps Je cu isson : 45 minutes 

l dl·m1 rra1n de (Ôrcs Je porcdcr 

HO g Je bcu rre mou 

Gros sel 

otgnon 

carorre 

PréchauiTez le four à 210 °C (th . 7). 

Endu1sez la viande de 50 g de beurre cr par

semez de gros sel. Pelez l'oignon ct la carot

re el émincez-les. Faices un Ill ùe légumes 

dans un pl ar à fi.)u r, mou i lie' avec l 0 cl d'eau, 

le vin blanc et posez le porcelet sur les 

légumes. Laissez cuire pendant i5 minutes 

dans le bas du four en surveillanc la colora

tion. Arrosez souvent la viande de son jus de 

cuisson. 

Pendanr œ temps, levez le zeste des cin·ons er 

raillez-les c:n fi nes lanières. Faites-les confire 
à leu très doux avt·c le jus de 1 citron, 5 cl 

d'eau et le sucre. 

Enltvtz le trognon des endives et supprimez 

les feuil les abîmées. Émincez-les en lanières 

el arrosez-les du jus du deuxième < 1rron. 

lO cl ck vin bhtn( 

2 l ltrons 

50 g Je <>ucre 

1 enJivt:!> 

10 c l Je: miel 1 iquiJe 

1 c uilkde à soupe dt paprika 

l cu lll<.:rée à soupe dl' quacn .. ·-épices 

1 luillerf<: à soupe de sésamt 
S<.•l , poivrl' du moulin 

Faites suer les endives à la poêle avec )0 g de 
beurre er l cuill('rée à soupe de miel à feu crès 
doux pendant 20 minures à couvert. Salez tt 

po1vrez. 

Mélangez le reste de rn iel et les épices dans 

un bol et baùigL'onncz-en régulièremem le 
porcelet nu pinceau. p<:ndam les 15 dtrnières 

minuteS de CU ISSOn. rinÏSS<.:Z la cuisson <:n 

parsemanr de graines dt· sésame. 

&:parez les cÔte!> de porcelet t·n quarre mor

ceaux, drc:ssez-l<.:s dans les assiettes avec un 

peu de jw. réduit ct accompagnez-les Je fon

due d'endives et de citrons conllrs. 

CtJJJJeil : tl tt.rsuâtr t ll'lt' 1111 ro11g' léf!,er ((JJJJJIIR m1 

Jtllllll!lr-cbr~mpi!!,ll)' utt tm bœmjo/((l,r. 
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Tête de veau 

à la truffe, 

roulée, • 

JUS 
• 

ravtgote 

potntnes vapeur 

Pour 8 personnes 

Temps Je préparation : :Hl minutes 

Tc:mps de d..:gorgemenr : 2 heures 

Temps de matération : 21 heures 

Temps de cui sson : 2 b L 5 

L truffe 
20 cl d'huile d'olive 

1 tête de veau rou lée comprcnanl 

la l<tngue 

30 d Je vin blanc 

bouquet ,garni 

l o1gnon 

La veille. brossez soignet•semenr la rntffe, 
séchez-la er coupt·z-la en lamelles. Faices-la 
macérer 24 heu res dans l'huile d'olive clans 
un bol couvert d'un film. 

Fair<:s dégorger la tête de veau p<:ndant 

2 heures à l'<.<lll froide, puis rincez-la. Posez

la dans un f..1.itout, mouillez de vin blanc et 

couvrez largem<:nt d'eau froide. 

AJOUtez le bouquer garni, J'oignon épluché 

piqué de 4 clous de g irofle, la carorre émin
cée et le fond de vŒu. Assaisonnez de gros sel 

et dt quelques grains de poivre. Portez à 

ébu ll i rion, écu mel soig neusement, puis lais

sez cuire à petits frémissement pendant 

2 heure-s. Faires durcir l'œuf d ans ce bouillon 
pendant LO m1nures, écalez-le puis (a•tes-le 

re(roicl ir Jans l'c-au froide. 
V<:rsez les lwrbes huchées c:r le virMigre dt: 

·1 clous de girofle 

l caroue 

l cuillerée à soupe de fond de veau 

en poudre 

1 œuf 

1 cuillerée à soupe de persil haché 

cuillerée à soupe de ciboulcne 

cui! lerée à soupe d'csrragon ciselé 

'5 cl Je vtnaigre de Xérès 

l c uillerée à soupe de moutarde en grains 

1 ,5 kg de pommes de rc_;rre termes 

Gros sel, g rains Je poiv re 

Sel, poivre du mou l tn 

Xérès dam un bol. Assaisonnez er mélangez. 

Ajoutc7 la moutarde en gmins, l'œuf dur 

haché et versez l'huile truffée en filet dessus. 

30 minutes avant la fln de la cuisson, ajoutez 

les pommes de cerre lavées dans le bowllon cr 
(aires-les cuire jusqu'à ce qu'elles soienc 
cendres. Sorrez la tête d e veau, coupez-la en 
tranches épaisses répartissez-les dans des 
assiettes chaudes er garnissez de pommes de 
terre. Ajoutez une louche d e bou illon dans la 

sauce er napp<.'Z les tranches de tête. Parsemez 

de persil ciselé et servez bien chaud. 

Comeib : ,; l'OIIS 11tilisez 11ne tmjfe de consen•e. ne 
la fititt:J p,1.1 macérer. 111r1i.r t'enez k jm dam lc~rtn•i

/!.Ofe t/1'({{ le bo11i!fon cbrmd. 
À acmi!IJ!a.~ller cl'ttn blrtm· sec ott d'tm rosé sec am1111e 
mt /;amlol 011 11n lime. 
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Gigot clou té d'amandes, 

l' / 

puree ' a 
• 

anc1enne 

Pour 6 pe rsonnes 

Ttmp~ de préparar10n : 20 mioult:''> 

Temp~ <k repos : 20 m1nmes 

Temp~ dt• cuisson : 1 heure 

l gigor d'agneau d\·nviron 1 ,6 kg 

2)0 g <Limandes enr1èrcs mondt.:l's 

60 g Je beurre 

6 [()Jl1al('~ 

QJekptl'S brins de 1>arrierrc 

4 gotl';~t·s J'ai 1 

1 cu ill<:rée :1 <>oupt· ~h: fond Je vc:au en poudrl· 

i!O g Je: pâte d'amande blanche 

Sel, poivr(· du moulin 

Prariqu(·z des incision.. dans la chair du gigot 
avec la poimt d 'un couœ.1u et glissez-y la 

moitié des amandes. 
Préchauflcz le four à 210 "C (ch. 7). 

