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S oupe de Persil

et queneﬂes (le Chévre

frais

Pour 4 personnes

Temps de préparacion :

Temps de cuisson :

30 minures

20 minutes

150 g de céleri-rave

I pomme de terre

1 | de bouillon de volaille

400 g de persil plat

I petit bouquet d'herbes fines

(cerfeuil, ciboulerte, estragon)

150 g de chevre frais

1 gousse d’ail

1 cuillerée a soupe d’huile d'olive

20 ¢l de créeme légere

Sel, poivre du moulin

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

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

Lavez les herbes fines, essorez-les et hachez-

les finement. Ecrasez le fromage de chévre 2
la fourchetce, assaisonnez-le de sel, de poivre
et incorporez les herbes et lail pressé.
Mélangez soigneusement et dérendez le
mélange avec un peu d’huile d'olive.
Faconnez des quenelles a l'aide de deux
cuilléres et réservez-les sur un papier absorbant.
Versez la soupe de persil dans des assiettes
creuses chaudes. Ajoutez un trait de créeme
Iégere, répartissez les quenelles de chevre et
décorez de quelques pluches de persil.

Consetl @ pour faive des quenelles plus moelleuses et
Jomdantes, utilisez un cottage cheese.

CUISINE DE
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Gaspacllo (le melon

au magret fumé

Pour 4 personnes
Temps de préparation :
Temps de cuisson :

Temps de réfrigération ;

20 ¢l de porto

2 melons

20 minutes
10 minurtes

2 heures

1 baguette de campagne

| magrer de canard fumé

Quelques brins de ciboulette

Sel, poivre du moulin

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

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

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

CUlsING

Découpez la baguette en fines tranches et
faites-les griller sous le grill du four.
Découpez le magrer en tranches fines et
émincez-en la moitié en petits lardons.
Répartissez le gaspacho dans des assiertes
froides, parsemez de lardons de magret et
décorez de ciboulette ciselée. Servez avee des
toasts de pain grillés au magrer.

Conseil : vous ponvez vous sevvir des melons évidés

comme des bols powr server le gaspacho.
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Consommé glacé

de 1angoustines

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 40 minutes
Temps de réfrigérarion : 4 heures
Temps de cuisson : 1 heure
20 langoustines

5 ¢l d'huile d'olive

1 cuillerée a soupe de concentré de romates

65 cl de créeme liquide

| carocte

| courgetre

1 branche de céleri

Quelques brins de cerfeuil

Sel, fleur de sel, poivre du moulin

Séparez les queues des langoustines et réser-
vez-les au frais. Faites saucer les téres et les
pattes dans une sauteuse avec 2 cuillerées a
soupe d'huile jusqua ce qu'elles soient bien
rouges. Déglacez avec 1 | d'eau et portez a
ébullition. Ajourez le concentré de tomates,
assaisonnez de sel et poivre et faites cuire a
petit feu pendane 40 minures.

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

Préparer une petite brunoise avec les légumes

et faites-les cuire 6 a 7 minures dans l'eau
bouillante salée.

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

Conseil : Si vous n'avez pas de pilon, forasez les tétes
de langoustines dans un chinois avec une spatide en

bois.
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Velouté de lentilles vertes,

infusion de lard

Pour 4 personnes

fumé

Temps de préparation @ 10 minutes

Temps de cuisson :

40 minuces

300 g de lentilles verres du Puy

200 g de lard fumé

15 ¢l de vin blanc sec

I bouquer garni

;]

2 cuillerées a café de cumin en poudre

i trés fines tranches de poitrine fumée

ou de bacon

15 ¢l de créeme fraiche

Quelques graines de cumin

?

2 cuillerées a soupe de pignons

Sel, poivre du moulin

Rincez les lentilles sous un filet d'eau froide
et €gouttez-les.

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

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

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

Servez dans des bols ou des assietces trés
chauds, parsemez de graines de cumin, de
pignons et décorez d'une fine cranche de lard
grillée.

Consesl : achetez des lentilles estampitlées vécolte de
Fannée, et, si possible, des lentilley AOC du Pay.

CUISINE DE
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Velouté de céPes

ot biscirits de parmesan

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 30 minutes
Temps de cuisson : 30 minutes

| oignon

I branche de céleri

300 g de cépes

5 ¢l d’huile d’olive

40 g de beurre

I gousse d’ail

Préchauffez le four a 210 °C (th. 7).

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

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

Versez le beurre dans la poéle avec les

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

Sel, poivre du moulin

Pour les biscuits
1 blanc d’ceuf

4 cuillerées a soupe de parmesan ripé
20 g de beurre

I cuillerée a soupe de farine

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

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

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

Conseil : si vous utilisez des cépes déshydvarés, vécol-
tez soigneusement lean de trempage e [iltrez-la
avant de l'tncorporer an bouillon.

CUISINE DE BISTROT 16
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Milledeuilles

cravocat et mozzareﬂe

E 1a Vinaigrette de betterave

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 15 minutes

Sans cuisson

| orange

2 betteraves cuites

3 avocars bien murs
)

boules de mozzarelle de bufflonne

2 cuillerées a soupe de vinaigre de Xérés

5 ¢l d'huile d’olive

1 bouquet de basilic

Fleur de sel, poivre du moulin

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

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

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

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

Conseil : pour la beanté de la coulenr ¢t la [rai-

chewr de lassociation, choeisissez un vin italien

Yoseé.,

CuisiNE DE BisrroT 19
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Vinaigrette de mousserons

a 1 ceuf deéfait

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 30 minutes

Temps de cuisson @ 25 minutes

15 ¢l de vinaigre de vin

5 ceufs excra-frais

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

| pomme de rerre

| carotce
| oignon

30 g de beurre

Noix de muscade

Vinaigre balsamique

Sel, poivre du moulin

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

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

CUISINE DE

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

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

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

Conseils @ choisissez des weufs de premiére fraicheny
porer véussiv cette vecette ef égalisez-les, une fois cuils,
avec e pairve de ciseanx.

A déguster avec un blanc liger et nevvenx comme nn
bourgogne aligoté on un sauvignon de Touvaine,

BistrOT 20







Terrine de volaille

au foie gras de canar

Pour 6 personnes

Temps de préparation : 20 minutes

Temps de réfrigération : 24 heures

Temps de cuisson :

h 13

350 g de foie gras de canard cru

| carotte

10 belles feuilles de chou vert

500 g de blancs de volaille fermiers

2 ceufs

10 ¢l de fond de volaille

10 ¢l de laic

5 ¢l de porto blanc

25 cl de créeme liquide

Sel, poivre du moulin

Dénervez le foie gras et assaisonnez-le de sel
et poivre. Faconnez-le en forme de boudin et
laissez reposer au frais, Coupez la carotte en
longs batonnets et faites-les cuire i I'eau salée
pendant 7 minutes. Faites blanchir les
feuilles de chou pendant 5 minutes.

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

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

CUISINE

bDE BISTROT

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

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

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

A boire avec un blanc viche et sec qui s accordera avec
la volaille et le fore gras : un mewrsanlt ou un
gewnrztraminer grains nobles,

LB
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CarPaccio de magret a 1" huile

de noix et aux amandes

griﬂées

Pour 6 personnes

Temps de préparation @ 20 minures
Temps de réfrigération : 6 a 24 heures
Temps de cuisson : 10 minutes

2 magrets de canard

10 ¢l d"huile de noix

| citron

50 g d'amandes effilées

100 g de parmesan

Quelques brins de ciboulette

| cutllerée a soupe de pistaches

Fleur de sel, poivre du moulin

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

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

Sortez les magrets 2 heures avant le service et
tranchez-les en fines lamelles de biais comme
le saumon fumé. Répartissez-les sur les
assiettes en les éealant le plus possible et arro-

sez chaque assiette de 2 cuillerées a soupe

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

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

Conseils : survedllez la cuisson du magret qui ne doit
mavquer que le gras de celwr-ct et surtont pas la
chair;

A boire avec un blanc assez souple comme wn pinot

blanc d'Alsace, un vully on un avbois.

