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4 Temoirs

rtichauts
a la barigoule
Pour 4 personnes / Facile
Préparation : 20 min f Cuisson: 40 min

€2 8 petits artichauts viclets
€3 150 g de chamgignons de Paris
#2 100 g de poitrine fumée
£ 2 carottes

£ 2 écholotes

€3 2 gousses d'all

& 5¢c as dhwile

&3 1 boucuet de persil

& Le jus d'l dioon

2 15 ¢l de vin blanc

2 Sel, poire

1. Cassez lesqueuesdes artichauts,
lavez-les, puis coupez-les en quatre.
Flongez-les dans [eau bouillante
additionnée de la moitié du jus de
citron pendant 5 min,

2. Lavez et émincez les champi-
gnons. Coupez en petits dés la poi-
trine fumée. Pelez et hachez les
echalotes et [ail. Epluchez etcoupez
les carottes en petits dés.

3. Dars une cassercle, faites revenir
dans ['huile d'clive la poitrine fumée,
[ échalote, I'ail et les carottes. Ajou-
tez les artichauts et le vin blanc,
assalsonnez et laissez mijoter a feu
dowee et & couvert pendant 40 min.




rtichauts Farcis
au broceiu

PFour 4 personnes [ Facile
Préparation : 30 min / Cuizsson : 35 min

2 B artichauts

9 1/2 browiu

& 2 manches de jambon corse

3 1 anche de petit salé

2 1 ceuf

€ 1 gousse d'ail

1 oignon émincé

) 10 d de vin blanc corse

2 1 poignée de persil

2 1/2 boite de tomates
CONCOSSESs

9 1 filet d'huile d'olive

# Le jus d'un dtron

&3 Sel, poivre

1. Otez les premitres feuilles des
artichauts et coupez les autres 4 ras
du ceur Armrachez les feuiles res-
tartes et retirez ke foin. Faites le tour
de |'artichaut avec un couteau pour
ne recuperer que le ceur Mettez les
ceurs dans de |'eau bouilante salée
citronnée pendant 5 min et egout-
tez-les.

2. Coupez ke jambon et ke petit saké
en dés Trez, lavez et hachez e per
sil. Pelez et hachez la gousse d'ail.
Pelez et émincez [oignon. Battezr
I'euf, ajoutez k jambon, le persil
haché, ke brocciu et assaisormez ke
tout.

3. Faites reverir les dés de petit salé
et [oignon a Thuile d' olive, puis ajou-
tez |'ail et les tomates. Assaisonnez,
versez le vin et laissez boullir 5 min,

4. Remplissez les ceurs darti-
chauts de la farce au brocciu et
posez-les dans la sauce. Couvrez et

laissez cuire 25 min & petit feu.



6 Temoirs

etits artichauts crus

Pour 4 personnes / Facile
Préparation : 20 min

2 4 petits artichauts

€2 Le jus d'un demi-dtron

0 2c das dhile dolive

2 1 c. & c de sel de Guérande

1. Coupez les artichauts en quartier
et citronnez-les,

2, Versez I'huile d dlive par-dessus
et saupoudrez de sel de Guérande,

3. Dégstez en ne croquant que ke
eceur de [artichaut.

Pour 4 personnes [ Facile
Préparation : 15 min / Cuisson ; 45 min

9 1 kg de crottes

9 50 g de beurre

B 1c as desure

9 1c as de persil ciselé
) Sel, poivre

l. Grattez et rincez les carottes.
Coupez-les en rordelles fines

2. Déposez-les dans une casserdle
avec ke beurre, 50 ¢l d'eau saléeet le
sucre. Couvrez et laissez cuire sur
feu trés dow, jusqu'a évaporation
presque campléte de [ eau (erviron
35 & 45 min, selon la qualité des
kgumes).

3. Versez les carottes Vichy dans
un plat. Poivrez légérement et sau-
poudrez de persil ciselé



"= ratin de blettes
% au brousse

Four 4 personnes | Facile
Préparation : 25 min / Cuisson : 45 min

#) 150 g de brousse

£ 1 botte de blettes

& & tomates

2 1 petit bouquet de menthe
€ 150 g de parmesan

€ 3¢ ds d'hwile dolive

8 Sel, poivie

1. Séparez les fedilles des cites de
blettes. Hachez grossiérement les
feuilles et coupez les cotes en petits
trongons. Cuisez kes cites 4 la
wapeur pendant |0 min. Faites reve-
nir les feuilles dans Fhulle d olive pen-

dant 5 min, puis ajoutez la menthe
hachée.

2. Incisez la peau des tomates en
cro puis plongez-les dans une cas-
serole d'eau boullante pendant
30 secondes. Passez-les sous ['eau
froide, pelez-les et coupez-les en
dewx. Ortez les pépins, puis détaillez
la chair en dés. Mélangez la moitié
des tomates avec les feuiles de
blettes et lautre meitié avec les
cites.

3. Dans un plat & gratin, déposez
ure couche de feuilles de blettes,
assaisonnez, puis une couche de
brousse et une couche de cbtes, et
saupoudrez de parmesan rEpé
Enfournez 4 180 °C (th. 6) pendant
30 min.






ndives
au jambon

PFour 4 personnes [ Facile
Préparation : 15 min / Cuisson : 1 h

#) 4 belles endives

2 4 tranches de jambon
#) 50 d de lait

£ 30 g de beume

& 30 g de forine

& 1 pincée de muscade
€ 1 noix de beure

) Sel, poivre

1. Otezle pied des endives. Mettez-
les dans une cassercle avec de l'eau
a mi-hauteur et une noix de beurre.
Assaisonnez, couvrez et |aissez
cuire 30-40 min environ. Egouttez-
les et pressez-les un peu.

2. Faites fordre le beurre dans ure
casserole et gjoutez la fanne. Mélan-
gez bien au fouet, puis versez le lait
froid en fouettant toujours. Ajoutez
sel, poivre etmuscade. Faites boudlir
labéchamel en meélangeant bien, puis
|aissez-la refrodir

3. Entourez chaque endive d'ure
tranche de jarmbon et posez-les sur
un platbeurré, Mappez-lesde bécha-
mel. Enfournez & 190 °C (th. 6-T}
pendant 15 minenviron.

< Farci poitevin

Temairs

arci
poitevin
Pour 4 personnes [ Facile
Préparation : 25 min/ Cuisson : 30 min

#3 150 g de fevilles d'épinards
) 200 g de fevilles de chou
£ 50 g de fevilles doseille

& 150 g de vert de blette

& 1 cignon

#3 150 g de fromage blanc

& &0 g de forine tamisée

€ 10 ol de céme faiche

€ 3 ceufs

& 1 noix de beurre

) Quelques brins de dboulette
9 Sel, poivre

1. Otez les chtes des feuilles d'épi-
nards, de chou et doseile, puis
lavez-les rapidemment, de méme que
ke vert de blette Séchez-les et
hachez-les. Pelez et émincez ['ci-
gnon. Ciselez la choulette. Battez
les @ufs.

2. Dans un saladier, mélangez la
farne avec le fromage blanc, puis
ajoutez la créeme, les @ufs battus, la
choulette et 'cignon. Assaisonnez
et melangez bien. Ajputez les
EEgumes hachés, mélangez.

3. Beurrez un moule et versez-y la

préparation. Enfoumez a4 200°C
(th. 6-7} pendant 30 min. Servez
zarns attendre.



10 Termoirs

* nocchi

Ya la nigoise

Pour 4 personnes / Facile
Préparation : 20 min / Cuiszon: 20 min

2 600 g de gnocchi

£ 45 g de beurre

2 45 g de farine

#2 50 d de lait

€ 25 d de coulis de tomates
€3 30 g de parmesan ripé
) Sel, poivre

1. Plongez les gnocchis 2 min dans
de I'eau bovillante salée. Egouttez-
les et placez-les dans un plat allant
au four

2. Faites forndre le beurre dans une
casserdle, ajoutez la farme. Mélan-
gez bien et ajoutez le lait et le couis
de tomates Fouettez jusqu & ébull-
ton.

3. Otez la casserole du feu, assai-
sannez et versez la béchamel sur les

gnocchi. Saupoudrez le plat de par-
meszan et enfoumez a 180°C (th. &)

pendant |0 min.

* ratin
¥ dauphinois
Pour 4 personnes [ Facile
Préparation : 15 min / Cuisson : 1 h 30

2 1 kg de pommes de teme
# 1 gousse d'ail

3 25 c de lait

#3 50 ¢l de aéme

# 1 pincée de musmde

) Sel, poivre

1. Pelez et hachez [ ail. Faites bouil-
lir le lait et la créme avec ail et la
muscade, puis assasonnez.

2. Lavez et épluchez les pommes
de terre. Coupez-les en fines ron-
delles. Beurrez un plat creux et dis-
posez les pommes de terre en étage.

3. Versez le mélange lait-créme
danz e plat et enfournez dans un
four chaud & 180 °C (th. 6) pendant
| h 30, Vérfiez la cuisson en piquant
le gratin, qui doit étre fondant, et

dégustez,

Gratin dauphinoiz






- 12 Temoirs

F'“""“"‘“‘“"“

Pour 4 personnes / Facile
Préparation : 20 min / Cuisson @ 15 min

M todgcelatm,

€2 100 g de fromoge blanc
® 1 c. as. de farine

9 1c as dhuile dolive
83 Sel, poivre

1. Epluchez et émincez les aignons
le plus finement possible, puis faites-
les revenir a feu doux dans [huile
chaude jusqu'a ce qu'ils deviennent
translucides. Faites dorer les lardons
a sec dans une poéle sur feu vif

2. Dans un saladier, mé]angm' la
creme et ke fromage blanc, puis gjou-
tez Thuile et la farine. Assaisonnez.

3. Etalez la péte & pizza ke plus fine-
ment possible et tartinez-la généreu-
sement avec la préparation a la
creme. Parsemez d cignons et de lar-
dons et erfoumnez & 210 °C (th. T)
pour |5 min.




“> ratinée
"a l'oignon

PFour 4 personnes [ Facile
Préparation : 30 min / Cuizsson : 55 min

& 400 g de gros cignons jounes
£ 1 lire de bouillon de volaille
£ 100 g de beurre

& 200 g de gnmpére rops

2 1/2 boguette

2 Sel, poivre

1. EFJLR:J'B.: les oignons et coupez-
les en rondelles fines

2. Dans ure casserole, faites fondre
le beurre et ajoutez les aignons, lais-
sez cuire pendant 45 min en remuant
souvent afin d"obtenir unebelle cou-
leur dorée. Ajoutez le boullon de
wolaille et portez a ébulliton pendant
10 rrin.

3. Coupez la baguette en tranches
et fates-les grller.

4., Répartissez la soupe dans des
bols allant au four, posez dessus les
tranches de pain gnllé et recouvrez
avec le grnuyere ripe. Faites gratiner
la soupe dans un four tres chaud &
200 *C (th. 6-T) ou sous un gnl

avant de servir

Termoirs 13

rozets
sau beaufort
Pour 4 personnes [ Facile
Préparation : 15 min / Cuisson : 50 min

€3 400 g de aozets

) 25 o de aéme faiche

& 4 ranches de jambon au
&£ 200 g de beoufort

© Muscade

3 Sel, poire

1. Cuisez les crozets dans une
grande quantité d'eau bouillante
sakée pendant environ 30 min.

2. Coupez le jambon en laniéres
fires. Coupez le fromage en tran-
ches fines. Dans un plat & gratin,
milangez les crozets, ke jambon cru
et la maitié dufromage. Assaisormez
et recouvrez du reste du fromage.

3. Cuisez dars un four chaud &
|80 *C (th. &) pendant 20 min. Cing
minutes avant la fin de la cuisson,
vous pouvez passer le plat sous le gril
pour que celui-ci soit bien grating.




ojettes
& la charentaise

Pour 4 personnes / Facile
Préparation : 20 min / Cuisson: 2h

¥ 300 g de hariwts blans secs
(mojettes)

&) ¢ cignons

© 1 gousse d'all

) 1 cdou de gircfle

9 1 carotte

€3 1 boucuet gami

2 1 branche de céleri

& 1 filet dtwile de noix

3 1 poignée de persil

& 20 g de beure

1. Mettez les haricots secs dans un
plat crewx avec de I'eau & hauteur,
laissez trernper 12 h, puis égouttez-
les.

2. Pelez les oignons, piquez-en un
avec un clou de girofle et émincez
[autre.

.:i-. Coupez la carotte en rondelles.
Emincez labranche de célen. Lavez,
triez et hachez le persi.

4. Mettez les haricots dans une
cocotte avec les oignons, I'al, la
carotte, e célen-branche, le bouquet
garni et de I'eau froide & hauteur,

5. Portez & dhullition et laissez cuire
| h & couvert, en ajoutant del'eauen
cours de cuisson si nécessaire. Assal-
somnez, couvrez et refates cure L h

a petite ébullition.

6. Eguuttez les mojettes, mettez-

les dans un plat avec lebeurre, le per-
sil hache et un filet d huile de noix.
Meélangez et dépustez.



" atatoville
I nigoise

Four & personnes | Assez facile
Préparation : 30 minf Cuisson: 1 k10

& 2 ou 3 avbergines

£ 2 cignons

& 4 courgeties

& 4 ou 5 tomates bien mires
€ 1 poivion vert

€ 2 gousses d'all

2 1 bouquet garni

& 1 vers dhwile d'olive

£ Sel, poive

1. Rincez les aubergines et épongez-
les. Pelez-des et coupez-les en
rondelles.

2. Pelezles cignons et émincez-les.
Rincez les courgettes et coupez-les
en gros dés, sans les peler,

3. Pelez les tomates aprés les avair
plengées perdant | min dans de [eau
bouilante. Concassez-les. Ecrasez
les pousses d'ail.

4. Alumez le gril du four et, lors-
qu'l est ouge, placez ke pofvron des-
sous. Dés que la peau se boursoufle,
toumez-le. Enlevez lamince pellicule
du poivron, difficile & digérer Cou-
pez ke pédoncule et ouvrez le poi-
wronen 2,

Termoirs 15

5. Enlevez les graines et les parties
blanchatres. Coupez la pulpe du poi-

vron en laniéres.

6. Laissez chauffer 1/3 de I'huile
dans une cocotte. Faites-y revenir

les rondelles d aubergines.

7. Dans une poéle, laissez chauffer
ke derpdéme tiers de huile. Faites-y
revenir les dés de courgettes. Salez-
les légérement. Quand ils sont bien
dorés, versez-les dans la cocotte

avec les aubergines.

B. Laisser chauffer le reste de
[huile dans la poéle et faites-y reve-

rir |'émincé d oignons.

9. Aprés quelques minutes, ajoutez
les tomates concassées. Laissez-les
rendre leur eau et, apres 10 min de
cuisson, versez le contenu de la

poéle dans la cocotte.

