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Cuisine Des jeunes chefs 

Jean Sulpice, 
restaurant l!Oxalis 
à Val Thorens. 

contemporaine 
de talent réinventent 
la cuisine de leur terroir. 

Colorée, goûteuse, parfumée, la cuisine de Jean Sulpice 

étonne par son inventivité ... et désarçonne par 

sa simplicité. 

Ses 62 recettes invitent à retrouver le goût des produits 

savoyards les plus traditionnels, mais de façon décalée, 

insolite, toujours surprenante. 

Jeune chef formé chez les plus grands : Ferran Ad ri à, 
Pierre Gagnai re, Patrick Jeffroy, Édouard Loubet, 

Pierre Marin, Marc Veyrat. .. Jean Su lpice est un 

explorateur, un aventurier de la gastronomie. 

JI s'est depuis longtemps débarrassé de l'idée que pour 

être bonne, la chère doit être savante et compliquée. 

Riche, certes, mais en idées et en goûts, voilà tout. 

«Méconnue et trop souvent cantonnée 
aux fondues, raclettes, croûtes au fromage 
et tartiflettes, la cuisine savoyarde peut 
s'enorgueillir de chefs mventifs qw savent 
slalomer entre tradition produits 
régionaux, créativ1te et légerete. >> 
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Les po ms 
8 · Pain au lard 

9 · Pa1n à la châtaigne 

Pour commencer 

10 · Moj1to à la Chartreuse 

12 · Cocktail de Magali 

l3 · D1ots briochés 

14 · Chips de reblochon 

et de tome des Bauges 

15 · Chips de lard et de jambon de Savoie 

16 · Bonbons de trUite fano 

20 · Soupe de tomette des Bauges 

22 · Le tout pomme de terre nouvelle 

23 · Soupe de courge 

24 · Soupe d'œufs au chénopode 

25 · Velouté de châtaignes 

et son granité de cresson 

26 · Bouillon d'oxalis 

28 · Soupe de pommes de terre, 

truffe de Savoie 

marinée au ca rv1 30 · Lait de ferme caillé aux fines herbes 

17 · Friture de percheaux du lac du Bourget 32 · Tarte de polenta aux légumes d'été 

18 · Nems de vermicelle. 

jambon de Savoie et beaufort 

19 · CromesqUis de fromage de chèvre 

34 · Tarte de polenta aux légumes d'h1ver 

36 · Raviolis de polenta à la mou larde 

à l'ancienne eL aux herbes 
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38 · Œufs brouillés au gruyère des Bauges. 

à la pimprenelle et au lard 

39 · Salade d'ecrevisses, hancots crochets 

et bleu de Bonneval 

40 · Rillettes de truite au coulis de tomate! 

42 · Ternne de la pm aux herbes d'alpage 

s 
44 · Féra de nos lacs aux g1rolles 

46 · Parmentier d'écrevisses du lac Léman 

48 · Filets de perche meunière avec 

son J US à la verveine Citronnée fraîche 

49 • Bocal de légumes du momen t 

à l'écume de lait 

50 · Omble chevalier à la chlorophylle 

de cresson 

51 · Frites de polenta au beaufort 



51 · Suprêmes de canard caramélisé 

aux éptces.légumes d'au lomne 

54 · Suprêmes de volatile fermtère. 

croquant de rutabaga parfumé 

à la retne·des·prés 

55 • Coq à la mondeuse d~rbin 

56 · Omelette savoyarde 

57 · Rtsotto de crozets au lard paysan 

58 · Diets en cocotte infusés au sapin 

59 · Potée de Savoie au célen sauvage 

60 · Carré de porc parfumé à la sarnette, 

curt en paptllote dans la bratse 

61 · Pommes darphtn de ma mère 

à l'ail des ours 

62 · Jarret de veau aux légumes d'h iver 

64 • Mignon de veau rôti au gentèvre 

65 • Tarttflette façon opéra 

66 • Pigeons en croûte, fois gras, JUS à la 

réglisse et brochettes de légumes 

67 • Pot-au-feu à la moutarde à l'anctenne 

68 • Roast beef en croûte de sel 

f 

70 • Esquimaux à la Chartreuse. 

sauce chocolat, croustillant praliné 

72 · Petits pots de crème. myrtilles. 

frambotses. vervetne. pensées, mtel 

74 · Gâteau de Savoie aux pistils 

de crocus et sa glace a la bière 

76 · Mousse soufflée au chocolal70%, 

crème glacée à la gentiane 

78 · Crêpes à la farine de chât aigne, 

sorbet à la myrtille 
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79 • Confiture de myrtilles et de mûres 

80 · Clafoutis à la myrtille sauvage 

82 · Crème brûlée à la Chartreuse, 

madeleines au chocolat 

83 · Crème de maïs au caramel 

84 · Tarte aux pralines rouges 

86 · Poires fondantes. bavarotse 

au chocolat blanc et creme glacée 

au Carambar 

88 • Gurmauve au sapin 

89 · Betgnets de pommes 

au marc de Savoie 

90 • Miss gia gia aux mûres et au génépi 

92 · Soupe de frUits des bois 

au serpolet et à la mondeuse 

94. 



Coloree. goûteuse, parfumée. 

la cuisine de Jean Sulpice étonne par 

son inventivilé ... et désarçonne par sa 

simplicité. Elle joue avec les via nd es 

et les poissons de Savoie, les légumes 

oubliés (toprnambours, courges. 

salsifis. panais. rutabagas .•. ). les plantes 

sauvages et les fru1ts de saison, s'amuse 

à varier les cuissons. les saveurs et 

les textures. assoc1e ga1ement le 

moelleux et le croustillant, le subtil 

et le puissant, le brûlant et le glacé ... 

Ma cuisine de Savoie 

toul en respectant la singularilé de 

chaque composanl. C'est une cu1srne 

qui inv1Le à retrouver le goût des 

produ ils savoyards les plus traditionnels 

-la polenta, les diots. les crozets, la 

mondeuse -.mais de façon décalée. 

insolite, toujours surprenante lcr.la 

tarttflette se décime sur un air d'opéra 

(le gâteau .. ). le crozet cuit en risotto. 

les écrev1sses convolent avec le bleu de 

Bonneva l, la polenta se fait ravioli et la 

tru1Le bonbon. Décalé, vous di l -on .. 
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Jeune chefformé chez les plus 

grands (Marc Veyrat. Ëdouard loubet. 

Pierre Gagnaire ... ), Jean Sulpice est 

un explorateur, un aventurier de la 

gastronom1e. Il s'est depu1s longtemps 

débarrassé de l'idée que pour être 

bonne, la chère do1t être savante et 

compliquée. Riche, certes. ma1s en idées 

et en goûts. voilà tout. Chez lu1. pot nt 

de sauces alambiquées ou de farces 

impossibles, mais des plats pletns 

d'audace, qui mijotenl Lranqui llernent 



en compagme d'une branche de saprn 

ou d'une po1gnée de célen sauvage 

Car Jean, Savoyard de corps et de 

cœur, a1me pwser son rnsp1rallon 

dans la nature, dans ses balades en 

montagne C'est là qu'1l goûte, qu'If 

sent. qu'il cueille. qu'il imagine sa 

CUISine Un troupeau se délectant 

de ba1es sauvages, des parfums 

d'herbes ou de sous bols. des racines. 

des cailloux. un dessin de lichen, un 

sanglier rongeant une pomme de pm, 

la nature tout entière lui chuchote à 

l'oreille des idées de recette. d'infusion. 

d'assoCiation ou de décoration. 

De retour à ses fourneaux, Jean troque 

ses chaussures de montagne contre 

son tablier de chef. li se concentre, 

les gestes viennent naturellement. 

st1mulés par l'envie d'Inventer des 

mariages magiques et simples. comme 

ce bouillon d'oxalis (oseille sauvage) 

au verm icelle, ces suprêmes de vola ille 
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parfumés à la reme·des-prés ou ce 

magmfique gâteau de Savo1e aux pistils 

de crocus. ParfOIS, un souvemr d'enfance 

surg1t et demande à être assoc1é 

à un bouquet d'a1l des ours. D'autres 

se métamorphosent en desserts un 

peu farfelus. telle cette créme glacée 

au Carambar qu1 accompagne à 

merveille poires fondantes et bavarois 

au chocolat blanc. Délice d'équilibriste ... 



au 

Manger une bonne tranrhe 
de palfl au lard avec un morceau 
de beaufort ou de reblochon 
c'est le bonheur ... Le parfum an1mal 
du lord rend l'oHOCiation avec 
le fromage absolument mag1que 1 

1 kg de fan ne T55 

21 g de sel de Guérande 

33 g de levure de boulangerie bîolog1que 

30 gde sucre 

600 gd'eau 

450 g de lardons fumés taillés en bâtonnets 

Petrissage: 

Diluer Id levure dans l'eau t1ède (45 ·c) 
Melanger la larme, le sucre et la levure diluee 

Pétm 3 mm utes au robot (vitesse 1) 

Pws 5 mm utes (vitesse 2). 

A 



Del1(1e ux le ma t 1n a vec un peu de LDflj1ture mur~s myrtilles 
(vo1r recette p 79), ce paw ô la saveur douce accompagne 
egalement à mervetlle le {ote gras 

Mon conseil 
Pour savoir sile pain rsl cuit, le retourner 
et le tapoter du bou\ dl'~ doiHIS • 
si ça sonne creux. c'est que c'est cuit 1 
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1 kg de farine TSS · 500 g de farme de 

châtaigne • 37 g de sel de Guerande • 40 g de 

levure de boulangerie biologique • 980 g d'eau 

Pétrissage : 

Diluer la levure dans l'eau t 1ède 

{45 ·cl 
Mélanger les fa rines el la levure 

dil uée. 

Pétrir 3 minutes au robot (vitesse 1). 

Puis 5 mtnutes (vttesse 2) 

Ajouter alors le sel. 

Pétnr encore 3 mm utes (v1tesse 2). 

Pointage; 

Procéder comme pour le pain au lard. 



MojitO àla C hart re use 
10 



an ce cocktatl tn:>oltte, le parfum 
d a hartreu e (un ~avant melange 

ch 110 p lan t es.) da n 5e la salsa 
avec l a menLh e [ro 1che et Je citro n ve r t 

-our4oL nnes 

40 reullles de menthe fraîche 

2 citrons verts 

16cl de Chartreuse verte 

4 cuillères à ca fe de sucre roux 

1 Ittre de Perrier 

Glace pliée 

Laver les c1trons. Les couper en deux pu1s en pet1ts morceaux 

les répart•r dans quatre grands verres. 

AJOUter une cu 1IIère à café de sucre roux dans chaque verre. 

Piler le tout. 
Incorporer 4 cl de Chartreuse ellO feuilles de menthe par verre. 

Remplir de glace pilée et compléter avec le Perrier. 
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de Magali 
Un pettt canard de genép1 
barbotant dans un P. Jiu te 
de pet il 1 an t tl n 'y a q 11 'en 
Savate que J'on vo1t cela 

Pour 4 personnes: 

4 sucres en morceaux la Perruche (~ucre de canne) 

4 cuillères à soupe d'alcool de génépi 

8 d de creme de mûre 

1 bouteille de petillant de Savooe 

Mettre le sucre dans une cu1llère 

à soupe et 1'1mb1ber de génépi. 

Verser 2 cl de crème de mûre dans une 

nüte et aJOuter le pétillant à hauteur 

Plonger le canard dans la flûte. 

Déguster b1en fra is. 



(UISSOn des d10ts : 

Plonger les diots dans une 

casserole d'eau et fa 1re 

cu re pendant 30 m1nutes. 

Pu1s les la1sser refro1dir 

dans l'eau de cu1sson. 

Confection de la pâte briochee : 

Mélanger la fan ne, le sucre el 

e sel dans le bol du robot. 

Pendant ce temps. diluer 

la levure dans 55 g d'eau 

t1ède avec un fouet. 

Incorporer la levure diluée 

dans le premier mélange. puis 

quatre œufs entiers ainsi que les 

zestes de citron et d'orange. 

Ajouter le beurre petit à petit 

en contlnuanl de mélanger 

pendant 10 à 15 m1nutes. 

Recouvrir la pâte avec un linge 

hum1de et la la1sser reposer au 
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Emmttouftes dons une écharpe de brroche 
crousttllnnte et pa rfumee de zestes 
d agrumes ces dtots apportent une toucne 
de rust1c1te aux apértttfs les plus rafftnes 

b r 

Pour 12 à 15 personnes: 

SOO g de farine T55 

10 g de sucre semoule 

12 g de sel de Guérande 

6œufs 

SSg d'eau 

20 g de levure de boulangene biologique 

200 g de beurre à température 

Le zesle d'un citron vert ràpé 

Le zeste d'une orange râpée 

4 d1ots de Savoie 

0 ( 
/ e s 

réfngérateur pendant une bonne 

heure, le temps qu'elle durc1sse. 

celle· ci autour de chaque d1ot. 

Laisser pousser le tout 

Confect1on des d1ots briochés : 

Étaler votre pâte sur enwon 

tro1s millimètres d'epatsseur 

et disposer les d1ots dessus 

Découper des rectangles en 

fonction de la La1lle des di ols 

Badigeonner d'œuf battu 

l'intérieur de la pâte, pUis enrouler 

pendant 1 à 2 heures selon 

la température amb1ante. 

Bad1geonner l'extérieur de Jaune 

d'œuf pu1s cuire les diots au 

four 180 ·c pendant 1 heure. 