Faites fondre 30 g de beurre dans une cocot

te en fonrc: tt mettez le gigot à dorer douce
mene Sll r toUteS ses f;tc<:S. 

Lorsqu'il esc blond, ajoure? dans l<l <:<x:occe 
les lOmatt·s coupées en dtux, la sarrierre, l'ail 
en chemist er le reste des amandes. Salc:z, 
poivrez el enlè>u rncz pour 1!5 minutes. 
Mélangei' k fond de veau en poudre ;, 15 cl 
d'eau bouillante. 

Sortez le g1goc de la cocoue ct lassez-le repo
ser environ 20 minutes au chaud emballé 
Jans une f(:uille d'aluminium. Pcndam ce 

temps, rem<:crez la nx:otte sur feu rr(:s doux 
et délay<.'i' la pâte d'amande dans le JUS de 

cuisson jusqu'à ce qu'un <.ararntl blond se 
Jorrnc. Versez 1<: fond de veau, faites réduire 
1 0 min utes c11vi ron, puis passez la sau<.e au 

<. hinois dans unt casserole. Po reez sur 1<: ftu 

et mome7 la <;auce au fouet en ajomam k 
resœ de beurre l'l'l parcelles. Reni flez l'assai

sonnement l't s<:rvez le gigor tranché av<.'c un 
peu de tomate réduite, une gousse d'ail en 
<.hemise et une pu r('é de pommes de terre 
écrasées à la I(Ju rclwrce et montée au beu rn·. 

Comeils : .mrtl.' .. le ,!!,~!!,Of d11 nJi·t,!!,{l'tftt:llr dll moili' 
1 he11re m~mt de c'r/J//1/lenœr !tl I"Ltdll!. po11r qllt' la 
fiÎtmcle soit cltcmjlérttlllre dJIIUÎtlllle 1111 liiOII!ent de la 
mirson. 
r\ ar.wâer til ~r 1111 mNy,e rh.tlmn.'IIX mllllll< 1111 

pàiJtll"ll/0/1! ()/{ /f/1 UIIZCf. 





veau braisé au zeste Jarret de 

d'orange et haricots Soissons 

Pour 4 personnes 

Temps Je préparation : 20 minure~ 

Temps de trempage : 2 heures 

Tem ps de c ui sson : 2 h 30 

250 g de haricocs cle Soisson secs 

1 bouquer garni 

1 utrorre 

1 gousses J'ail 

2 oign o ns 

c lOLI de girofle 

Faites tremptr les haricots 2 heures dans 

l'c-au froide. )etel l'eau, rincez-les et versez

les dans un faitout. Couvrez largement d 'eau 

froide, portez à ébullition et écumtz. Ajourez 

le bouquet garni, la carotte émincée en peries 

clés, 1 gousse d'ail pelée er l otgnon pelé er 

piqué de l clou de girofle. Paires cuire à perir 

feu 2 heures à 2 h 30 jusqu'à cc que les hari

cors soient cendres, mais ne se défussenr pas. 

En fln de cuisson, ajoutez 30 g de beurre er 

assaisonnez-les. 

Effilez les bmnches de céleri et épluchez l'oi

gnon. Émincez-Les finement. Paires revenir les 

tmnches de jarret légèrement farinées dans 

une cocotte avec l'huile d'olive er le reste de 

beurre. Quand elles sone bien dorées de coures 

parcs, remplacez-les par les légumes ciselés er 

fai tes-les suer 3 ou 4 minutes. 

60 g de beurre 

3 branches de céleri 

1 kg Je jarrer de v<:au rranc.: hé 

1 c uill e rée à soup<: de farine 

10 cl d'huile d'olive 

4 tomates 

1 0 cl d<: vin blanc 

1 orange 

l cuillerée à soupe de sarriecre c iselée 

Sel, poivre du moulin 

Replacez la viande Jans la cocorœ avec les 

tomates simplement coupées en deux et le 

reste des gotLsses d 'ai l en chemise. Dég lnc:ez 

avec le vin blanc er mouillez d'eau à hauceur. 
Couvrez cc porcez au rour 1 h 30 en sur

veillant le niveau de ju.<>. 
Levez le zeste de l'orange, érnincel-le en fines 

lanières ec fujres-le blanchir 30 secondes dans 

l'eau bouillante. Incorporez le zeste blanchi 

et la sarrierre clans la cococœ en fin de cuis

son. 

Servez le jarret braisé garni des Soissons fon

dants er nappés du fond de cuisson au zeste 

d 'orange. 

Comeil : à savourer avec un rouge bien charpenté 
comme tm madira1l Qll tm cahors. 
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Tartare de b~uf 
et grosses frites au couteau 

Pour 4 personne:> 

Tc:mp:. de préparation : ~0 minures 

Ttmps de cutsson : 1 ') minucc·s 

1 kg de pommes de terrt à chair ferme 

!lude: de friture 

2 oi ,gnons nouveau x 

XOO g de bœuf h.tché dans le ftle1 

1 cuilleréel> ~L -,oupt Je persil ciselé 

Pelez les pommes de terre er coupez-les, au 

couteau, en forme de g rosses frites. Plongez

les dans ww b<Lssme d'eau froide au fur er à 
mesure. Égourre7 les friœs et séchez-les par

faitement dans un linge. 

faites chau1Ter l'hu il<: dt: la friteuse à 180 cc. 
Faires frire l<:s ~rires, par petites fournées, 
pendant environ 1 m inutes, jus()u'à ce 
qu'elles soient blondes. Égoum:z-lts er réser

vez-les sur une platjut. 

Émincez finement i<:s oignons. 