10. Ajoutezleslanieres de poivron,
[ ail écrazé et ke bouguet gami. Salez
et paivrez.

11, Couvrez et laissez cuire & feu
doux pendant | h. Surveillez de
temps en temps et mélangez afin
que ke fond nattache pas. 5i, au
contraire, le jus est trop abondant,
terminez la cuisson sans couvercle,

12. Enlevez le bouquet garni. Ver
sez |a ratatouille dans le plat de ser-
vice et servez chaud.



oupe

au pistou

Pour 4 personnes [ Assez facile
Préparation : 45 min / Cuisson : 1 h

£ 2 tomaotes
3 ¢ polrons
&3 200 g de hariwts verts
&3 200 g de hariwts blans
¥ 200 g de hariwmts rouges
2 1 courgette
&3 1 cignon
&) 4 gousses d'all
&£ ? tronches épaisses

de poitrine fumés
€3 150 g de petites pdtes
2 1 bouguet de basilic
2 10 d dhwile d'olive
€ Sel, poivre

1. Awec un couteau paintu, faites
une croix sur les tomates, puis plon-
gez-kes dans une casserolke d'eau
bouilante pendant 30 secondes.
Passzez-les sous ['eau froide, pelez-es

et coupez-les en deux. Otez les
pepins et coupez la charr en petits
cubes.

2. Ecossez les haricots blancs et
rouges, équeutez les harcots verts,
pelez la courgette et ['oignon. Cou-
pez tous ces légumes en petits dés
de la taille des haricots blancs et
rouges. Lavez les poivrons, épépi-
nez-les et coupezles comme les
légurmes. Coupez la poitrine fumée
en lardons.

3. Dans une grande casserole, faites
reverir [ cignon, les lardons, les poi-
vrons dans [hule d olive pendant
5 min, puis gjoutez les haricots, les
tomates et la courpette. Couvrez
d eau et laissez mijoter 45 min.

4. Pilez au mortier les gousses d ail
et le basilic. Dix minutes avant de
servir, ajoutez les pites et vénfiez
'assaisornement. Juste avant de
servir, melangez le basilic et I'ail & la
soupe.



Pour 4 personnes [ Facile
Préparation : |0 min / Cuisson : 20 min

) 300 g de forine de pois chiches
# 30 d d'eav

10 o dtwile d'clive

) Sel, poivre

Temoirs

1. Faites une pite avec ka farme, une
pincée de sel et [ huile d'olive. Ajou-
tez [ eau petit & petit.

2. Etzlez la pte sur une plaque de
four et cuisez 10 min dans un four
tres chaud & 200 *C (th. 6-T).

3. Poivrez abondamment ala sortie
du four, coupez en petits cubes et
dégustez.
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b BT

Four 4 personnes | Assez facile
Préparation: 10 min/ Cuisson: 40 min

& 1 kg de pommes de terme
de taille moyenns

€ 300 g de tomme

€ 100 g de contal

& 1 gousse d'ail

2 20 d de aéme

# 30 g de beums

) Sel, poivre

1. Lavezet épluchez les pormmes de
teme. Mettez-les dans une casserole
avec de [eau frode et du sel et
faites-les cuire 35 min. Piquez-les
pour vérifier la cuisson,

2. Pelez et hachez l'ail et faites-le
chauffer avec la créme. Coupez la
tomme et le cantal en petits dés.
Egouttez les pommes de tere et
passez-les AU presse-puree,

3. Placez la purée dans un bain-
marie pour qu'elle reste chaude, et &
"aide d une spatule, incorporez la
creme puis le fromage Meélangez
bien lapurée en la timnt vers ke haut
pour la faire filer et dégustez.

4 Radette

Termroirs 19

Pour 4 personnes [ Facile
Préparation: 20 min

€3 600 & 700 g de rodette
© 6 & 8 pommes de tems
sous la endre ou en robe
des champs
# 10 & 12 randes de viande
des Grisons ou de jambon au
& Comidons et cignons
au vinaigre
) Sel, poivre

1. Erwiron | h 30 avant le repas, pré-
parez et faites cuire les pormmes de
terre sous la cendre ou en robe des
champs.

2. Coupez le fromage en lamelles
fires ayant la dimension des cou-
pelles & raclette. Disposez-les dans
un plat,

3. Lorsque tous les comvives sont &
table, branchez I'appareil et glissez
kes coupelles contenant une lamelle
de raclette sous la source de chaleur
afin de la faire fondre. Chacun se
sert d ure pomme de terme cuite et
fait glisser le fromage fondu dessus,
La viande des Grisons et/ou le jam-
bon cru accompagre pomme de
terre et fromage.



20 Termoirs

viche

W lorraine

Pour & personnes / Facile
Préparation : 15 min f Cuisson @ 30 min

#2 1 fond de torte brisée
2 2 ceuls

2 £ jounes

3 £00 g de lardons

2 25 o de créme

2 25 o de lait

3 60 g de gruyére rapé
€ 1 pincée de muscade
2 1 noix de beurre

2 Sel, poivre

1. Beurrez un moule & tarte et dis-
posez la pite en appuyant sur les
bords

2. Mettez leslardons dans une cas-
serole avec de |'eau froide et portez
aébulition. Egouttez-les et laiszez-
les refroidir

3. Cassez les eufs et les jaunes
dans un saladier, puis mélangez-les
avec e lait et Ja créme, Assaisonnez
et ajoutez la muscade.

4. Versez les lardons sur la péte,
puis recouvrez de [ appareil & quiche.
Saupoudrez de gruyére ripé et
enfournez 4 200 °C (th. 6-T) pen-
dant 30 min erniron.

issaladiére
Pour 4 personnes [ Assez facile
Préparation : 20 min / Cuisson : 55 min

2 1 rouleou de pite & plzzo
(ou de pate & pain)

9 2hg doignons

2 12 filets d'anchois & lhwile

# 150 g d'olives noires

2 6o as dhwile d'dlive

2 Sel, poivre

1. Pelez et coupez les oignons en
rondelles. Faites-les cuire a feu doux
dans 'hule d olive sans qu'ils pren-
nent de couleur pendant 30 min,
puis assaisonnez.

2. Etalez la pate sur ure plaque de
cuisson et versez dessus les oignons.

Dhizposez les filets d anchois et par-

semez d olives noires.

3. Cuisez dans un four chaud &
(B0 °C (th. &) pendant 25 min ervi-

o,

Pissaladiére






22 Termoirs

alade de lentilles

Pour 4 personnes / Facile
Préparation : 15 min f Cuisson @ 35 min

€2 400 g de lentilles vertes
¥ 250 g de lard maigre
de poltrine
# 10 d dhwile de noix
€ 2 ¢ & s de vinaigre de vin
&2 1 cignon
€3 Ciboulette hodhée
€3 Bouguet gami
€ Sel, poivre

1. Faites cuire les lentilles dans un
grand volume d'eau sale pendant
30 min avec |'oignon et le bouquet
gami. Réservez.

2. Coupez ke lard en lardons et
faites-lesrevenir alapoéle jusqu'a ce
qu'ils soient dorés,

3. Dansun saladier, mélangez [huile
et ke vinaigre, ajoutez la cboulette et
poIvIEZ.

4, Ajoutez les lardons avec leur

graisze, versez les lentilles tiédes et
melangez. Servez sans attendre.

ervelle
wde canut
Pour 4 personnes [ Facile
Préparation: 10 min

&3 400 g de fromoge blonc bottu,
bien égoutté

03 c._i'zs. d-s_u‘éma fraiche

3 1/2 veme de vin blanc sec

2 échalotes '

© 1cdacdevincige

9 3 ¢ as. de fines herbes
ciselées

2 1cas dhile

# Sel, poivre blanc

1. Pelez les échalotes et hachez-les
finerment. Meélangez-les aux fines

herbes ciselées.
2. Déposez le fromage blanc dans

un saladier Incorporez la creme
fraiche, le vin blanc, le vinaigre et
[huile. Salez et poivrez.

3. Ajputez le mélange hachis
d échalotes-fines herbes,

4. Goiitez et rectifiez |’ assaisonne-
ment. Gardez au frais avant de ser

VIL



L Gté
W bourbonnais

Four B personnes | Assez facile
Préparation : 30 min / Cuizsson : 55 min

& 1 kg de pommes de terme

& 2 rovleoux de phte feuilletée
& 2 cignons

& 250 g de aéme froiche épaisse
& 1 noix de beure

2 1 ceuf

€ 1 gousse d'ail hachée

) 1 poignée de persil hadé

& 1 pincés de muscode

£ Sel, poivie

1. Lavez, épluchez et coupez les
pommes de terre en rondelles fines.
Mettez-les dans une casserole avec
del'eau froide salfe et portez-le tout
a ébulltion. Faites bouilir 4 min,
epouttez et laissez refroidir

Termoirs 23

2. Epluchez et hachez les aignons
Faites-les revenir au beurre pendarnt
5min. Assaisornez-les et laissez-les

refroidir

3. Mélangez les pornmes de terre
aver les oignons, lail, ke persil, la
muscade et la créme épaisse. Rect-
fiez [ assaisonnemert.

4. Déroulez la péte feuilletée surle
plan de travall. Battez I' euf avec une
goutte d eau. Deposez les rondelles
de pommes de terre sur une des
abaisses.

5. Badigeonnez ke bord de la pate
avec ['@uf battu et recouvrez de
[autre abaisse. Soudez les bards et

6. Reéalisez un trou au milieu de la
péte, puis déposez le paté bourbon-
rais sur une plague. Enfournez 4
(B0 °C (th. &) pendant 45 min ervi-
ron. Servez sans attendre.
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alade
nigoise
Pour 4 personnes [ Facile
Préparation : 40 min / Cuisson : 38 min

&2 4 pommes de tema

€3 400 g de horicots verts
3 4 ceufs

£ 1 botte de radis roses
& 1 ronche de osleri

€3 50 g d'clives noires

£ 4 tomates

&2 4 filets d'andhois

&2 1 c as de dipres

& P c & s de vinaigre
2 5c as dhwile d'olive
€3 Sel, poivre

1. Pelez et lavez les pommes de
terre. Faites-les cuire & [ eaupendant
20 min, pus découpez-les en petits

2. Equeutez et lavez les haricots
verts. Faites-les cuire [0 min dans de
|'eau bouillante et découpez-les en
trongons de | em.

3. Plongez les eufsdans|'eaubouil-
lante zalée pendant & min pour qu'ils
spjent durs, passez-les sous [eau
froide, écalez-les, puis coupez-les en
quartiers.

4. Equeitez et lavez les radis, puis
coupez-les en rondelles. Lavez les
tomates, puis coupez-les en quar-
tiers. Lavez ke célen, puis coupez-le
er fines lanieres.

5. Réunissez tous les éléments dans
un saladier, assaisonnez avec le vinai-
gre, I'hule d olive, le =el et le poivre,
pus décorez avec les flets d anchois

et les cipres.




an bagnat
Four 4 personnes / Facile
Préparation : 15 min

8 4 pains ronds bien aoustillants
2 4 gousses d'all

2 20 d d'twile d'olive

) 6 tomotes

) £ poivrons verts

¥ B filets d'anchois & I'hwile

8 ¥ . & s de chpres

& Sel, poivie

1. Coupez les pains horizontale-
ment.

2. Pekez et hachez finement les
pousses d ail, puis melangez-les avec
[hule d olive Lavez les poivrons,
enlevez-les graines et coupez-les en
petits dés, Lavez les tomates et cou-
pez-les en rondelles.

3. Armosez géréreusement les pains
avec [huile dolive, puis posez dessus
les potvrons, les cipres, les tranches
de tomates et les filets d'anchois
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SO i

Pour 4 personnes / Facile
Préparation : 5 min

2 250 g d'olives dénoyautées
(vertes ou noires)

&3 4 filets d'anchois & Mwile

€3 2 c 45 de chpres

3 4 c. & s. dhwile d'olive

&) Sel, poivre

1. Mixez ersemble tous les ingré-
dients. Servez |a tapenade sur des
tartines de pain grillées.

2. Latapenade verte ou noire peut
étre utilisée pour accompagner du
potsson ou des légumes grillés.

Pour 4 personnes [ Facile
Préparation : 25 min / Cuisson : 30 min

£ 2 poivrons (1 rouge et 1 joune)
2 £ cignons

2 1 gousse d'ail

£ 1 piment vert

# 1 piment d'éspelette

¥ 5 tomates

# 1 filet d'huile d'olive

2 Sel, poivre

1. Lavez les paivrons, coupez-lesen
dewx et Stez les pépins. Coupez le
piment vert en deux et Otez les
pepins.

2. Détailez les poivrons et ke piment
en larmgres. Lavez et coupez les
tomates endés Pelez et émincez les
oignons. Pelez et hachez [ all,

3. Faites chauffer lhuile d'olive
dans une cocotte et faites revenir les
cignons avec les poivrons et le
piment. Ajoutez |'ail, les tomates et
le piment d'Espelette. Assaisonnez
et laissez mijcter & couvert pendant
30 min en mélangeant de temps en
ternps.

Pipérade b
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artifiette

Pour 4 personnes / Facile
Préparation : 15 min f Cuisson : 40 min

€3 & grosses pommes de terme
3 3 cignons

€3 50 g de lord fumé

£ 25 o de aeme

3 10 d de vin blanc

2 150 g de reblochon

& 1 noix de beurre

€ 1 filet dhwile d'clive

€ Sel, poivre

1. Lavez les pommes de temre et
mettezdes dans une casserole avec
de 'eau froide salée. Portez 4 ébulli-

tion et laissez cuire 25 min environ.

2. Pelez et émincez les oignons,

puis faites-les revenir dans [huile
d olive bien chaude pendant 5 min.

Ajoutez le lard fumé préalablement
coupe en dés. Versez le vin blanc et
laissez réduire.

3. Coupezle reblochon en tranches
de | cm dépaisseur. Epluchez les
pommes de terre et coupez-les en
ondelles. Meélngezles avec la
créme et assaisornesz, puis ajoutez le

melange cignons-lardons.

4. Beurrez un plat crewx et dispo-
sez-y les pommes de terre. Recou-
vrez avec les tranches de reblochon.

5. Erfournez 4 180 °C (th. 6) pen-
dant 20 min. La tartiflette doit &tre
bien gratinée.




T ourin

blanchi

Pour 4 personnes { Assez facile
Préparation : 20 min / Cuisson : 45 min

& 3 cignons

&3 £ gousses d'all

& 30 g de gmisse de anard

8 20 g + 30 g de farine

& 1 feuille de laurier

) 1 brandwe de thym

) 2 d de vinaigre de vin

2 £ ceufs

€ 4 grosses trandes de pain
de campagne rassis

2 1,5 litre de bovillon de volaille

€ 30 g de beume

1. Pelez et émincez les oignons.
Pelez et hachez ['ail. Faites fondre la
graisse de canard dans une cocotte
et faites revenir les oignons et [ ail

jusqu’ & Egére coloration.
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2. Saupoudrez de 20 g de farire,
meélangez et ajoutez le bouillon de
volhile, ke thym, laurer et assaison-
rez le tout. Couvrez et laissez cuire

45 min,

3. Cassez les ®ufs en séparant le

blanc des jaunes. Récupérez les
blanes.