Servir tiède, tranché en rondelles. 



ch 
0 

ps de re b 1 0 ch 0 n 
tome et 

hcps de pomme 
l ne n pa de fromage ? 

t Savoyard. 

de 

5 e ()() H' m ê rn e pa s ... 

Pour 12 pers n r.: 

1 tome des Bauges 

1 reblochon fermier pas trop fa1t 

Couper les fromage~ en fines tranches (au couteau 

ou, mieux, à l'atde d'une mach me à jambon). 

Étaler les lamelles de fromage sur une plaque 

recouverte une feUille de papter sulfurisé. 

Les fatre sécher au four a 60 ·c pendant 5 heures. 
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des Bauges 

Mon conseil 
L 11swr b chips se dessecher au four (50 •c) toute 
une nUit si elles ne sont pas assez croustil lantes 
et les conservPr d.1ns un endroit sec, 



Chips de lard 
et de 

jalt1bon de Savoie 
Aprt>s plu~u~urs rno1s passes en cave. vo1c1 
1 e lu r cl ct 1 e j a rn b o n mo e /( 1-' <1 x re con ver ti s 
en ch1ps rrousl!llanles ap1es un petit 
>e;our dans l'etuve du jour /Jn délice .. 
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Pour 6 personnes: 

12 tines tranches de Jambon cru de Savoie 

12 fines tranches de poitrine fumée 

Ëtaler les tranches de jambon et de lard entre 
deux feuilles de papter sulfurisé et poser le tout 

sur une plaque allant au four. 

cnrourner à 100 ·cet laisser les chips se dessécher 

pendant 4 à 5 heures. 

Les so1lir du four elles laisser refroidir avant de les servit. 



0 n s de 

f 
• ru e 

/ 

mar1nee au 
• 

Le orv1 p,;us~e partout en Savoie 
s 11 r 1 e ho rd d ,, s r rru n ~. dons 1 e ~ 
prrllrit·~. lt>s PCjturaqeL Avec son 
par fu lll (1/ 115 c. i 1 rf ut rapp c 1 ~r 1 e 
goût du !Jonhu11 Mo1s pourqUoi 
loi~JOUn fuJre des b(lnbons sucré 1 

Pour 6 personnes: 

6 beaux filets de trurte \ans aret<.•s 

150 g de gros sel 

60 g de sucre ~emou le 

30 g de gr arnes de carvr 

Papier a bonbon~ 

Mélanger le sel. le sucre et le carvi. 

Etaler le mélélnge sur les filets de truite et laisser 

manncr au moms pendant 6 heures au réfrf 

R1 ncer les ti lets sous l'cau courante pour ret1 

les aromates. 

Les égouller, les essuyer dans un linge et les la iller 

en petits morceaux <.le la laille d'un bonbon. 

D1sposer chaque morceau sur un papier à bonbons 

el le rouler en papillote. 

Vou~ pouwz rcmplriCl'r IL•c rv1 par 
des grüines de sésan1t' ou de wmin. 



Friture de 

re he l x 
du lac du Bourget 

1 es perr heaux se joni dP. plus en plus 
rares. cor de rnotns en motos de pêcheurs 
s 'adonnnJt à celle prtse déliwle. 
Sahtr:o en jnturr.. leur chu ir ft ne 
procure pourtant un plaisir inimtloble 

Pour 4 personnes: 

600 g de percheaux (petites perche~) 

!litre de la1t 

150 g de farine 

Huile pour friture 

5'-1 

1 aver et vider les percheaux. 

1 es mettre à tremper 

15 minutes dans le lait froid. 

Bien les égoutter 

dans une passorre 

Les rouler dans la farine et 

le!> secouer pour enlever 
l'excédent de farine. 

Plonger les percheaux dans la 

frrteuse {huile bren chaude) et 

laisser frire pendant 5 à 6 minutes. 

Les égoutter ct les assarsonner 

tout de suite avec du sel fin. 

Servir avec une sa uce 

mousseline (vorr p. 94). 
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Nems devermicelle, 
• 

ar 
et beaufort 

Pour 4 personnes: 

8 fi nes tranches de jambon de Savoie cru 

4 fines tranches de beaufort de la taille 

d'une feuille de lasagne 

100 g de vermicelle 

1 botte de ciboulette ciselée 

Hui le de noisette 

Vina igre de vin 

Sel. poivre 

bon 

18 

de Savoie 

Ch/11P. 1nspire t.Jfl 5,1voya, 
t.J l'l'en compose pas mo1ns 
e pr-o(.Ju!ls de sa rég1on . 
beouj rl el/ejambonfont 
~de fc·uilles de fil ... 

Cuire le vermicelle à l'eau bouil lante salée 

4à 5 minutes. l'égoutter et le réserver au fra1s 

D1sposer deux tranches de jambon cru sur une 

tranche de beaufort. 

AssaiSonner le vermicelle avec la ciboulette ciselé 

l'huile, le vinaigre, le sel et le po1vre, selon votre g• 

Dispose1 le vermicelle sur les Lranches de jamber 

el de beaufort Rou ler le tout en serrant bien, 

de manière à obtenir une forme de nems 

Servir froid avec une petite vinaigrette. 

Mon conseil 
Vous pouvez ajouter au 
vermicelle de~ noisPttes 
concassees ettorrehécs au 
four elles apporteront une 
agréable note croustillante. 



Cromesquis 
de fromage de 

chèvre 
Enveloppé dans une telfopace de chapelure 
duree le c huvrr t•xplose en bouche dès que l'on 
croque dPdan~ Un ape11l1j surpflse qui s'apprecie 
avu un pettllant de Savoie ou un cocktail de Mago/1 

Monconse1l 

Pour 6 personnes: 

4 petrts fromdges de chèvre crémeux des 83uges ou des Aillons 

250 g de chapelure 

4 œufs entiers 

Huile pour la fnture 

Tail ler le fromage de chèvre en petits cube~. 

Casser les œuf~ ent1ers dans un récipient On peut utiliser du reblochon à la piJce du fromage de chevre, ma1s 
il faul renouveler l'operat1on chapelure trois foi• au lieu de deux. 

et les battre en omelette 

Plonger les cubes de fromage de chèvre 

dans les œufs baltus Bren les enrober. 

les égoutter elles rouler dans la chapelure. 

Renouveler l'opération afin que la chapelure 

adhère bren au fromage. 

Une fo1s bien enrobés de chapelufe, 

plonger les cubes de fromage clans 

une huile de frit ure cha ude {environ 160 "C) 

et les sorti r lorsqu'ris sont bien dorés. 

Les égouller sur du papi<•r absorbant 

avant de les déguster chauds. 



Soupe de tOmette 
Un sou que 1e me 
trouva1s avec de5 
copa1ns dans un 
refuge sons nen 
d'autre qu'une 
tome des Bouges 
au fond du sac 
o dos. l'en v1e de 
manger chaud 
me conduiSit 
à Ïni(Hjlner la 
transformation 
de not1e Jromoge 
en une 'oupc 
onctueuse 
el dé/1(/f'USt: .. 

Pour 4 personnes: 

4 tomettes des Bauges 

40 cl de vin blanc de Savoie sec 

(type Apremont) 

Muscade 

Mon conse1l 

Couper la croûte supérieure 

des tomettes et les creuser 

à l'aide d'une cu illère. 

Faire fond re les moree aux 

de fromage avec le vin blanc 

dans une casserole. Mélanger 

avec une spatu le en bois 

JUSqu'à obten1r une soupe lisse. 

Pendant ce temps, passer 

les tomettes creusées av four 

pour les chauffer et en gratiner 

le bord 

Reverser le mélange 

dans les tomettes chaudes. 

Râper un peu de no1x de 

avant de servir. 

Si la soupE' Pst trop t1 pais~e. MI,JyN Jvec 
du vin hla11c pré'tlliiblement c.h.Jufft.' ju~qu'a 
obtenir un<~ consistance cremeuse. 

des Bauges 





Le tout 

pom 

8 pommes de terre nouvelles • 500 g de pomme 

de terre il purée · llitre d'eau de source· 

1 branche de thym· 1 petite branche de romarin· 

1/4 de feuille de laurier · 1 gousse d'aîl écrasée 

(avec la peau) · 250 g de créme liquide · 

120 g de beurre · 1 siphon à chantilly 

e terre Jouet avec le5 t extures et empnsonner 
1 'esprit de la pommé de te1re e Ile 

Laver les pommes 

de terre nouvelles. 

Les couper en fines 

lamelles sans les 

éplucher. Les mettre 

dans un pla l et les 

passer au four (180 •q 
40 minutes à 1 heure. 

en les brassant 

régu lièrement, jusq u'â 

ce que tou les les 

da IH IJ n Vé r rf' (1 0 U f t~ n f f' (/ é C 0 li V ri r 
t ou t e l r1 {1nes(. To td simplement. 

Verser le mélange 

avant de pomme de terre : encore chaud dans u1 

la fin de la cuisson siphon Maintenir ilU 

des po rn mes de Ëplucher et cuire les bain mane à 60/80 •r 

1 
terre, fa ire bouillir pommes de terre à 

l'eau de source avec purée dans de l'eau Montage. 

le t hym, le romarin, salée. 

le laurier et l'ail. Faire bouilli r la crème Verser le bouillon 

Plonger dedans les et le beurre. chaud dans un verre 

pommes de terre Mixer les pommes transparent et a JOute 

dorées et laisser infuser de terre avec le la mousse de pomme 

30 minutes. Passer au mélange beurre- de terre dessus. 

chinois et assaisonner crème. Assaisonner Serw aussitôt. 

selon votre goûl. si nécessaire. 
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Pour 6 personnes: 

1 belle courge muscade de 2,5 kg emmon 

Sou• lon de legumes ou de poule (env~ron 1,5 1) 

lOg de beurre 

HUJied'ohve 

Sel. poivre 

llne r et-el l e loule stmple qut fH'flllt>l de retrouver le goOt 
vrat de la C"ourge Pl 5/lrru ni par le )CU de tPxture entre 
le velou t e de la çoupe el le c6te OC'rtCn de la mousse 

Eplucher et tailler la courge 

en petits morceaux. 

Mettre une noix de beurre et un filet d'hu1le 

d'olive dans une casserole fa1re fondre 2 l<.g 

de morceaux de courge AJouter le bouillon 

de légumes ou de poule de façon à couvrir 

la courge à 1111 hau teur Faire cuire à couvert 

à feu doux pendant 1 heure enwon. 

Quand la courge est cu1te. mixer la 

soupe au rr11xeur ou à la centrifugeuse 

jusqu'à obten1r une cons1stance veloutée. 

Assaisonner à votre goût. Réserver. 

Passer les morceaux de courge crus 

restants a la centrifugeuse 

Récupérer le jus et le mixer JUsqu'a 

obtention d'une mousse très légère. 

Serw la soupe chaude avec 

quelques cuillerées de mousse 

de courge déposées~ la surface. 

Mon conseil 
On peul serv1 r cette soupe 
1vec des des de reblochon fe1m1er 

-~Soupe de 



Un ;our que mes œufs IJrouliles 
etaie 11 t trop r 111 h, j' 111 eu 
l'idée de les mixer avec 
un peu de crème pour en 
jalfe une bonne soupe 
Agrémentée d'une potgnée 
de chenopodes cuetflis en 
montagne, c'est une mervetlle 

Pour 4 personnes: 

8 œufs de ferm~ 

20 cl de creme fraiche 

2SO g de Jeunes pousses de 

chénopodes (épinards sauvages) 

Sel 

Muscade 

Casser les œufs dans une terrine. Les c.uire 

au bain-marie sa ns matière grasse en les 

battant au fouet comme un sabayon 

Quand les œufs commencent à prendre sur 

les bords, incorporer délicatement la crème 

préalablement bouillie. Puis couper le feu. 

Assaisonner de sel et de deux pincées 

de muscade fraîchement râpec. 

Mixer le tout. Réserver au chaud. 

Laver les pousses de chénopodes elles plonger 

quelques secondes dans une eau boUillante 

salée ou les passer 2 minutes à la vapeur. 

Les d1sposer dans une assiette creuse. 

Verser la soupe d'œufs chaude dessus. 

Mon conseil 
Vous pouvez remplacer le chénopode 
par des épinards frats (les equeuter 
s'ils ne sont pas assez tPndres) 

Soupe au 

chénopode 
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âtaignes 
gran ité de 

cress on 
Dans cette recette haute en saveur et en couleur, 
l'amertume et le vert d u cresson relèvent 
avec bonheur la do ucevr de la châtaigne. 

Bien l'égoutter avant de la 

plonger dans l'eau bouillante. 
ct émincer l'oignon. n3tl 

Le faire revenir dans une perà 
casseCPie avec un peu de nouveau dans l'eau glacée. 

beurre et d'huile de noisette. Bien l'égoutter et le mixer à la 
Ajouter le lait et les chata1gnes. centrifugeuse (ou au mixeur) 
Cuire pendant 1 heure à Mettre le liquide dans 

feu doux à couvert. un plat rectangulaire et 

Mixer le tout au mixeur pour le placer au congél;rteur 

obtenir un velouté lisse. jusqu'à ce qu'il durcisse. 

Assaisonner selon votre goOt. 

Montage: 
Le granité: • 

• Disposer le velouté de 

Faire bouillir de l'eau salée. châtaignes dans une assiette. 