CUISING

DE
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Rillettes aux deux saumons

Pour 4 personnes

Temps de préparation @ 10 minutes

Temps de cuisson : 5 minutes
3 cuillerées a soupe d’huile d’olive

250 g de saumon frais avec la peau

250 g de saumon fumé

Quelques ceufs de saumon

Quelques brins d'aneth

Fleur de sel, grains de poivre rose

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

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

saumon fumé est salé) et parfumé de baies
roses écrasées.
Versez les rillertes dans des petites terrines
individuelles et décorez d'oeufs de saumon et
de pluches d'aneth. Servez avec des tranches
de pain grillé.

Consetls : st vons voulez des rillettes plus onctueuses.
passez la moitié du saumon cuit au mixenr avec un
peu d'buile d'olive de cuisson et malaxez-le a la
fourchette avec le reste.

A boire avec un blanc sec assez riche voire moelleux
commie un pouilly fumé, ou, pourquoi pas, un ven-
danges tardives.

CUISINE

I E
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(E:ufs en meurefte

et Piperade aux Champignons

Pour 4 personnes

Temps de préparacion :

Temps de cuisson :

4 ceufs exera frais

10 ¢l de vinaigre

| poivron jaune

| poivron rouge

| poivron vert

30 minurtes

20 minutes

150 g de petits champignons de Paris

50 g de lardons allumettes

50 g de beurre

I cuillerée a soupe de fond de veau en poudre

50 ¢l de vin rouge

2 cuillerées a soupe de persil haché

Sel, poivre du moulin

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

Coupez les poivrons en lani¢res, puis en tour
petits dés. Rincez les champignons et émin-
cez-les. Faites sauter les lardons et les champi-
gnons avec 20 g de beurre jusqua ce qu'ils
soient dorés. Saupoudrez de fond de veau en
poudre, puis déglacez avec le vin rouge.
Laisser cuire a petite ébullition, jusqu'a consis-

Cuising

E

tance nappante, environ 20 minutes,

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

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

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

Conseil : a cuisiner ¢t a boive avec un bourgogne
rorge comme un chovey-les-beaune, un cite-de-bean-

He O1 1N Sd ey,
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Terrine de queue de beeu

en Pot~au~feu

Pour 6 personnes

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

Temps de cuisson : 2 h 30

1,5 kg de queue de boeuf

1 kg de paleron

1 pied de veaun

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

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

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

2 teuilles de laurier

3 gousses d'ail

1/2 céleri-rave

4 carottes

4 navers

3 poireaux

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

Sel, poivre du moulin

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

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

Conseil : a accompagner d'un beawjolais nouvean,
oté, pour les amatenrs de blancs, un chablis.

Cursing pE Bistror 30
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Blancs de Poireaux farcis

a 1" huile

“olive

Pour 4 personnes

Temps de préparation :

Temps de cuisson ;

4 gros poireaux

2 tomates

| carotte

20 minutes

45 minutes

100 g de champignons

| branche de céleri

10 ¢l d'huile d'

olive

150 g d'agneau haché

15 ¢l de vin blanc sec

Quelques brindilles de thym

Sel, poivre du moulin

Coupez les blancs de poireaux en 3 trongons
de 7 4 8 cm. Faites-les cuire a la vapeur pen-
danc 15 minutes, puis laissez-les refroidir dans
I'eau fraiche. Prélevez, sur chaque rrongon, les
« tubes » de poircaux en les faisant glisser.
Emincez finement le coeur des Lrongons.
Incisez les tomates en croix et plongez-les
15 secondes dans 'eau bouillanre. Pelez-les,
épépinez-les et coupez-les en petits dés.
Pelez la carocte, rincez les champignons et
effilez la branche de céleri. Coupez les
légumes en rout petits dés, ajoutez les poi-
reaux €minceés et faites-les suer 5 minutes a la
poéle avec 3 cuillerées a soupe d'huile.

CUISINE

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

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

Canserl : a boire avec un blane se de la valléie du

Rhbine comme un saint-pevay ou, plus rave, un

sadnt-joseph blanc
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Terrine de pommes

au ]:)OU

Pour 6 personnes

Temps de préparation © 20 minutes

Temps de réfrigération : 24 heures

Temps de cuisson = 1 h 15

800 g de boudin noir
i pommes reinetee

Le jus de | cirron

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

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

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

din noir

50 g de beurre

2 cuillerées i soupe de paprika doux
10 ¢l de vin blanc sec

I bouquer de ciboulerte

2 cuillerées a café de raiforr

15 ¢l de créeme liquide

Sel, poivre du moulin

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

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

Cansetls : pour couper aisément la tevrine sans qu'el-
le se defasse, emballez-lea dans du frlm alimentatre et
enlevez-le dans Vassiette sur la tranche.

Pour atténuer le moelleux de ce plat, un vin blanc sec

s'tmpase commie un graves o un bergerac.

CUISINE
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Petits tlans d)asperges tiedes

et Pointes

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 25 minutes

Temps de cuisson : 40 minutes

800 g d'asperges vertes
250 g de crevertes

5 ¢l d'huile d'olive

30 ¢l de créme fraiche
2 ceufs

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

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

(l , aSPEI’S’GS

2 jaunes d'ceufs

Sel, poivre du moulin

Pour la sauce

| botte de persil

1/2 botte de cresson
1/2 botte de ciboulette
60 g de beurre

1/2 citron

Faites cuire les flans pendanc 20 minutes
dans un bain-marie tiéde.

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

Dressez les flans au centre des assiettes, répartis-
sez les pointes dasperges et les queues de cre-
vettes autour et nappez de la sauce aux herbes.

Conseil @ pour atténuer la légére amertime des
asperges, associez un muscal sec comme le muscat
d Alsace avec ce plat.

CUISINE
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Cannelloni d’aubergines

aux 1égumes

Pour 4 personnes

Temps de préparation @ 20 minutes
Temps de dégorgement : 1 heure
Temps de cuisson : 40 minutes

2 aubergines

5 ¢l d’huile d’olive
100 g de champignons de Paris
| échalote

1 ceuf

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

Emincez finement les champignons et 1'écha-
lote et faites-les sauter 2 "huile d’olive. Quand
les champignons ont rendu leur cau de végé-
tation, assaisonnez-les de sel et de poivre.

Versez-les dans une jatte et ajoutez 'ceuf

battu, la chapelure er le persil haché.
Mélangez soigneusement. Préchauffez le four
a 180 °C (th. 6).

Posez | cuillerée a soupe de farce sur les
tranches daubergine. Roulez-les sur elles-
mémes et maintenez-les avec 1/2 rranche de

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

6 fines tranches de lard fumé

I tomare

| gousse dail

I bouquet de basilic

Gros sel

I pincée de sucre

Vinaigre

Sel, poivre du moulin

lard enroulée.

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

Pelez la tomate, épépinez-la et hachez-la gros-
sicrement. Ecrasez la gousse dail, hachez le
basilic et réunissez ces ¢léments avee 'huile
d'olive, une pincée de sucre et un trar de
vinaigre.

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

Conseil : a consommier sans modération avec un rosé
sec et léger comme un tavel on un rosé Halien anux

aceents die Swd commie wn bolubert,

CUISINE
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Profiteroles
créeme d ai

Pour 6 personnes

Temps de préparation : 25 minuces
Temps de cuisson : 35 minutes

6 petites pommes de terre

| téte d'ail

50 g de beurre

30 ¢l de créme liquide

1 boite d'escargots

10 ¢l de vin blanc

Préchauftez le four a 210 °C (ch. 7).
Préparez les choux : faites bouillir 20 ¢l d'eau
avec le beurre, les gousses d'ail écrasées et une
bonne pincée de sel. Versez la farine d'un
coup et travaillez rapidement a la spatule
pour dessécher la pate. Quand celle-ci n'ad-
here plus a la casserole, ajoutez, hors du feu,
les ceufs un par un en battant énergique-
ment. Battez le dernier ceuf avec la levure et
incorporez-le. Formez des petits tas sur une
plaque graissée a la cuillére ou a la poche a
douille et enfournez pour 12 minutes, puis
baissez 4 180 °C (th. 6) pour finir la cuisson
pendant 10 minutes, Laissez refroidir sur une
grille.