4. Faites fondre le beurre dans une
casserole puis ajoutez les 30 g de
farire et melangez bien, de fagon a
former un roux. Récupérez un tiers
du boullon et liez le reste avec le
ouX.

5. Incorporez les blancs au tiers de
bouillon réserve en fouettant jusqu’a
[ apparition de filaments,

6. Ajoutez lapréparation aubouillon
lig, mélangez & la spatule, ajputez les
tranches de pain et servez.
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ondue
savoyvarde

Pour 4 personnes / Facile
Préparation : 45 min / Cuisson : 10 min

£ 300 g de beaufart
# 300 g demmental
2 300 g de comté
2 1 gousse d'oll

0 Pc as dekisd
2 15 d de vin blanc

2 2 boguettes

1. Coupez le pain en dés grossiers
Coupez les fromages en petits dés,
Epluchez l'ail et frottez ke fond du

poelon avec

2, Faites fondre les fromages avec
le kirsch & feu doux et trarsférez
ensuite surle réchaud, Ajputez levin
blanc.

3. Piquez les morceaux de pain sur
les fourchettes & fondue, trempez-les
dans le framage et dégustez.

elouté
de cresson

Pour 4 personnes [ Facile
Préparation : 15 min / Cuisson : 45 min

) 1 botte de gesson

) 4 grosses pommes de tems
) 2 échalotes

) 50 d de kit

# 50 g de beurre

) 10 o de aéme froide

) 50 d d'sau

8 Sel, poivre

1. Triez et lavez avec son ke cresson.
Epluchez, lavez et coupez les

pommes de terre en gros cubes,
Epluchaz et hachez les échalotes,

2. Dans une casserole, faites revenir
les échalotes pendant 2 ou 3 min,
Ajoutez le cresson, les pammes de
terre, ke lait et 50 ¢l d eau. Laissez
mijoter 45 min.

3. Mixez b soupe et ajoutez la
créme fraiche juste avant de sendr



1 ourte
aux blettes
PFour 4 personnes [ Facile
Préparation : 20 min / Cuisson : 40 min

& 2 rovleoux de phte brisée
#) 800 g de fevilles de blettes
2 B0 g de raisins secs

3 B0 g de pignons de pin

2 1 ceuf

& 4 ¢ as d'hwile dolive

€ 2 c. 45, de suae en poudre
) Sel, poive

1. Triez, lavez et hachez les feuilles
deblettes, puis faites-les revenirdans
une poéle avec 2 cuilléres & soupe
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d huile d dlive jusqu'a ce qu'elles ne
rendent plus d'eau.

2. Mélangez lesblettes avec lesrai-
sins zecs, les pignons de pin, puis
ajoutez |'@euf battu et assaisonnez.

3. Etalez la péte dans un moule
huilé, piquez-la avec une fourchette
et versez-y les blettes.

4. Ajoutez 2 culleres a soupe dhuile
d olive, puis recouvrez avec | autre
rouleau de pate.

5. Cuisez dans un four chaud 2
|80 °C (th. &) pendant 30 min ervi-
ron. A la sortie du four, saupoudrez
de sucre en poudre et dégustez.
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ovillabaisse

Powr 4 personnes [ Assez facile
Préparation: 30 min / Cuisson : 1 h 20

2 1,5 kg d& poissons
(roscosse, mérou, domde... )
vidds et écaillez

€2 1 kg de petits poissons
de rode

2 5 d dtwile d'clive

3 1 branche de céleri

€2 1 cignon

& 2 gousses d'all

2 ? tomates

2 1 poireau

& 1 poivron

2 £ corottes

&2 1 branche de thym

2 1 feville de laurier

#3 1 g de safron en poudre,

ou quelques pistils
3 Sel, poivre

1. Rincez les poissons de roche. |l
est inutile de les écailler et de les
vider, Triez et lavez tous les légumes,
puis détaillez-les en morceaux gros-
Slers.

2. Dars une grande cassercle, faites
revenir les poissons dans Thuile
d olive tres chaude jusqu'a ce qu'ils
s écrasent, ajoutez les gousses d ail
ecrasees, tous les légumes, la bran-
che de thym et la feuille de laurier.
Couvrez deau (ermviron | litre) et
laiszez mijoter pendant | h.

3. Passez la totalité du contenu de
la casserole dans un moulin & légu-
mes, puis A travers un chinois (pas-
soire fine). Ajoutez & la soupe le
safran, puis salez et poivrez.

4. Coupez les poissons de |a bouil-
labaisse en gros trongons. Cuisez les
poissons dans la soupe frémissante
pendant 20 min et servez.

—_—
2 \

3




'« ourride

Four 4 personnes | Assez facile
Préparation : 40 min / Cuisson : 30 min

€ 1 kg de poissons blans
&n trongons (lotte, congre,
loug, meru)

€ 3 blancs de poireocus

& 1 tige de fencuil

€ 1 brandve de céler

€ 1 cignon

€ 1 gousse d'ail

2 1 bouquet garni

© 2 cm de zeste d'orange

& 4 jounes d'ceufs

& 1 vems de vin blanc

€ 1 bol de souce aioli

3 4 tranches de pain
de ecampagne

&3 Sel, poivre

1. Pelez loignon et émincez-le.
Mettovez les blancs de poireaus.
Pelez la goussze d ail. Déposez ces
ingredients dans une sauteuse avec
le fenoul, ke célen, ke bouquet gami
et le zeste d orange. Couvrez d'eau
et versez le vin blanc. Salez, poivrez,
portez a ébullition et laissez frémir
15 min.

2. Ecaﬂhzhspdsmsetmmw-
les en tranches de 3 e d'épaisseur.
Déposez-les dans le iquide de |a sau-
teuse et lissez cuire 10 min. Egout-
tez et réservez au chaud.

3. Mélangez les jaunes d'eufs avec

4

la matie de laidi. Continuez a

délayer en goutant en filet une
louche de bouillon prélevée dans la

sauteuse,

4. Déposez une tranche de pain
dans chaque assiette creuse. Amo-
sez-la d'un peu de bouilon. F.épar-
tizzez dessus les trongons de poisson
gardés au chaud.

5. Passez e bouillon dans une pas-
soire fine et remettez-le dans la sau-
teuse sur feu doux. “Wersez-y le
melange & laiol tout en remuant
avec une cuillére en bois, jusqu'a ce
que ke bouillon épaississe. Stoppez la
cuisson juste avart le  premier
bouillon. Versez ce velouté sur le
poisson et server sans attendre,
accompagné du reste de ["aicli en
SALCKETE:



24 Temoirs

i randade de morue
3 la nimoise

Pour 4 personnes / Facile
Préparation : 15 min/ Cuisson: 10 min

#2 500 g de mowe dessolée
© 10 d d'hwile d'olive

#2 1 branche de thym

3 1 feville de lourier

2 10 cd de créme

€3 1 gousse d'ail

3 10 olives noires

3 Sel, poivre

1. Faites bouilir de I'eau avec le
thym et le laurer, puis ajoutez la
morue. Laissez frémir une dizane de
minutes, puis égouttez-la.

2. Pelez et hachez I'ail. Coupez les
olives en petitz dés. Faites bouillir la
creme avec |'ail hache et les olives.

3. Effeuillez la morue et placez-la
dans un récipient au bain-mare.
Incorporez la creme et [huike d clive
en melangeant comme pour une
mayornaise, rectifiez |"assaisorme-
ment et dégustez.




g ncornets

a la nigoise

Four 4 personnes | Facile
Préparation : 30 min / Cuisson : 30 min

& 800 g de petits encornets
(@mlomars) nettoyés

£ 1 grosse boite de tomates
pelées

£ 12 olives noires de Nice

£ 1 édhalote

9 1 gousse d'ail

8 3¢ d s d'hwile dolive

& Thym, lourier

€ Sel, poivre

1. Rincez les encomets et épongez-
les. Découpez-les en rondelles d'en-
wiron | cm de large. Pelez ['ail et

[ échalote et hachez-les grossiere-

ment.

2. Faites chauffer [ huile dans une
cocotte et faites revenir le hachis
d ail et d échalcte, puis ajoutez les
rondelles d'encomets, le thym et le
laurier. Versez dessus les tomates
pelées coupées en dés. Salez peu et
poivrez. Mélangez et portez & douce
ebullition. Couvrez et laissez mijoter
pendant 30 min erviron.

3. Dénoyautez les olives et ajoutez-
les dansla préparation 5 min avant la
fin de la cuisson. Retirez le couvercle
et augmentez [ intensité du feu afin
de réduire la sauce si nécessaire, Ser-
vez les encomets & la nigoise trés
chauds, accompagnés de rz 4 la
vapeur ou de coquillettes.



36 Temoirs

'oquilles Saint-Jacques
ed la honfleuraise

Pour 4 personnes / Facile
Préparation : 25 min / Cuisson @ 15 min

€2 8 coquilles Saint-Jocques
£} 15 d de créme

22 5 o de aivados

&2 1 filet dtwile d'clive

£ 1 pomme

€3 1 blonc de poirecu éminceé
€3 30 g de beurre

3 1 pincée de persil haché
€ Sel, poivre

1. Récupérez lesnoix et le corail des
Saint-Jacques. Mettoyez 4 demi-
coquilles. Epluchez, videz et coupez
la pomime en petits dés.

2. Faitesfondre une noix de beurre
dans une cassercle et ajoutez e pai-
reau émince, Assaisormez, puis ajou-
tez la pomme et laissez cuire &
couvert pendant 5 min. Versez dans

les coquilles Saint-Jacques.

3. Faites chauffer un filet d'huile
delive dans une poéle et faites colo-
rer Jes noix et le corail | min de cha-
que cte. Déposez-les sur ke poireau.

4, Versez le calvados dars la poéle,
puis la créme et le persil. Assaison-
nez et faites bouillir 2 min. Mappez-
en les Saint-Jlacques et faites cuire

5 minau four 4 190 °C (th. 6-7).

oudade
des boucholeurs
Pour 4 personnes [ Facile
Préparation : 35 min / Cuisson : 7 min

8 1,5 kg de moules de Bouchot
© £ échalotes

2 1 gousse d'ail

& 20 o de vin blanc

# 20 c de aéme fraiche

# 1 c 4 c d'estragon haché

© 1 c & c de persil hache

© 1 pointe de cumy

2 1 pointe de fécule de mais
® Poivre '

1. Grattez et laver les moules. Pelez
et hachez [ail et les échalotes. Faites
bouillir le vin blanc avec kes échalotes
et |'ail, puis ajoutez les moules, cou-
vrez et laissez cuire 5 min.

2. Dis que les moules sont ouver-
tes, épouttez-les en réservant Je jus
de cuisson. Retirez la coquille supé-
reure des moules et répartissez-les
sur les assiettes

3. Passez le jus au chinois et fites-
le boullr avec la créme pendant
2min. Liez légérement avec la
fécule, ajoutez le curry et lesherbes.
Mappez-en les moules.

Coquilles Saint-Jacques
&la honflevraise [
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orade
a la basquaise
Pour 4 personnes / Facile
Préparation : 40 min f Cuisson: 50 min

€2 4 petites dorodes
portion vidées et écalllées

€3 2 cignons

€ 2 gousses d'all

€ 1 piment frais

€ 2 poivrons

€ ¢ tomates

€3 2 courgettes

3 5 o dhwile d'clive

2 Thym, |lourier

2 Sel, poire

1. Pelez et hachez les oignons et
lail, hachez le pirment. Triez, lavez et
coupez en petits dés les poivrons.

Pelez les courgettes et coupez-lesen
petits cubes.

2. Avec un couteau pointu, faites
une croix sur les tomates, puis plon-
gez-les dans une casserole deau
bouilante pendant 10 secondes, pas-
sez-les sous [ eau froide et pelez-les,

Coupez les tomates en deux, enle-
vez les graines et hachez la chair

3. Dars ure casserole, faites revenir
les cignons, [ all et les poivrons pen-
dant 5 min dans 'huile d dive, puis
ajoutez les tomates, les courpettes,
ke thym et le laurer. Laisser mijoter
pendant 10 min et assaisonnez.

4, Déposez ks poissons dans un
ép poi

plat allant au four, couvrez avec la

sauce basquaise et cuisez dans un

four chaud & 180 °C (th. 6) pendant

[0 rrur.




L ! uitres av pineav
des Charentes

Pour 4 personnes [ Facile
Préparation : 30 min / Cuisson 1 5 min

2 24 huitres de Marennes-Oléron
& £ édalotes hochées

2 5 ¢l de pineau des Charentes
& 4 jounes d ceuf

2 1 pointe de paprika

£ 1 noix de beure

€ Sel, poivre

1. Owrez kes huitres, videz leureau
et Stez-les de leurs coquilles. Gardez
la mioitié des coquilles.

2. Faites fondre une noix de beurre
dans une casserole et faites revenir
les échalotes sans colomton. Ajpu-
tez Je pineau et laiszez réduire,

3. Ajoutez les huitres et mélangez.
Stoppez la cuisson et remettez les
huitres dans leurs coquilles,

4. Mettez les jaunes d eufs dansune
casserole avec un fond d eau Fouet-
tez a petit feu jusqu'a ce que les
jaunes moussent et qu'ils scient creé-
meLx.

5. Versez la préparation sur les hui-
tres et faites-les gratiner sous le gril

pendant 2 min avant de déguster



a godaille

Pour 4 personnes | Facile
Préparation : 30 min / Cuisson: 1 h

&3 400 g de petlits poissons
vidés et écaillés

£ 5 tomaotes

€ £ carottes

€ 2 gousses d'all

€ 1 cignon

&2 1 branche de céleri

€ 1 boucuet gami

€3 1 pointe de safran

€3 8 tranches de pain grilléss
frottées & l'ail

3 2 ol de vinaigre

€3 25 d de cidre

3 30 g de beure solé

2 Sel, poivre

1. Otez la téte des poissons. Pelez
et hachez [ojgnon et les gousses

d all. Coupez les carottes et ke célen
en dés.

Z. Faites revenir le tout dans du
beurre bien chaud dans une cocotte
pendant 5 min,

3. Corcassez les tomates puis
ajoutez-les dans la cocotte, ainsi que
les poissons, le bouquet garmi, le
safran et ke cidre.

4. ersez del'eau 3 hauteur. Assai-

sornez et laissez cuire | ha petit feu.

5. Mixez la soupe, ajoutez le vinai-
gre et pasez-la aumouin & Egumes.
Wersez la soupe dans la soupiére et
servez-la avec les tranches de pain.



Pour 4 persannes | Facile
Préparation : 30 min / Cuisson : 5 min

© 3 litres de moules
9 1 platecu de bois
€ Riguilles de pin

1. Faites tremper le plateau de bois
quelques heures dars de 'eau. Dis-
posez quatre moules en croix au cen-
tre du plateau, la chamiere en haut.
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2. Placez les autres moules en cer-
cle concentrique autour des quatre
premiéres, en les serrant bien les
ures contre les autres, toujours la
charniére en haut.