Mettre la botte de cresson Gratter le granité avec une 

dans de l'eau glacée (afin de fourchette et le parsemer 
fixer le vert de chlorophylle). sur la soupe chaude. 

Pour 6 personnes 

300 g de châtaignes fraich~ et epluchee• 

lotgnon 

!litre de lait 

1 botte de cresson 

Huile de noisette 

1 noisette de beurre 

Sel, poivre 

• 



Bouillod~ Ü x a 
1 ad re 1 oxui1S Je Je cueille duns l"'s 
forets de sap1ns ou dans les sous-bo1s 
jra1s Çeç jftllfJe, dun bpa.; vert tendre 
res f:'mbtenl a celfes tlu trefle, ma1s leur 
gout actde est proche de cetur de l'osetlle 

1 i s 
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Eplucher cl couper les carolles 

et l'oignon en petits dés. 

Farre suer les légumes dans une 

casserole avec une norselte de 

beurre. Verser le bouillon de poule ct 

cru. Repasser au chrnois. 

Ajouter le vermicelle et 

remettre sur le feu 4 à 'i mrnutes 

le temps de cuire le vermrcellc. 

Assaisonner selon votre goû l 

porter~ ébull ition. Passer au chinois. Servir en parsemant le bourllon 

Mrxer le bou illon avec l'oxalis de feuilles d'oxalis crues. 



Pour 6 personnes: 

1 oignon 

2 carotte• 

200 g de vermicelle 

\ boMe !)Oignée d'oxanr.ou l botte d'oseilte 

llltre de bouillon de poule 

1 noisette de beurre 
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Soupe de pommes de terre, 
t ru ff e de sa v 0 i e 

Ma" er 1 a pomme de ter re Quand ils sont bien fondus. aJOuter 

et la truffe comble du lelait.Puisincorporerlespommes 
dé ft ce ou du snob t.s me } de terre égouttées. les aromates 

Pour 6 personnes: 

1 oignon 

1 poireau 

6 grosses pommes de terre 

2 à 3 truffPS de Snvole (50/60 g environ) 

l,Siitre de lait 

Beurre 

Huile de nol~!'\ \l' 

Sel, poivre 

Thym, laurier, romarin 

Êplucher et ciseler l'oignon. 

Laver le po~reau et ctseler le blanc 

(conserver le vert pour un autre 

usage). 

Eplucher et couper les pommes 

de terre en morceaux. l es réserver 

dans de l'eau troide. 

Fa ire revenir l'oignon et le poireau 

avec un peu de beurre et d'huile 

de no1selte. 

et l'assatsonnement 

Faire cuire 30 à 40 minutes à feu 

doux jusqu'a ce que les pommes 

de terre soient tendres. Ret irer les 

aromates. Mixer la sour e 

Incorporer les t ruffes hachées. 

Garder au chaud au bain-marie. 
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Mon conse1l 
Il est préfér<1ble de deguster la soupe 15 a 
20 rn1nutes a pres l'incorporation des lruffes 
Jfin que celles·cl infusent dans fa soupe. 



aux 

Lait de ferme caillé 

fines herbes 

... .;-
.·~· •• •§~ . '"" . ... ~ . . ·- . ,,., ' • ......- t?-' :"; .. , ~ .. 

·'If' 

0 
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, .. 
1 ~~- :-, ~ 
'..... ~-~.'!. • : , 1 t • .,,,. .. .... , .. \.• . ..,.,;:r, . ·· ~ ., • . , .. ... ... 

Pour 6 personnes : 

l litre de lait de ferme • 3 à 4 gouttes de 

présure • 1 oignon cisele • 3 échalotes 

rl~elées • 1 botte de clhoulelte ciselée • 

Sel de Guérande · Mignonnette de poivre 



• 
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l<1 verlle êiU so i r.lrécJ~r le lëlll 

<1 30 "C dans une casserole. 

l lors du feu, aJOIJter 3 a 4 gouttes de 

présure. Mélange1 le tout. verser dans un 

réCiprent et larsser reposer à Lempéralure 

ambranle pendant 12 heures. 

Puis ml!llw Je lait cail lé au réfrrgérateur. 

Le lendemain, avant de serv11, parsemer 

le lait carllé d'aromates. Assaisonner 

selon votre goût et servir bien frais . 

Moncorse1l 
On peut dcgu~ter auss1 le la tt 
caillé avec de la creme fr aiche 
epa1sse et dr• la confiture dl' 
rnures·myrtllb (von p. 79), 



À l'origtne, la polenlo e!>l un pla t 
de pauvre Cette recette permet 
de la detourner de son usage 
courant J'aime la decltner sur 
tou5 les tons et tous les goûts, 
selon les legumes et les satsons 
Amusez vous a fotre de meme! 

Far re bouillir dans une casserole 

le bouillon de légume~ 

Verser la polenta en pluie. Assaisonner 

et cwe à couvert pendant! heure 

en remuant régu lièrement. 

Une fois culte, élà ler la polenta ~ur une feui lle 

de papier sulfurisé. La recouvrir d'une seconde 

feu r lie el l'étaler au rouleau à pâtisserie de façon 

à obteni r une aba isse de 5 mm d'épaisseur. 

Laver cl eu rre les légumes séparément 

à l'eau salée ou à la vapeur (sauf les 

tomates cerises). Les courgettes devront 

être al dente ; les carottes, les pommes 

de terre. les asperges. le~ harrcots coco 

et les radis doivent rester fondants. 

Refrordir les légumes dans de l'eau glacée 

pour qu'ils gardent leur couleur 

Découper la pâte de polenta en 

rectangles de 10 x 15 cm. 

Disposer les légumes taillés à votre 

convennnce, en alternant les couleurs. 

Assaisonner d'huile de noix, de vinargre et de sel. 

Cette t.1rlC' se dt'gustc thiJude ou rroide. 

Ta rte de polenta 
aux lé9umes 
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P o u r 4 personnes 

250 g de polenta • l,Siitrc de bouillon de légumes • 12 petites 

pommes de terre nouvelles • 500 g de tomates cerises · 1 botte 

de radis • 150 g de haricots coco • 200 g de courgettes · 1 botte 

d'asperges blanches • 1 botte de cébette • 1 botte de cMottes 

IJr1cs • Huile de noix • Vinalgte balsamique • Sel de Maldon 





Pour 4 personnes: 

250 g de polenta 

l,SIItre de bouillon de légumes 

1 palale douce 

6 choux dt.> Bruxelles 

2 endives 

1 chou·fleur 

1 artochaut bouquet 

200 g de haricots plats 

200 g de salsifis 

Huile d'argan 

Vonaogre b,llsamlque 

Sel de Maldon 

La vers1on hivernale 
de la tarte d'été ... 

Préparer la polenta comme indiqué 

dans la recette précédente 

Laver les légumes. Effeuiller les choux de 

Bruxelles. Cui re séparément la patate douce. 

les feuil les de choux, le chou-tleur,les haricots, 

les sa lsifis, dans l'eau boulllanle ou à la vapeur. 

Les refroidir dans de l'eau glacée pour 

qu'ils gardent leur couleur. Cuire l'artichaut 

dans une eau citronnée. Le rafraîchir. 

Bratser les endives coupées en quatre. 

Découper la pâte de polenta en 

rectangles de 10 x 15 cm. 

Disposer les légumes ta illés à votre 

convenance. en alternant les couleurs. 

A~saisonner d'huile d'a rga n. de vinaigre et de sel. 

Cette tarte se déguste chaude ou froide. 

Ta rte de polenta 
aux légumes 
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Raviolis de O l . .. 

à la moutarde à l'an cienne et aux herbes 

36 



Ces rav1olls sont fourres 
d'c.~ne mousse très 
parfumée. qu, assoCie 
le qcni t pro nonce de 
!'F>st ragon et lo W VPu r 
suht 1l t. d~· lo moutarde à 
1 • n n c. i e 11 n e. L jj e t d <: su rpr i s e 
qaront1 dr.~ la premiè1e 
ho ue h e t• 1 

Pour 6 personnes: 

250 gd~ polenta moye11ne 

2 11lrcs d'eau ou de bouillon de poule 

Sel. porvre 

1/2 Ittre de crPme fouettée 

2 cuillères à soupt' de moulardl' ~ l'ancienne 

1 botte d'estragon cisele 

1 botte de crboulctte ciselee 

1 botte de per~rl c rselc 

Faire boUillir l'eau ou le bouillon. 

Assaisonner Verser la polenta en plu1e 

et cuire à couvert pendant 1 heure 

en remuant régulièrement 

À l'aide d'un rouleau à pàtbsene. étaler 

la polenta entre deux feu illes de pc1p1er 

sulfurisé de façon à obteni r une aba isse 

de 5 mm d'épaisseur. Réserver êlll frais. 

Mélanger les herbes et la mouta rde 

à la crème fouettée. 

Assaisonner à votre goût 

Découper des ronds dans l'abaisse de 

pole~ta (18 grands et 18 plus pet1ts). 

D1sposer les cercles de polenta les 

plus petits sur une assiette Déposer 

quelques points de crème dessus. 

Recouvnr du cercle de polenta plus 

grand et appuyer légèrement sur les 

bords de façon à les souder 
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Mon conseil 
Vous pouvez badigeonner les ravioli s 
cl' une vinaigrette composée cl'hul\t' 
de norsette, de vmJrgre balsamiquE' 
el de ,el de Guérande. 



au gruyère des Bau ges, 
àla pimprenelle tau lard 

Pour 4 personnes: 

12 œuf~ de ferrne 

160 g d'allumettes de lard 

160 g de gruyère des B~uges 

(râpé ou en copeaux) 

1 bouquet de pimprenelle hachée 

10 cl de crème fraîche 

Sel, po111re 

Les œufs s'accommodent 
tres b1en de produtls 
s1mples. Le grvyere des 
Bauges le ur appor t e 
ic1 tJn lia nt cre rn t ux . 
la pimprenell e un 
pe tit g o Ot de no tx 
ct l e lard un r. >OVi ' Ur 

f ume e, plu s ar11mole 

À l'aide de petits ciseaux, 

prat1quer une ouverture sur le 

dessus des œufs crus, comme 

pour ouvrir un œuf à la coque. 

Vider les œufs dans un bol 

el les réserver au frais. 

Faire revenir les allumettes de lard 

dans une poêle. Les réserver sur 

une feu ille de papier absorbant. 
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Mettre les œufs ent1ers dans une 

casserole Fouetter comme un 

sabayon à feu doux. pendant 2 a 3 

minutes environ. Quand les œufs 

sont crémeux et commencent 

à prendre sur les bords de la 

casserole. incorporer la crème pour 

stopper la cuisson. Assaisonner. 

Répartir les œufs brouillés dans 

Monconse1l 
Vous pouvez remplacer la pimprenelle 
par de~ brisures de no1x, de la Clboulet 
hachée ou de la cellette. 

trois réCipients. Ajouter les 

lardons dans l'un, la pimprenelle 

hachée dans l'autre et le 

gruyère dans le troisième. 

A l'a1de d'une pet1te cu 1IIère, 

garn1r les coquilles d'œurs de 

cette préparation. Poser sur des 

coquet1ers et serw de su1Le. 



• 

Salade 
' haricots crochets et bleu de Bonneval 

ne entree 
ux c.ouleurs 
taux >aveur5 
res equrlrbrees. 

l)lli resulte rl'un 
manuye heureux 
entre le côté 
rustuu.• cle 

"ec revrsse, le goû 1 
plus te1 ro~r d tJ 
bleu dr f3onnevo/ 
t la fraicheur 

des hancot ç 

crochets 

Châtrer les écrevisses 

(ôter le boyau en tlfant 

sur la partre centrale 

tlu bout de la queue) 

Les cuire dans l'eau 

bouillante pendant 

5 à 6 minutes 

Les sor tir, les égoutter 

elles décortiquer. 

Réserver au frais. 

[queuter el cuire les 

Pour 4 personnes 

500g d'ecrevisses • 400 g de hartcots crochets 

lou de h<n\cot~ v('rt~} • lOO g de bleu de 

Bonneval • 1 botte de cébette finement ém1ncee 

• Huile de notx • Vm.11gre de vin • Sel, poivre 

haricots dans une eau 

bouillante salée, puis 

les refroidrr a l'eau 

glacée (pour conserver 

la chlorophylle). 

Les réserver au frais. 

Découper le bleu de 

Bonneva l en pelits dés. 

Disposer les écrevisses, 

les haricots et les dés de 

fromage dans un sa lad ier. 

Assarsonner avec 

une vinaigrette 

à l'huile de noix. 

Parsemer de cébette 

hachée avant de servir. 

Mon conseil 
Vous pouvez ajouter 
des CNnNUX de 
not)( a cette salade. 



Une recette factle. 
fraiche et non gra~se 
qut c.hanqe un peu 
des tradttlonnelles 
rillettes de porc, 
de conard ou d'ote 

Pour 4 personnPs : 

800 g de fi lets de truite fa rio sans arêtes ni peau 

l botte de cèllrtte 

8 tomates fraiches 

3 branches de basilic 

Quelques brins de ciboulette 

Sel. poivre 

1 pincée de sucre 

Huile 

Vous pouvez r<~Jouler 
des gramcs de sésame 
torréfiét>s. S1 vous nr 
lrOUVL'l p.lS UC truite, 

rcmpl~ccz· la pilr du 
saumon sauvage. 

Pour les rillettes : 

Cuire les filets de truite à la 

vapeur pendant 5 minutes. 