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

(lyescargots 5 13

et au PaPril{a

Quelques brins de persil plac

Sel, poivre du moulin

Pour la pire a choux

70 g de beurre

2 gousses d'ail

110 g de farine

3 wufs

I cuillerée & café de levure
Sel

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

Rincez les escargots et versez-les dans une
casserole avec le vin blanc et les 3 gousses
d'ail. Portez a ébullition et versez le reste de
créeme liquide. Rectifiez 'assaisonnement et
faites 1égerement réduire.

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

Conseil : pour la cussson comme ponr la dégustation,

choisissez un chablis ou un petit chablis.

CILUISINE
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Noisettes de sandre

| AUX IMousserons

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 25 minutes
Temps de repos : 2 heures

Temps de cuisson : 15 minures

20 ¢l de vin blanc

600 g de mousserons

I branche de céleri

100 g de beurre

2 échalotes

{ Les filets de 1 sandre de 1,5 kg avec leur peau
Le jus de | citron

S ¢l d’huile d'olive

Thym

Sel, poivre du moulin

Faites chauffer le vin blanc et jetez-y les
mousserons bien nettoyés dés 1'ébullition
atteinte, Faites cuire pendant 3 minutes
avant de les égoutrer.

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

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

Assaisonnez le second filer er posez-le sur le
premier (chair contre chair) en le plagant
téte-béche, cest-a-dire la partie la plus large
sur la parrie la plus étroite. Roulez ensemble
pour former un cylindre régulier et ficelez-le
a la maniére d'un roti rout les 2 em. Placez au
frais 2 heures.

Faires chauffer le vin de cuisson des champi-

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

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

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

Conserls : vous ponvez vous serviv dune fenille de
papier sulfurisée pour rouler les filets et les mainte-
nir ensemble, if suffit de enlever aprés cutsson des
Hotsettes.

A accompagner d'wn blanc demi-sec comme un mont-
lowts. on, poer un choix plus prestigiens, un herni-
tage blanc,
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Sala(le de rougets-vl)arl)ets
et tagliateﬂes de courgettes

A la Vinaigrette de tomate

Pour 4 personnes

Temps de préparation :

Temps de cuisson :

| tomatre bien miire

2 courgettes

15 ¢l d’huile d'olive

20 minutes

40 minutes

12 petits filets de rougers-barbets

| cuillerée a soupe de vinaigre balsamique

I cuillerée a soupe de jus de citron

2 cuillerées a soupe de basilic ciselé

| cuillerée & soupe de persil ciselé

I cuillerée a soupe de pignons

Quelques feuilles de basilic

Fleur de sel, poivre du moulin

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

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

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

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

Conseils @ st vous voulez présevver la folie conenr
runge de la peau, faites cuire les rougets dn coté chasr
pendant 3 minutes et passez-les 1 minute sous le
erill du four:

A associer avec un blanc sec de Provence comme un

CeASSLs.
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Bar r6ti et coulis de ratatouille

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 15 minutes

Temps de cuisson @ 25 minutes

I pignon

2 poivrons

| aubergine

2 branches de céleri

2 courgetres

2 tomares

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

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

10 ¢l de vin blanc

50 g de beurre

Sel, poivre du moulin

Lavez les 1égumes et taillez-les en brunoise.
Faites-les fondre doucement dans 5 ¢l d'huile
en commencant par les oignons et les poi-
vrons, puis laubergine, le céleri et enfin les
courgertes et les romates. Assaisonnez de sel et
poivre et parsemez de brindilles de thym et
d'une feuille de laurier.

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

Récupérez le jus de cuisson (en laissanc les

CUISINE

BDE

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

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

Conserl : a botre avec un blanc sec aromatique, un
coteanx dn Languedoc la clape, ou. pour un vouge
assez léger et souple comme un saint-joseph.
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Pavé (le saumon au gros sel

o Chartreuse cle C]flOUX

Pour 4 personnes

Temps de préparation :

Temps de cuisson :

30 minutes

40 minutes

1 pavés de saumon

S ¢l d'huile d’olive

| citron

400 g de chou-fleur

400 g de brocolis

150 g de petits pois

| ceuf

10 ¢l de eréeme fraiche

50 g de beurre

Gros sel

Sel, poivre du moulin

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

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

Préchauffez le four a 180°C (th. 6).

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

Procédez de la méme maniére avec les brocolis
et le reste de créeme,

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

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

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

Consedl : a boire avec un blanc des coteanx de
Provence oie un tavel,
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Thian de thon frais,

Courgettes et tomates

au Parmesan

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 20 minutes

Temps de cuisson : 20 minutes

| poivron jaune
| poivron rouge
2 petites courgettes

2 tomates

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

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

Préchauffez le four a 210 °C (ch. 7).

Frottez des petits plats a gratin ronds ou
ovales avec la gousse d'ail fendue.
Remplissez-les en alternant, en couleur, les
couches de légumes saurées avec des tranches
de tomates er de poisson cru. Mouillez avec le
vin blanc, puis glissez entre chaque couche
un peu de parmesan rapé qui liera le tour a la
CuIsson.

600 g de steak de thon

10 ¢l d’huile d’olive

1 gousse d’ail

10 ¢l de vin blanc

100 g de parmesan

Quelques branches de thym
Fleur de sel, poivre du moulin

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

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

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

Conserl : powr ce plat de la mer aux savenrs médi-
terranéennes, essayez un patvimonio de Corse en
rOnge 0 €1 1O5C.
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Brandade de Nimes

Pour 4 personnes
Temps de préparation :
Temps de dessalage :

Temps de cuisson :

20 minutes
24 heures

25 minutes

1,2 kg de morue salée

20 ¢l de laic

35 ¢l d'huile d'olive

Le jus de 1/2 citron

I pincée de noix muscade

100 g d'olives noires

Sel, poivre blanc

Rincez la morue sous 'eau froide. Mettez-la
a tremper cOt¢ peau au-dessus pour per-
mettre au sel de se déposer au fond de 'eau
dans un grand récipient d'eau froide pendant
24 heures en changeant ['eau 2 a 3 fois.
Dans une grande casserole, disposez la morue
égouttée et coupée en morceaux (peau vers le
bas). Couvrez-les d'eau froide. Portez a ébul-
lition & feu doux. Laissez cuire a petits fré-
missements ]wndanr 1O minutes. Egutltrez
les morceaux. Retirez la peau et les arétes en
effeuillant la morue.

Chauffez séparément le lait er 'huile dans
2 petites casseroles. Versez un peu d’huile
chaude dans une cocotte. Ajoutez la morue
effeuillée, mélangez a la spatule jusqu'a obte-
Nir une Consistance pareuse.

Placez la cocotte sur feu doux et versez en
alternance ['huile e le laic. Barrez-les comme
pour une mayonnaise pendant 10 minutes
€nvIron.

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

Garnissez d'olives noires avant de servir.

Conseils : 5 vous conservez la peau de fa morue, vous
obtiendrez nne brandade moins blanche, mais plus
parfumie. Incorporez une pomme de terve boutllie
pour Lier plus facilement la brandade.

A boire, naturellement avec un costitres de Nines
blanc, voire un rosé pour sa fraichenr face a cette
recette solide !
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Mouclade a la Pointe de curry

Pour 4 personnes

Temps de préparation ;

Temps de cuisson :

30 minuces

20 minutes

4 litres de moules de bouchor

15 ¢l de vin blanc sec

I gousse d’ail

I bouquet garni

4 échalotes
40 g de beurre
20 g de farine

4 cuillerées a soupe de créeme épaisse

I pincée de curry

Sel, poivre du moulin

Grattez et rincez les moules plusieurs fois sous
I'eau fraiche. Merrez-les dans un faitour avec le
vin blanc, la gousse d'ail pelée et écrasée et le
bouquet garni. Couvrez et faites ouvrir les
moules a feu vif. Laissez un peu refroidir, puis
otez une coquille 4 chaque moule. Rangez les
coquilles contenant les moules dans un grand
plat a four, ou directement dans la léche-frite.
Calez-les bien entre elles.