3. Recouvrez d'épines de pin bien
seches et mettez-y le feu.

4. Lorsque les épines ont fini de
briller, dispersez les cendres en ven-
tilant avec un joumal ou unbout de
carton et dégustez
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Pour 4 personnes / Facile
Préparation : 15 minf Cuisson: 15 min

2 12 sordines

3 5 échalotes

€3 3 gousses d'ail

#2 30 d de vin blanc

3 10 d de vinaigre

2 2 ¢ 4 s dhuile d'olive
1 bouquet de persil
&3 1 bronche de thym

& 1 feville de lourier

3 Sel, poivre

1. Pelez et coupez les échalotes en
rondelles. Pelez et hachez!"ail. Trez,
lavez et hachez le persil.

2. Faites revenir les échalotes dans
Thuile d olive pendant 5 min sur feu
doux, puis ajoutez |'all, Laissez cuire
encore 3 min avant dajouter ke vin
blane, ke vinaigre, ke thymet le laurier,
Fortez a ébullition pendant 5 min.

3. Erlevez les tétes des sardines et
videz-les. Déposez-les dans un plat
avec un peud huile d olive, assaison-
nez et versez la mannade. Faites
bouillir et gjoutez le persil haché.
Laissez refroidir




aterzol
de poissons

Four 4 personnes | Assez facile
Préparation : 25 min / Cuizsson : 25 min

1 kg de filets de poissons
divers

9 £ corottes

& 1 poirsou

9 1 céleri-rave

& 20 d de fumet de poisson

3 5 d de aéme liquide

9 1 noix de beure

9 1 feville de laurier

€ 1 brondve de thym

3 Le jus d'un dtron

£ Sel, poivwe

1. Coupez les filets de poissons en
marcealx et assalsonnez-les.

Z. Coupez en laniéres les carottes,
le poireau et ke céler-rave, puis
faites-les revenir dans une cocotte
avec la noix de beurre pendant
5 min. Ajoutez le thym et k laurier,
assaisonnez et mouilez avec ke
fumet de peisson. Faites bouillir
5 min.

3. Ajoutez les morceaux de pois-
sons, couvrez et faites frémir pen-
dant 10 min. Yersez les légumes et
les poissons dans une soupiére.

4., Passez ke jus de cuisson au chi-
nois, puis ajoutez la créme et faites
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bouillir & min (vous pouvez lier |ége-
rement la sauce avec 8 g de fécule).
Ajoutez le jus de citron, versez la
sauce dansla soupiére et servez sans
attendre.
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venelles de brochet

W sauce Nantua

Pour 4 personnes [ Difficile
Préparation : 30 min / Cuisson: L h

#2 200 g de chair de brochet

£ 60 g de farine

o 3 ceufs

&3 70 g de beurre

) 25 d decw solée

€3 70 g de aéme

€ 1 pointe de piment de Cayenne
€3 Sel, poivre

Pous LA sAuce NANTUA :

2 1 cignon

‘D 1 corotte

2 10 égevisses

&3 3 d de wgnoc

#3 5 d de vin blanc

#3 1 litre de fumet de poisson

£ 4 tomotes mupées
grossiérement

&3 1 c. & 5. de concentré
de tomates

&3 1 pointe de piment de Cayenne

2 10 g de féale de pommes
de teme

€3 1 filet dtwile d'clive

1. Pour la sauce : pelez et hachez
[ cignon, coupez la carctte en dés et
faites-les reverir a I'huile d olive.

2. Ajputez les écrevisses et le
concentre de tomates et aissez cuire
5 min. Flammbez au cognac, ajoutez
le win, le fumet de poisson, les
tomates coupées grossierement, le
piment et assaisonnez, Laissez cuire

4 min.

3. Passez la sauce au chinois en
écrasart bien les écrevisses. Faites-

la bouillir et lez-la avec la fécule

4. Faites bouillir ' eau salée. Hors
du feu, incorporez |a fanine et remet-
tez sur ke feu. Meélangez jusqu'a ce
que la pite se décolle de la casserole.

5. Formez une boulk et retirez-la

du feu, Incorporez | @uf puis le
beurre et laissez refroidic

6. Hachez la chair de brochet et
ncorporez-la a la pate, puis ajoutez
les eufs un par un. Ajoutez progres-
sivement la créme, le piment et
assaisormez ke tout.

7. Réalisez des quenelles 4 laidede
deux cuilleres a soupe et posez-les
dans un plat crews beurre, Ajoutez
de leau salée dans la plaque du four
et faites frémir le tout 10 min.

8. Retirez les quenelles, nappez de
sauce Mantua et fates cure au four

4180 °C (th. 6) pendant 10 min.



scargots de bourgogne

Pour 4 personnes [ Facile
Préparation : 30 min / Cuizsson : 40 min

& 24 escargots blanchis
£ 24 wquilles

# 1 corotte

& 1 cignon

& 1 gousse d'ail hachés
€ 1 bouquet garni

) 10 d de chablis

) Sel, poivre

POUR Lt BEURRE D'SCARGOTS :
£ 150 g de beurre

£ 2 gousses d'ail hodhées
& 1 édhalote hachés

&3 1 poignée de persil hade
& 1 poignée de dapelure
&3 Sel, poivre

1. Pelez [ cignon et la carotte. Met-
tez les escarpots dans une cassercle
avec ['oignon, Iail, la carotte, le bou-
quet garmni, la moitié du vin et de
|'eau a hauteur. Salez et lissez cuire
30 min & couvert, puis laissez refroi-
dir dans le bouillon.

2. Pour lebeurre d'escargots : faites
ramollr le beurre, puis mélangez-le
avec lail, l'échalote et le persi.
Aszaizonnez. Eg::suttez les escar-
gots Mettez un peu de beurre d es-
cargots dans les coquilles, puis un
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escargot et recouvrez avec du

beurre. Saupoudrez de chapelure.

3. Posez les coquilles dans un plat

crewux et versez le vin restant dans le

plat. Erfournez 3210 °C (th. 7) pen-
dant 10 min.
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aeckoffe

Powr 4 personnes [ Assez facile
Préparation : 20 min / Cuisson : 2 h 45

€2 800 g de pommes de teme

3 500 g d'édine de porc

€ 250 g d'épavle dagneau
déscssée

) 250 g de gite de beeuf

&2 1 cignon

€3 2 carottes

€ 1 poireau

€ Sel, poivre

Pour LA MARINADE :

#2 50 d de vin blanc

#23 1 gousse d'cil hachée
&2 1 cignon émings

2 1 branche de thym

&3 1 feville de lourier

&) Poivre en grains

onfit

de canard

Four & pots [ Facile
Préparation : 30 min / Cuizson : 1 h 30

2 4 cwisses de conard

#3 500 g de graisse de mnard
82 1 feville de lourier

€ 1 branche de thym

£ 20 g de gros sel

3 $0 g de poivre en grains

1. Mettez tous les éléments de la
mannade dans une grande jatte.
Coupez les viandes en gros dés,
ajoutez-les 4 la marinade et laissez
reposer |2 h au réfrigérateur,

2. Epluchez et coupezen rondelles
ke s pormmes de terre et les carottes,
Epluchez et émincez loignon. Emin-
cez le poireau. Mélangez le tout.

3. Egouttez la viande en réservant
le jus de la mannade. Dans une ter
e, mettez une couche de meélange
aux pomnmes de terre, une couche
de viande, puis & nouveau une

couche de mélange aux pommes de
terre. Versez le jus de la marinade.

4. Couvrez la terrine avec une
feulle dalumirium et enfournez

dans un four chaud & 180 °C (th. 6)
pendant 2 h45.

1. Parez gérement les cuisses de
canard et frottez-les avec le gros sel,
ke poivre, le laurier et le thym. Lais-

sez au réfrigérateur 12 h,

2. Faitesfondre la graisse de canard
a feu doux et ajoutez les cuisses de
canard. Laissez confire 4 feu trés
dowx | h 30 enviran.

3. Placez ks cuisses dars des pots
en verre et recouvrez-les de graisse.

Laissez refroidir puis fermez les pots.
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arbonade

Pour 5 personnes / Facile
Préparation: 25 min / Cuisson : 3 h15

€2 1 kg de collier cu de basses
cites en mondwes de 1 am

#2 50 d de biére

€2 400 g d'oignons

€ 1 tranche de pain complet

€3 2 gousses d'all

€3 1 grosse © & 5. de moutarde
forte

€3 1 c. & 5. de cassonade

2 2 c. & s de vinaigre

2 2 ¢ & s de saindoux

9 1 feuille de kaurier

2 Sel, poivre

1. Recoupez laviande enmorceaux
derviron 5 om. Epluchez les oignons
et coupez-les en lamelles. Pelez [ail
et hachez-le.

2. Mettez e saindoux fondre dans
une sauteuse et faites dorer la viande
des deux cites. Retirez-la avec une
ecumeire. Mettez les oignons a la
place et laissez-les 5 min, jusquace
qu’ils soient transparents. Saupou-
drez-les de cassonade, versez le
vinaigre et melangez.

3. Mettez la viande, les oignons et

[ ail dans une cocotte. Salez et pai-
vrez. Wersez labiére dans |a sauteuse
et portez & ebulliion, en grattant

bien ke fond du récipient avec une
spatule

4. Reversez le tout dans la cocotte.
Ajoutez le laurier coupé en trois.
Tartinez le pain avec la moutarde et
retournez-le sur la viande. Couvrez
et laissez cure a feu doux ermiron

Jh.

5. Lorsque la viande est tendre,
déposez-la dans un plat chaud. Jetez
le laurier, mixez le fond de cuisson
avec ke pain, versez sur la viande et
servez tres chaud.

i*lﬂ@




Four 4 personnes [ Assez facile
Préparation : 40 min f Cuisson : 3 h 15

3 500 g de haricots blans secs

1 bolte de mncassé
de tomates

'3 cansites coupbes
&n petits dés

€ 2 oignons hachés

€ 1 gousse d'all éaosée

2 1 boucuet gami

© 1 cillére de solndoux

# 4 morceaux de travers de porc
demi-sel

9 4 soucisses de Toulouse

9 1 soucisson & l'ail

3 ¢ cuisses de conord coupées
en deux

&3 4 grosses tranches de lard
demi-sel

) 50 g de chapelure

1. La veille, mettez les haricots dans
une grande jatte avecde 'eau et lais-
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sez reposer au refrigérateur pendant
[2 h. Egouttez-les.

2. Faites fondre le saindoux dans
ure cocotte et ajoutez les oipnons et
les carottes. Laisser revenir, puis
ajoutez ke concassé de tomates, les
hancots, e travers de porc, lessaw
cisses, le saucisson a ['ail et ke bou-
quet garmi. Ajoutez de 'eau & hau-
teur, poivrez, couvrez et laissez
mijoter 2 h |5 en &tant I'écume qui
se forme de temps en temps.

3. Faites chauffer une podle, puis
faites colorer ks tranches de lard
2 min de chaque cité Coupez le

saucisson a |'ail en tranches.

4. Dans un plat creux, mettez au
fond les cuisses de canard, les sau-
cisses, ke saucisson et ke travers de
pore. Ajoutez Jes hancots par-des-
sus, Je jus de cuisson, et saupoudrez
de chapelure. Erfournez a 160 *C
(th. 5-6) pendant | h. Aumoment de
servir, ajoutez les tranches de lard

grilkées.




Gigot d'sgneau & lalangue docienne
-~ .




: houcroute

Pour 4 personnes [ Facile
Préparation : 15 min / Cuisson : 3 h 20

& 1 kg de chouaoute aue
£ 2 pommes

2 300 g de lard fumé

& 1 palette demi-sel

€ 1 saucisse de Morteau
€ 4 soucisses de Strasbourg
€ 4 soucisses de francfort
€ 5 baies de geniéwe

© 2 oignons

) 37,5 d de riesling

& 1 feville de laurier

# 1 brande de thym

& 1 filet dhwile d'olive

& Poiwre en grains

igot d'agneav
'a la languedocienne

Pour B personnes [ Facile
Préparation : 20 min / Cuizson : 50 min

2 1 gigot d'agneau désossé

© 100 g de lard

£ 1 brandwe de céler

8 70 g de filets d'anchois ou sel
8 1 pincée d'estragon hadhé

&2 5 o dhwile d'olive

& Sel, poivie
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1. Blanchissez la chmute 5 min
dansde [eau bouillarte. Egouttez-la

en la pressant bien.

2. Videz et coupez les pornmes en
quartiers sans les éplucher. Pelez et
émincez les oignons, puis faites-les
reverir dans ['huile d olive. Ajoutez
la moitié de la choucroute, puis les
quartiers de pormmes, ke lard, la
palette, la saucisse de Morteau, les
baies de geniévre et les herbes

3. Recouvrez de choucroute, ajou-
tez le vin et complétez avec de [eau
a hauteur. Couvrez et laissez cuire
3 h & petit feu,

4. Ajoutez les saucisses de Stras-
bourg et de Francfort, puis laissez
curre encore |5 min. Dégustez trés
chaud avec des pommes vapeur.

1. Coupez le lard et le céleri en
bétormets. Hachez les anchois et
melangez-les avec les bitonnets,
lestragon haché et [huile d olive.

Laissez manner 2 h

2. Posez le gigot & plat, poivrez-le
et versez lamarinade dessus. Repliez
ke gigot et ficelez-le. Déposez-le sur
un plat huilé et enfournez dans un
four chaud & 190 °C (th. 6-T) pen-
dant 50 min erviron. Retournez-le

de temps en temps.
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ivet

Pour 4 personnes / Facile
Préparation : 25 min / Cuisson : 2 h 30

€2 1.2 kg de vionde de sanglier
) 20 g de farine

£ Huile

€ Sel, poivre

P'OUR LA MARINADS :

€ 2 cignons

€3 2 carottes

€3 1.5 lire de vinrouge

1 branche de céleri-brande
2 1 gousse d'ail

€2 1 bouguet de persil plat

& 1 branche de thym

2 1 feville de lourier

&3 5 bales de geniévre

#3 10 grains de poive de Sechuan
#3 10 dous de gircfle

1. Pelez les cignons et piquez-les
avec les clous de girofle. Coupez les
camttes en dés.

2. Mettezlaviande de sanglier dans
un plat creux avec le win, les
carottes, les oignons, ['all, le céleri-
branche, les grains de poivre, les
herbes et les baies de geniéwre,
Recouvrez d'un film alimentaire et
laiszez reposer au réfrigérateur per-
dant 24 h.