Ëmmcer les cébettes. 

Couper 2 tomates en dés. 

Faire revenir les cébettes dans une 

poêle huilée. Ajouter les tomates. 

La1sser Fondre quelques instants. 

Mélanger les filets de truite 

avec le mélange cébettes-
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tomates. en écrasa nt le tout à 

la fourchette de façon a obten1r 

une consistance de rillette. 

Ajouter la ciboulette ciselée 

Mélanger. 

Assa1sonner et réserver au fra1s. 

Pour le coulis de tomates : 

Verser dans le bol du mixer 

6 tomates pelées et épép1nées. 

le basilic. le sel, le po1vre 

et une pmcée de sucre. 

Bien mixer JUSqu'à obtention 

d'un coulis. Passer au tamis. 

Montage : 

Façonner des quenelles 

de rillettes avec une cuillère 

elles déposer sur 

le coulis de tomate. 



Rillettes de trUite 
au cou l1 s de tomates 



Pour 6 boc<~ux o u un e terrine 

llapin désosse et coupe en 20 cl de vin blanc 

petits morceaux, et son foie 1 po1gnee d'herbes 

500 g d'échine de porc de montagne: serpolet, 

500 g de gorge de porc pimprenelle, origan ... 

200 g de lard fume (ou de~ herbe~ aromatiques 

sans la couenne clnssiques comme 

6 tranches fines l'estragon, le persil, 

de lard fumé le romarin, le thym) 

4œufs 

4 echalotes 

Huile d'olive 

Sel, poivre 

AHOIII' aux ttrhn parfums du serpo let t't cie 
l'ongon, le qoul sauvoqt' lie lo punptenelle 
- qvt evoque cel1.11 de la no1 x, de la châto1gne 
et du po1vron Vl'rt , vous donne f'impreHton 
de gambader en montagne comme un laptn 1 

Preparation de la farce au lapin · 

Hacher l'échine. la gorge de porc, le lard fumé sans couenne, 

les échalotes et les herbes à l'aide d'un hachoir (grille moyenne) 

Dans un recip1ent, mettre les œufs ent1ers, le vm 

blanc, le sel, le po1vrc ct la viande hachée avec les 

herbes. Mélanger le toul el réserver au frais. 

Assaisonner le foie el les morceaux de lapin et les faire 

dorer <.lans une poêle avl:!t un fi let d'll uile d'olive. 

Laisser refroidir avan t de les rajouter au mélange précédent. 

Cuisson dans les boct~ux : 

Disposer une fine tranche de lard fumé au fond de chaque bocal. 

Rajouter la farce au lapin jusqu'à hauteur. 

Fermer les bocaux . Les d1sposer dans une casserole et les 

recouvnr d'eau. Porter a ebullttron, pUis rédu~re la température 

au minimum. Laisser cuire pendant 2 h 30 à 3 heures. 

Cuisson dans la terrine: 

Chemiser la terrine avec les fines tranches de lard. 

Répartir la farce au larin dessus. Couvrir d'une feui lle 

d'a lumlniLrm avant ue refermer le couvercle. 

Faire cuire au rour au ba in-marie à 170 •c pendant 2 h 30 à 3 heures. 
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Terrine 
de 

au x h er be s d alpage 

Mon conseil 
Plus cette ternne attend dan< 
le réfrigèrateur, mellleurl' 
1•lle PSt. AJlres 3 JOUrs passes 
.tU frais, elle est sublime. 
le~ boc;~ux peu~en'! être 
conservés plusieurs semJirws. 



de nos lacs 

aux girolles 
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Pour 4 personnes : 

4 filet~ de féra ~ans arêtes (avec la ptoau ecaillee) 

1 botte d'orgnons cébcttes 

1 kg de gi!olle~ 

1/2 litre de crème 

Beurr~ 

Huile dt> norSPlt~ 

Sel, porvre 

1 o fera est un fl015Wn 
e m b 1 e rrw t 1 r1 u f:' de ~ 1 a cs 
de montaqne, qu ' se mo11e 
très b1en avec ft~ saveur~ de 
sous bo1s de~ champ1gnon5 
A defaut de g,rolle~. 
vous pouvez reaf1ser 
cette recelte avec d'autre5 
chomp1qnons sauvages. 
tel~ que le'i cepes 

Éplucher et émincer les oignons 

cébettes. 

Les fat re reven ir dans une poêle 

avec u!'\e noisette de beurre 

el un Alet d'huile de noisette. 

Laver les girolles, l e~ essuyer et 

les fa ire revenir avec lc5 oignons. 

Réserver au chaud. 

Fa ire bouillir la creme avec la moi lié 

des oignons et des girolle5. 

Mtxer le tout pour obtenir une sauce 

onctueuse. Assat sonner et ma1ntemr 

au chaud. 

Assa1sonner les filets de féra. 

Les cuire côté peau 6 a 8 minutes 

à feu doux, dans une poêle 

antiadhésive avec une noix de beurre. 

Les retolJrner délic<1tement 

et les cutre 1 m1nute côté chair. 

Les disposer sur les ass1ettes ch<rudes, 

<IVec les girolles poêlées. 

Napper le tout de sauce. 
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Mon conserl 
Cè porsson à charr f ragile 
(egalement appelé lavaret 
dans le tac du Bourget) 
se mange Iles peu cwt 
(bleu) avec une peau 
croustillante. Une curs~on 
lrop longue lui fart ~rd re 



Parmentier d 
, , . 
ecrevisses 

Dons celte rPcctlc, /'('crevls>e détrône le bœuf, du lac Lén1an 
ce qut rend le plat plus leger et plus savoureux. 
On peu t presenter le parmentier à l'assiette, aj1n 
de latsser les couches '' s'expnme r "· ou opter 
pour une formule plus conv1v1ale en servan t le 
parment1er dans un plat a gratin, pars emé d'un 
peu de beaufo rt râpé ou cie chapelure 

p 0 u 6 personnes 

600 g de pommes de terre à purée • lSO g d!! beurre • 20 cl de crème 

• 3 kg d'écrevisses du Leman • 2 carottes • 2 branches de c~len • 

1 oignon • 3 ~cha lotes • 2 tomates fraîches • 1 brin d'estragon • 1 botte 

d'olgnor~s tebctle; • 1 bouquet garni • Gros sel • Mignonnette de poivre 

Pour ILl purée : 

f:rlucher,laver el couper les 

pomme~ de terre en morceaux. 

les cuire dans une eau salée 

pendant 30 à 40 minutes 

Ëgoutter et passer les pommes 

de terre dans un presse purée. 

Faire bouillir la crème avec le 

beurre. Verser le tout sur la pulpe 

de pommes de terre Remuer 

jusqu'à obten1r une bonne 

consistance. 

Assa1sonner selon votre goût 

Rccouvril tle Olm alimentaire. 

Réserve1 votre purée dans un 

récipient au bain-marie. 

Pour les écrevisses: 

Éplucher et ta il 1er grossièrement 

les carottes, l'oignon, les échalotes 

et le céleri. Les plonger dans une 

casserole d'eau. Ajouter le bouquet 

garni. une poignée de gros sel 

et la mignonnette de poivre. 

Porter à ébullition 

Châtrer les écrevisses (ôter le 

boyau en tirant sur la partie 

centrale du bout de la queue). 

les cuire auss1lôt dans le bouillon 

pendant 5 minutes. 

Les égoutter et les laisser refroidir. 

Décortiquer les queues d'écrevisses 

et les pmces. Les réserver au rrais. 
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Fa11e suer 2 ou 3 oignons cébettes 

avec les tomate~ pelées et taillées en 

quartiers a1nsi qu'un bnn d'estragon 

(ou une herbe de votre choix). 

Les mélanger avec les écrevisses. 

Montage : 

Disposer les écrev1sses dans 

6 cercles de 8 cm de diamètre. 

Recot lvnr de purée de pommes 

de terre Passer le parmentter 

sous un gril pour obtenir une jol1e 

coloration dorée. ôter les cercles 

avanl de servir. 





P o u r 4 p e r so nn es 

12 petites perches lrvé~~ en filets (av~c la peau écaillée) 

• 1/2 litre de lait entter (de ferrne. c'e~t rneilleur .. ) · Une 

poignée de verveine citronnée fraîche • Beurre • Sel, poivre 

. ' meun1ere 
àlaverveine citronnée fraîche 
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f} 

parfum JI 
le gout de 1 

rer.ette assoCie 1 

Dan!> une casserole, faire bou1l l1r le 

la it et assaisonner à votre goût. 

Y laisser Infuser les feui lles de 

verveine peodanl 5 minutes 

Passer celle sauce au chinois el 

réserve1 vu chaud 

Assatsonner les fi lets de perche et 

les cuire 3 minutes côté peau dans 

une poêle avec une noix de beurre. 

Les retourner et cu 1re 

de la verve1ne t 
er hf de a vo1e 

pendant 30 secondes 

Les dispose1 sur les assiettes 

chaudes. 

Ëmulsionnet la sauce au rnixt 

pout qu'elle soil bien mousse 

Disposer la mousse autou1 df 

de perche. Décorer avec des f1 

de verveine fraîches. 

Servir avec un bocal de légu 

(recette page su1vante) 



/Jnp 1dée sunp!Jsr;ime qu 1 
accorde les couleurs et les 
textures duns un contenant 
surprenant ... Ce bocal 
de légumes accompagne 
a mervetlle les po1ssons. 
la volatile et les \'iandes gnllées 

Pour 4 personnes : 

4 tomates cerlso>s 

4 topinambours 

Bocal de légumes 
du moment 

2 branches de céleri 

2 pommes de terre 

200 g de petits pois 

1 petite botte d'oignon~ cébeltes 

1/2 titre de tait de ferme entiec 

Aromates ou herbes ~elon votre choix : 

estragon, sarriette, basd•c 

Sel, poivre 

Eplucher, tailler et cuire les légumes 

à la vapeur ou dans de l'eau bouillante 

salée les refroidir. Les disposer dans 

des bocaux et les réserver au frais. 

Far re bourlhr le lait et l'assaisonner. Plonger 

les herbes dedans et laisser infuser quelques 

mrnutes. Passer au chinois ou à l'étamine. 

Faire réchauffer les bocaux de légumes 

à fil vapeur. Mixer le Jarl cllaud afin 

d'obtenir une mousse. Prélever la mousse 

ella déposer sur les légumes. 
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••• . . 

Pour 4 personnes: 

4 ombles entiers préparés 

soo g de cresson 

200 g de beurre 

Sel. poivre 

à la 

Omble cheva\\er 

' 

L'omble cheval1er est Je 
pnnce des po1ssons de 
lac Origwoire des zones 
orct1ques, 1solé duns les 
lacs alp1ns depuis les 
penodes glacian·es. il vit 
dans les eaux profondes 
et jro1des. Sa finesse 
est JCJ relevee par une 
louche d'amertume 
apportée par le cresson. 

de cresson 

• • . . 

Monconst-il 

"' . .. . . . . . . .. . ·.. . . . ·. . 
. .. 

.. .. . . 
. . 

Vous pouvez remplacer le cresson par de la roquette, des 
cornes de cerf, de l'oseille ou toute autre her !Je de volr~ ch 

Plonger le cre~son dans l'eau glacée. 

Dans une casserole, faire bouillir 

de l'eau salée. y jeter le cresson et 

le blanchir pendant 3 minutes. 

Egoutter et rcrroidrr aussitôt 

dans l'eau glacée. 

Lgoutler cJe nouveau el mixer 

pour obtenir une purée. 

Faire tiédir la purée de crc::;son dans 

une casserole avec 150 g de beurre. 
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Assaisonner et mixer le tout. 

Assatsonner les ombles. Les eurre 

4 à 5 minutes de chaque côté 

selon la grosseur, dans une poêle 

antiadhésive avec le reste du beurre 

Dresser les ombles sur des assiettes 

chaudes. Napper de chlorophylle 

de cresson et servtr avec des fntes 

de polenta (recette page suivante). 



es« jntes > un peu porttcultères font le bonheur 
des enfants et des plus grands Elles accompagnetlt 
u s s 1 b 1 en 1 e s p 1 a t s dé l1 c a t s, co m m e 1 'o m b 1 e c h ev a lie r, 
ue les openttjs ou les mets les plus corsés tel s que 

P coq au v1n 

beaufort 
Fa~re bouillir le lait. Y verser la 

polenta en pluie. Assaisonner 

et cuire à couvert pendant 

"!.heure en remuant 

1egulièrement. 

Incorporer 150 g de beaufort 

en fin de cuisson Mouler 

la polenta dans un plat 

rectangulaire en plastique 

su r 3 cm d'épaisseur. 

rtl mer et mettre au 

fra1s JUSqu'à complet 

refroidissement. 

Démouler la polenta 

sur une planche et la tailler 

en forme de grosses frites. 

Disposer les «frites, 

sur la plaque du four. 

Parsemer le reste 

de beaufort sur chaque frite. 

P(lsser au gril quelques 

secondes. 

Mon const>il 
Pour bten reussir le 
demoul.tgt• de lit polenta. 
i l raut choisir un plat non 
rigide et bien le resrrver 
au fr.1is. 
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P o u r 4 personnes 

lSOg de polenta · l,Siit:e de lait · l&Og de be<1ufo1\ 1àpé 



Tailler les légumes en gros 

bâtonnets de 5 cm de long 

Les faire CUire séparément 

à reau bouillante salée. 