Rétmissez la viande, les herbes ciselées, les 

câpres er les oignons dans une j~trce. Versez 
l'huile et la sauce Worccscershire, puis assai

sonnez de sel er de poivre Je Cayenne. 

Mélangez vigoureusement avec une sparule 

en bois. 

1 uJtllc:rte à soupe Je cïhoulettc: ciselée: 

1 u11llerée à soupe d'<·s tragon c iselé 

2 cuillerées à soupl· dt: tJpres 

1 uJillerte à ~oupe d'huile d'olivt 

1 cui llerée à soupe Je Wor(estershire 

sauce 

1 œufs 

Sel. poivre de Cayenne 

rormez les tartan:s en forme Je dôm<.· au 

cc:nrre des assiettes er h1ires un creux sur leur 

sommee. Réservez au frais. 
Au dernier moment, fi1ites cuire Lille deuxième 

fois les friœs juS(]u'à œ qu'elles soi<:m bien 
dor~t·s cr égouttez-les. Sale~ et mainrent·%-les 
au chaud dans le four, si vous pr<x:éJel en plu

si<:LH'S fournées. 

Cassez les œuf<> cr ne gardez que les jaunes. 

Posez S11r cha<]ue tartare LU1e dc:mi-ox1udle 
avec son jaune, emourcz Je frites et servez 

sans acrendre. 

Crm.lt'll.f : L'OIIS pomt'Z. a1111111e les JlllrtJie.r le 
Jnûxmi.rent, 11tili.1er de /11 t1td1lrlt de rhel'al. Pour tme 

mmi.rtanre plm tlottœ. t~}olltez 1 millerée de kellhttfJ. 

;\ tléJ?_NJier az1er un .~J'tt1.Je.r-de-œtyre.f. 
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Entrecôtes au beurre d'anchois , 

mille,..,feuilles de pommes de terre 

Pour 4 personnes 

Temps Je préparation : 20 minutes 

Temps de· réfrigérauon : 2 heures 

Temps de cuisson : .1 h 20 

10 and10is au sel 

120 g de beurre 

400 g de pommes de rerre 

4 échalotes 

1 a:uf 

15 cl de crème liquide 

') cl d'huile 

2 entrecôtes Lrès épaisses 

Sd, poivre du moulin 

Faiœs dessaler les anchois, rincez-les er 

séchez-les dans un papier absorbanc. 

Réduisez-les en purée au mixeur avec 70 g de 

beurre mou. Posez le beurre dans un film ali
mentaire ec roulez-le en forme de boudin. 

Serrez comme une papillote et faites durcir 

au froid pendant 2 heures. 
Préchauffez le four à 180 oc (th. 6). 

Pelez les pommes de cerre er émincez-les crès 

finemem. Épluchez les échalotes et ciselez

les Gncmcnt. Battez l'œuf avec la crème et 

assaisonnez de sel et de poivre. 

Chemisez un moule à cake avec du papier 

sulfurisé er déposez au fond une double 

couche de rondelles de pommes de terre. 

Assaisonnez er parsemez d'échalotes ciselées. 

Nappez de crème ec recommencez ces opéra
tions jusqu'à épuisemenr des éléments en 

terminant par une couche de pommes de 

rerre nappée de crème. Pressez légèrement 

pour bien répartir la crème. Portez au four er 

faites cuire pendant environ 1 h 15. Vérifiez 

la cuisson en enfonçant sans résistance une 

lame de couteau. 

Faiœs chauffer l'huile dans une poêle à fond 

épais, ec quand elle est chaude, ajoutez le 

reste de beurre. Faites cui re à feu crès vif les 

pièces de viandes 3 à 4 minuœs sur chaque 

face. Couvrez d'un papier d'aluminium er 

laissez reposer 3 minutes. 

Dressez les pavés d'entrecôte dans des 

assiettes chaudes, réparcisscz le beurre d'an

chois en rondelles dessus er disposez autour 

des tranches de mille-feuilles de pommes de 

terre. 

Conseils :faites mire le mille-feuilles la veille, tran
chez-le à froid et t·éfhaulfez-le ali four à COIIIJ(.'rl : il 
n'en sera que meilleur ! 
À associer avec: tm côtes-de-bourg ott un côtes-de

blaye, et, en bourgogne. avec m1 mâcon ou un beall
jolais village. 
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Gâteau au chocolat 

Pour 6 personnes 

Temps de p réparation : 15 m1nures 

Temps de repo~ : 6 heures 

Temps de cuisson : 25 minutes 

ÎOO 8 dt chocolaL noir 

200 g de beurre;> 

6 œuf.~ 
l zesre d'on•n g<.· 

Pour le sirop 

l 0 cl de sirop de sucre 

l cui Ile rée à soupe de cacao 

Pour la génoise 

6 œufs 

l 00 g de sucre 

50 g de farin e 

50 g cl e Maï zena 

P réchauffez le four à LHO oc (th. 6). 

P réparez la génoise : fiti t<:s hlanchir 1 jaunes 

d'œufs er le sucre dans une jane au fouet. 

Ajourez la fitrine cr la Maï:.œna et mélangez à 

la sparule. Momez 6 blancs d'œufs en neige 

ferme et incorporez-les en sou levant la ma.<>se 

d élicaremem pour ne: pas les briser. D isposez 

une feuille de rapier sulfurisé dans une 

plaque à bords haurs, coulez l'appareil er lis

sez avec u ne sparule. FaHes CLÙrc: au four pen

dant 15 minULes. Démoulez la génoise en 

faisane couler 112 verre d'eau sous la leuille 

de cuisson er couvrez- la d 'un linge pour 

qu'cl le reste moellt ust. 

Faites fondre le chocolat et le beurre au bain

marie à tèu crès doux. Laissez t:iédir er incor-

parez les jaunes d'œu(c; eL le: zeste: d'orange en 

barrant au fouel. Quand l'appareil esr presque 

fro id, montez les b lancs en neige ferme et 

ajoutez-les délicatémenc à la spawlc. 