Préchauffez le four @ 150 °C (th. 5).

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

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

Remuez la sauce sur feu doux jusqu'a ce qu'el-
le « mappe » le fouet. Ajoutez la créme et le
curry, remuez a nouveau. Répartissez la sauce
sur les moules et faites réchauffer 10 minutes
au four. Servez tres chaud.

Consetls : ne mettez pas trop de sance sur les moudes,
servez le veste en saucieve et acoompagnez ce plat de
riz blanc. Vous powvez aussi utiliser des petits plats
a forr individuels.

A boire avec un blanc sec et fruité comme un ninsca-
det de Sevres-ct-Maine,

CUISINE
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Dos de morue r6ti

au tabac de cuisine

Pour 4 personnes

Temps de préparation :

15 minutes

Temps de cuisson : 25 minutes

25 g de trompetees des mores séchées

(a4 défauc, de morilles ou de cépes)

1 borte de carocres fanes

| botre de navets fanes

Quelques branches de céleri

50 g de beurre

3 ¢l d’huile d'olive

10 ¢l de vin blanc

4 pavés de cabillaud sans peau

Le jus de 1/2 citron

Sel, poivre du moulin

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

Faites cuire les légumes pelés dans un cuit
vapeur pendant 8 minutes pour les garder
CrOQUAnts.

Préchauffez le four a 210 °C (ch. 7).

Faites fondre le beurre dans une poéle jusqu’a
ce qu'il soit mousseux. Saisissez les pavés de
cabillaud 30 secondes sur chaque face pour res-
serrer la chair, puis posez-les dans un plac a four
graiss¢ avec 'huile d'olive. Parsemez les pavés
« rabac de cuisine », assaisonnez-les de sel et
poivre et mouillez le plac avec le vin blanc.
Faites cuire pendant 12 & 15 minutes suivant
I'épaisseur.

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

Dressez les pavés et les légumes dans des
assietres chaudes. Liez les deux jus de cuisson
avec un trait de cicron ec faites réduire forre-
ment quelques secondes avant de napper les

ASSICLIES.

Consel : un acord de base avec un entre-deux-mers
o un bevrgerac sec et nn accord supérieur avee un chi-

tectimenf-du-pape blane.
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Aile de

Pour 4 personnes

Temps de prépararion :

Temps de cuisson :

1 botre de poireaux

| ceuf dur

raie au jus

ravi gote

15 minutes

20 minutes

2 cuillerées a soupe de cipres

4 cornichons

| botre d'herbes (cerfeuil, ciboulerre, persil)

3 ¢l de vinaigre de Xéres

I cuillerée & soupe de moutarde en grains

15 ¢l d’huile d'olive

1 sacher de court-bouillon

4 portions de 200 g d’aile de raie pelée

Sel, poivre du moulin

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

Hachez 'ceuf dur, les cipres et les corni-
chons. Lavez les herbes et ciselez-les fine-
ment. Réunissez les condiments dans un bol.
Préparez une vinaigrecre en faisant fondre
une pincée de sel dans le vinaigre, ajoutez la
moutarde en grains, quelques rours de mou-
lin 4 poivre et enfin 'huile en filet.

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

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

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

Conseil : a déguster avec un blave sec comme un sau-
vignon de Towrvaine ou avec un tokay d' Alsace pinot

Qris.

CUISINE
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Etfeuillée de haddoc

aux Petlts P01s

et a la creme a

Pour 4 personnes
Temps de préparation : 20 minurtes

Temps de cuisson @ 20 minures
1 o1gnons nouveaux
100 g de petits pois Ccosseés

10 g de beurre

Portez a ¢bullivion une grande casserole

d'eau salée et plongez-y les oignons
3 minutes, puis ajoutez les petits pois et
faites cuire encore 5 4 6 minutes. l::gnullt-z
les légumes er rafraichissez-les immédiace-
ment dans P'eau glacée pour leur conserver
une jolie couleur verre et de la fermeté.
ssorez-les et versez-les dans une petite
cocotre en terre ou en cuivre avee le beurre er
1/2 verre d'eau. Quand les pois sont bien
chauds, assaisonnez-les de sel et de poivre.
Faites chauffer 30 ¢l d'eau et le lait dans une
casserole. Quand le liquide frémic, faites
pocher le haddock pendant 12 minuces.

Sortez la casserole du feu et laissez le poisson

ose1 C

25 ol dL’ lait

800 g de haddock
bouquer doseille

15 ¢l de creme liquide

Sel, poivre du moulin

dans son jus.

Faites blanchir l'oseille lavée 1 minure & gran-
de eau bouillance, rafraichissez-la dans 'eau
finement et
faites-la cuire dans la créeme liquide a petire

froide et égouttez. Hachez-la
¢bullition pour la faire réduire un peu.
Assaisonnez de sel et poivre.

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

Comserl : a déguster avee un pully fumé ou i bon
sancerve.

CLUISINE
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Filets de carrelets

411 beurre noisette

Pour 4 personnes

Temps de préparation :

Temps de cuisson :

1 chou rouge

20 minutes

39 minuces

5 ¢l d'huile d'olive

5 ¢l de vin blanc

200 g de beurre

1 cuillerée a soupe de farine

4 filers de carreler de 200 g

50 g de noisettes concassées

Le jus de 1 citron

Sel, poivre du moulin

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

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

Préchauffez le four a 250 °C (th. 8).

Farinez légérement les filets et faites-les
dorer dans une poéle anti-adhésive sur leur

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

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

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

Consetl : a boire avec un macon o un chavdonnay.

CUISINE
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Gougeonnettes cle mer

an

aux aul')ergines

Pour 4 personnes

Temps de préparation :

Temps de cuisson :

2 poireaux

50 g de beurre

20 minutes

10 minutes

10 ¢l d’huile d'alive

2 petites aubergines

I tomate

800 g de petits filets de merlans

5 ¢l de vin blanc

Fleur de sel, sel, poivre du moulin

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

Préchauftez le four a 180 °C (th. 6).

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

CUOISINE
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au four pendant 6 minutes.

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

Répartissez harmonicusement les dés dau-
bergine confits et écrasez grossierement a la
fourchette les dés de tomares. Décorez d'un
cordon d'huile « tomartée » autour des gou-
geonnerttes.

Conseil : avec cette vecette anx parfums de Provence,

un blanc sec on un rosé sec comme un cores-de-
Provence on un lavel.
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Filets de soles au vin rouge

Pour 4 personnes

Temps de préparation :

Temps de cuisson :

| carotre

20 minutes

35 minutes

300g de petits champignons de Paris

50 ¢l de vin rouge

a
it

I cuillerée a soupe de fond de volaille

I botre d'oignons nouveaux

120 g de beurre

4 soles portions pelées

120 g de riz

| cuillerée i soupe de farine

Quelques brins de persil plat

Sel, poivre du moulin

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

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

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

Préchauftez le four & 210 °C (ch. 7).

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

CUISINE DE

chauffer 30 g de beurre dans une poéle ¢t
quand il est mousseux, faites dorer les soles
3 minutes de chaque c¢6té. Couvrez-les d'un
papier d'aluminium et glissez la poéle au four
pour 4 minuces.

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

Conseils : 5i le manche de votve poéle est en plastique,
emballez-le dans du papier d alumininem. A dégus-
ter avec un bourgogne rouge commie un santenay oi
un pernand-vergelesses.
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Croustillants de Pieds
de cochon truffés

Pour 4 personnes

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

Temps de cuisson : 4 h 20

1 poireau

| carotte

3 branches de céleri
I bouquet garni

I o1gnon

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

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

Emincez la truffe en julienne et faites-la
fondre doucement avec 40 g de beurre dans
une poéle avec les légumes émincés et la
moiti¢ du madeére jusqu'a ce que les Iégumes
soient tendres et le liquide trés réduic.
Réservez.