Assa•sonner les filets de canard et 

les colorer dans une sauteuse en 

démarrél nl côte peau ovec un peu 

d'hu ile ou de gr<l isse de ca nard. 

Les cuire au four (180 •q pendant 

5 à 6 min L•les 1 es sorlir, les poser 

sur une grille et les c.ouvri1 <.l 'une 

feuille de popier aluminium. 

Pendant ce lemps, raire bou illir 

le miel da n~ la sa uleu~e. 

Y fa ire glacer les navets à feu 

doux pendant 5 à 6 minutes. 

Ret1rer les navets du m•el 

Y InCOrporer a la place les épices 

et le vinaigre, puis les filets de 

canard côté peau de façon à les 

carameliser Découper les filets 

en quatre beaux rectangles. 

Puis disposer les légumes réchauffés 

à la vapeur et la viande sur des 

assiettes chaudes et les pa rsemer 

de fleur de sel et de poivre. 
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Un p 1 a 1 e q u li 1 b re, ou 1 es pa tj u m s du 
carvt, de la cardamome et du mtr/ 
en robent en douceur fa cho u du 
canard et le goût de terre du navet 

Suprêmes 

de can a rd 
caramélisé aux épices, 

légumes d'automne 



p 0 u 4 e 0 n n e 

2 filets dP canard • 2 navets longs • 2 branches de céleri · 1 chou rouge • Huile ou graisse de 

canard • Fleur de sel • epices · 150 g de moel de montagne • 20 cl de vooaigre de vin • l cuillère 

à soupe de carvi • 1 null~re à ~oupe de graines de cardamome • 1 cuillère à soupe de sesame 



suprêmes de volaille fermière, 
croquant de rutabaga 

pa rj u m é à la reine-des-prés 

Pour 6 perso11nes 

3 filets de poulet fermier 

2 rutabagas 

1 poignée de reines-des-prés 

Sel, poivre 

1/2 litre de bou !Iton de poule 

1 œuf mollet 

Aver son gout rl'omonl/e Jo rt'lllt' des pres 
parfume lu chcnr ftne du poulet jerm1er et 
contra5tc avet le côté rusl1que du rutahago 

Ëplucher et t ailler les 

rutabagas en lamelles de 

1 cm d'épaisseur. Les blanchir 

3 ou 4 minutes dans une 

eau bouillante salée, pUis les 

refroidir avant de les égoutter 

Êtaler les lamelles de rutabaga 

sur des rectangles de papier 

ft lm Dtsposer les ft lets de 

poulet dessus Les assatsonner 

de sel et de poivre. Rouler 

fermement l'ensemble en 

forme cle boud in el ficeler 

chaque extremite. 

Disposer les boudins 

élll réfngéra Leu'-

l"aire bouillir le bouillon de 

poule. Plonger l'œuf mollet 

écatllé dedans et mtxer la tss 

tnfuser la re t ne des prés dan 

la sauce pendant 4 à 5 mi nu 

Filtrer et tenir au chaud. 

Cuire les boudms filmés dan 

de l'eau bouillante enwon 8 

10 mmutes suivant la grosse 

Les retirer de l'eau et les 

latsser reposer 3 ou 4 mtnutt 

Retirer délicatement le til rn 
des boudins et les découper 

soigneusement en médailler 

Disposer les médaillons sur 

des assiettes chaudes, nappe 

de sauce et servir avec un 

bocal de légumes (p. 49). 



à la 
Coq 

mondeusde' \ r b i n 
Pu1ssante. typee. expres5tVe, la mondeuse 
d 'A rb 1 n e s t u n v 1 n r o u g e p 1 e 1 n de c h a r rn e 
qu1 sa1t ottcndrtr les ro4s 
les plus ( Ofiii(P5. 

Pour 6 personnes: 

1 gros coq fermrer 

3 lttres de mondeuse di\rbin 

2SO g de portrine fum~e 

l gousst> d'art 

1 bouquet garni composé 

de lhym, de t,lUricr et de persil 

Beurre 

Huile 

Sel. poivre 
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Demander au boucher de tailler 

le coq en rnorc.eaux. 

Le mettre à mariner 24 heures 

dans la mondeuse. 

Le lendemarn, égoutter et 

assatsonner les morceaux 

de coq (sel, poivre). 

Tailler la portrrne fumée en dés. 

la faire revenir avec la v1ande 

dans un gros far tout, avec un 

peu cf'hutle el de beurre. jusqu'à 

obtenir une colora lion doree 

Déglacer avec le vin de la 

marinade AJouter l'ail coupé 

en deux et le bouquet garni 

Couvrir et mettre au four 

(180 •c} durant 5 à 6 heures 

JUsqu'à ce que la sauce 

soit caramélisée. 

SerVIf avec des pommes 

darphin (p. 61) ou des 

frites de polenta {p. 51). 



Pour 4 personnes : 

8 œuf\ fermiers 

160 g de lard fume tatllè rn b,ttonnets 

1 oignon émincé 

4 pommes de terre 

100 g de beaufort ritpè 

1 botte de ciboulette meltle 

Huile 

Sel, poivre 

Laver les pommes de terre et les 

cuire 20 minutes à l'eau salée 

Faire reven1r le lard et l'oignon 

dans une poêle avec un filet d'huile. 

Ëplucher les pommes de terre 

el les couper en petits dés. 

Verc:.er le lard, l'oignon et les 

pommes de terre dans un 

récipient Ajouter le beaufort 

• 

Un rlaH1que savoyard, s1mple 
el gouteux. Ma1s la stmpl!ctie 
n'•2mpêchc pas l'inventtvtte: tet, 
ce qu1 ne se VOlt pas à 1 exteneur 
se savoure à 1'1nténeur ... 

et la ciboulette. Mélanger. 

Casser les œufs dans un autre 

récip1ent Les assa1sonner. 

les battre jusqu'a oblentr 

une texture mousseuse. 

raire fondre une noisette de beurre 

dans une poêle antiadhésive. 

Yve1scr les œufs el cu ire 

l'omelette en la wrnuant à l'aide 
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d'une fourchette Disposer les 

légumes et le lard au milleu de 

l'omelette. laisser cuire quelques 

secondes. Décoller les bords et 

rouler l'omelette en inclmant la 

roête et en la remuant par un 

habile mouvement du potgnet.. 

Couper des tranches d'omelette 

et servir avec une salade verte. 



En appliquant /t; 
principe du n5otto 
1ux traddtonnels 
crozets de Savo1e, 
on permet aux sucs 
de l'otgnon et au 
ard d'infuser les 
pâtes a mesure 
qu'elles CUISent 
Un plat onctuellx 
et parfumé. tout 
simple à rea/1ser. 

Pour 4 personnes: 

200 g de crozets 

loignon 

1 botte de c'1bou\ette 

80 g de beau fort râpé 

80 g de lard fumé en bâtonnets 

30 cl de vin blanc de Savoie 

l /21itre d'eau 

Huiled'ohve 

Fcure suer l'oignon émincé et 
le lard avec un filet d'hurle 

d'olive. Déglacer avec le vrn 

blanc. AJouter les crozets et 

l'eau bouillante. Laisser eurre 

JUSqu'à absorptron du lrquide 

Quand les crozet s sont 

cu its. aJouter la crboulette 

hachée et le beaufort. 

Mélanger intimement ct 

servrr sans a llendre. 

au paysan 
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Diots 
en cocotte 

• 

infusés au s d p 1 n 

Une recette: tres jactle 
unagff?r>t un ;our de 
j " rHJ a 1 e. a 1 o r s q u e J e 
me baladais dans un hots 
d c \ a p i 11 s C r s l t' n v a y a 11 l 
un ~angl1er rnanqer des 
pommes de p1ns que JC' 
me suis p115 a la rêver 

Pour 6 personnes: 

Jeunes branches de sa pm 

6 diots de Savoie 

6 belles pommes de terre 

llitred'eau 

l/211tre d'Apremont (ou autre vin ble~nc de Savore) 

Mon conseil 

Rincer les branches 

de sapm 

Les disposer au 

fond d'une cocotte 

en fonte avec le v1n 

bla ne el l't:a u. 
Ajouter les diots et 

les pommes de terre. 

La1sser cui re 1 heure 

à feu doux. 

Vérifier la cuisson des 

pommes de terre à 

l'aide d'un couleau 

avant de serVIr 

Vom pouvez remplacer le sapin 
par des sarments de vigne 



0 u 6 p e s o n n e s 

•i\u~s d'eau · 1 jane\ de porc · 1 po1tnnt> d~ por~ • 1 plat de côi:e de porc • 'A 

rottes • > branche> de céleri • > navets longs • 8 pommes de terre • 2 choux 

ses • 2 rutabagas • 1 poignée de feuilles de céleri sauvage (ou. à défaut. de céleri 

Jtivé) • Thym • Rornann • launer • 2 œufs mollets • Gros sel, po1vre en gr;uns 

~mplir un gros fat tout ;wec 

s 6 litres d'eau. Y plonger la 

ande, les légumes épluchés 

coupés en morceaux. les 

omates (sauf le célen sauvage). 

1e poignée de gros sel et 

telques grains de poivre. 

~rter à ébullilion, puis 

sser mijoterduranl6 r1 

7 heures à feu doux. 

Au bout de ce temps, prélever 

1 Ittre de bouillon dans une 

casserole. Le porter à ébullition 

puis le mixer avec le céleri sauvage 

et les œufs mollets. Assaisonner et 

pas'>et la sauce au d1lnols. Q(esser 

la potée sur un plat de service et 

napJ)er de sauce avant de serw. 

Parjume de ce/en sauvage (appele OU5St 

!tveche ou ache des mootagnes). ce plot 
cutt treç longtempç, ce qu1 le rend tres 
goutcux et tres moelleux 

de Savoie 
sauvage 



La paptllole permet a la 
v t a n de de cu r r t" a 1 · e t o u fiee 
en se gorqeant du par;um 
herbace et floral de la 
sornette Une mervctlle 

Démarrer un feu de bo1s pour obtemr 

suffisamment de br diSe. 

Assaisonner le carré et le faire rissoler dans 

une sauteuse avec un peu d'huile et de beurre. 

Le d1sposer surS ou 6 épaisseurs de papier 

aluminium avec le bouquet de sa1 rietle 

Refermer la papillote et cuire le ca rré 

nans la braise pendant ~0 à 40 minutes. 

Sorlir la papillole de la brai~e ella 

la isser reposer 10 minutes. 

Déballer la v1ande. Découper les 

côte~ el les servi1 avec des pommes 

darphin (recette page suivante). 

carré de porc 
à la ~a rriette, 

cuit en papiltote 
dans la braise 

Pour 6 personnes: 

1 carré de porc fermier · L bouquet de 

sarriette • Huile • Beurre • Sel, poivre 



Pommes darphin de 

à 1 'a 11 

' ma mere 

des ours 
Un q raod closstque que ma 
mère te usst t a m erve tll t! 
M o n p et t t " p lu s " . c. 'e s t 1 ' (JI 1 
des ours. (/tJt se cue il le av 
pnntemps et remplace l'ail 
tradtttonnel avec. subttltte 
Cr tt e galette se dégus te 
avec une salade verte. 
Ell e peu t aus<;i acco m pagner 
un plot de vtande. 

Laver et éplucher les 

pommes de terre. 

Les râper avec une râpe à 

trous de taille moyenne. 

Les assaisonner avec le sel 

et l'ail des ours haché. 

Fa ire chauffer de l'huile dans une 

poêle antiadhésive. Quand l'huile 

est bien chaude. verser le râpé 

de pommes de terre Le tasser 
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avec une cuillère en bois pour 

obtemr une galette épa isse. 

Laisser cuire sur feu doux 

pendant 10 minutes. PUis 

retourner la galette sur une 

assiette, en veillant à ne pas la 

casser. Faire glisser la galette 

dans la poêle et cuire l'autre face 

pendant encore 10 minutes. 

SerVIr chaud dans un plat. 

Mon conseil 
On peul remplacer l'ail dl'~ our~ 
par dl! la ciboulette ou prélérer 
la g.tlette nature. 

Pour 4 personnes : 

8 gro~~es pommes de terre 

à cha or ferme 

1 bouquet d'ail des ours haché 

Huile d'olive 

Sel 



Un plat mtJOte qut embaume 
toute la ma1son et vous 
chotoutlle les nonnes 
pendant des heures 
Presque un supplice 

Pour 4 personnes ; 

1 be;w jarret de veau avec son os 

4 carolles 

1 navet long 

1 ru tabaga 

4 salsifis 

2 oignons 

1 tête d'ail 

2 poignées de champ1gnons de saison 

(cèpe~ ou autres) 

200 g de chàtaignes epluchees 

30 cl de fond de veau 

50 cl de vin rouge de Savoie 

1 branche de la uner 

Thym 

Huile 

Beurre 

Sel, poivre 
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Ëplucher et tailler les légumes en gros quartrers. 

Assaisonner et colorer le jarret de veau 

sur toutes ses faces dans une sauteuse 

avec le beurre et l'huile 

le ret1rer quand il est bien doré. 

Verser les légumes (sauf les châtargnes) 

dans la sauteuse. en commençant par les 

oignons et les ca rottes. Les faire revenir 

pendant 10 minutes à feu doux. 

Retirer tous les légumes. 

Reme ttre le jarret à la place. 

Moui lier avec le vin et le fond de veau. 