Coupez la génoise en bande de: la largeur 

d'un moule à cake et disposez une bande au 

fimd d e celui-ci. Im bibez- la du mélange 

sirop er cacao et couvrc:7 d'une couche de 

mousse au chocolat . Renouvelez ces opéra

tions en cerminant par une couche de génoi

se. Laissez reposer au fro id avant de démou

ler e r de servir en tranches épaisses avec une 

crème anglaise. 

Crm.œil: èt dég11ster avec 1111 t'in mttJ!.C dtJIIX naturel 

COil/Jllf! /Ill lfltlttf)' 011 /li! btlfiJIIÙ. 
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Pain perdu de brioche . 
à la vanille et crème anglaise 

Pour tf personnes 

Tt:mps de préparation : 15 minur<.:s 

Temps de:- cuisson : 10 mtnutes 

iO cl de lair 

1 gousst: de vanille 

2 œufs 

2 cu i ll er(c:s à soup<: Je sucre: 

1 brioche de la veille 

')() g de bt:urre 

·io cl Je cri'·mf' :111g l ~1 i se 

Portez le lair à ébu llition , coupez lt tèu et 
faites infuser la gousse de vanille l"l:ndue en 

deux. Coupez la brioche en wmches épaisses. 

Quand le laie est fro id, grarcc1 l'intérieur de 

la gauss<: pour récupérer l<:s brain('S er enle

vez les cosses. 

Battez les œufs dans le lait et <~joutez le sucre. 

Faites tremper les tranches de brioche dans ce 

mélang<: pendant quelques minuces, jusqu'à 

ce qu'elles soient bien imhibécs. 

Fai tes doucement d1au1Ter le beurre dans une 

p<>êlc: ami-adhésive. Quand il esr mousseux, 

pose~ délic<~rtrm:nr les tranches de brioches. 

Faiws-lcs dorer sur leurs deux faces à fc.:u Joux. 
Posc:z le pain perdu de brioche au cenrre de~ 

assienes <:' r emoun.:z-les d'un cordon de 

crème anglaise. 

Cofl.leil: /t d~~mter tt l'el' ;m bltmr 11/01!/lellx ({)11111/e 1111 

loujJittr. "" moJJIM.;tlluc fil/ 1111 mtea/1.\ -d11-layon. 





/ • 
Terrine de poinines aux ep1ces 

Pow· 4 personnes 

Temps de prép<tracion · 25 m1nuces 

Te mrs <.IL- ré fri p,ération : 6 heu res 

Temps Je cuisson : 20 minutes 

1 feuille de gC:L1t ine 

()()() g de pommes + 2 pomme\ 

50 g de beurre 

1 00 g de casso1wJe 

Sel 

Canne lle 

Noix muscadt· 

Faites cremper J,, feuill<: Jl: gélmill(: dans J'c~au 

froide. Épluche:t les 600 g de pommes et cou

pez-les en quartiers. Faites-les cuire 

Jans une poêle ami-adhésive à couvert pen

dam environ 20 minutes avec la cassonnnde er 

25 g de beurre, jusqu'à œ qu'elles soient fon
Jantes. Écrasez-l<:s à la rourcheue er incorpo

rez la feui lle de gélatine ;)ien essorée. 

Assai<;onnez d'une pincée de sd et aromatisez 

de cannelle, de musc:ac..lc ct de cinq-épices. 

Laissez refroidir. 

Pouetlcz la cr?:n1e jusqu'à consistance bien 

ferme et incorporez-la à la compOte. Montez 

les blancs en netge ct serrez-les avec une pin

cée Je sucre pour qu'ils soient fermes. 

fncorpon:z-les à la sparule. 

Porrez le sirop ~~ ébullition er laissez refroitUr. 

Cinq épices 

200 g Je cr(·me lleureue 

2 blnncs d'œufs 

1 pincée <k c;ucrc en pouJ re 

l plattue de génoise (voir ren:·tte p. 101) 

5 cl de calvados 

Pour le sirop 

50 g Je sucre 

10 tl d'eau 

Pekz les 2 pommes supplémemain.'S, épép•

nez-les el ém i nce~- lcs en fi nes tranches. 

Faites-les dorer rapidement dans le lx·urre et 

chemisez un moule (individuel ou moule à 
cake) avec les rondelles. Étalez au fond une 

couche de compote de pommes, puis une 

couche Je génoise imbibée de sirop ec de 

ttudques gomres de calvados. Monre7 la tl.'r

rine jLLsqu'à épuisement des é léments en 

cerminanc par une couche Je génoise. 

laissez refroidir quelques heures avant de 

serv1r. 

Ctmll!ils : po11r faciliter k dtfmo11/age. d.JemiJez lt 
n;rJI(/e d'm1 pafJier su((itrisé. A msoâe1~ naltm:l!t'

mmt llt'ec llfl cidre, tm /}()ltli!Jetltl. 011 tm ca!t'adOJ. 
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Consommé glacé de fraises 

Pour 4 p e rsonnes 

Temps de prtparation : 20 m inutes 

Temps de marinade : 12 heu res 

Temps de cuisson : 15 minurcs 

500 g de fraises 

1 0 t 1 de vin rougt' 

100 g de sucre 

1,5 yaourt bulgare 

i blancs d'œufs 

20 g de sucre 

Nettoyez les fi·nic:c·c; et coupe:t-les e n petits 

dés. Versez-les dans une jarre et mélangez-les 

avec le vin rouge er le sucre. Rcmue7 délica

tement e t laisse1 mariner 12 heures. 

Réservez 4 cui lle rées de fraises mannées, fil

trez le jus er passez le reste des c.lés de frai ses 

au mixeur. Ajoute'. le yaomr et continuer de 

mixer pour émulsionner le mélange. Montez 

les blancs d'œufs en neige er serrez-les avec 

les 20 g sucre. Incorporez c.lélicatt·menr 2 

cu illerées de blancs en neige à l'ému lsion de 

fraises à la spatule en souJcvanr la masse. 

Réservez au frai s. 

Avec le reste de b lancs, formez des boules ou 

des grosses qut·nelles, avec dtux cuillères 

trempées Jans l'eau froide. Faices-les pocher 

dans l'eau frémissam e ) minutes Jans tous 

ks sens er laissez- les égoutter sur un linge. 