3. Egouttez la viande ainsi que la
garniture et réservez la marinade.
Drans une cocotte, faites colorer les
morceaux de viande avec de ['huile,
puis gjoutez la garniture et laissez
colorer,

4., Saupoudrez de farine, puis ajou-
tez la mannade. Assaisornez, cou-
vrez et laissez cuire a petits frémis-
sements pendant 2 h 30, Rectifiez

[ assaisonnement et servez.




oves de bozuf
én cocotte

Four 4 personnes | Assez facile
Préparation: 15 min / Cuisson: 2h

3 3 joues de beeuf,
d'snviron 300 g chowne

£ 30 g de beume

& 2 c das. dhwile dolive

€ 800 g de carottes

& 1 bouquet garni

€ £ cignons

€ 150 g d'olives vertes

& 1 gousse d'ail

£ 1 petit veme de cognac

€ 70 d de vin blanc corsé

€ Sel, poivre

1. Sinécessaire, recoupez les mor-
ceaux de joue debeufen plus petits.

Z. Grattez les carottes, rincez-es et
coupez-les en rondelles. Pelez les

oignons et [ail, puis hachez-les,

3. Laissez chauffer ke beurre et
I'huile dans une grande cocotte.
Faites-y revenir les joues de baeuf de
tous cités Salez et povrez.

4. Ajoutez le bouquet garmi et ke
hachis d'ail et doignon. Mouillez
avec ke vin et | petit verre d eau.

5. Portez & ébulition. Dés que
celle-ci est atteinte, couvrez et lais-
sez mijoter pendant au moins 2 h

6. Apres | hdecuisson, ajoutez les
rondelles de carottes et poursuivez
le mijotage.

7. Dénoyautez les olives. Portez &
ebulliion ure cassercle d'eau et
faite s-les blanchir pendant 3 min.

8. Egouttez-les et ajoutez-les dans
la cocotte ermviron 5 min avant la fin
de cuisson, avec le cognac.

9. Mélangez, puis versez dans un
plat de service chaud et enlevez le

bouquet gami.
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"aisandeav av chou
a ['étouffée

Powr 4 personnes [ Assez facile
Préparation: 25 min / Cuisson : 2 h15

2 1 falsandeau

£ 1 choublanc

#) 100 g de poitrine

€3 30 g de graisse de conard
3 1 soucisson & cuire

&2 1 cignon

3 & clous de girofle

€3 1 carotte

& 1 bouguet gami

2 Sel, poivre

1. Otez les premitres feuilles du
chou, puis coupez-le en dews. Ctez
le cceur et coupez le chou en quar-
tiers. Lavez-les, puis plongez-les
2 min dans un grand volume d'eau
bouillante salée. Egouttez-les.

2. Pelez I cignon puis piquez-le avec
ks clous de giofle. Coupez
carotte en 4 trongons.

3. Dans une cocotte, faites chauffer
la graisze de canard, ajputez ke chou,
la poitring, le saucisson, [oignon doute
de girofle, la carotte et le bougquet
garni. Wersez de l'eau & hauteur et
faites cuire & couvert pendant 30 min.

4. Ajoutez le faisandeau et faites
cuire | h45 & petit feu et & couvert.
Servez chaud.

. aube
d"Avignon
Pour 4 personnes [ Facile
Préparation : 30 min / Cuisson: 1 h 30

8 1 épavle d'ognecu désossée
2 1 oronge

2 £ cignons

3 ¥ cnottes

# 1 bouquet de persil

2 2 feuilles de lourier

# B0 ¢l de vin blanc

9 4 c &= dhwile d'olive

) Sel, poivre

1. Coupez I'épaule d'agneau en
morceaux réguliers. Récupérez les
zestes de [omange et hachez-les.
Pelez les oignons et coupez-les en
rondelles. Pelez les carottes et cou-
pez-les en petits dés. Tnez, lavez et
hachez le pers.

2. Faites revenir la viande avec
[huile d'olive dans une cocotte, puis
ajoutez les oignons et les camottes, et
attendez 5 min avant d'ajouter le vin
blanc et les zestes d'crange.

3. Assaisonnez et laissez mijoter &
feu dowx et & couvert pendant | h 30,
Saupoudrez de persil hacheé avantde

SEMAT

Faisandeau au chou & I'étouffée |
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mincé de lapin
1 ln moutarde & l'ancienne

Powr 4 personnes [ Assez facile
Préparation : 30 min / Cuisson @ 15 min

€2 4 cuisses de lopin

> 100 g doignons

0 25 d decu

&2 1 d de wanoc

3 10 d de vin blanc

€3 60 g de moutarde 4 l'andenne

&3 20 g de farine

€ 1 tomate pelée, conmssée
(environ 50 g)

2 2 ¢ 4 s dhuile d'olive

2 Persil hadé

D Sel, poivre

1. Désossez les cuisses et coupez-
les en lanigres. Faites-les revenir
dans un peu d hule jusqu'a colora-
tion. Ajoutez la farme, remuez et
faites cuire quelques secondes, puis
ajputez les oignons. Flambez au

cognac.

2. Ajoutez le vin blane, b tomate
pelée et mouillez avec l'eau. Salez,
potvrez et faites cuire |5 min,

3. Retirez les lanieres de lapin de la
sauce. Ajoutez la moutarde a I'an-
cienne (touours A la fin pour éviter
que la sauce se dissocie). Veérifiez
[ aszaisonnement et remettez la
viande de lapin dans la sauteuse. Par-
sermez de persil haché et servez.




onge de pore rétie
Ywa la lorraine
PFour B personnes [ Facile
Préparation : 45 min / Cuisson: 2 h

2 1 longe de por ficelée
del,8ky

€ 24 pommes de teme moyennes

£ 1 chou rouge

£ 2 oignons éminoés

€ 2 corottes émincées

# 50 g de beure

# 15 d de vin rouge

& 1 gousse d'oil hadchés

3 1 brandve de thym

2 1 feville de laurier

& 1 filet dhuile

£ Sel, poiwe

1. Coupez ke chourouge en quatre,
enlevez la cite centrale et émincez-
le. Epluchez ks pommes de terre,
puis placez-les dans une casserole 4
I'eau froide salée. Portez a ébullition
et égouttez-les

2. Faites fondre une noix de beurre
dans une cocotte et faites reverir ks
oignons et les carottes pendant
2 min. Ajoutez le chou et laissez
compoter 5 min & couvert. Ajoutez
le vin rouge, [ all, le thym et ke laurer,
puis faites bouillir le tout.

3. Assaisonnez lalonge et faites-la
colorer dans ure poéle de chaque
coté. Placez-la sur le chouet ajoutez
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les pommes de terre. Couvrez et
enfournez | h 30 4 180 °C (th. &).
Retournez la viande de temps en

temps.



ie rétie
tout simplement

Pour 4 personnes [ Assez facile
Préparation: 40 min / Cuisson : 1 h 55

2 1 oie

2 15 d de vin blont sec
2 10 d de fond de volaille
&3 20 g de beure

2 1 corctte

&2 1 cignon

2 1 boucuet gami

€2 Sel, poivre

1. Epluchez I'cignon et la carctte,
puis coupez-les en petits dés.

2. Faites colorer [ gie sur toutes ses
faces dans une cocotte en fonte
avec ke beure Assaisormez et

enfournez dans un four chaud a
210°C (th. 7) pendant 20 min. Bais-
sez ensuite a |20 °C (th. 4) et pour
suivez la cuisson pendant | h 30, en
arrosant [oietoutesles |5 min dune
cuillere 4 soupe deau bouillante.
Ajoutez les dés doignon et de
carotte, ains que le bouquet garni,
30 minavant la fin de la cuisson.

3. Erlevez loiedelacocotte, enve-
loppez-la de papier d'aluminium et
réservez au chaud sur un plat.

4. Aputez ke vin blane dans la
cocotte et faites réduire presque a
sec. Ajoutez le fond de volaille, por
tez & ébulliion, dégraissez et ajoutez
tout Je jus qui a pu 5" écouler dans le
plat contenarnt: [ cie. Passez ke jus au
chinois, rectifiez [ assaisormement et
nappez-en | cle avant de servir.



avarin
printanier
Pour 4 personnes [ Facile
Préparation : 40 min/ Cukson: 2 h

2 1 kg d'épavle dagneau
9 4 petits navets
& 200 g de petits pols éwssés
#) B carottes nowelles
& 400 g de pommes de teme
nowvelles
© 1 botte d'oignons nouveoux
8 1 c. & s de conoentré
de tomaotes
) ¥ . 4 s de Maizeno
3 50 ¢l de fond de veau
9 2 ¢. 4 s. dhuile domchide
8 1 feville de laurier
& 1 branche de thym
8 25 d dew
&3 Sel, poiwre

1. BEpluchez les carottes, les
pommes de terre et les navets. Pre-
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levez le bulbe des oignons nouvear.
Faites cuire les petits pais dans un
grand volume d eau bouillante salée
pendant 5 min, puis égouttez.,

2. Coupez I'épaule d'agneau en
cubes de 3 cm de coté. Faites-les
colorer dans une cocotte en fonte
avec 'huile darachide, puis ajoutez
le fond de weau, le concentré de
tomates, ke thym, ke laurner et 25 ¢l
d eau. Laissez cuire 'agneau | h 30
a couvert et & petit feu.

4. Otez ks cubes d'agneau et
reservez-les au chaud. Assaisormez
la sauce, puis incorporez la Maizena
préalablement diluée dans un peu
d eau froide, afind'épaissir la sauce,

5. Remettez la viande & cuire dans
la sauce ainsi que les légumes, hor
mis les petits pois, et poursuivez la
cuisson perdant 20 min. En fin de
cuisson, gjoutez les petits pois et
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alette de porc
U auxlentilles

Powr 6 personnes [ Assez facile
FPréparation : 30 min / Cuisson : 2 h 20

&2 1 palstte de porc demi-sel,
d'esnviron 1,5 kg

2 500 g de lentilles

€3 2 carottes

2 1 branche de céleri

€3 2 oignons

€3 1 gousse d'ail

€ & dous de girofle

& 1 bouguet gami

2 Sel, poivre

1. Demandez au charcutier ke temps
de dessalage de |a palette. Quelque-
fois, il suffit de la rincer longuernent
etfou de |a laisser tremper pendant
L h.

2. Pelez lescarottes et les oignons ;
piquez-en un de clous de girofle et
coupez [autre en quatre, Pelez la
gousse d ail,

3. Lorsque la palette est dessalée,
épouttez-la et plcez-la dans un
grand faitout rempl d'eau froide.
Ajoutez-y les carottes, |'cignon
piquéde girofles et les quartiers d oi-
gnon, le bouquet garni, la gousse
dailet e célen. Fonrez sans saler et
portez a ébullition. Couvrez et lais-
sez mijoter pendant | h 20.

4. Rincez les lentilles et égouttez-
les. Ajoutez-les dans le faitout et
laissez-les cuire de 50min &4 | h
Goiitez pour verifier la cuisson des
lertilles avant darréter |a source de
chaleur, Enlevez le bougquet gami et
salez s nécessaire.

5. Egouttez les lentilles et versez-
les dans un plat creux. Coupez la
palktte en tranches et disposez-les
au centre. Servez bien chaud.




ieds de pore panés

& la moutarde

PFour 4 personnes [ Facile
Préparation: 30 min / Cuizson : 4 h40

) 4 pieds de porc

) 200 g de chapelure

#) 8 ¢ & 5. de moutarde

€ 3 oignons épluches
et piqués de dous de girofle

€ 3 corottes mupées
grossiérement

€ 1 bouquet garni

# 25 d de vin blanc

£ Sel, poivie

irot

Four 4 personnes / Facile
Préparation ; 15 min/ Cuisson: 20 min

£ 800 g de chevracu
COUpE BN MOTE@aL

€ 3 gousses d'all vert

2 1 bouquet d'osellle

€ 1 filet dhwile

€ 1 noix de beure

& Sel, poivie
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1. Nettoyez les pieds de porcet pas-
sez-les rapiderment a la flamme d'un

brileur.

2. Placez-les dans une marmite
aver lesoignons, les carottes, lebou-
quet garni et assaisormez. Couvrez
avecde [ eaua hauteur et lissez fre-
mir pendant 4 h 30 environ. Egout-
tez et laissez refroidic

3. Coupezlespiedsendeux dansla
lengueur Badigeonnez-kes de mou-
tarde et saupoudrez-les de chape-
lure.

4. Videz le vin blanc dans un plat
creux et disposez les pieds de pore
Faites-les gnller au four 2 200 *C
(th. 6-T) pendant |5 min ermaron.

1. Otez lacite des feuilles d'oseille
et émincez-les. Epluchez et déger-
mez les gousses d ail, puis écrasez-

les.

2. Faites chauffer une poéle avec
de |"huile et une noix de beurre, et
faites colorer les morceawx de che-

vreau pendant 5 min.

3. Ajputez l'al vert et loseile
Aszsaizonnez, couvrez et laissez
cuire 15 min. Déguster avec des
mojettes par exermple
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houle
au pot

Powr B personnes [ Assez facile
FPréparation : 30 min / Cuisson : 2 h 20

€3 1 poule d'environ 2 kg, préte
& cuire (avec fole, gésier, maur)

& 2 pieds de veau

€ ¢ tranches de pain de mie
assis

€3 1 verre de lait

€2 100 g de jambon au

€3 2 gousses d'ail

2 1 ceuf

€3 & carottes

2 4 novets

‘2 4 blones de poireaux

#2 1 bronche de céleri

&2 1 cignon piqué de gircfles

3 1 bouguet gami

&3 8 tranches de pain
de campagne

3 Sel, poivre

1. Faitesbouillir de leau dans un fai-
tout. Plongez-y les pieds de veau et
laissez-les blanchir pendant 5 min.
Epouttez-les

2. Versez ke lait sur e pain de mie.
Laiszsez-le tremper

3. Hachez k foie, le gésier et le
ceeur dela poule, ainsi que ke jambon
cru. Pelez et hachez [ail.

4. Mélangez ke tout avec le pain de
mie essore et amalgamez la farce
aver |'euf cru. Salez et poirez.

5. Farcissez la poule, cousez-la et
bridez-a. Déposez-la dans un grand
faitout avec les pieds de veau,

6. Couwvrez deau et ajoutez [ oi-
gnon pique de girofles et le bouquet
garni. Fortez lenterment & ébulliton.

7. Pendant ce temps, pelez et rin-
cez tous les légumes. Coupez les

carottes en trongons et les navetsen
dein:.

8. Ecumez k bouilon et aprés
| h 20 de cuisson, ajoutez les Egu-
mes. Salkez et poivrez. Poursuivez
encore la cuisson pendant | h.

9. Juste avant de servir, faites griller
lestranches de pain. Placez-les dans
ke s assiettes.

10. Sortez la poule du faitout et
découpez-la. Coupez la farce en
tranches.

11. Disposez la volaille et la farce

sur un grand plat. Entourez-les des
légumes. Versez une louche de
bouillon dans chaque assiette et pre-
sentez le plat accompagné de corni-
chons et de gros sel.
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Powr 6 personnes [ Assez facile
Préparation : 25 min / Cusson: 3h

€3 800 g de plat de cites

£ 600 g de gite de boeuf

€ 600 g de mageuse

£ 6 carottes

2 4 navets

€2 4 blones de poireaus

€ 1 panais

2 1 os dmoelle

&2 1 cignon piqué de dous
de girofle

2 1 gousse d'ail

&3 2 branches de oslexi

£ 1 bouguet gami
& Tocsts
2 Sel, poiwre

1. Pelez les carottes et les navets.
Rincez-les, ainsi que les blancs de
poireaux coupés en croix. Déposez-
les dans une grande marmite avec
3 litres d'eau froide, [oignon piqué
de girofles, le bouguet garni et du sel.