Cuire à feu doux pendant 

6 heures avec un couvercle. 

Au bout de ce temps, rajouter les légumes 

et la1sser cuire encore pendant environ 

1 heure à 1 h 30, jusqu'à ce que la sauce 

ait suffisamment rédu1t pour glacer 

parfartement la viande et les légumes 

Vingt minutes avant la fin de la cuisson. 

passer les châtargnes au four (180 •q 
pour les cuire, avant de les verser 

dans le plat. Servir bren chaud. 

Mon conseil 
Si la viande se dessèche trop 
en cours de cuisson. rajoutl'l 
du fond de Wdu el du vin. 



Jarret de veau aux 



Ici, le gentèvre remplace~ le porvre . Ce sont les 
vaches t>t les brebts broutant avec délir.e lf-'5 
yenévrrer5 de l'a/paye qui m'en ont tnspuc l'tdfle 

Assarsonner le filet mrgnon avec le genièvre moulu, le sel et le porvre. 

Préchauffer le four à 180 •c. 
Faire chauffer un plat allant au four sur la plaque de cuisson. 

Y verser un peu de beurre et d'huile et far re colorer la vrande 

sur toutes ses faces pendant quelques minutes. 

Enfourner 10 à 15 minutes selon la grosseur du filet 

Sortir la viande du plat et la rsser reposer sur une planche pendant 

5 à 10 mrnutes. en la couvrant d'une feui lle de paprer aluminrum. 

Sur la plaque de cuisson. déglacer le plat avec le fond de veau 

el laisser réduire JUSqu'à épaississement de la sauce. 

Rectifier l'assaison nemcnt 

Passer cc jus à la passoire ou au ch inois. 

Découper votre filet en fines tranches. 

Napper de sauce. Servir chaud avec une tartiflette 

façon opéra (voir page suivante). 

de veau 
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. ' 
rôti au 5 e n 1 ev re 

Pour 4 personnes: 

1 filet mignon de veau paré par le boucher 

20 g de genièvre moulu 

1/2 litre de fond de veau 

Huile 

Beurre 

Sel, poivre 



Tartiflette 
fa con , 

Pour 4 personnes: 

3 pommes dt> terre 

3 oignons 

1 gousse d'ail 

4 tranches de Ja rd fum~ (1 cm d'épaisseur) 

4 tranches de reblochon ferm ier (1 tm) 

1 branche de thym 

Beurre 

Sel, porvre Tout le monde connatt 
la torttflette Mots tet 
l'allure et la texture 
changent D'ou une 
recette plus legere, 
mo1ns grasse. couronnt'e 
d'une tronche de 
rP.blochor1 JUSte gratwee 

pllKher les pommes de terre, 

les orgnons et l'ali ~mrncer 

ons et les fa 1re suer au 

dans une ca>serole ave ra 
d'a•l ecrasêe elle thym 

Fa ~re cu ~r e les pommes de terre 

à l'eau Une fors cu1Lcs, les 

egoutter et les éua>er avec une 

norx de bPurre Ass,1isonner. 

P.oêler le lard sur les deux faces. 

Sur ne base d'un rectangle de 7 cm 

de longueur et 3 cm de largeur. 

monter successivement une couche 

de purée de pomme de terre, une 

autre d'oignons et une tro1s1ème de 

lard Finir par le reblochon Passer au 

gnl quelques minutes, le temps de 

colorer la part ie supérieure de l'o 



Un plat tout s1mple qu1 produtl tOUJOUrs 
un g1and ejfet grace a la puissance de la 
regltsse, subttle mats longue en bouche, 
IP croustillant de la pâte feutlletée et 
la cha" du ptgeon CLI/te a l'etouffee 

Pour 4 personnes: 

2 pigeons de SOO g poèce (préparés 

en filet~ par le boucher) 

200 g de foie gras de c.Jnard 

250 g de pâte feuilletée 

10 bàtons de réglisse 

1 paniliS 

1 chou ~rave 

1/2 courge 

1 betterave culte 

1 branche de céleri 

50 cl de fond de veau 

lœuf 

Assa1sonner les 

filets de p1geon 

Étaler la pâte feuilletée 

sur 3 à 4 mm d'épa1sseur. 

Découper 4 rectangles assez 

grands pour envelopper 

chaque filet. 

Poser une tranche de foie 

gras el un filet de p1geon 

sur chaque rectangle. 

Refermer le toul comme un 

chausson. Réserver au rrai!>. 

Lave1 les légumes elles 

tai ller en gros cubes. 

Les faire cu ire séparément 

à la vapeur (pana1s et 

chou-rave: 15 minutes; 

courge: 5 minutes; céleri. 

10 minutes) 

Piquer les cubes de légumes 

dans 4 bâtons de régl1sse 

en alternant les couleurs. 

Réserver au chaud 

Dorer les p1geons en croûte 

avec un œu fbaltu. 

Les déposer sur une 

~aquechaude~ourb~n 

les sa isir) et les mettre 

15 minutes au four (250 ·c). 
Latsser reposer quelques 

minutes après cuisson. 

Pendant que les pigeons 

cuisent. faire rédutre le 

fond de veau avec les 

autres bâtons de reglisse. 

en remuant jusqu'à ce que 

la sauce nappe la cuillère. 

Assa•sonner s1 nécessa1re. 

Dresser les p1geons sur 

une assiette chaude en 

coupant la croûte par 

le milieu. Déposer à 

côlé une brochelle de 

légumes et napper le tout 

avec le jus de réglisse. 



' a 

Pot-au -feu 
la moutarde 

' 1 
' a a nc1en ne 

Pour 6 personnes: 

500 g de plat de côtes 

soo g de joue de bœuf 

soo g de jarret de bœur 

8 grains de poivre 

4 litres d'e<lu 

6 carottes 

2 poireaux 

6 navets raves 

6 rutabagas 

6 branLhes de Léleri 

Thym, laurier, romarin 

Ali 

100 g de rnoularde à l'ancienne 

Gros sel 
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Ouo n d ;e se1s un pot-au -jeu, 
on me demande toujours <l e la 
mou t arde . D'où l'idée de la mP.ltrc 
directement dans le bouillon! 

Éplucher les légumes et les couper en morceaux. 

Verser 41itres d'eau dans un grand fa1 Lout Ajouter la 

viande, les légumes el les aromates avec une poignée 

de gros sel. Porter à ébull"ition. pu'1s régler le feu au 

minimum et laisser mijoter durant 4 à 5 heures. 

Juste avant de servir. diluer la moutarde à l'ancienne 

dans un peu de bouillon e l reverser le mélange 

dans le Çaitout Mélanger. Serw bien chaud. 

- - - - - - --- ----



en croûte de se 1 

La croûte de sel est une technique de ( UJ~son 
ext roo rd1na1re · ''' vwncie cutt à /'etot;ffee, ce qu1 lu1 
permet de conserve r tous ses sucs el son moelleux. 

Mélanger la farine, le sel elles blancs d'œufs jusqu'à obtenir une pâte 

bien compacte. Laisser reposer à couvert dLJrant 1 heure. 

Préchauffer le four a 200 •c. 
Disposer sur la viande l'ail. la Sci l riette cl le laurie1. 

Ëtaler la pâte au sel sur une planche farinée el envelopper la viande dedans. 

Piquer la pâte a plusieurs endroits afin que la vapeur pu isse s'échapper. 

Disposer le tout sur une plaque el mettre au four pendant 1 heure. 

Passé ce temps, sorL1r le roast beef du four et casser la croûte. Découper la viande 

en tranches fines. la servir avec des pommes darphin (recette p. 61}. 
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Pour 6 personnes : 

1,5 kg de roast-beef 

300 g de farine 

200 g de gra5 sel 

6 blancs d'œufs 

1 gousse d'ad ecrasee dans sa peau 

1 branche de sarriette 

1 branche de laurier 





Esquimaux à la 

Chartreuse 
sauce chocolat , 

croustillant praliné 

Pour 2 esquimaux : 

1/21itre de lait 

25 cl de creme fra iche 

8 Jaunes d'œufs 

155 g de sucre 

8 cl de Chartreuse verte 

20cl d'eau 

60 g de cacao en poudre (Valhrona) 

20 8 de beurre 

250 8 de gavottes ou de crèpes dentelle ècrasees 

250 g de noisettes hachées et torréfiées au four 
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Une r~;celte de/1(/euse e t 
1navouab/ement regresstve .. 

Pour les esquimaux : 

Faire bouillir le lait et la crème. 

Mélanger dans une Jatte les Jaunes 

d'œufs et 75 g de sucre versé en plUie. 

Délayer avec la crème et le lait bouillis. 

Mettre le tout dans une casserole et cuire 

à feu doux jusqu'à épaississement de 

la preparal1on. Si la crème commence à 

grumeler, donner un coup de mixeur. 

Verser la crème dans une jatte. la isser 

rerro1dir et incorporer la Chartreuse à froid. 

Transvaser la Lrèrne dans une sorbetière. 

Quand la glace esl prise, la mouler dans 

des verres et piquer un bâtonnet au mil1eu. 

Réserver au congélateur 

Pour la sauce chocolat : 

Mettre 20 cl d'eau. 80 g de sucre. le cacao 

et le beurre dans une casserole Porter 

à ébullition. Bien mélanger au fouet 

pendant la cu1sson. Réserver au fra1s. 

Dégustation de l'esquimau : 

Démoulf•r l'esqUimau du verre et le dégusler en 

le Lrcn1panl selon l'inspiration dans le chocolat. 

les noisettes ou les gavotles concassées. 





myrtil les, frambo ises, verve1ne, pensées, m iel 

Une recette qui reprend la base de la 
c r è m e b ni 1 e P. p o u r 1 o d e cl i tH' r e n do u c e u r 
dans des parjums pat{ol~ triOllendus 

Pour 5 petits pots: 

250 cl de lait 

250 cl de crème liquide 

6 jaunes d'œufs 

60 gde sucre 
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Pour 5 pots de crème 

à la myrtille ~ 

50 g de myrtilles 

Préchauffer le four à 110 ·c. 
Faire bouillir le lait avec 

la crème Verser sur les 

myrtil les. Mixer le tout. 

Mêla ngcr les jaunes 

d'œufs et le sucre. 

Verser la préparation 

aux my1 Lill es sur le!; j aunes 

d'œufs sucrés. 

en mélangeant soigneusement 

Remplir des petits pots 

allant au four 

Cuire à 100 ·c pendant 1 heure 

Mëme operat1on pour la 

crème à la framboise (avec 

50 g de framboises}. 

Pour 5 pots de crème 

à la verve me. 

1 poignée de verveine 

Faire bouilli r le lait et la crème 



Laisser infuser les 

feuilles de vervetne 

Pendant ce lemps. 

mélanger les jaunes 

d'œufs et le Sltcre 

Passer le latt au tamis 

el le verser sur les 

jaunes d'œufs sucrés. 

CUire au four à 100 •c 
pcndanl 1 heure 

Même opérc1lion avec 

la pensée (une poignée 

de fleurs de pensées). 

Pour 5 pots 

de crème au miel : 

60gdemiel 

Remplacer le sucre rar le 

miel et procéder comme 

pour la crème è la verveine. 
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Mon conseil 
Deguster ces pots de crème bien froid. 



tn monloqne dès la fonte de~ netges, 
les crocus potntenl /p !Joui de leur nez 
comme pour annoncer le printemps 
leur ptsltl donne un safran qut 
remplace avontageu'iement la vanille 
ou le zeste de Cliron que l'on met 
d'ordJnalfe dans le qateau de Sovote 

Pour 6 personnes: d'œufs en neige avec 

l'autre mo1tié du sucre. 
Gciteau de Savoie: Incorporer les blancs 

10 œufs entiers en neige aux jaunes. en 
250 g de sucre soulevant délicatement 
250 de farine la préparation avec une 
3 g de sa fran (ou crocu~) spat ule en bois pour ne 

pas casser les bi a nes. 
Séparer les blancs Verser 1<-Jfaline en 
des Jaunes d'œufs. pluie el mélanger le 
Préchauffer le four à 250 •c.. tout intrmement. 

Fouetter les jaunes Beurrer et sucrer un 
d'œufs, le safran et la moule à gâteau de 

moitié du sucre versé Savoie. Verser l'appareil 
en pluie, jusqu'à ce que dans le moule. 
te mélange pâlisse. eurre a 180 ·c pendant 
Monter les blancs 30 à 40 minutes. 

Vérifier I<J cuisson en 

plongeant une lame 

de couteau au milieu 

de la pâte. Celle ci 

doit ressortir sèche. 

Démouler le gâteau 

sur un plal. 

Glace a la bière: 

1/2 litre de lait 

25 cl de crème liquide 

6 Jaunes d"œufs 

75 g de sucre 

10 cl de bière 

Faire bouillir le tart 

et la crème. 

Mélanger dans une jatte 

les jaunes d'œufs et le 

sucre versé en pluie. 

Délayer avec la crème 

cl le lait bouill is. 

MeUre le lou L dans 

une casserole et faire 

cui re à feu doux jusqu'à 

epaiSSISSement de la 

prép<llation (85 ·c). Si la 

crème fait des grumeaux, 

il fa ulla m1xer JUsqu'à 

obtenir un mélange lisse. 

Réserver au frais 

quelques heures. 

AJouter la bière et passer 

dans la turbine â glace. 

Gâteau de Savoie 
aux pistils de crocus 

Présentation: 

Poser une tranche de 

gâteau de Savo1e sur 

une assiette Ajouter une 

boule de glace à la bière. 