Porrez à ébullition le jus réservé de la m ari

nade dans une casserolé. Faites rédu ire JUS

qu 'à consistance sirupeuse et laisse7 refro idir. 

Répartissez les dés de fraises réservés dans le 

fèmd des verres ou d es coupes, v('rSC7 le 

consommé g lacé et posez dessus un œuf à la 
neige. Décorez c..l'un fi lee de coulis de fmises 

bien réduit e t de quelques dés de fraise. 

Con sei Lf : fmïne-z Id }tt i te.r m il·e fe.r œufs tl lt1 ne~~e 
d 'ctl'cmœ l!f réJen ,ez-lCJ .mr tm linge ctll/rtti.t. Pose-z
!t•r s11r le consommé elit dernier mmtJe!JI. 

AmHnpagnez d'1111 rh(JI11pt1p,ne ro.ré. 
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Bavarois de rhubarbe à la fraise 
P ou r 1 personnes 

Temp~ Je préparation . 25 minutt~ 

Tc:mps <.k repos : f heures 

Ttm p~ dt cuisson: 2 minutes 

125 p. de '>lltr<: 

)50 g dt· rhubarbe 

125 g d <: crème nt'urt ttl' 

2 feuilles de ~é latin<.· 

1 50 g Je fromage blanc bien égourré 

1 blant d'œu f 

1 50 g d t• 1 raises 

Pour le biscuir 

50 p. J<. beurre 

10 biscuits de Rtims 

Prépan.:z le biscuit : coupez le beurre en 

peri tes parcelles. Casse1. les biscuits de Reims 

en morœnux er incorporez-les au beurre. 

T ravai liez à la fouJdwm.· pom obt<:n ir la 

consistance J'un gro~ sablé. Tass<:z légère

mene la préparation, sur l ,5 cm d'épaisseur, 

dans des cercles à pâtisserie de 8 cm de dia

mètre et tk: 4 cm de hau t. Réservez au rrais. 

Faites un sirop avec k sucre er 25 cl d'eau. 

Portez à ébullition er ajourez la rhubarbe 

coupée en morceaux et bien nettoyée. Faircs 

cLt.ire 2 minuces, puis laissez relroiclir er 

égouttt'Z ~~ fond dans une passoire. 

Montei' la nème au fouer bien ferme. Faites 

tremper la gélatine dans l'eau froide, puù; 

faiœs-la dissoudre d ans 2 cuiUerées il soupe 

d<: sirop de cuisson chaud ec incorporez-la au 
fromage blan<.. Mélangez 1<.' mur avec la rhu

barbe, puis la crème fouew\· <:r enil.n le blanc 
d'œuf battu en neige avec une pincée de 

sucre. 

Coupez les fraises en lamel les cr chemisez les 

cercles légèrement beurrés. Versez-y le bava

rois cr laissez prendre -4 heures au frai s. 

Cmw:ils : cl di(a11t tk cercles ,/f~tÎI iJserie. lYJ/1.1 /JOII

It'Z 111iliser de..1 (fiJ/Il't't'f!.l m.ét,t!!tqtteJ /JcJ.f.feS. otm:rtc.r 

de.1 dem; cfJtf.r. Serrez le b!rJrzr d 'œ11[ m immjJomllt 
1 mi/ferée cl mfé de Jllrt-e f!,fttce ,//a jin ck /'ojiértt-

1 itm. 
t\ déf!,ll.lltr t~m· 1111 blt~w pétillant comme ;mc cltll

"t:lle de Die 011 1111 t'bampagne m.ré. 
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Gâteau de A crepes 

P our 4 personnes 

Temps de préparar1on : 30 minurts 

Temps de repos : 2 heu res 

Temps de réf"rigéracion : 6 beur<.:s 

Temps de cuisson : 15 minutes 

150 g de fromage b lanc 

l feui Il e dt gélarin€' 

3 œ ufs 
50 g dc sucre 

2 poires au sirop 

Préparez les crêpes : barrez les œufs er mélan
gez le beu rre fondu avec la farine et une pin

cée de sel jusqu'à ce que le mélange soir bien 

lisse. Versez Le Lait progressivemcnr roue en 

battanr vigoureuscmenr au fouer. 

Réservet. 6 heures au frais. Égouccet. le fro

mage blanc dans une passoire fine. 

Faites les crêpes très fines et blondes. 

Metrez à tremper la feuille de gélatine. 

Versez les jaunes d 'œufs et le sucre dans une 

jatte et fi.tires chauiier au bair.-marie toue en 

bamu1c au fouet jusqu'à cc que mélange blan

chisse cc épaississe un peu. Laissez dissoudre 

la gélatine dans un peu de sirop de poire 

d1aud el incorporez-le, avec l'alcool de poire, 

5 cl d'alcool dt poire 

\ cui lie rée à soupe de sm re g lace 

lOO g d'amand<.:s effi lées 

Pour la pâr<.: ?1 crêpes 

2 œufs 

10 g de beurre 

125 g de farine

Sel 

40 cl de laie 

au fromage égoucté. 
Mélangez les jaunes er le fromage blanc au 

fouet , puis incorporez <.léiJGltemem les 

blancs d 'œufs moncés en neige ferme ave<. le 

sucre. 

Chemisez des petits moules avec une crêpe, 

réparrissez les poires coupées en petits dés, 

quelques amandes grillées, puis L'appareil au 

fromage blanc. Rabaw:z la crêpe et laissez 

prendre quelques heures au frais. &rvez le 

gâteau cle crêpe entouré d'un cordon de sirop 

de poire el parsemé d 'amandes g rillées. 

Co11seil : tl dég11ster avet 1111 hlcmt mœlle11x de 

Bergerac Ollllfl mteaux-d11-layon. 
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Tarte tiède au chocolat 

et nougat 

Pour 6 personnes 

Temps tk préparar1on : 15 minmes 

Temp~ de cuisson : 25 minu tes 

1 pâre brisée suer~<: 

200 g de nougat dt Monrélimnr 

l 00 g de beurre 

200 g de chocola1 noH 

2 œu rs 
lü g de sucre 

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 

Oisposez la pâre dans tm moule à taree beur

ré er piquez-la régulièremenr à la fourchette. 