2. Portez I eau éhullition. Ecumez
de temps & autre, Des que ['eau fré-
mit, plongez-y ke plat de cites et lais-
sez mijoter pendant 45 min,

3. Pelez!'ail etrincezle célen. Pelez
le panais et rincez-le. Ajoutez-les
dans la marmite avec k gite et la
macreuse. Poursuiver la cuisson
pendant environ 2 h, & petit frémis-

serment.

4. Nouez I'os 3 meelle dans une
mousseline et plongez-le dans 'eau
| h avant la fin de cuisson.

5. Egouttez les viandes, coupez-les
et disposez-les dans le plat de ser-
vice. Entourez-les des [égumes,

6. Dégagez|'os dela mousseline et
retirez |a moelle. Coupez-la en tron-
gons. Proposez en méme temps de
la moutarde, des cormichons et du

gros sel, plus des toasts pour la
moelle.

7. Passez ke bouillon et servez-leen
bolsindividuels, enméme temps que
la viande et les légumes.



L otée
auvergnate
Pour & personnes [ Facile
Préparation : 40 min / Cuisson : 4 h

# 700 g de palette de porc
demi-sel

2 500 g de plat de cdte demi-sel

3 1 talon de jambon de pays

€ 1 saucisson & aire '

€ 18 pommes de teme

) 200 g de lentilles

9 1 chou

3 3 corottes

£ 2 oignons piqués d'un dou
de girofle dwacun

2 1 bougquet garni

€ Gros sel

3 Poivre

1. Mettez la palette, le plat de céte
et le talon de jambon de pays dans
un grand saladier avec de [ eau froide
et laissez reposer au réfripérateur
pendant |2 h.

2. Epluchezles carottes et coupez-
les grossigrement. Otez les pre-
mmieres feuilles du chou, coupez-le en
deuxet enlevez lacite centrale, puis
recoupez-le en gros quartiers et
lavez-le rapiderment.

3. Eph_n:':"ﬂz les pormmes de terre.
Mettez-les dans une casserole avec
del'eau froide et du gros sel et faites-

les cuire 25 min.
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4. Placez la viande dessalée dans
ure cocotte avec les oignons et les
carottes. Ajoutez ke bouguet garmi et
mouillez avec de [ eau froide 4 hau-

teur. Poivrez mais ne salez pas.

5. Portez 4 éhullition et laissez cuire
2ha couvert, enretirant [ écume qui
se forme au fur et & mesure. Ajoutez
ke chou, le saucisson, les lentilles et
laissez cuire encore | h 30. Servez
avec les pommes de tere.
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oule faisane Farcie

aux champignons des bois

Powr 4 personnes [ Assez facile
Préparation: 30 min / Cuisson : 1 h 50

€2 1 pouls foisane non vidée

¥ 600 g de champignons de Paris
£ £ échalotes

#3 15 d de créme

£ 30 g de beurre

€3 50 g de mie de pain

€2 10 d de lait

2 1 ceuf

&3 Le jus d'un citron

0 2o ds dhuile

2 Sel, pohre

1. Videz la poule et réservez le foie,

le gésier et le ceeur,

2. Faites tremper la mie de pain
dans ke lait pendart 5 min, puis pres-
sez-la pour bien [ égoutter,

3. Lavez et émincez les champi-
grions Pelez et hachez les échalotes,

4. Faites fordre le beurre dans une
coootte et faites reverir les échalotes
hacheées, puis gjoutez les champi-
gnons émincés. Assaisonnez, ajou-
tez le jus de citron et couvrez.

5. Laissez cuire jusqu i évaparation
de I'eau des champignons, puis ajou-
tez la créme et laissez de nouveau
cuire jusqu'a ce qu'll My ait phus de
liquide. Passez la préparation au
hachoir

6. Hachez les abats de la poule,
ajoutez 'euf, la mie de pain et les
champignons &lacréme, Farcissez la
poule aver ce meélange,

T . Faites chauffer 'huile dans une
cocotte et faites-y colorer la poule
farcie sur tous ses cités. Couvrez et
faites cure |h30 dans un four
chaud & 170 °C (th. 5-6), enretour
nart la poule toutes les |5 min.

8. Retirez la poule de la cocotte et
découpez-la. Ajoutez un fond d'eau
dans la cocotte, faites boudlir 2 min
et nappez |a poule de ce jus



) oulet
basguaise

Four 4 personnes | Assez facile
Préparation : 25 min / Cuizsson : 50 min

2 1 poulet d'environ 1.3 kg, prét
& cuire et coupé en 8 morceoux

2 100 g de jambon de Bayonne

€ 1 kg de tomates mives

& 2 oignons

€ 2 gousses d'all

€ 2 poivions

€ 1 ¢ 4s. de farine

€ 3 ¢ as. d'hwile dolive

2 1 veme de vin blanc sec

2 1 bouquet garnl

8 Sel, poivie

1. Saupoudrez les morceaux de

poulet d un peu de fanne Coupez ke
jambon en dés.

2. Pelez les oignorns et lail
Hachez-les grossierement. Rincez
les poivrons, épongez-les et ouvrez-
lesendewx. Enlevez les graines et les
parties blanchétres, Coupez la chair
en gros dés Plongez ks tomates
danz de I'eau bouillante pendant
30 secondes et pelez-les. Coupez-

lesen ETOs MOTrceals.

3. Laissez chauffer la moitié de
"huile dans une cocotte et faites-y
revenir lesmorceaux de poulet et kes
dés de jambon. Lorsquils sont bien

dorés, versez ke vin blarc et ajoutez
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le bouguet garni. Amenez a ebull-
tion et laissez bouillr sur feuwf 2 2

3 min. Baissez la source de chaleur
et laiszez mijoter pendant 20 min.

4. Faites chauffer le reste de |'huile
dans une sauteuse et faites-y revenir
ke hachiz d'cignon et d'ail. Ajoutez
les poivrons et les tomates. Salez et
poivrez. Couvrez et laissez cuire
pendant 20 min. Wersez lafondue de
Egumes dans la cocotte et poursu-
vez la cuisson pendart 20 min.

5. Erlevez le bouquet garni et ver
sez les légumes dans un grand plat.
Disposez dessus les morceaux de

poulet. Servez chaud.
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ounty

auvergnat

Powr | terrine [ Asszez facile
Préparation : 30 min / Cuiszon: 45 min

#2 125 g de gorge de porc

#) 125 g de poitrine de porc

2 1 polgnée de prunecus:
dénoyautés

£ 3 feuilles de vert de blette

3 1/2 cignon

2 1 ceuf

€ 1 jouns

3 5 de lait

3 5 d de aéme

2 7 g de forine

© 1 poignée de persil plat

2 Sel, poivre

1. Lavez le vert de blette et égout-
tez-le bien. Epluchez loigrnon et
coupez-le grossirement. Battez
[®ufavec ke jaure, ke it etlacréeme.

2. Coupez la viande en gros dés.
Hachez-la avec |'oignon, le persil et
le vert de blette. Mélangez bien en
neorporant la farine, puis ajoutez le
meélange eufs-lat-créme,

3. Assaisonnez la farce, puis ver
sez-la dans la termine en la remplis-
sart & meitié, Ajoutez une rangee de
pruneaux au centre sur toute la lon-
gueur, puis recouvrez de farce.

4. Recouvrez la terrine d'un film
almentaire et faites-la cure au bain-
marie dans un four chaud & 150 *C
(th. 5) pendant 45 min. Piquez |a ter
rine pour vérfier la cuisson : e cou-
teau doit ressortir propre.

5. Laissez refroidir la terrine pen-
dart 2h au réfngérateur puis
démoulez-la et tranchez-la. Passez

lestranches 5 min au four et servez.




C uludf.t périgourdine
= aux éclats de fruits secs

Pour 4 personnes [ Facile
Préparation : 20 min / Cuizson : 6 min

& 300 g de mesdun
& 1 c. & c. de moutarde
& l'ancienne
# 1 ¢ & 5. de vinaigre balsamigue
& 2 ¢. as. d'hwile de noix
£ 4 manchons de conard confits
2 1 magret fumé
£ B tranches de foie gras
£ 4 tomates cerise
9 5 g de noix
€ 5 g de noisettes
9 5 g de pignons de pins
€ 5 g de raisins secs
8 1 pincée de sel et de poivre

1. Otez la graisse des manchors.
Posez-les sur un plat et faites-les gril-
ler 5 min au four & 200 °C (th. 6-T).

2. Réalisez la vinaigrette : mélangez
le sel, le poivre, la moutarde et le
vinaigre. Incorporez petit a petit
Thuile de noix. Colorez les tranches
de fole gras dars une pole | min de
chaque cote.

3. Emircez finement e magret
fumné. Concassez les noix et les noi-
settes. Faites griller les pignons depin
dansune poéle asec. Mélangez tous
les fruits secs

4. Posez une paignée de mesclun et
ure tomate cerise sur chaque
assiette, armosez de vinaigrette, puis
répartissez les tranches de magret
fumeé et de foie gras, ainsi que les
manchons de canard. Saupoudrez
de fruits secs et dégustez.
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errine
du Berry

Powr 4 personnes [ Assez facile
Préparation: 25 min / Cuisson : 1 h 30

2 1 roulecu de pate feuilletée
3 300 g de viande de veau
2 100 g de chair & saudsses
€2 1 cignon

£ 2 écholotes

2 5 ceufs

€3 50 g de beurre

22 1 bouguet de persil

€ Sel, poivre

1. Epluchez et hachez I'cignon et
les échalotes. Tnez, lavez et hachez
le persil. Faites cuire les @ufs dans
de I'eau bouillante pendant B mn.
Hachez | viande de veau.

2. Fatesreverirl cignon et les écha-
lotes dans le beurre pendant 3 min,
puiz ajoutez la viande de veau et la
chair & saucizzes. Melangez, couvrez
et lissez cure pendant 20 min.
Ajoutez le persil et un ceuf entier

3. Gamnissez le fond d une terrine
avec la pite feulletée, piquez-la avec
une fourchette, remplissez de viande
et ajoutez les eufs durs coupés en
quartiers. Recouvrez avec la pite
feuilletée et badigeonnez-la avec un
jaune deuf. Fates cuire dans un
four chaud a 180 °C (th. &) pendant
| h. Servez chaud

errine
de foie gras
Pour 4 personnes [ Facile
Préparation : 30 min / Cuison : 15-20 min

) £ lobes de foie gras

# 10 d de vin blanc sec

# 5 d de porto blanc

& 1 pincée de cuatre-épices
g '

1. Laissez le foie gras & température
armbiante pendant 30 min, puis enle-
vez les nervures. Assaisornez. Met-
tez-le dans un saladier, ajoutez le vin
blanc et le porto et laissez mariner
30 mun,

2. Placez les lobes dans une terrine
et faites cuire au bam-mane dans un
four & 180 °C (th. &) perdant 15 4
20 min (il faut que e milieu de later
rine soit tiede au toucher).

3. Posez sur la terrine un morceau
de cagette coupe A la dimension de
la temine, placez un poids (un verre
d eau, un bocal de confiture) et lais-
sez refroidir au réfrigérateur. Servez
frais

Terrine de foie gras
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oupe

=taulard

Pour 4 personnes / Facile
Préparation: 10 min / Cuisson: 2k 05

€2 450 g de hariwts blans secs
i

2 1 carotte

# 1 gousse d'ail

i =iy

3 1 poignée de cerfeuil hade
15 d de aeme

3 250 g de lard fumé

9 1 noix de beurre
e

1. Mettez les hancots blancs A trem-
per dans de I'eau froide pendant

[2h, puis épouttez-les. Pelez et
emincez |'oignon. Pelez et hachez
[aill. Détaillez la carotte en petits dés.

2. Faites chauffer une naix de
beurre dans une cocotte et faites
reverir 'oignon, la carotte et |'ail.

3. Ajoutez les haricots et mouillez
avecde 'eaujusqu’a 5 cm au-dessus
des ingrédients. Ajoutez le bouquet
garni et Jelard, assaisonnez, couvrez
et laissez cuire | h 45.

4. Retirez le lard et le bouquet
garni. Tallez le lard en petits dés.
Mixez la soupe, puis ajoutez la
creme et les dés de lard. Faites boul-
lir 5 min, servez et saupoudrez de
cerfeuil haché.




W ourte & la pintade
et aux pruneaux

Pour 4 personnes | Assez facile

Préparation : 30 min / Cuisson : 40 min

& 400 g de pite fevilletés
(2 rouleau)
£ 4 filets de pintade
# 1 brandve de romarin
€ 150 g de prunecux dénopautés
€ 100 g de lardons
# 50 g de beume
) 1 ceuf

1. Cuisez les filets de pirtade dans
une poéle avec le beurre pendant
15 min, puis coupez-les en petits

momeaux. Dans la méme poéle,
fattes revenr les lardons pendant
5 min.

2. Hachez les pruneaux, puis méan-
gez tous les ingrédients et ajoutez
quelques feulles de romann,

3. Etakz un cerclede pite, dépasez
dessus la viande, puis recouvrez le
tout d'un nouveau cercle de pate.
Soudez les bords avec du jaune
d @uf et aménagez une petite che-

4. Badigeonnez la tourte avec du
jaune d'euf et cuisez-la mmédiate-
ment dans un four chaud & 180 °C
(th. &) pendant 40 & 45 min.
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Tripes

| auvin gris

Pour 4 personnes / Facile
Préparation: 20 min / Cuisson : | h 50

2 1 kg de tripes préaites

1 oignon

# 15 d de vin gris

€3 30 g de wncossé de tomates
3 9 ¢. & 5. de moutarde de Dijon
3 10 d de créme

3 20 g de farine

€3 30 g de beurmre wupé en dés

83 1 bouguet gami

I

2 2wl pobes

1. Coupez les tripes en petits mor-
ceaux. Pelez et coupez grossiere-
ment |'oipnon. Coupez |a carotte en
dés.

2. Dans une cocotte, mettez [ oi-
gnon, |a carotte, les trpes, la mou-
tarde, la farime, le concassé de
tomates, le bouguet garmi, le beurre
et le vin. Assaisornez et melangez.