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

CUISINE DF

3 clous de girofle

4 pieds de cochon blanchis

I rruffe

120 g de beurre

I verre de madere

150 g de chair de veau hachée
Crépinc

4 feuilles de brick

Sel, poivre du moulin

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

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

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

Consetl : ce plat viche en saveurs néessite un vin
prtssant et capitenx: comme un cornas 4 qui vont nos
suffrages.
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Jambonnettes de volaille

au Vinaigre et mange-touts

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 30 minutes

Temps de réfrigération : 15 minutes

Temps de cuisson : 30 minutes

| carotre
2 branches de céleri

4 cuisses de pouler fermier

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

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

10 ¢l de créme fraiche

I blanc d'ceuf

100 g de beurre

10 ¢l de vinaigre de Xéres

| cuillerée a soupe de fond de volaille
600 g de haricots mange-tout
Paprika

Sel, poivre du moulin

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

Réservez les cuisses au chaud, faices réduire le
fond de cuisson et montez-le avec le reste de
beurre. Servez les jambonnettes cranchées en
rondelles nappées de sauce au vinaigre avec
des mange-touts cuits a I'eau salée croquants
et simplement relevés d'une noix de beurre.

Conseil : a boive avec un rouge léger et fruité comme

0 ST ou coles-c d’{ -Ventonx.,
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Pot-au-feu de joue de

Pour 6 personnes

oceu

']'t-mps de pr{'punlrifjrl : 30 minutes

Temps de cuisson :

p

botte de carortes

poircau

joues de beeuf

bouquet garni

botte de navets

branches de céleri

3 heures

1
1
I oignon piqué de girofle
1
1

100 g de pommes de terre

2 os i moelle

50 g de beurre

| pain de campagne

Quelques brins de persil plat

Sel, poivre du moulin

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

A l'issue de la cuisson, enlevez les légumes du
fond de cuisson et remplacez-les par les
carotees, les navers et les branches de céleri.
Apres 10 minutes de reprise de I'ébullition,
ajoutez les pommes de terre et les os a moel-
le et finissez la cuisson pendant environ

CUISINE
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20 minutes.

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

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

Conseil : un accoord avec un rouge léger commie un

angou ou un chinon ponr ce plat mijoté.
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(:dndrd au_Pot(I

quuem

(1(‘ l’lOU aAu fOlC 8‘1’.516

Pour 6 personnes

Temps de prépararion © 40 minutes
.Ill'llll“i de repos . 24 heures

Temps de cuisson : 2 heures

| CArcasse 1|r' ( .l!!,l!'(!
magrets de canard
' cuisses de canard
| cou de canard farci (faculracip)

O Carorres

La veille, préparez un bouillon avec la carcas-
s¢ concassee et les parures des [égumes.
Mouillez d'eau de maniére 4 obtenir environ
3 litres de bouillon er faites cuire 30
minutes, Couvrez de gros sel les magrets et
les cuisses dans une jatte, Réservez au frais.
Le jour méme, filerez le bouillon et faites-le
chauffer, Plongez-y le cou farci er les mor-
ceaux de viande rincés. Faites cuire 1 heure i
petite ¢bullition. Ajoutez les carottes, les
courgertes et les navets détaillés en naverres,
puis les oignons nouveaux raccourcis er les
branches de céleri en troncons. Salez, poivrez,
ajoutez une pincée de noix muscade. Laissez
cuire encore S0 minutes.

Lavez les feuilles de chou et blanchissez-les a

l'ean bouillante 4 minures. Egouttez-les et

L courgetres
O navers
botte d’oignons nouveaux
' hranches de céleri
Noix muscade
1O teurlles de chou verr
100 g de foie gras de canard
3 branches de persil

Gros sel, poivrc du mou in

ratraichissez-les dans l'eau glacée avant de les
essorer fortement entre vos mains,

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

ciselé er servez immeédiarement.
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Filets mignons marineés

a 1" huile au basilic

Pour 4 personnes
Temps de préparation @ 30 minutes
Temps de marinade : 6 heures

Temps de cuisson : 45 minutes

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

500 g de pommes de terre
50 g de beurre

10 ¢l de creme fraiche

Fleur de sel

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

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

Déraillez le poivron, l'oignon, la courgette et
les branches de céleri en petits dés et faices-
les fondre doucement dans 1'huile de macéra-

Noix muscade

I bouquer de basilic
| poivron

I oignon

| courgerte

2 branches de céler
Thym

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

Sel, poivre du moulin

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

Faites cuire les mignons de porc dans un peu
d'huile de marinade a la poéle en les tournant
en tout sens pendant 15 minutes. Déglacez
avee le vin blanc, faites réduire quelques ins-
tants et ajoutez 2 cuillerdes de basilic ciselé,

Servez les mignons tranchés accompagnés de
purée parsemée d'éclats d'olives et de | cuille-
rée a soupe de fine ratatouille préalablement
préparée. Nappez de sauce réduite au basilic et
servez tres chaud.

Conserl : pour cette vicette aux accents méridionaux,
choisissez un cites-de-Provence, un gigondas ou encore,

un vouge de la cave conpérative de Valréa.
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Lasagnes d’ andouillettes

a la graine de moutar(le

Pour 4 personnes

Temps de préparation :

Temps de repos :

Temps de cuisson ¢

2 poireaux

100 g de beurre

I cuillerée a soupe
i andouilletres

10 ¢l de vin blanc

3

20 minutes

heure

20 minutes

de créeme [raiche

2 cuillerées @ soupe de mourarde en grains

20 cl de créme liquide

| paquer de pire a lasagne

Sel, poivre du moulin

Lavez les poireaux, coupez-les en trongons et
émincez-les en fine julienne. Faites-les
fondre tres doucement dans une poéle anti-
adhésive avec 50 g de beurre. Quand ils sont
tendres, assaisonnez-les et ajoutez la créeme
fraiche.

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

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

Faites cuire 12 feuilles de pite dans I'eau

bouillante salée pendant environ 7 minutes

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

Consetls : faites cuirve plus de feuilles de lasagnes que

nécessatre ponr porvoir les remplaces, celles—cr étant
SO0 g s

tréy fragiles.

Laccord traditionnel de 'andowillette et du chablis

ne se dement pas pour cette recette,
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Emincé de rognons de veau

au fon(lant cle carottes

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 40 minutes

500 g de carotres

4 échalotes

3 cuillerées a soupe de graisse d’oie
10 ¢l de créme fraiche

10 cl de laic

Epluchez les carottes et émincez-les, pelez les
échalotes et coupez-les en deux. Faites-les
fondre dans 2 cuillerées 3 soupe de graisse
d'oie et 1/2 verre d'eau pendant environ
20 minutes, jusqu'a ce que les carortes et les
échalotes soient fondantes.

Préchautfez le four a 180 °C (th. 6).

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

2 ceufs

| cuillerée a café de cumin en poudre

2 rognons de veau

10 ¢l de vin blanc

10 ¢l de vermouth

| cuillerée a soupe de mourarde en grains
50 g de beurre

Sel, poivre du moulin

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

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

Consetl : un accord de base avec un saint-chintan ou
un fitou et un acord supérieur avec un pessac-léio-
ghan ou wn moulin-d-vent,
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Carré cl)agneau
aux légumes conlits

Pour 4 personnes
Temps préparation : 25 minutes

Temps de cuisson : 1 heure

3 carotres

1 aubergine
| fenouil

2 Ccourgerees
2 poivrons

3 gousses d'ail

1 botte d'oignons nouveanx
25 cl d'huile d'alive
Quelques brins de thym

2 carrés d'agneau de 7 chres

Fleur de sel

Sel, poivre du moulin

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

Préchauffez le four a 240 °C (ch. 8).