Couvre:-: J'un pnpier su lfurisé er garnissez de 

haricots secs. 
• 

Faites cuire à blancs penJanr 15 minutes. 

Concassez grossièrement le nougat au cou

teau. 

Faites fondre le beu rre, ajoutez le chocolat en 

morceaux et laissez doucement fond re au 

bain-marie cour en battant. Dès que le 

mélange est fluide, retif(·z- le du fe u. 

Faices blanchir les œufs er Je sucre dans une 

jatte au l(luct. Ajoutez le chocolat fondu er 
barrez JUSqu'à ce <..jU<: la préparation soit lisse. 

Sortez la carre du filur, enlevez les haricots 

secs et garnissez-la de chocolat cr laissez tié

dir sur une g rille. Parsemez d 'éclats de nou

gats quand la préparation commence à se mf
tèrmir cr enfoncez-les légèr<:mcnc. Ltisscz 

complètement refroidir avant de coup<:r en 

parcs et Je dégusœr. 

Conseil: l'as.wciaJirm d'lift vin dottx naturel el d11 

chocolat tsf tm grcmd moment. e.r.rtt)'ez un t'Îtttx 
bany11ls ON 1111 1'Îvesr;/tes. 
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Moelleux aux 
• 

noisettes 
• 

et nougatine brisée 
Pour -1 personnes 

Temps Je préparation : 30 minurl's 

Temps Je repos : () heures 

Temps de çuisson : l5 mJnutcs 

2 feuil les de gél;~tine 

50 cl de <.rèmc fleuretre 

50 g de sucre vanillé 

1 0 <.1 de lai ( 

-) a:ufs 

Préparez la nougatine : ft1Îll'S blondir les 

amandes hachées à la poêle ct réservez-les. 

Dans un poêlon de cuivre, fi.itcs fondre le 

sucre avec l cuillerée à soupe d'eau. Laissez 

cuire en remuant simplemenc la casserole 

jusqu'à cc que le sucre prenne une jolie cou

leu r blonde. Ajoutez les amandes, remuez à 

la sparule sans cesse sur feu Joux pendant 

40 secondes. Versez sur un marbre huilé et 

éullcz Îlnement à la spawlt. 

Faiws tremper Les feuilles de gélatine dans 

l't.vJ.u froide. 

Chauffez 40 cl de crème, le lait, le sucre 

vanillé cr les œufs dans une jarre posée sur 

une casserole d'eau d1aude. Faites épaissir sur 

feu doux en remuant constamment, ajouœz 

les feuilles de gélatine puis laissez refroidir. 

Ajouœ:t. les noisettes grossièrement hachées. 

50 g Je noisette'> mondées 

2 blancs d 'œufs 

1 plaque de génoise 

10 cl dt· sirop de canne 

1 cui 1 1<.-r(e ~~ soupe de cacao 

Pour ln nougatine 

50 g d'amandes hachées 

LOO J!, de sucre 

Monre~ le reste Je crème Oc:urccrc au fouet 

rrès ferme el incorporez-la à la c:rème reCroi

d ie. Momcz les blancs en neige {è·rmc c.:r 
incorporez-les à la spamle. 

imbibez la génoise de sirop délcndu d'eau er 

aromari!>t avec Le cacao. Découpez des socles 

à l'emporte-pièce (cercles de 8 cm). 

Remplissez-les à moitié de crème aux noi

settes, posez une petite plaque de nougatine 

ct couvrez de c:rème à ras bord. 

Laissez refi-oiùir 6 heures et servez le moelleux 

dans une assietce entouré d'un cordon de 

crème: anglaise er décoré d'éclats de nougatine 

posés au dernier momenc 

Con.reil: à dég11ster avec tm vin jamu: der dites du 

Jum IJ/1 d'Arbois 011 plus stmplemem cm:r 1111 blanc 
de borclett11X moeffe11x. 
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Tarte aux poires confites 

et crèine d' ainandes 

Pour 6 personnes 

'f em ps de p répararion : ~0 minures 

'ff'm ps de cui sson : 45 minutes 

1 00 g de suc re 

50 cl d<: vi n rouge 

10 cl ci<: s irop de cassis 

8 p<:r ires poi res à cu i re 

~00 g de pâte sablée 

Pour la crème d'amandes 

2 ceurs 

1 '50 p. de sucre 

150 g de beurre 

150 g d e poudre d 'amand<:s 

Faites un sirop avec le sucre, le vin rouge er 

le cass1s. Portez à ébullition, puis baissez le 

feu er entretenez un léger frémissement. 

Pelez les poires en laissam la queue, évidez

les par la base pour en lever les pépins er plon

gez-les dans le sirop. Faites wirc 25 minutes, 

égouttez-les pu is f.1.ites réduire le jus à feu 

doux. 

Versez les jaunes d'œufs dans une jarre, ajou

tez le sucre ec faites blanchir au fouer. 

Ajoutez alors le beurre fondJ t iède et la 

poudre d'amandes. Mélangez pour obtenir 

une pâte bien lisse. 

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 

foncez un cercle dt 22 cm avec la pâce sablée, 

piquez-la à la fourchette er remplissez avec la 

crème J'amandes. 

Faites cu ire l 0 minutes en surve.illanr la 

coloration. Enfoncez délicatement les poires 

dans la crème, puis remettez au four pour 

10 minmes. 

Laissez rdroidir la tarte sur une grille. Servez 

avec le coulis de vin tiède. 

Coflseils : cboisis.rez des poit-es très fermes et tt:Yifiez 
le"r mis.ron m enfonfant, smzs rencomrer de résis
lcmce, 1111e !tmte de cwteatt dans fmr chair. 