3. Couvrez et mettez la cocotte
dans un four chaud & 160 °C (th. 5-
6) pendant | h45.

4. Ajoutez la créme et faites boudllir
5 min avart de déguster.




Four 4 personnes | Facile
Préparation : 30 min / Cuisson : 6 h

8 1 kg de tipes blandies
coupées en cubes de 5 am

©) 1 pied de boeuf

& 1 pied d& veau

9 1 kg d'cignons

9 1 kg de corottes

€ 1 pomme reinette

€ 200 g de blancs de poireous

) 2 gousses d'all

© 1 gros bouguet gami

9 1 litre de <idre brut

£ 150 g de saindoux

83 1 pincée de quotre-épices

) Sel, poivie

Trlpu
a la mode de Caen

1. Epluchezla pormme, coupez-laen
rondelles et tapisez-en e fond dune

tnpiére avec le saindows.

2. Pelez et coupez les oignons en
rondeles. Pelez les carottes et cou-
pez-les en fines rondelles.

3. Recouvrez les rondeles de
pomme avec ks oignons et les
carottes, la moitié des poireaux, ainsi
que les pieds de beuf et de veau fen-
dus en dewe.

4. Ajoutez les tripes, [ail, le bou-
quet gami et le poireau restant.

5. Assaisormez, arrosez avec le
cidre, couvrez deau, puis fermez la
tripiére et faites cuire 6 b






Jolaille de Bresse

Pour 5 personnes [ Facile
Préparation : 35 min/ Cuisson: 1 k15

& 1 voloille de Bresse

£ 100 g de morilles fraiches
2 £ édhalotes

£ 1,5 litre de fond de volaille
£ 5 ¢l de vin blanc

2 30 g + 20 g de farine

€ 20 g + 1 noix de beurre
© 5 ¢l de madére

3 1 filet dhuile

3 25 d de aéme

2 1 bouquet garnl

£ Sel, poive

1. Coupez les morilles en deux et
|avez-les rmpidement. Pelez et hachez
les échalotes.

2. Faites fondre une noix de beurre
dans une cassercle et faites revenir

les échalotes, puis les morilles.

3. Laissez cuire 5 min. Ajoutez e
madere et faites cuire [0 mmn.
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4. Coupez la volaile en morceaus,
fannez-les, puis faites-les colorer de
chaque cité dans une cocotte avec
un filet d'huile.

5. Ajputezles morilles, le vinblane,
ke bougquet gami et le fond de volaille
ahauteur dela viande. Assaisonnez,
couvrez et laissez cuire 45 min.

6. Otez les morceaux de volille et

reservez-les. Passez la sauce au chi-
nois en recuperant les monlles

7. Faites fondre 20g de beurre
dans une casserole et ajoutez 20 g
de farine. Remuez bien jusqu'a for-
MEr LN oL,

8. Faites bouilir le jus de cuisson,
ajoutez le roux, mélangez bien et
laissez bouillir jusqu'a épaississe-
ment. Ajoutez la creme et portez &
ébullition.

9. Remettez les momeaux de
volaille et les monlles dans la sauce.
Laissez mijoter 5 min et servez sans
attendre.
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iscuit roulé
a la confiture

Pour 4 personnes [ Difficile
Préparmation : 30 min / Cuisson : 10-12 min

#2 50 g de farine

2 50 g de féaile de pommes
de temrs

) 50 g de beurre

$ 125 g de suae

3 4 ceufs

9 1/2 c. & c de lewre chimique

2 1/2 pot de confiture (fraises,
abricots...)

2 cl de kirsch

B >l

1. Casser les eufs dans un saladier
Ajoutez ke sucre et le sel. Mettez la
preparation auban-mane. Battez au
fouet afin qu'elle double, vaire triplke
de volume, en deverant onctueuse
et de couleur claire.

2. Retirez la péte du bain-marie et
mettez 30 gdebeurre & fondre. Ver
sez en pluie la farine tamisée et la
fEecule. Mélangez 4 la spatule en bois.
Lorsqu’ une partie seulement de la
farine est incorporée, versez douce-
ment ke beurre. Mélangez et finiszez

dincorporer la fanne, la fécule ainsi
que la levure,

3. Mettez sur une plaque & pitisse-
rie ure feuille de papier sulfurisé et
beurrez-la. Versez la péte au milieu

du papier et étakz-la a la spatule
n.tsqua.? cmdu bord (ou dressez-la
a la poche a douile, en faisant des
petits boudins tout le long de la
feuille en les serrant). Enfournez a
220 °C (th. 7-8) et hissez cuire de
[0a 12 min. Le dessus doit étre doré
et résistant au doigt. Retournez le
biscuit sur un torchon humide.

4. Mélangez la confiture avec le
kirsch. Etalez rapidement la corfi-
ture sur le biscuit, puis roulez le
giteau sur lui-méme Coupez les
extrémités du biscuit en biseau et
saupoudrez de sucre glace Servez
frais.



Pour 4 personnes [ Facile
Préparation : 20 min / Cuizson : B-10 min

) 2 ceufs

3 150 g de farine

€ 150 g de suare

£ 185 g de beurrs

& 5 g de lewure dimicue

2 1 ¢ & c devanille liguide
8 1 pincés de sel
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1. Dans un saladier travailez au
fouet les ceufs, ke sucre et ke sel, pour
obtenir un mélange mousse.

Faites fondre 00 g de beurre.

2. Ajoutez au mélange mousseux
la fanne en deux ou trois fois, pus le
beurre fondu. Terminez par Jalevure
et la vanille liquide.

3. Beurrez une plaque & made-
leines, farinez et enlevez |'exceédent.
Versez la pite aux deux tiers et
enfournez a 200 °C (th. &-7) pour
84 |0min. Démoulez les madelenes
dés |a sortie du four, laissez refroidir

sur une grille




80 Termoirs

eignets
'de pommes

Pour 4 personnes / Facile
Préparation : 20 min / Cuson : 5 min

€3 125 g de farine

9 1 ceuf entier

2 1 c. as dhuile

€ 1 c d4s desude

2 1/2 verre de lait

2 Parfum (calvoados)

€3 3 pommes reinettes

€3 3 c. & s de sude en poudre
& 70 g de sume glace

2 1 pincée de cannelle

1. Mélangez la farine, ke sucre et le
sel. Ajoutez |'huile peu & peu et
[ euf Aputez doucement e lait et
le calvados, puis travallez ferme-
ment lapate pour [ obtenir lisse, sans
grumeaux. Laissez reposer de | &
2 havant de vous en servir

2. Pelez les pommes, videz-kes et
coupez-les en tranches épaisses de
0,5 em. Saupoudrez-les de sucre et
de cannelle.

3. Faites chauffer ke bain de friture
a |65 *C. Trermpez les pormmes dans
la péte a beignets, puis plongez-les
2 ou 3 min dans ke bain de friture.
Retournez-les | ou 2 min. Lorsque
les beignets vous paraissent suffi-
sarmment dorés, mettez-les sur un
papier absorbant. Saupoudrez de

sucre glace et servez.

) rioche
Yvendéenne
Pour & personnes [ Assez facile
Préparation : 25 min / Cuisson : 40 min

) 500 g de farine tamisée

£ 25 g de levure boulangére

2 3 ceufs

£ 110 g de sucre

#© 110 g de beure mou

2 5 d de aéme liquide

© 10 c de loit

© 1/2 gousse de vanille

8 1 c ds de liguewr des Chouans
(ou de rhum)

2 1 pincée de sel

l. Faites chauffer le lait avec la
dermni-gousse de varille et délayez la
levure dedans. Dlans un saladier,
mettez la fanne, le sucre, le sel, le
beurre et 2 eufs. Mélangez bien et

ajoutez ke lait, la creme et |a liqueur

2. Travaillez la péte jusqua ce
quelle soit lisse et élastique. Cou-
vrez-la dun torchon et laissez gon-
fler pendart & h. Formez des bou-
dins avec la péte et réalisez une
tresse. Laissez encore gonfler | h.

3. Battez '®uf restant avec une
goutte deau pour réaliser une
dorure. Lustrez la tresse avec la
dorure et enfoumez a 180 °C (th. &)
pendant 40 min. Laissez tiédir et

SEMVEZ.






Terroirs

royés

du Poitou
Pour 4 personnes [ Facile

Préparation : 15 min / Cuisson : 20 min

€3 200 g de suge
2 £00 g de beume des Charentes

mou
£ 450 g de farine
2 1 cauf
2 1 trait d'eou-de-vie (facukatif)
2 1 pincée de gros sel

1. Mélangez ke beurre mou avec le
sucre, le sel et |a fanne. Réabsez des
galettes de lcm dépaisseur et
posez-les dans un plat beurré

2. Battez I'euf avec une goutte
d'eau et dorez-en les galettes A
l'aide dune fourchette, faites des
dessins sur la péte,

3. Enfournez dans un four chaud 4
190 °C (th. 6-T7) pendant 20 min
Deégustez titde ou froid avec le café



ugnes
lyennaises

Pour 4 personnes [ Facile
Préparation : 20 min / Cuisson : 3 h

) 250 g de forine

® 1 c. & c. de lewre chimigue

# 60 g de beume mou

) 25 g de sude glam

9 1 joune d'ceuf

9 1 ceuf

& 2c b5 d'eovde flewr
d'oranger

& 1 pincée de sel

& Huila pour friture

1. Battez 'euf avec le jaune, le sel
et |a fleur d'oranger Mettez la fanne
et |a levure dans le bol d'un batteur,

mélangez et ajoutez 25 g de sucre
glace, puis ke beurre et enfin le

mélange d'=ufs.

2. Laissez battre jusqu'a ce que la
péte se décolle des paros. Ajoutez
une goutte d eau s la pite est rap
siéche. Roulez la pate en boule et
étalez-la sur un peu de fanne,

3. Tailezdesbandes de 3 cm de lar-
peuret retaillez-les en losanges. Inci-
sez le centre des losanges et faites
glisser une des pointes dans b ferte
pour soulever légerement b péte

4. Chauffezvotre friteuse & 180°C
et faites cuire les bugnes 3min
Egm.ltte;z-les sur du papier absor-
bant et saupoudrez-les de sucre

glace,



W a la patate douce

Pour & personnes / Facile
Préparation : 30 min / Cuisson: L h

#2 800 g patates douces

3 100 g de beume fondu

2 100 g farine

2 1 c éc de lewre chimique

3 150 g de suge en poudre

€3 1 sachet de suae vanillé

2 4 ceufs

€ 4 c. &4 s de aéme faiche
épolsse

3 10 d de rhum blanc

2 1 pincée de sel

1. Cassez les ceufs dans un saladier
et incorporez la fanne, la creme, ke

bewnre et le sucre.

2. Epluchez et coupez les patates
douces en petits cubes. Faites-les
cuire 20 min 4 la vapeur et paszez-
les au pressze-puree,

3. Ajoutezlapurée de patates dou-
ces a votre péte, ainsi que le rhum,
le jus de citron vert et ke sachet de
sucre vanillé

4. Versez la préparation dans un
moule & giteau préalablement
beurré et faites cuire au four &
180 °C (th. &) pendant 40 min. Lais-
sez tiédir et démoulez.

" lafoutis
W AUX CEMnses

Pour | clafoutis / Facile
Préparation : 20 min / Cuisson : 45 min

£ B00 g de wrises lovées
st dqueutées
£ 150 g de forine
2 4 ceufs
# 130 g de suae
# 25 o de lait
® 4c as. dhuile
) 1/2 sadhet de levure chimique
2 1 pincée de sel

1. Dans un saladier, mélangez les
eufs avec le sucre, puis ajoutez la
fanne et la levure. Ajoutez ke lait et
le sel, ncorporez 'hule.

2. Déposez les cerises dans un
moule beurré et versez |a pate. Cui-
sez le clafoutis dans un four chaud
a 180°C (th. 6) pendant 45 min.

Drépustez tiede ou froid.




* Gteav avx noix
et épices

Pour & personnes [ Facile
Préparation: 15 min/ Cuisson: 20 min

€ 100 g de noix concossées

& 150 g de misins ses

£ 100 g de noisettes hachées

& 100 g de beurrs fondu

€ 200 g de suae roux

€ 150 g de forine

€ 100 g de floons d'avoine

2 2 ceufs

£ 1 . & c. de quobre-Spices

€ 1 ¢ & c. de bicarbonate
de soude

8 1 pincée de sel

1. Mélangez |a farine, le bicarbonate
de soude, les épices et les flocons
d'avoine.

2. Aputez le beure fordu, les
cufs, ke sucre, les raisins secs, les
noix concassées, les noisettes

hachées et mélangez,

3. Versez la pite dans un moule
prealablement beurre et erfournez &
180 °C {th. 6) pour 20 min.

4, Laissez refroidir le giteau aux
noix avant de servin

rouvstade

QL POrrimes
Pour B personnes [ Facile
Préparation : 15 min / Cuisson : 20 min

& 2 roulecux de péte fevilletés
© 6 pommes

& 1 sachet de suae vanillé

» 1 ceuf

& 15 g de baure

1. Déroulez la pite feuilletée et
déposez un disque sur une plaque.

2. Epluchez, videz et coupez les
pommes en tranches fines. Dispo-
sez-les sur la pite et répartissez des
deés de beurre et le sucre vanillé des-

SUE

3. Battez [euf avec une goutte
d eau et lustrez les bords de la pate.
Recouvrez avec autre disque de
péite en soudant bien les bords. Lus-
trez le dessus avec la dorure.

4. Enfoumez a 200 °C (th. 6-7)
pendant 20 min. Servez tigde avec
ure boule de glace 4 la vanille.



i 8b Temoirs

Pour 4 personnes / Facile
Préparation : 20 min / Cuisson: 35 min

€2 20 pruneoux dénopautés

D 6boeufs

% 250 g de farine

€3 200 g de suge

D 75ddelait

2 4 gouttes d'extrait de vanille
¥ 20 d de rhum

1. Mélangez les pruneaux avec ke
rhumn et laissez gorfler 5 min. Beur
rez un plat et parsemez le fond avec
les pruneaux.

2. Mélngez les @ufs, le sucre, la
farine, le latt, l'extrait de vanlle et
versez sur les fruits Faites cuire
35 min dans un four & 180 °C (th. 6).
Servez ke far breton tiede saupoudré
de sucre glace,

alettes
bretonnes
Pour 4 personnes | Facile
Préparation : 20 min / Cuizson 1 10-12 min

# 150 g de farine

$ 1l g ca buinrn

£ 1 joune d'ceuf

© 1/2 c 4 c de vanille liquide
£ 1 pincée de sel

1. Dans un saladier, mettez la farine,
le sel et le sucre en fontaine. Faites
fondre 80 g de beuwrre sans colora-
tion. Dans la fontane, versez le
beurre fondu et la vanille. Ajoutez le
jaune d euf. Mélangez le tout tres
vite pour avorr une pite frable. Met-
tez enboule Réservez | hau frais.

Z. Beurrez la plaque & patissenie et
farinez-la léperement. Abaissez la
péte sur une épaisseur de 0,5 cm.
Découpez 4 'emporte-piece (ou
autre), des ronds de 6 om de diame-
fre.