Décorer de quelques 

pislils de safran el 

d'une f leur de crocus. 

et sa g 1 ace à la bière 
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IJ n c ha u d ·1 r o !(/ q u 1 Joue a v e c 1 e !> amer 1 ume s d · u 11 r. 111 ou~ ~ e a 11 ( iJ oc o 1 at cu 1 te au Jour 
et une glace trcs alpine. parfumee a l'rau de vie de qent10ne R1en que du bonht ur 

Pour 4 personnes: 

Mousse sou.ff1e, 
100 8 de chO<olat Vatrhona GuanaJa 70" 

20 8 de c,lc.lo en poudre 

50 8 de beurre 

4 jaunes d'œufs 

4 blanc~ d'œufs 

SP gde sucre 

Far re fondre le chocolat avec: le beurre au barn-marie ou au micro-ondes (puissance douce). 

Mélanger le cacao en poudre et les jaunes d'œufs au chocolat fondu 

Battre les blancs en nerge et aJouter le sucre semoule JUste avant d'arrêter le batteuc. 

Incorporer délicatement les blancs ali chocolat. 

Remplir de mousse des verres, des ramcqurns ou des assiettes allant au four. 

Cuire au four 180 ·c pendant 8 à 10 minutes (la mousse dOit être 

légèrement tremblotante el croûtée sur le dessus). 

M o u s s e s o u ff 1 é e 
au chocolat 70 %, 

crème glacée à la 
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Crème glacée: 

SOOgde la1t 

250 g de creme hqu1de 

8 jaunes d'œufs 

75 g de sucre semoule 

80 g d'e.1u de v1c de gentiane 

Porter le la1L ella 

crème il ébullition. 

Quand la crème est 

froide. y tncorporer 'eau

de-vie de gentiane. 

Verser dans le bac de la 

sorbetière, laisser prendre. 

Lorsque la crème glacée est 

presque solide. la mettre 

au congélateur. 

roueller les jau nes d'œufs el Montage: 

le sucre verc;e en pl11ie. Déi<Jyer 

avec la crème elle la il bouill i ~. Mettre une quenelle de glace 

Cu ire la préparation sur sur la mousse soufflée. 

feu doux JUSqu'à ce qu'elle 

épaississe (85 ·c) Si la crème 

commence à grumeler, 

donner un coup de mixeur. 

Verser la crème dans une 

jatte et la laisser refro1drr. 



Crêpes à la farine de 
Pour 16 crêpes· 

châtaigne, 
40 g de farine T55 

60 g de farine de châtaigne 

25 g de sucre semoule 

40 g de beurre 

1 cuillère à soupe de whisky 

3 œufs sorbet à la myrtille 
30 cl de tart entier 

Arornaltque et lég~rement sucree, la farine 
dt> cholcJigne apporte une grande douceur 
a ces crêpes qu1 s 'acr ardent a merveille 
a v cL 1 o s u v e u r p til s s a 11 1 e des my r t i Il P. s . 

1 arre fondre le beurre el le laisser refroidir. 

Casser les œt1f> dans un ~a lad i e r profond. y ajouter le sucre 
et fouetter le Lout. 

Incorporer peu à peu le whisky, le lait, le beurre fondu et refroidt, 

arnsr que les farrnes versées en pluie. Mélanger bten le tout. 

Laisser reposer la pâle pendant 6 heures. 

Au bout de ce lemps, fatre chauffer une poêle ou une crêpière. 

Verser une louche de pâte et la répartir sur toute la surface 

d'un mouvement de porgnet. 

Quand la pâle se détache des bords. retourner la crêpe à l'atde 
d'une spatule et eurre l'autre face 

Emptler les crêpes sur un plat posé sur une casserole d'eau chaude 
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Le sorbet 

1 kg de myrtilles (ou 500 g de purée de myrtilles) 

100 g de ~ucrc semoule 

320 g d'~,HJ 

Laver les myrtilles, les mixer elles passer au chinois de façon 

à obtenir une purée. 

Fa t re bouillir l'eau avec le sucre et verser sur la purée de myrtilles. 

Laisser tefrotdir. 

Verser la préparatton dans une sorbetière. Quand le sorbet est pris, 

mettre le bac de la sorbetière au congélateur. 

Présentation: 

Plier les crêpes en quatre Déposer une boule de sorbet à la myrttlle 

dessus ou une cutllère à soupe de confiture de mûres·myrtrlles (voir 
recette suivante). 

Mon conseil 
Vous trouverez la forme de 
châtaigne dans les éprcerles 
li nes ou les magilstn~ bro 



Dl?ux pui-;sa n rrs dr: porfurn::., 
ri t ux typ1ciles qu1 JOUen t 
ensemble dans J'intimite 
dun pot de conftlure 

600 g de myrtille~ 

400 g de mùre~ 

400 g de sucre 

20 g de pectine à confiture 

Mettre tous les ingrédients dans un saladier el 

laisser reposer pendant une nuit au réfngerateur 

le lendemain, verser ce mélange dans un~ 

cassl:'role el le cuire à feu doux 10 à 15 minutes. 

le répc1rllr dans des pots à confiture et 

fermer tout de su ile avec les couvercles. 

A déguster t out l'hiver sur un pain à 
la chàlaigne (voir recette p. 9). 

Confiture de 

myrtilles 
et de mûres 



Clafoutis sauvage 
Ile 

à la 
myrti 

Ce clafoutis a la texture légere et moelleuse developpe un parfum de sous bol5. co rse 
d'un zeste de Citron vert Une créot1on qu1 en a reconCilie plus d'un avec les clafoutis 

Pour 6 personnes : 

800 g de myrtilles sauvages 

250 g <Je pa111 dr mie 

25 cl de lait 

lzeste de cit ron vert 

125 g c.le poudre d'arn,mdcs 

1 pincée de neur de sel 

4 jaunes d'œufs 

5 blancs d'œufs 

125 g de beur re ramollo 

165 g de sucre semoule 

Enlever la croûte du pain 

de mie. Couper la mie en 

morceaux et la réserver 

dans un grand réciprent. 

Faire tiédir le lait et 

le verser sur la mie. 

Quand celle-ci est bren 

imbibée, ajouter le zeste 

de crtron, la poudre 

d'amandes. les jaunes 

d'œufs. 125 g de sucre 

semoule, la new de sel 

et le beurre ramoll i. 

Mixer le tout jusqu'à 

l'obtention d'une pâte 

homogène !>emr liqurde 

Monter les blancs d'œufs 

en neige en ajoutant le 

sucre restant en 2 ou 3 fors 

Melanger les blancs à la 

pâte très délrcatement. 

Préchauffer le 

rour à 180 ·c. 
laver el essuyer 

les myrtilles. 

les mcorporer à la pâte. 

Mettre le tout dans 

un moule antiadhésif 

à bords hauts. 

Enfourner pendant 

40 mrnutes à 160 •c. 
Démouler 

Déguster tiède. 

Mon conseil 
On peul aussr confectionner ce clafoutis élvcc 
des mures, des framboises ou des abricots. 





Crème brûlée 
LrlcHtreusel 

madeleines au chocolat 

Pour 6 crèmes brûlees: 

170gdelait 

500 g de crème liquide 

50 g de sucre 

8 jaunes d'œufs 

70 g de Chartreuse verte 

Pour 20 madeleines: 

125 g de farine rss 

18 g de cacao en poudre (Va lhronil) 

us g de sucre semoule 

4 g de levure chimique 

4 œufs entier~ 

175 g de beurre fondu 

rster le~ tremes bruir< 
qn verre de Chartrcu't> 

ee et les madelel1('5 t de 

Une O\SociotJon tnoublrable entre 
le qotil complexe apporte par lrs 
1 W plantes de la Charlrruse et 
lu soveur franche des modeletne'i 
au chocolat .. dont il faut 
pteparer la pâte la veille 1 

Ballre les jaunes d'œufs et le sucre versé en plwe 

AJOuter le la1t, ta crème et la Chartreuse verte. 

Bien mélanger. 

Remplir des ramequins à hauteur et les cuire dans 

un rour à chaleur tournante (100 "C) pendant 1 heure 

Vérifier que les crèmes sont onclueuses à 

la fin de la cuisson (la crème doit être prise 

sur les côtés el tremblotante au mi lieu) 

Les mettre au rérr igérateur Min de les dégus ter fro1de 

Les madeleines: 

La veille, casser les œufs dans une jaLLe et 

les fouetter avec le sucre jusqu'a ce que 

le mélange blanch1sse et mousse. 

AJouter la ra fine en pluie, le cacao 

en poudre et la levure. 

Incorporer délicatement le beurre aOJ mélange 

pour ne pas fa 1re retomber l'appareil 

Laisser reposer 24 heures au réfrigérateur 

Le lendemain, beurrer des moules à 

madeleines et les remplir de pâte 

Cuire les gateaux à 160 ·c pendant 15 à 20 mmules 

Finition: 

Saupoudrer de sucre roux les crèmes brülées 

et les ca raméliser au chalumeau (ou au gril). 



au 

U 11 e r ece tt e 
enjan l111 e n ee d'u n 

èc.lat de pop c.orn 
caramei1Sé ... 

caramel 

Le caramel : passer le tout au chino1~ 

ou à la passette. 

CUire 250 g de sucre avec 75 g Battre les Jaunes avec le sucre 

d'eau JUSqu'à co\orat10n restant versé en plu1e. 

Déglacer avec 80 g d'eau en faisant Y mcorporer délicatement 

attention aux éclaboussure!>. 

Cuire le caramel 5 à 6 minutes 

et la1sser refro1d1r. 

La cre me de ma'1s : 

Mixer le maïs. 

l'aire bouillir le la il et la crème. 

Le5 verser sur le m<1ïs mixé et 

la préparation au maïs. 

Montage : 

Réparti1 le caramel dans 6 verres 

allant au four. Verser la crème 

au maïs dessus. 

Cuire au four (100 "C) pendant 

1 heure. 

Pour 6 crèmes : 

400gde lait 

150 g de mais doux CUtt 

600 g de creme liqu1de 

8 jaunes d'œufs 

2SO g + 75 g de sucre 

75 g + 80 g d'eau 



Tarte 
aux pralines rou ges 

Une tarte qut surpren d d'a bord pa r 
sa couleur, puts par le contras t e heu reux 
en t re le (fOIIStlilont du b tscut t e t l e moelleux 
d'un e crème au d el tcie u x goût d 'aman d e 

Mélanger le beurre et le les pralines à l'aide du 

sucre dans le bol du robot manche d'un rouleau 

jusqu'à blanchissement à pâtisserie (ne pas 

de la préparatton les passer au robot, 

Ajouter les Jaunes d'œufs elles seraient t rop 

et la fa rine. Continuer de finement hachées). 

mélanger pour obtenir Porter à ébullttton 

une pâte souple. la crème fleurette. 

Larsser reposer 2 heures Verser les pralines 

au réfngérateur. dans la crème el cutre la 

Etaler la pâte sur 2 à préparation 10 minutes 

3 mm d'épatsseur. à 120 ·c. Jusqu'à ce 

Garnir un moule à tarte qu'elle épatssisse 

préalablement beurré. Garnir le fond de tarte 

Ctme au four à lOS ·c avec la crème aux pral1nes. 

duranl 30 à 40 mtnutes. Placer au réfngérateur 

Pendant ce temps. au moins 30 rninules 

concasser grossièrement avant de servir. 
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Pour 4 personnes: 

150 g de fanne 

G2 g de beurre 

SS g de sucre semoule 

3 jJuncs d'œufs 

150 g de r>rallnes rouges 

lSO g de crème neuret te 





!,J 

bavaroise au chocolat blanc 
le Corambar n'a certes pas grand 
chose de savoyard, ma1s JI apporte un 
gotit d'enfance (et de caramel ... ) à ce 
de<;serl mou5~Pux el fruité à la fors 

et crème glacée au ca ra m ba 

les poires: 

Ëplucher, vider et couper 

les poires en deux. 

Mettre l'eau, le sucre et les 

épices dans une casserole. 

Porter à ébullition. 

Ajouter les poires et les laisser 

eurre à feu doux 10 à 15 mm utes 

(selon la fermete des fruits). 

Vérifier la cuisson en les piquant 

avec la pointe d'un couteau· ri faut 

que les porres sorent fondantes. 

les laisser refroidir dans le sirop. 

la crème glacée: 

Faire bouil lir le lait avec 

la poudre de lait. 

Mélanger le sucre avec les jnunes 

d'œufs. Délayer avec le la il 
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bouilli (LI ire tl feu dOUX jLrsq u'à 

éparssissemen t de la crème (85 °(). 

Ajouter les CararnbcH coupé~ 

en morceaux et mixer le tout. 

Verser la préparation dans une 

sorbetière el la isser prencJ re 

Lorsqu'elle devient solrde, mettre 

la crème glacée au congélateur 

La bavaroise: 

Mettre la gélatrne à ramollir 

dans de l'eau frorde 

Battre les jaunes d'œufs avec le 

qu'elle nappe la spatu le. 

Ajouter la gélatrne fond ue 

Mélanger intimement Verser dilll' 

un récipient et la isser refroidir au 

réfrigérateu r pend a nt 2 heures. 

Au bout de ce lemps, 

fouetter la cre me fieu rette 

en chantilly et l'incorporer 

délicatement au mélange. 