À dép, li J'ter a tJec 11n flettr ie. 
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Crêpes 
Pour 1 p e rsonne!> 

Temps de préparatiOn : 50 minutes 

Temps d t· repos : 2 heu res 

Temps de cuisson : 1 '5 minutts 

2 orangt·~ 

2 citrons 

1 00 p, Je be urre 

3 cuiller~e~ à soupe Jt· sucre glacP 

_) cuiiiPn:ts à soupe de sucre en poudre 

Préparez la pâte à crêp<:s. Mélangez la fitrine, 
le sucre, le.: b<:urre ffmdu t:L le:!> œufs au fouet. 

Q uand la pâte est parfitiremem lisse, ajomez 

peu i't peu le lait avec une pincée de sel. 

Laissez reposer 2 heures au frais, puis fitices 
cuire les uêpes. 

Préchauffez le four à 2 10 °C (th. 7). 

Levez le zesre des oranges er des citrons. 
Taillez-lts en julienne ct fiti ces-Jes blanchir 

30 secondes à l'eau bouillante, puis rafraîchis

sez-les. Mélangez le beurre moJ avec le sucre 

glace, le jus de 1 orange et la moitié des zcsres. 

Battez au fouet pour émulsioncer le mélange. 

Suzette 

) cl Je rhum 

2 cuillen~t's :1 ~oupe dt curaçao 

Pour la pâte ti crêpes 

12'5 g dt farine 

)0 g de suc re 

W g de beurr~-

) œ ufs 

'" cl Je lair 
Sel 

Étalez ceue préparation sur les crêpes, pliez

les en quarre er disposez-les dans un phu. 

Moui llez ave<. le jus de ln deuxième orange ct 

sau poudrez avec le sucre en poudre et k n:src: 

des zestes. 

Passez au four pendant ..! minutes. 
PenJanr ce temps, faires chauftèr les akools 

Jans une pttiœ casserole sans les litirc 
bouillir. Plambez directemenr ?t table dan<; le 
plat de cuisson. 

Comeil : cl d~~IIJit:r ttliet· !/JI dJtiJIIjJtf[!.lle rk'111Î-.Ilt- 011. 

jJOIII&fiiOi jJu.r. llfl t'erre cie betiiiJIIes-de-t'eJJÙt:. 





au lait Riz 
et caratnel au beurre salé 

Pour 4 person nes 

Temps de pH·pararion : ~0 minures 

Temps de r<:pos : 6 heures 

Temps de uusson : 45 minu tt·s 

1 00 g de riz rond 

'50 cl de lait 

1 gousse Je vantlle 

Préchanflez le four à 200 oc (th. 7). 

Remplissez un<.· casserole J'e-au rroidc er ver

sez-y le riz. Faices chauffer et dès que l'ébul

lition est aneinte, égourrez ec rincez sous un 

fi lee d'eau froide. 

Faires chaufTer doucemenr 1(· lair avec la 

gousse de vanille fendue en deux. Quand il 

bout, ajouœz le riz er saupoudrez d'une pin

cée de sel. Laissez cuire quelques inscanrs ec 

versez Jans un moule à charlotte ou à man

qué anci-adhésir. 
Couvrez soig neusement le ri..: er portez au 
fùur l 5 minutes. 

Sortez le riz, ajouœz le sucre en poudre ec 

mélangez. Couvrez ec fin issez la cuisson au 

four pendant environ 20 minutes, jusqu'à ce 

que lt' riz ait totalement absorbé le la ir. 
Pcndam ce tt'mps, préparez le (aramel. 

Versez le sucre ct le beurre dans un poêlon, 

Sel 

7 '5 p. de sucre 

2 jaunes J'œufs 

100 g Je raisins ~c<.:s 

Pour le carame l 

1 00 p. de sucre 

.)0 g de beurre salé 

moui ll ez de 2 cuillerées à soupe d 'en11 f'f 

(aires chauffer à leu doux en remuant la cas
serole. Augmentez la 11amme quand le sirop 

esl clair er faices cu1rc jusqu'à une belle cou
leur blonde. 

Versez de suice le caramel dans de~ moules 

en porcelaine ct i nd inez-les en tout sens 

pour bien le réparcir. 
Sorccz le riz du four, ajourez les jaunes bac

rus, les raisins secs et mélangez rapidement. 
Répartissez dans les moules, tassez légère

ment cc réservez (> heures au frais. Sc·rvez 

nacurc ou avec UJl peu de crème anglaise. 

Comeil1 :pendant la misson du rcm:mu:l. la flamme 

11e dllit /Jas dépasser le fimd de la ra.,serole. re tt"i 
el/trait flollr effel de br!ilt1' œl11i~â .r11r lc.1 brmlr. A 
t!épp.rter cil/et.' 11n blanc moelle11x, voire liqttfi/'ï!IIX de 
gironde: barsac, cadillac 011 .rctinte-croix-dll-lllont. 
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Petits babas / tren1pe s 

rhulll au 
• 

v1eux 

Pour 4 personne~ 

Tt·mps dt' prl'paration : )0 minutes 

Temps dc repos : '15 minun::~ 

Temps de <.u isson : 15 minurL"s 

2'50 g de farine 

12 g Je k' ure fraîche 

25 f!, de sut re 

Préparez le -.irop : porœz l'eau er le sucre à 
tbullirion dans une cas~erol e, coupt?. le feu er 

ajourez le rhum. Laisst·l' refroidir. 

Versez 60 g dt· farine dans une jane avec la 

levure. Délayez avec un peu d 'eau ciède jus

qu'à consista11ce cf LU1e pârt molle. Ajourez le 

rcsce de la fitrine, le sucre et le S<'l et mélan

gez mpid<:mem. Laissez reposer 1 '5 minutes 

dans un endroit chaud. 

J ncorpore:.: les œuf<>, pécrissez, puis ajoutez 

perir à petit un peu d'<.>au froide pour obceni r 

une pâte: élastique. Pétrissez et baucz la pâte 

pendant 15 minuces, puis passe:.:-la ?t l'étuve 

10 minutes. 

Préchau!Te..c le four à 200 oc (th. 6-7). 