3. Avec ure fourchette, faites des
craisillons sur le dessus Battez un
peu ke blanc d@uf et badigeonnez le
dessus. BEnfournez a 200 °C et faites
cuire de 10 & 12 min, jusqu'a ce
qu'elles solent bien dorées Laissez
refroidir avant de les décoller.



annelés

Pour & personnes [ Facile
Préparation : 15 min / Cuisson : 1 h

€3 50 d de lait

& 1 gousse de vanille
fendue en deux

2 £ ceufs

& 1 joune d'ceuf

© 125 g de farine

€ 285 g de suae

# 15 g de beume

& 1 sachet de suxe vanillé

£ 1 troit de fleur d'oranger

Temairs

1. Faitesbouillir ke lait avec la vanile
Battez les ceufs avec le jaune le
sucre vanillé et ke sucre.

2. Ajoutez la farne et le beurre
fondu et mélangez bien.

3. Versez le kit titde ainsi que la
fleur d cranger et laissez reposer 2 h,

4. Beurrez les moules & camnelés et
remplissez-les & micitié avec |a péte.

5. Enfournez pour 5 min 4 200 °C
{th. 6-T), puis pendant 55min &
[50 °C (th. 5). Laissez refroidir avant
de servir.

87




Duulllm’u
de pommes

Pour 4 personnes [ Assez facile
Préparation : 25 min / Cuisson @ 10 min

&2 4 pommes
2 1 rouleu de pate fevilletée
43 100 g de gelée de wings

1. Etalezlapéte feulletée et réaliser

quatre gros carés de fagon & enve-
lopper les pormmes.

2. Epluchez les pommes et videz-
les al ade d'un vide-pomme. Battez

I'euf avec une goutte d eau pour
réaliser de la dorure.

3. Glissez a I'intérieur de chaque
pomme une pncée de sucre, une
noix de beurre et un peude gelée de

COMmgs.

4. Lustrez les carrés de péte avec
de la dorure et posez une pomme sur

chaque carre.

5. Repliez la pate sur la pomme en
soudant bien, puis dorez [ exténeur
de la pite

6. Enfourrez 4 200°C (th 6-7)
pendant 10 & 12 min. Dégustez avec
un peu de gelée de congs.



dGteau
awe mirabelles

Pour B personnes [ Facile
Préparation: 15 min/ Cuisson: 45 min

) 200 g de farine

© 250 g de mimbelles ou sirop

2 4 ceufs

€ 150 g de suare

) 50 d de fromage blanc

& 10 d d'eav-de-vie de mirabelles
9 4 g de lewvure '

1. Battez les jaunes d'ceufs avec ke
sucre jusqua ce que le mélange
blanchisse.

2. Ajoutez la farine et la levure.
Meélangez bien. Incorporez le fro-
mage blanc et ['eau-de-vie. Fouettez
bien.

3. Montez les Hancs d'eufs en
neige et ncorporez-les au melange
en fouettant délicaternent.

4, Egouttez bien les mirabelles.
“Wersez la meitié de la pite dans un
moule beurré et farng, ajoutez les
mirabelles, puisterminez par le reste
de la péte.

5. Enfoumez a 180 °C (th. 6) pen-
dant 45min. Demoulez, laissez
refroidir et dégustez.

Pour 4 personnes / Facile
Préparation : 15 min

# 150 g de biswits de Aeims

9 3 ceufs '

#© 75 g de beumre mou

# 50 g d'amandes en poudre

2 4 ¢l de ligueur de marc
de Champagne

1. Pilez ks biscuits de Reims en
poudre. Meélangez kes jaunes d'eufs
avec e beurre mou, puis ajoutez le
sucre, la poudre damandes, les bis-
cuits et |a iqueur.

2. Battez les blancs en neige et
incorporez-les au mélange. Versez
dans unmoule A cake et laissez pren-
dre au réfrigérateur pendant 10 b
Démoulez et déguster avec une



ougelhopf
Pour B personnes [ Assez facile
Préparation : 10 min / Cuisson : 45 min

2 250 g de forine

£ 40 g de suae

€3 75 g de beume ramolli

€ | pincée de sel

2 1 ceuf

# 10 g de levure boulongére
€2 | polgnée de raksins ses
3 3 ol de kirsch

2 15 d de lait

3 Sucre gloce

1. Faites tremper les raisins dans le
kirsch pendant 5 min. Fattes tiédir le
lait.

2. Délayez la levure avec un peude
lait. Mélangez bien la fardne avec la
moité du lait tede et la levure, puis
lissez reposer jusqu’a ce que la péte

double de volume.

3. Ajoutez le reste du kit, I'ceuf, le
sel, le sucre, e beurre et les raisins,
Mélangez bien jusqu’ a ce que la péte
se décolle du saladier.

4, |aissez la pate reposer jusqu'a ce
quelle gonfle Versez-la dans un
moule beuré et laissez-la gonfler
jesqu a ce qu'elle atteigne ke haut du
moule

5. BEnfournez dans un four chaud &
I70°C (th. 5-6) pendant 45 min.
Laissez refroidir, démoulez et sau
poudrez de sucre glace.



) oirat
et 8a créme poivree

Pour B personnes [ Facile
Préparation: 15 min/ Cuisson: 25 min

& 2 rovleoux de phite feuilletée

& 8 poires Williams

& 3 d deou-de-vie de poires

€ 100 g de sucre

€ 5 gmins de poivre noir
CONCOSSEs

3 25 d de aéme

9 1 ceuf

1. Eph.l;c]'ez. videz et émincez les
paires. Mettez-les dans un plat creux
avec le sucre, [eau-de-vie et ke poi-
wre. Laissez manrer | h, puis égout-

tez les poires et réservez le jus.

Temoirs 91

2. Etalez les roukeaux de pate feui-

letée et placez 'un deux sur une

plague. Posez les poires au centre.

3. Battez 'euf avec une goutte
d eau et lustrez les bords de la pate,
Recouvrez de [ autre rond de pate et
soudez les bords.

4. Faites un trou dans la péte au
centre de la tourte. Lustrez avec le

restart de dorure, puis enfournez a
200 °C (th. T) pendant 25 min.

5. Faites réduire ke jus de la man-
rade de maitié, puis ajoutez la
creme. Laissez bouillir 2 min.

6. Au moment de servir, versez la
sauce dans le trou de la tourte et
dégustez tiede.




92 Temoirs

arte
a la biére

Pour & personnes / Facile
Préparation : 10 min f Cuisson 1 50 min

2 200 g de forine

3 100 g de baume ramolli
€3 50 g de suare glace

€2 1 joune o ceuf

£ 1 pincée de sel

P'OUR LA GARNITURE :

2 150 g de cassonade

3 4 ceufs

&3 25 d de biére ambrée
2 ¥ c. 4 s de aéme Maiche
' 50 g de beure

1. Mélangez la farne, le beure
ramolli, lesucre glace, le jaune d @uf
et |a pinceée de sel pour obterir une
péte pas trop travaillée. Formez une
boule, emballez-la dans du film ali-
merntare et Jassez-la reposer au frais
pendant | h.

2. Laissez reposer la péte & tempé-
rature ambiante durant 20 min, puis
étalez-la, piquez-la avec une four
chette et foncez-en un moule beurré
piqiires en dessous, Laissez reposer
au frais encore 20 min.

3. Etalez uniformément la casso-
nade sur ke fond de tarte et enfour-
nez |0 min 4 210 °C (th. 7). Battez
les eufs avec |a bigre et ajouter la

creme. Retirez le moule du four, ver
sez-y |la créme aux @ufs et parsermez
de petits morceaux de beurre,

4. Enfournez de nouveau pour
40 min jusqu’ Ace que ke dessusdela
tarte soit bien doré. Dégustez juste
tiede.




arte
Palarhubarbe

Four 4 personnes | Assez facile
Préparation : 40 min / Cuizsson : 50 min

) 250 g de pdte brisée
£ 300 g de cites de rhubarbe
€ 250 g de sucre en poudre
£ 1/2 ¢ & c. de connelle

&n poudre
2 30 g de beume
€ 1 joune d'ceuf

1. Lavez la rhubarbe et enlevez kes
fils. Coupez-la en petits trongons.
Dans une casserok, avec 200 g de
sucre et un peu d eau, portez  ébul-
lition et faites-les cuire de 64 10 min
sans couvrir. Egouttez-les,

2. Etalez les deux tiers de la pate
dans un moule beurré. Recouvrez
avec Ja rhubarbe cuite et saupoudrez
de camnelle et du sucre restant.
Répartissez dessus le beurre en
parcelles. Etalez e reste de péte et
coupez des laniéres 4 ['aide d'ure
roulette dentée. Disposez-les en
croisillon.

3. Battez I'euf et badigecrinez les
bandes de pite. Erfourneza 200 °C
(th. 6-T) pour 40 min. Démoulez &
chaud et servez froid.

Termoirs 93

Pour & personnes [ Facile
FPréparation : 15 min / Cuisson: 3 h

© Bc és derizrond

8 ¢ litres de lait

8 50 d decu froide

) 48 morceaux de sude

© 1 c. 4c de mnnelle en poudre
& 1 pincée de sel

1. Faites tremper et gonfler le riz
dans 50cl deau froide jusqu'a
ahsorption complte de celle-ci.

2. Faites tiddir le lait dans une cas-
serole 4 feu dows.

3. Versez-k dans unplat en temre &
bords hauts, ajoutez ke sucre, le riz,
ke =l et la cannelle. Mélangez bien.

4. Enfournez 4 180 °C (th. 6) et
laiszez cuire pendant | h 30,

5. Baissez la température & 150 °C
{th. 3) et prolongez la cuisson L h 30

SANS COUNVIL

6. La teurgoule est cuite lorsque sa
croiite est trés colorée. Servez tiede
ou froid.



94 Termoirs

Trarte au sucre

NduNod

Pour & personnes / Facile
Préparation : 25 min / Cuiszon: 30 min

#2 250 g de farine

2 1 ceuf

€3 125 g de baume mou
&3 10 d de lait

€3 10 g de sucre

© 1 pincée de sel

Pour UAPPAREL AU SUCRE ©

83 125 g de vergeoise blonde
2 1 joune d'ceuf

' 5 c de aéme

#3 30 g de beure

1. Faites tiédir le lait avec le sucre et
diluezy la levure. Dians un saladier,
mettez la farne avec le beurre mou
coupe en morceaux, 'euf et le sel.
Ajoutez le mélange lait-levure et
malaxez avec les doigts jusqu'a ce
que vous puissiez réaliser une boule.

2. Laissez lever la pite 3 tempéra-
ture ambiarte pendant | h. Etalez-la
avec un rouleau A patisserie. Dépo-
zez la pite dans un moule & tarte
haut beurré. Laissez lever la péte
pendant 2 h toujours A température
ambiante. Saupoudrez la pite de
vergeoise blonde.

3. Mélangez le jaune d euf avec la
créme et versez-le tout sur la ver
geoise. Ajoutez les parcelles de
beurre pardessus. Enfourmez &
(B0 °C (th. &) pendant 30 min erwi-
ron. Dégustez-la légerement tiede.




" arte av fromage blanc
8 et au kirsch

Pour 4 personnes [ Facile
Préparation: 15 min/ Cuisson: 30 min

2 1 rovleou de péte brisée
# 500 g de fromage blanc
) 10 d de aéme

€ 180 g de suae

2 £ ceufs

€ 15 g de féwule de mais
) 2 d de kirsch

& 1 noix de beure

1. Démoulez la péte brisée et gamis-

sez-en un moule A tarte beurre.

Piquez-la, puis posez dessus une
feulle de papier d'aluminiun et des
Egumes secs. Enfournez & 200 *C
(th. 6-T) pendant [0 min.

2. Retirez les légumes secs ainsi
que la feulle d aluminium et laissez
refroidir la pite.

3. Fouettez les ceufs avec le kirsch
et le sucre, puis ajoutez la fécule de
mais, le fromage blarc et la creme.
Melangez bien.

4. Versez |a préparation sur ke fond
de pite et enfournez & 180 °C (th. 6)
pendant 20 min Laissez refroidic
avant de servir



Artichauts 4 la barigoue, 4.
Artichauts fards au brocci,

A
Baechoffe, 46.
Beigrets de pommes, B0,
Bt roadé & laconfiture, T8,
BoviBahaisse, 32,
Bowrnide, 33,
Brardade de morue

4 b imokse, 34
Briodhe verdéenne, 8.
Broryés du Poitou, 82,
Bugres lyonnaises, 83,
Carnels bordelais, BT.
Carbonade de baeuf, 48,
Carottes Wicky, &
Cassoulet, 49,
Cerwelle de camut, 22,
Choucroute, 51
Civet de sanglier, 52.
Clafoutis aws cernses, §4.
Confit de canard, 4T.
Coquills Sant-Jacques

4 la honflewraise, 36,
Cronstade awx pommes, 85,
Cromots au booufort, 13,
Dauke d Avigron, 54
Dorade 4 b basquaise, 38,
Douillons de pommes, 88
Eeclade, 41.
Emincé de lapin 4 la moutarde

& lNandenne, 56.
Ercormets A ba nigose, 35
Endives au jambon, 9.
Escargots de bourgngne

au chablis, 45.
Faisandean auchou

a [ étouffée, 54,
Far breton, B4,

Cateau 4 la patate douce, B4,

Géteau aux mirabeles, 89

Giteay an: noix et épices, B

Gateau champenoes, 89,
Gigot d agreau

& la languedocienre, 51
Ginocchi & la nigoise, 10
Gratin dauphincis, 1.
Gratin de blettes au brousse,

1.
Gratinde 4 [ cignon, 13,
Huditres au pieau

des Charentes, 39,

Joues debeufen cocotte, 53.

Fougdhopf, 9.
La godaille, 40.
Longe de pone ritie
a la boraine, 57.
Madelanes, 79.
Maojettes i la charentaise, M.
Mouclade des boucholewrs,
34,

Mawarin peintanssr, 59,

Cherfitie tout simplement, 58,

Palatte de pore aw kniifles,

&0,
Pan bagnat, 25.
Pité boarbonnais, 23
Petitz artichauts orus
a1 el de Guérande, 6.
Pieds de pore pards
4 la moutarde, &1
Pipérade, 26,
Prot, &1,
Pissaladiére, 20

Poiratet sa créme poiveée, 91,

aux édats de fruits secs, £9.
Sardines 4 lescabéche, 42,
Socca, IT.
Soupe aulard, T2
Soupe aupistow, 14,
Tapenade, 24
Tarte 4 la beére, 92,
Tarte ala dubarke, 93,
Tarte au fromage blanc

et au kirsch, 95
Tarte au sucre du MNond, 4.
Tartiflctte, 28,
Temine de fie gras, TO.
Temine du Berry, T0.
Tewgoule, 93.
Towrrin blanchi, 79,
Tourte & la pintade

et aux prureas, T3,
Towrte awx blettes, 31.
Tripes & la mode de Caen, 75,
Tripe= au vin gris, T4.
Weouté de oresson, 3.
iokaille de Bresse au monfles,

Tr.
Waterzol de poissons, 43.
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