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

Faites rocir au four pendant 15 2 20 minures.
Servez les carrés déraillés en corelettes avec
les légumes confits froids ou chauds simple-
ment relevés d'un peu de fleur de sel et de
quelques fleurs de thym,

Conseils : a associer, naturellement avec un cidre, un
pommean ou, plus fort, un bom calvados. Acord
parfait avec un médoc, mais un vin plus léger comme
un graves ou un buzet ira trés bien.
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Ro6ti de veau en cocotte

? .
rel 1 dAncienne

Pour 8 personnes

200 minures

Temps de préparation : §
2 h 30

Temps de cuisson :
3 ogros olgnons
800 g de carocres
250 g de couennes de porce fraiches

I quasi de veau

Pelez et émincez finement les oignons. Eplu-
chez les carottes et coupez-les en rondelles.
Préchauftez le tour a 210 “C (ch. 7).
Choissez une cocotte pouvant aller au four et
tapissez le fond de couennes de pore, coté gras
contre la cocotte. Disposez un lit de rondelles
d'oignons et de carottes mélangées sur la
couenne, et posez la viande sur les Iégumes.
Enfournez 20 minutes sans couvrir en retour-
nant la viande une fois a mi-rotissage, sans la
piquer.

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

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

1 cuillerée a soupe de tond de veau
en poudre

35 ¢l de vin blanc sec

2 cuillerées a soupe de bon marc

| bouquet garni

20 ¢l de créme fraiche

Sel, poivre du moulin

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

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

Posez la cocorte sur le feu, faites un peu
réduire le jus, puis liez-le avec la creme.
Mélangez bien, véritiez l'assaisonnement.
Servez le veau tranché sur un lit de légumes,

avec la sauce en sauciére,

Conseils : la lentenr est toute la science de cette recette !
A défaut de cocotte en terve, utilisex un modéle en fonte.
Chuisissez un vouge consé porr e plat contme un san-
tenaty oit, en bordeans, un sart-filten ou wn sain-
enmilion.
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Petit salé aux lentilles

Pour 8 personnes

Temps de préparation : 10 minutes
Temps de dessalage @ 41 heures
Temps de cuisson : 3 heures

1,5 kg de palette demi-sel

2 petits jarrets de porc demi-sel

I~

bouquets garnis

4 oignons

(s}

clous de girofle

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

Rincez les viandes, mettez-les dans un faitout
et couvrez largement d'eau froide. Portez a
¢bullition, écumez, puis ajoutez 1 bouquet
garni, 1 oignon pelé et piqué de 2 clous de
girofle, 1 carorce pelée et coupée en morceaux,
la branche de célert et les grains de poivre.
Couvrez et laissez cuire 2 heures a feu doux.
Mettez les lentilles dans une casserole, cou-
faites bouillir
2 minutes. Egouttez-les, remettez-les dans
une casserole, couvrez-les d'eau froide, ajou-

vrez-les d'eau froide et

tez le devxieme bouquet garni, 1 oignon pelé
et piqué de 1 clou de girofle, 1 carorte éplu-
chée er les gousses d'ail pelées. Salez, poivrez
et laissez frémir pendant 45 minutes.

2 carortes

| branche de célen

1O grains de poivre

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

200 g de poitrine fumée

40 g de beurre

Quelques brins de persil plat

Sel, poivre du moulin

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

Conseils : les lentilles doivent cuire & fen trés doux: et
bien convertes dean pour ne pas &later et éve fon-
dantes. SH vous veste des lentilles, vous pouvez les
servir le lendemain, velevées d'une vinaigrette aux
dchalotes hachées.

A déguster avec un rouge rustique comme un fitou on
un bergerac,
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Carré de Porcelet roti et laqué

A1t el et aux éPices

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 30 minutes

Temps de cuisson : 45 minutes

I demi crain de cores de porcelet
80 g de beurre mou
Gros sel

I oignon

I carotre

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

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

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

10 ¢l de vin blanc

2 citrons

50 g de sucre

1 endives

10 ¢l de miel liquide

I cuillerée a soupe de paprika

I cuillerée a soupe de quatre-pices
| cuillerée a soupe de sésame

Sel, poivre du moulin

Faites suer les endives i la poéle avec 30 g de
beurre et 1 cuillerée a soupe de miel & feu tres
doux pendant 20 minutes a couvert. Salez et
PoIvIez.

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

Séparez les cotes de porcelet en quatre mor-
ceaux, dressez-les dans les assiettes ayec un
peu de jus réduit et accompagnez-les de fon-
due d’endives et de cicrons confits.

Conseil : a associer avec um rouge léger comme un

saumur-champigny on un beaujolais.

CUISINT

DE

BisTror 88




_.__ﬁ_.“___.- “‘\‘m..b____. ‘_.___ l

|
sl
(i

bl

§_

BB O




Téte de veau roulée, jus ravigote

a la truffe,

Pour 8 personnes

Temps de préparation : 30 minutes
Temps de dégorgement : 2 heures
Temps de macération : 24 heures
Temps de cuisson : 2 h 15

I cruffe

20 ¢l d’huile d'olive

| téte de veau roulée comprenant
la langue

30 ¢l de vin blanc

I bouquer garni

I oignon

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

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

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

Versez les herbes hachées et le vinaigre de

Pommes VaPeUI'

4 clous de girofle

| carotte

1 cuillerée a soupe de fond de veau
en poudre

1 aeuf

I cuillerée a soupe de persil haché

I cuillerée a soupe de ciboulerte

ae e

I cuillerée a soupe d'estragon ciselé

5 cl de vinaigre de Xéres

1 cuillerée a soupe de moutarde en grains
1,5 kg de pommes de terre fermes

Gros sel, grains de poivre

Sel, poivre du moulin

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

Conseils : si vous mtilisez une truffe de conserve, ne
La faites pas macéver, mais versez le pus dans la ravi-
gote ave: le bouillon chaud.

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

CuIsINE DE BisTROT 90







1got clouté J’amancles,.
Gigot clouté d

’ :
Purée a | ancienne

Pour 6 personnes

Temps de préparacion : 200 minutes

Temps de repos :

20 minuces

Temps de cuisson @ | heure

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

250 g d'amandes entigres mondées

60 g de beurre

6 tomares

Quelques brins de sarricree

4 gousses d'ail

I cuillerée a soupe de fond de vean en poudre

10 g de pate d'amande blanche

Sel. poivre du moulin

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

Préchauffez le four a 210 °C (ch. 7).

Faites fondre 30 g de beurre dans une cocot-
te en fonre er mertez le gigot a dorer douce-
ment sur toutes ses faces.

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

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

CUISINE
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cuisson jusqu'a ce qu'un caramel blond se
forme. Versez le tond de veau, faites réduire
10 minutes environ, puis passez la sauce au
chinois dans une casserole. Portez sur le feu
et montez la sauce au fouet en ajourant le
reste de beurre en parcelles. Recrifiez |'assai-
sonnement et servez le gigor tranché avec un
peu de tomate réduite, une gousse dail en
chemise et une purée de pommes de terre
écrasées a la fourcherre et moneée au beurre,

Conserls : sovtez le gigor du véfrigbrateny an moiny
1 heure avant de commencer la recette, pour que la
viande soit d temipérature ambiante au nioment de la
CHISSON,

A associer avec wn rouge chaleurewx omme un
pécharmant o un biezet.
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arret cle'veau l)raisé au zeste

cl,orange et haricots Soissons

Pour 4 personnes
Temps de prépararion : 20 minures
Temps de crempage : 2 heures
Temps de cuisson : 2 h 30

250 g de haricors de Soisson secs
I bouquer garni

1 carocte

4 gousses dail

2 oignons

I clou de girofle

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

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

60 g de beurre

3 branches de céleri

| kg de jarret de veau tranché

I cuillerée a soupe de farine

10 ¢l d’huile d'olive

4 tomates

10 ¢l de vin blanc

| orange

I cuillerée a soupe de sarriette ciselée

Sel, poivre du moulin

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

Levez le zeste de 'orange, émincez-le en fines
laniéres et faites-le blanchir 30 secondes dans
I'ean bouillante. Incorporez le zeste blanchi
et la sarriecte dans la cocorte en fin de cuis-
S0n.