Verser le tout dans 4 assiettes 

creuses ou ramequins et 

les mettre au réfrigérateur 

pendant 2 à 3 heures. 

sucre versé en pluie jusqu'à ce que Montage: 

le mélange blanchrsse et mousse 

Faire fondre le chocolat <.lan~ 

le lait chaud et l'incorporer 

aux jaunes d'œufs 

Faire épaissir lr1 rréraralion 

au ba rn rnariejusqu'il ce 

Tailler les poires en pellts 

dés ou en quartiers et 

disposer sur la bavaroise 

Disposer une quenelle de 

glace au Ca rambar dessus. 



Pour 4 personnes : 

les poires fondantes: 

~ poires abate ou wil liams • liJtre d'e~u • 125 g de sucre • 

L baton de cannelle · 3 gra i ne~ de ca rdMnome • 1 étoile d'anis 

.. 
& ,. 

~· . . 
~ 

. ( 

Crême glacée au Carambar: 

500 g de lait 

50 g de poudre de lait 

5 jaunes d'œufs 

150 g de sucre 

10 Carambar 
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Bavaroise au chocolat blanc : 

4 feuilles de geiatrne 

4 jaunes d'œufs 

60 g de sucre en poudre 

30 g de chocolat blanc ivoire (Valrhona) 

1/4 de litre de lait chaud 

1/4 de litre de crème fleurette 



B1en q u 'adouc1 
pat le sucre, 
l'arôme res1ne de 
cette gutmauve 
explose en /Jauche 
et vous donne 
tmmonquoblement 
l'env1e Je 
recommencer 
l'expenence. Sttot 
dll, s1tôt Joll 

Mettre à tremper la 

gélatine dans de l'eau 

glacée pendant 5 à 

6 minutes. La retirer de 

l'eau. Bien l'égoulll:'r. 

La fa ire fondre avec 
la tri moline dans une 

casserole ou au micro· 

ondes sans le5 faire bou1ll1r. 

Préparer un sirop: mettre 

l'eau. le sucre et le glucose 

dans une casserole el faire 

chauffer JUsqu'à 125 •c 
Quand le sirop atteint 

enwon 110 ·c. monter les 

blancs d'œufs en ne1ge dans 

un recipient. Quand le Sirop 

est à température (125 "C), 

le verser progressivement 

su r les blancs en nc1gc. 

Mélanger à l'aide d'un fouet 

pendant 5 à 6 m1nutes. 

Rajouter lenlement la 
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gélatine et l'eau-de-vie 

de sap1n el cont1nuer 

a melanger pendant 

5 à 6 minutes. 

Saupoudrer un plat de 

sucre glace. Y verser la 

pâte à gUimauve sur 4 cm 

d'épaisseur environ. Laisser 

sécher durant 24 heures 

à température amb1ante. 

Découper en petits dés. 

Guirnr1J' 
au sapin 

Pour 6 personnes: 

80 g de blancs d'œufs 

500 g de sucre semoule 

180 gd'eau 

80 g de glucose 

15 feu Ill es de gélatme 

50 g de tri moline (sucre inverti) 

60 g d'eau-de-vie de sapin 

Sucre glace 



Pour 4 personnes: 

4 pommes 

100 g de sucre semoule 

100 g de tanne 

lœuf 

5 cl de creme hqu1de 

50 g de beurre 

30 cl de marc de savoie 

Sucre glilce 

Pourquoi ne pas déverqonder 
le~ beignets de notre enjancc 
avec un peu de marc de Sovo1e ~ 

Fouetter l'œuf avec 50 g de sucre jusqu'a ce que 

le mélange blanchisse. Incorporer la farine en 

plUie, puis la crème et 5 cl de marc de Savo1e. 

Bien mélanger pour ne pas faire de grumeaux. 

Fa1re reposer cette pâte à be1gnets 

20 minutes au réfrigérateur. 

~plucher et couper les pommes en quartiers 

Les cu 1re dans le beurre avec 50 g de sucre 

et 25 cl de marc de Savoie Arrêter la CUisson 

Beignets de 
au mar c de Sa vo ie 

quand les pommes sont fondantes. 

~ai1e chauffer de l'huile de friture à 160 •c. 
Tremper les quart1ers de pommes dans la 

pâte à beignet et les plonger dans l'hurle 

La1sser cu 1re 2 minutes sur chaque face. 

Égoutter les be1gnets sur un papier absorbant. 

Saupoudrer légèrement de sucre glace 

Mon conseil 
Vous pouvez remplacer 
le marc de Savoie par du 
génépr ou de la Chartre~se. 



"' Miss gia gia 
aux mures 

et au gene p 1 

Varwtton savoyarde a ·un dessert glace tnsptre 
cl une recette de Pterre Herme . 

Pour 6 personnes: 

Pour fe sorbet aux mures. 

1 kg de mûre~ (ou 500 g de purée de mûres) 

320 g d'e~u 

lOO g de Slme 

Pour la glace au génépi : 

500 gde lait 

250 g de crème liquidt' 

8 jaune~ d'œufs 

75 gde ~ucre 

9 cl de génépt 

Pow la pate sucrée : 

150 g de fanne 

62 g de beurre 

55 g de sucre semoule 

3 jaunes d'œufs 

le sorbet aux mûres : 

Laver les mûres. les m1xer et les passer au 

chinois de façon à obtenir une purée. 

Faire bouillir l'eau avec le sucre. Verser chaud 

sur la purée de mûres. Laisser refroidir. 

Verser la préparation dans une sorbetière. 

Quand le sorbet est pns, le Lransva~er dans un 

bac rectangulaire et le placer au congélalcu •. 

la glace : 

Porter le lait et la crème à ébullition 

Fouetter les Jaunes d'œufs et le sucre versé 

en plUie. Délayer avec la crème et le la1t bouillis. 

Cuire la préparation sur feu doux JUsqu'à ce 

qu'elle épaiSSISSe {85 "C). Si elle commence 

à grumeler. donner un coup de mixeur. 

Verser le mélange dans une jalle 

et le la isser refro1dir 

Quand la crème est Froide. y incorporer le génépi. 

Verser le touL dans la sorbelrère. l ais~er prendre 

Quand la crème glacée csl pre~que solick, 

la mouler sur le sorbel aux mûres avant de 

remettre le tout au congélateur. 
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la pate sucrée : 

Dans le bol du robot, mélanger le beurr~ 

et le sucre jusqu'à blanchissement. 

AJOuter les j aunes d'œufs. puis la farine. 

Mélanger le tout JUSqu'à obtenir 

une pâte consistante. 

laisser reposer la pâte 2 heu res au réfrigérateur. 

Au boul de ce Lemps, étaler la pâte sur 

1 cm d'épaisseur et tailler des rectangles 

d'environ 8 cm de long et 3 cm de large. 

Disposer les rectangles sur une plaque 

recouverte au préalable d'une feuille 

de papier sulfurisé. 

CUire au four {170 "C) pend an~ 30 à 

40 mmutes et laisser refroidir. 

Montage : 

Démouler la glace sur une planche fatller des 

rectangles d'environ 2 cm de large et 7 de long. 

D1sposer les rectangles de glace entre 

deux rectangles de pâte sucrée. 





Soupe de fruits des bois 
au serpolet et 

àla mondeuse 

Réduite, Jo monde tHc 
d'At b tn rit'velo(lfH.! rie'> 
a1ôme~ de po r to qu1 
en1obenl déllcalcmenl 
/o chau deç frtuls 
rouqes le serpolet 
appo1te une pet1tr note 
po1V1i!e, surprenante. 

Faire bouillir la mondeuse 

et le sucre dans une casserole. 

Faire réduire de moitié 

sur feu doux. 

Incorporer le serpolet et 

laisser infuser à couvert 

pendant 10 à 15 minutes. 

Disposer tous les fruits 

dans un récipient 

Passer le vi n parfumé à l'étamme 

ou au chinois en versa nt 

directement sur les fruits. 

Recouvrir et la 1sser mariner le tout 

pendant 6 heures avant de servir. 
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Pour 6 personnes: 

1 bouteille de mondeuse di\rbln 

250 g de mûres 

2 50 g de myrtilles 

250 g de framboises 

100 g de groseilles 

40 g de sucre semoule 

1 poignee de serpolet 





Sauce béarnaase 

10 cl de vm blanc 

10 cl dt Vln.llgœ d'alcool 

2 échalotes ciselées 

Poivre en grains 

1 boltc d'estragon hachê 

250 g c.l e twurre darifu~ 

5 jaunes d'œufs 

Sel 

Reun1r dans une pel1le 

sa uteuse les échalotes. 

la mo1t1é de l'estragon 

haché, le roavre concasse 

AJOuter le vin blanc. 

le vinaagre et laisser 

réduare à sec. 

Passer au chinois 

et laasser refroadir. 

Ajouter les jaunes d'œufs 

à la réduclton frotde 

Verser 2 cl <.J'eau froade el 

fouettez énergiquement 

sur un feu doux. 

Guide des sauces 

Retirer la sauteuse du 

feu lorsque les œufs ont 

atteint une consistance 

mousseuse· chaque coup 

de fouet doit laisser 

apercevoir le fond 

de la sa uteuse 

Sa 1er et 1 ncorporer le beurre 

clarifié progressivemenl. 

Ajouter l'est ragon et 

vérifier l'assaisonnement. 
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Sauce moussehne 

5 jaunes d'œufs 

250 g de beurre clanflé 

Le JUS de S citrons verts 

1 zeste de citron vert 

15 cl de crème montée 

Sel, poivre du Setchouan (poivre 

chinois) 

Mettre les jaunes dans 

une sauteuse iwt!c le JUS 

de citron vert ell cl 

d'eau froade. 

rouetler le mélange en le 

chauffant très lentement 

sur le feu JUSqu'à ce que 

les œufs aient une 

consastance mousseuse 

chaque coup de fouet doat 

léllsser apercevoir le fond 

de la sauteuse 

Rel ~r er la sauteuse du feu. 

Incorporer progressivemen t 

le beurre ela ri fié. 

Passer la sauce au ch1no1s 

puas la tenir au chaud dans 

un petit bain-marie. 

Incorporer délicatement la 

crème montée. le zeste de 

citron vert, le sel et le poivre. 

Beurre clarifié : 

f'(J <I/ jtJ/ I P ) 00 lj dt ht'Lif(f' 

1 lanfie coupe' 180 g 
de [leurre en pr?t 1ts di"S 

M l trP ie r PurrPrlons 

une OHt:rolt tl 1 lacu 

la cas e: ro/e sur un bam 

mane ifeu dovx 

1101 1 e f;eurre f t onJ ' 

pu 

r ç1du blur 1 otr 

ou fond de la os ero'P 



Bouillon de poule 

Pour un litre de bowllon. 

1 poule vidée 

2 carotte~ 

1 orgnon 

1 branche de celert 

1 poireau 

l brJnche dt> thym 

1 f~IJilll! Û~ 13\lfiCI 

Poivre noir en grJin• 

Queue~ de persil 

Gros ~el 

Couper la volaille en deux. 

Éplucher les légumes. 

Couper l'oignon en deux, 

le mettre sur une feuille 

d'aluminium posée 

sur une poêle à feu doux 

pour le briller 

Mettre la vola1lle dans 

un récipient, la garn1turc 

aromatique, les légumes 

émmcès. l'assaisonnement, 

la recouvrir d'cau rroidP, 

porter à ébullition. 

Laisser cwre 2 heures 

et passer le bouillon 

au chinois. 

Bouillon de légumes 

Pour un litre dt bouillon : 

3 grosses carottes 

3 oignons 

3 échalotes 

1 poireau 

2 br~nches de célero 

Queues de persil 

Laver et éplucher les 

légumes. Les émincer 

finement 

Les mettre dans un 

rédp1ent. Recouvrir d'eau, 

porter à ébullition et laisser 

cu Ife 2 heures enwon. 

Laisser refroidir le bouillon 

avec les légumes 

en le couvrant 

Une fo1s qu'il est fro1d, 

passer le bouillon au chino1s. 
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Fond de veau 

500 g d'os de veau (crosse, jarret, 

pieds. parures matgres} 

250 g de morceaux de veau 

de 2' el 3 catégories (collier, 

poitrrne.lendron, fl.111chet) 

1 1itre de vin rouge 

3 ~a1ot\es 

lS g de concentré de tomates 

1 tête d'arl 

2 tomates bien mùres 

Le vert d'un poire<lU 

1 branttH: de cé\~n 

Queues de persil 

1 branche de thym 

1 r~ullle de laurier 

Faire tailler les morceaux 

d'os et de veau par le 

boucher. 

Les mettre au four à 200 •c 
jusqu'à coloration blonde 

Lorsque les morceaux sont 

b1en colorés, les egoutter. 

Déglacer la iJiaque de 

cuisson avec le vin 1ouge 

MeUre les os. le veau elle VIn 

rouge dans un grand fa itout. 

Laver et éplucher les 

légumes. les tailler 

grossièrement et les 

fa Ife colorer légèremenl 

dans une casserole avec 

un filet d'huile. 

Verser les légumes dans 

le faitout avec le concentré 

de tomates. Mouiller avec 

de l'eau rroide à hauteur. 

Cu !fe à feu doux en 

écumant le plus souvent 

poss1ble Après 5 heures 

de CUlSSOI\ la1sser reposer 

le fond de veau. 

Le filtrer, le passer au 

chino1s, ella1sser refroidlf. 
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