A joutez k beu rre fond u, pétrissez rapide

mene t·t versez dans dcs petits moules beur-

5 ~ de se l 
2 u:tl fs 

75 g de bcurrc 

Pour le sirop 

250 g de sucre 

)0 t 1 d'eau 

20 d de rhum 

rés. Remem.:z ?t l'étuve et laissez lever les 

babas pendanr 10 à 20 minutes. 

Faites cuire au four pendant 10 à 15 minutes 

swvanc la raille des moules, JUSqu'à C{' que les 

babas soienr dorés. Dtmoulez er laissez 

refroidir su r une grille av<1m de les tremper 

dans lt: sirop Je rhum. 

Posez une soucoupe sur le~ babas pour qu'ils 

soient immcrg(s. Servez avec unt· crème 

foucnée. 

Con.ll!iiJ : si L'OII.f 1'(!11/ez .riwflkment jlc11jimnr le 
.riroj1. rc:mjl!ttcez {,, moitié d11 riJ/1111 par de l'ell/1. 

Il tJI import,mt dt !lltllre la fJcÎte pwd,mt 

15 TJ/Illllle.f. 

A aarJtii/Jagner lrlltl rimplemelll t/';m l'erre dt t'ielt.\ 
t-h/1111 ttl!lbré. 
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Tarte 
• 

tattn et sa ' cr erne / montee 

Pour 6 personnes 

Tc: rnp~ de prépa ra tion : )() minutes 

Tc:m ps de repos : 1 heu re 

Temp'> dt· cuisson : .)5 minu res 

8 pommes 

100 g de suc re crisralltsé 

2 cuill<:rC:cs à soupe dt: vinaigre de cidrl· 

40 g de bt:Lirrc 

Sd 
1 pârc: feuilletée abaiS'>ée Je 250 g 

25 li de crème f1euretre 

2 cuillerées à soupe de crème épai sse 

2 Lu illerées à soupe de suc rt· g lace 

Pelez les pommes, coupez-les en deux er épé

pinez-les. 

Versez le sucre cristal! isé dans un mou le épais 

à bords hauts (grand moule à manqué en 

cuivre de préfén:nce) er faites-le cuire à feu 

doux en le mou illant avec le vinaigre de 

cidre. Quand le sucre esc fond.t, augmencez 

le feu et Caires cuire jusqu'à obtcnrion d 'm1 

caramel pas trop foncé. 

Sorcez le moule c.lu feu ct posez-y les demi

pommes sur leur côté bombé en les serrant 

bien. Ajoutez le beurre et une pinc(>c de sel 

dans le caramel cr faiœs cuire pendant envi

ron 15 minuœs à feu Joux en surveillant la 

coloration des pommes. Laissez refroidir au 
fmi s. 

Préchauffe'.l le four à 200 oc (th. 6-7). 

Men ez une jarre er les fouets du barreur au 

congélateur. 

Couvrez les pommes <~vec la pâte feui lletée en 

rabau anr bien les bords à lïnréneur. 

Enfournez er faires cuire 20 minutes. 

Pcndam ce remps, versez la crème llcurcrre 

Ct la crème épaisse dans [a jarre bien rroide et 

montez la crème au fouet. Quand celle-ci 

commence à être fe rme, ajoun:z le sucre glace 

e t barrez encore 2 minutes. 

Ltisscz un peu refroidir la rarce avanr de la 

démou ler en la retournant sur un plat (anen
tion au caramel brûlant). Servez-la encore 

chaude avec 1 cui llerée à soupe de uème 

montée. 

Con.wil.r : en/etira /'excét/,mt de caramel mu: /i1is l es 

JntJl/111/fS miles el laiJJez mmjJ/ètement ·rtfmidir les 

fl0/111/les ol'ttnt cie feJ C0/111'/t de fa pâte. Une jrJIJ Ill 
tarte mite. rewrsez le ttlf't/1111!1 s11r les pomll~t.t. 

À dL1f.11.1lltl' Civet: Ill/ Srllnlt:-(1'(JIX-dll- fll0lll fllfltllmx, 

011, fiollr smtJrendre mtf)(:/1, mz excellent de/re 0/11117 

fitJIIIIIlM/1 de Nonflcmclù·. 
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Coquetiers chocolat caramel 

Pour 6 p e rsonnes 

Temps dt: préparation : 20 minutt:!> 

Temps de c uisson : 15 minutes 

125 g de chocolat no1r 

20 cl Je crème flt u rctte 

50 g dt: sucre en morceaux 

40 g dt beurre 

Cassez le <.:hocolat en morceaux Jans une cas

serok: ~~ fond épais. Vc:rsez 10 cl d 'cau er 

10 cl de crème su r le chocolat. Faites chauf

fer jusqu'à frémiss<.·mcm ct cuise7 tout dou

cement 10 minures sans cesser de remuer. 

Réservez au chaud. 

Dans un poêlon à SLKTe o u w1c casserole à 

fond épais, faites chauffer le sucre imbibé 

d'un peu d'cau. Jnd inez la casserole en roue 
sens, mais n'introduisez pas d'jnstrumem 

dans le sucre en cuisson. Quand le caramel 

prend une belle couleur blonde, versez-le 

dans Le chocolat en fi let sans cesser de battre. 

lncorpor('z ensuite au fouet le beurre froid en 

morceaux, puis le reste Je crème liquide. 

Versez dans d es coquetic:rs et décorez d'urw 
goutte de crème au centre. L'lissez tiédir 

a va.m Je :.1:1 v ir avec le caf~. 

Comeil.r : f!réf'arez llfle jJ/m f.!.Yttrtcle Cf !tt lill itt! de 
Cttrt:llltel et a:nez le reJte Jllr tm 1/ütrbre h11ilé. 
Q11ct11d cel11i-â sc raffirmtf. tm:z. des file~mm!l de 
Ct/rame/ ctt'ec 111/t' .(o11rcheffe et .formez-les en 11id 

ctllfOIIr de voJ tloif.!,IS. S11nnon1ez les coqtœtim de ces 
cages rlork.r. 
Cl:tte 1l1ÎJ!.flrmli.re de Jin de rejlrtJ t~rt, fJtJ!rr 1/0IIJ. lu1> 
à 1117 bon cttjif .fmi té et arollMirqm:. 
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