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

Conseil : a savourer avec un rouge bien charpenté
comme un madiran ou un cahors.
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Tartare de ljoeuf

et grosses trites anr colitean

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 20 minutes
Temps de cuisson @ 15 minutes

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

2 nignons nouveaux

800 g de beeuf haché dans le filet

5 cuillerées a soupe de persil ciselé

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

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

Emincez finement les oignons.

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

I cuillerée a soupe de cibouletre ciselée
| cuillerée a soupe d'estragon ciselé

2 cuillerées a soupe de cipres

1 cuillerée a soupe d'huile d'olive

I cuillerée & soupe de Worcestershire
sauce

4 ceufs

Sel, poivre de Cayenne

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

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

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

Conseils : vous ponvez, comme les puristes le
réconisent, utiliser de la viande de cheval. Ponr une
consistance plus donce, ajoutez 1 enillerée de ketchup.
A diguster avec un graves-de-vayres.
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Entre(:f)tes au l)eurre (yanc

mille-feuilles de pommes de

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 20 minutes
2 heures
20

Temps de réfrigération :
Temps de cuisson

10 anchois au sel

120 g de beurre

hois |

terre

400 g de pommes de terre

4 échalortes

1 ceuf

15 ¢l de créme liquide

5 ¢l d’huile

2 entrecotes trés €paisses

Sel, poivre du moulin

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

Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).

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

Chemisez un moule a cake avec du papier
sulfurisé et déposez au fond une double
couche de rondelles de pommes de terre,
Assaisonnez et parsemez d’échalotes ciselées.
Nappez de créme et recommencez ces opéra-
tions jusqu'a épuisement des €éléments en
terminant par une couche de pommes de
terre nappée de créme. Pressez légerement

pour bien répartir la créme. Portez au four et

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

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

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

Conseils : faites cuive le mille-fenilles la veille, tran-
chez-le a froid et réchauffez-le au four a convert : il
n'en sera que meillenr !

A associer avec un cites-de-bowrg ou un cites-de-
blaye, et, en bourgogne, avec un mdcon ou un bean-

Jolais village.
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Gateau au chocolat

| Pour 6 personnes
Temps de préparation : 45 minutes

Temps de repos : 6 heures

Temps de cuisson

: 25 minutes

400 g de chocolar noir

200 g de beurre
G ceufs

I zeste dorange

Pour le sirop

10 ¢l de sirop de sucre

I cuillerée a soupe de cacao

Pour la génoise
G ceufs

100 g de sucre
50 g de farine
50 g de Ma'zena

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

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

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

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

Conseil : a déguster avec un vin vouge doux naturel
comme 1n manry oi i banyuls.
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Pain Per(lu de brioche

4 la vanille et créeme anglaise

Pour 4 personnes
Temps de préparation : 15 minutes
Temps de cuisson : 10 minutes

10 ¢l de lait

| gousse de vanille

2 ceufs

2 cuillerées a soupe de sucre

| briache de la veille

50 g de beurre

10 el de créeme

Portez le lait & ébullition, coupez le feu et
faites infuser la gousse de vanille fendue en
deux. Coupez la brioche en tranches épaisses.
Quand le lait est froid, graceez I'incérieur de
la gousse pour récupérer les graines et enle-
vez les cosses.

Battez les ccufs dans le lait et ajourez le sucre.
Faites tremper les tranches de brioche dans ce
mélange pendant quelques minutes, jusquia
ce qu'elles sotent bien imbibées.

anglaise

Faites doucement chaufter le beurre dans une
poéle anti-adhésive. Quand il est mousseux,
posez délicatement les tranches de brioches.
Faites-les dorer sur leurs deux faces i feu doux.
Posez le pain perdu de brioche aun centre des
assiertes et entourez-les d'un cordon de

creme anglaise,

Consetl : a dégnster avee un blanc moellenx conmme nn
loupiac, in monbazillac on un coteanx-du-layon.
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Terrine de pommes aux éPices

Pour 4 personnes

Temps de préparation @ 25 minutes
Temps de réfrigération : 6 heures

Temps de cuisson : 20 minutes

I feuille de gélatine

600 g de pommes + 2 pommes
50 g de beurre

LOO g de cassonade

Sel

Cannelle

Noix muscade

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

Fouettez la créeme jusqu'a consistance bien
ferme et incorporez-la a la compote. Montez
les blancs en neige et serrez-les avec une pin-
cée de sucre pour quils soient fermes.
Incorporez-les a la spatule.

Portez le sirop a ébullition et laissez refroidir.

CUISINE

Cing-épices

200 g de creme fleurerte

2 blancs d'eeufs

I pincée de sucre en poudre

I plaque de génoise (voir recette p. 101)

5 ¢l de calvados

Pour le sirop
50 g de sucre
10 cl d'eau

Pelez les 2 pommes supplémentaires, €pépi-
nez-les et émincez-les en fines tranches,
Faites-les dorer rapidement dans le beurre et
chemisez un moule (individuel ou moule 4
cake) avec les rondelles. Etalez au fond une
couche de compote de pommes, puis une
couche de génoise imbibée de sirop et de
quelques gouttes de calvados. Monrtez la ter-
rine jusqua Epuisement des éléments en
terminant par une couche de génoise.
Laissez refroidir quelques heures avane de
SErvir.

Comsetls : powr faciliter le démonlage. chemisez le
morde d'un papier sulfurisé. A associer, naturelle-
naent cvec un cidre, un pomamean, o un calvados.
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Consommé glacé de fraises

Pour 4 personnes

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

Temps de cuisson : 15 minuces

S00 g de fraises
10 ¢l de vin rouge
100 g de sucre
1,5 yaourt bulgare
3 blancs d'ceufs

20 g de sucre

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

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

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

Conseils : formez et faites cuive les wufs a la neige
d'avance et réservez-les sur un linge au fraty. Posez-
les sur le consommeé au dernier moment.

Accompagnez d'un champagne rosé.
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Bavarois de thubarbe a la fraise

Pour 4 personnes

Temps de préparation @ 25 minutes

Temps de repo

5 1 4 heures

Temps de cuisson @ 2 minutes

125 g de sucre
330 g de rhubarbe
125 g de créme fleuretce

2 feuilles de gélarine

150 g de fromage blanc bien égoutté

1 blane d'eeuf

150 g de fraises

Pour le biscuit

S0 g de beurre

10 biscuirs de

Préparcz le biscuit : coupez le beurre en
petites parcelles. Cassez les biscuits de Reims
en morceaux et incorporez-les au beurre.
Travaillez a la fourchette pour obtenir la
consistance d'un gros sablé. Tassez légere-
ment la préparation, sur 1,5 ecm d'épaisseur,
dans des cercles a picisserie de 8 cm de dia-
metre et de 4 cm de haut. Réservez au frais.
Faites un sirop avec le sucre et 25 ¢l d'eau.
Portez a €bullition et ajoutez la rhubarbe
coupée en morceaux et bien nertoyée. Faites
)

cuire 2 minutes, puis laissez refroidir et
égouttez i fond dans une passoire.

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

Reims

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

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

Conseils : a défaut de cercles a patisserie, vous pou-
vez utiliser des conserves métalliques basses, onvertes
des dewx cités, Sevvez le blane d wnf en incorporant
I cuillevée a café de sucre glace a la fin de Uopéra-
tion,

A déguster avec un blanc pétillant commie une clai-
rette de Die on un champagne rosé.
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Gﬁteau

Pour 4 personnes

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

Temps de cuisson : 15 minutes

150 g de fromage blanc
1 teuille de gélatine

3 ceufs

50 g de sucre

2 poires au sirop

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

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

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

de créPes

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

100 g d'amandes effilées

Pour la pite a crépes
2 ceufs

10 g de beurre

125 g de farine

Sel

40 ¢l de lair

au fromage égoutté.

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

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

Conserl : a déguster avec un blanc moellenx de
Bergerac ou un coteanx-du-layon.

CUISINE DF
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Tarte tiede au chocolat

et nougat

Pour 6 personnes

Temps de préparacion : 15 minutes

Temps de cuisson : 25 minurtes

I pite brisée sucrde

200 g de nougat de Montélimar

100 g de beurre

200 g de chocolat noir

2 ceufs

40 g de sucre

Préchauffez le four a 180 °C (ch. 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte beur-
ré et piquez-la réguliérement a la fourcherte.
Couvrez d'un papier sulfurisé et garnissez de
haricots secs.

.
Faites cuire a blancs pendant 15 minutes.
Concassez grossierement le nougat au cou-
teau,
Faites fondre le beurre, ajoutez le chocolat en
morceaux et laissez doucement fondre au
bain-marie tout en battant, Des que le
mélange est fluide, retirez-le du feu.
Faites blanchir les ceufs et le sucre dans une

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

Conseil : Uassociation d'un vin dowx natuvel et du
chocolat est un grand moment, essayez wn vieux
banyuls ou un rivesaltes.
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Moelleux aux noisettes

et nougatine brisée

Pour 4 personnes

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

Temps de cuisson @ 15 minutes

2 feuilles de gélatine
50 ¢l de eréme fleuretce
50 g de sucre vanillé
10 ¢l de lait

3 ceuls

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

Faites cremper les feuilles de gélarine dans
['eau froide.

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

50 g de noisettes mondées
2 blancs d'eeufs

I plaque de génoise

10 ¢l de sirop de canne

1 cuillerée a soupe de cacao
Pour la nougatine

50 g d'amandes hachées

100 g de sucre

Montez le reste de creme fleurerte au fouer
tres ferme et incorporez-la a la créme refroi-
die. Montez les blancs en neige ferme et
incorporez-les a la sparule.

Imbibez la génoise de sirop détendu d'eau et
aromarisé avec le cacao. Découpez des socles
a I'emporte-piéce (cercles de 8 cm).
Remplissez-les 2 moitié de créme aux noi-
settes, posez une petite plaque de nougatine
et couvrez de creme a ras bord.

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

Conserl : a dégnster avec un vin jaune des cotes du
Jura on d Avbots ou plus simplement avec un blanc
de bordeanx: moclleux.
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Tarte aux Poires conlites

et creme

(1? aman(].es

Pour 6 personnes

Temps de préparation ;

Temps de cuisson :

100 g de sucre

50 minutes

15 minutes

50 ¢l de vin rouge

10 ¢l de sirop de cassis

8 pertites poires a cuire

400 g de pite sablée

Pour la creme d'amandes

2 weufs

150 g de sucre

150 g de beurre

150 g de poudre d'amandes

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

Versez les jaunes d'ceufs dans une jatte, ajou-
tez le sucre et faices blanchir au fouet.
Ajoutez alors le beurre fondu teéde et la
poudre d'amandes. Mélangez pour obtenir
une pite bien lisse.

Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).

Foncez un cercle de 22 cm avec la pare sablée,
piquez-la a la fourchette et remplissez avec la
créme d'amandes.

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

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

Conseils : choisissez des poires trés fermes et vévifiez
lenr cuisson en enfongant, sans vencontrer de résis-
tance, une lame de coutean dans leur chair.

A déguster avec un flenrie.
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CréPes

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

Temps de cuisson @ 15 minutes

2 oranges

2 citrons

100 g de beurre

3 cuillerées a soupe de sucre glace

3 cuillerées a soupe de sucre en poudre

Préparez la pite a crépes. Mélangez la farine,
le sucre, le beurre fondu et les aeufs au fouer.
Quand la pire est parfaitement lisse, ajoutez
peu a peu le lair avec une pincée de sel.
Laissez reposer 2 heures au frais, puis faites
cuire les crépes.

Préchauffez le four a 210 °C (th. 7).

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

S tizefrle

5 ¢l de rhum

2 cuillerées i soupe de curacao

Pour la pite i crépes
125 g de ftarine

50 g de sucre

30 g de beurre

3 ceufs

35 ¢l de lair

Sel

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

Passez au four pendant 4 minures.

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

Consetl : a déguster avee un champagne demi-sec ou,
pourqueoi pas, un verve de beaumes-de-venise.
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Riz au lait

et Caramel au l:)eurre sale

Pour 4 personnes
Temps de préparation : 30 minuces
Temps de repos @ 6 heures

Temps de cuisson : 45 minures

100 g de riz rond
50 ¢l de lait

| gousse de vanille

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

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

Couvrez soigneusement le riz et portez au
four 15 minutes,

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

Sel
75 g de sucre
2 jaunes d'ceufs

100 g de raisins secs

Pour le caramel
100 g de sucre

30 g de beurre salé¢

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

Versez de suite le caramel dans des moules
en porcelaine er inclinez-les en tour sens
pour bien le répartir.

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

Conseils : pendeant let cuisson du caramel, la flanme
ne doit pas dépasser le fond de la casserole, ce qui
aurait pour effet de briller celui-ci sur les bords, A
deguster avec wn blanc moellenx, voive liquorenx: de
givonde : bavsac, cadillac ou sainte-croix-du-mont.
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Petits babas tremPés

T e .

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

Temps de cuisson : 15 minures

250 g de farine
12 g de levure fraiche

25 g de sucre

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

Versez 60 g de farine dans une jacte avec la
levure. Délayez avec un peu d'eau tiede jus-
qua consistance d'une pate molle. Ajoutez le
reste de la farine, le sucre et le sel et mélan-
gez rapidement. Laissez reposer |5 minutes
dans un endroit chaud.

Incorporez les ceufs, pérrissez, puis ajoutez
petit & petit un peu d'eau froide pour obrenir
une pace Clastique. Pérrissez et battez la péte
pendant 15 minutes, puis passez-la a I'étuve
10 minutes.

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

5 g de sel

2 ceufs

75 g de beurre
Pour le sirop
250 g de sucre
30 ¢l d'eau

20 ¢l de rhum

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

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

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

Consetls @ st vous voulez simplement perfumer le
sirop, vemplacez la moitié du vhion par de l'ean.

U est important de battre la péte pendant
15 munutes.

A accompagner tout simplement d'nn verre de viewx

rhaum anwibré.
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Tarte tatin et sa creme montée

Pour 6 personnes
Temps de préparation : 30 minutes
Temps de repos @ 1 heure

Temps de cuisson : 35 minurtes

8 pommes

100 g de sucre cristallisé

2

40 g de beurre

Sel

2 cuillerées a soupe de vinaigre de cidre

| pate feuilletée abaissée de 250 g

25 ¢l de creme fleurerce

2 cuillerées a soupe de créme épaisse

2 cuillerées a soupe de sucre glace

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

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

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

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

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

Laissez un peu refroidir la tarte avane de la
démouler en la recournant sur un plat (aceen-
tion au caramel brilant). Servez-la encore
chaude avec 1 cuillerée a soupe de créeme
montee.

Consetly : entevez l'excédent de cavamel une fois les
pommies custes et laissez complétement vefroidiv les
pommes avant de les convrir de la pate. Une fois la
tarte cutle. reversez le caramel sur les ponmes.

A déguster avec un sainte-croix-du-mont moelleux.
o, pour suvprendre un pen, un excellent cidve o un
pormicarn de Novmetndie,
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Coquetiers chocolat carame

Pour 6 personnes

Temps de préparation : 20 minutes

Temps de cuisson :

15 minutes

125 g de chocolat noir

20 ¢l de créeme fleurette

50 g de sucre en morceaux

40 g de beurre

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

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

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

Conseils : prépaves une plus grande guantité de
caramel et versez le reste sur un marbre huilé
Quand celui-ci se raffermit, tivez des filaments de
caramel avee une fourchette ot formez-les en nid
antony de vos doigts. Surmontez les coquetiers de ces
cages dorées,

Cette mignardise de [in de vepas est, pour nous, liée
a un bon café fruité et avomatique.
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