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thermomix

THERMOMIX

LA CUISINE EN TOUTE SIMPLICITE

Avec Thermomix®, cuisinez du bout des doigts...

Grace au Cook-Key®, le Thermomix ° connecté donne accés
a la bibliothéque de recettes en cuisine guidée Cookidoo °
et offre une inépuisable source d'inspiration !
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Echos gourmands

Salon a croquer

Du 28 octobre au 1¢ novembre, se tiendra la 23¢ édition du
Salon du Chocolat, porte de Versailles a Paris. Au menu :

le traditionnel défilé des robes en chocolat, des démonstra-
tions de chefs, des ateliers pour les petits et grands,

260 exposants venus de 60 pays, des spectacles des produc-
teurs de cacao... L'occasion aussi de rencontrer de grands
noms du chocolat (Hévin, Bonnat, Larher) et de la patisserie
(Adam, Conticini, Mercotte). Entrée : 14 €, 6,50 € pour

les enfants. Tout le programme sur salon-du-chocolat.com.
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Perrier célébre le coté
sauvage de la vie urbaine
avec une édition limitée
signée par l'artiste Juan
Travieso. De quoi réveiller
notre coté « wild ». ..

A retrouver chez Monoprix
etdans les bars.

Thée
envoutant

Aroccasion de Pexposition

« Gauguin PAlchimiste »,

du 11 octobre au 22 janvier
au Grand Palais, le Palais des
Thés crée un thé exotique et
sensuel, inspiré de la période
polynésienne du peintre :
mélange de thé vert et noir,
aux notes amandées et
vanillées, évoquant la fleur
de tiaré et le jasmin.

17€les 100 g sur
palaisdesthes.com.

acidulée
l,t.m:rés»

LA POSTE FRANCE

LA POSTE FETE LE GOUT
LA POSTE TERMINE SA SERIE CONSACREE
AUX 5 SENS AVEC UN CARNET DE 12 TIMBRES
CELEBRANT LE GOUT (8,76 € EN BUREAU
DE POSTE). POUR REGALER COLLECTIONNEURS
ET GOURMANDS !

Enflammé # | _piment ||
i Espelette




C’est quoi
cette
bouteille ?

La bouteille collector signée
MaryGribouille pour les 50 ans
de Lactel. En vente jusqu’afin
novembre, elle affiche un décor
foisonnant ou se cache... une
bouteille de lait. Le jeu se pour-
suit sur le site lactel.fr avec ala
clé : des boxes cadeaux, des
robots de cuisine et des bons
de réduction a gagner !

Escales
gourmandes

Du 9 au 21 octobre, la
SNCF régale ses passa-
gers avec 'opération

« Chefs de gare ».
Parrainée par Thierry
Marx, elle propose de
nombreuses animations
gourmandes dans

38 gares : démonstra-
tions de chefs renommeés
et de jeunes d’écoles
hotelieres avec la
pétillante Carinne
Teyssandier, marchés
des producteurs locaux,

A la rencontre
é\e\% apiculteurs

Le 14 octobre prochain se tiel} :
du miel », un regroupement d’une cental
dans la qualité et la tragabilite
ruche avec dégustation du m|e_I gn rayon,
3 reconnaitre les différentes origl

ur la sauvegarde des abeilles. .. '
pTgut le programme Sur lescompagnonsdu miel.fr.

drala 3¢ « Journée des compagnops
ne d’apicutteurs engages

-y L Lo via dela
ilité. Au menu . initiation alavie
’ bar a miel pour apprendre

nes, sans oublier la sensibilisation

SO CHIC |

Lumio, c’est le nom de la nouvelle

relookage du fameux machine Nescafé Dolce Gusto, une jolie
« sandwich SNCF »... alliance de design et de technologie.

Tout le programme Taille compacte, ligne légére, 15 bars de
sur gares-snct.com/ pression et dosage personnalisé, elle a
chefsdegare. plus d’un atout pour séduire les amateurs

de café. 99 € sur dolce-gusto.fr.

© La\ournée des
Gaeatd  compagnons dv miel

Oumams (LN ) 1D
mp—l_m'-swn

Tobgivine 01 8431 4026

Boite a...

PAS DE CAMEMBERT,

NI DE VACHE QUI RIT DANS
CETTE JOLIE BOITE RONDE,
MAIS DES « PETITS LATIERS »,
DE DELICIEUX MINI-
CHEESECAKES FRUITES.

2 ELAPARTET 18 € LA BOITE
SUR SENOBLE.COM,

Maxi Cuisine 9

PHOTOS PRESSE, SNCF/IMAXIME HURIEZ, T. RAFFOUX/SALON DU CHOCOLAT



En direct du marché

[ PRGN
De la doucetr
sous labogue

\

inesaisondela chataigne

fraiche. Choisissez-1a bien brillante et veri-
fiezquelle ait pas de trous. Plongéedans
de l'eaufroide, elle ne doit pas flotter, signe
guelle est secheou creuse.

Cestle moment
Octobreestia ple

Labonne cuisson

lIfautau préa\ab\e entaillersapeauen Ccroix

pour pouvoir 1a peler facilement. Comptez
20 mn de cuisson alapoéle(letop: lapoéle f
3 trous sur un feude cheminée) ou aleau

pouillante.

/ Onlaime...
néed’une tartine

Juste grillée et accompagd
de pain beurrée de retour d'une cueillette.

Avec une volaille ou du saumon pour un |
plat plus raffiné. Elle fait bon ménage avec -
les champignons et les choux.

Ecraséeen
purée, relevée d'une pointe de vanille, elle
/| seglissememe

dans les gateaux.
A S ?

\\;"“ s ;’ : 15“;: ) :
S a8
10 Maxi Cuisine

&

o

PHOTOS SUCR!
E SALE/STOCKFOOD, ADOBESOCK; ISTOCK, © C. C
9 9 . COURIOL



LY 1 AlLn ﬁ//szfhf

Doré et sucré a souhait

Caractéristiques

De belles grappes dorées, des petits grains tout
ronds et une saveur de fleur et de miel qui lui va-
lent une belle réputation. Sa récolte commence
fin septembre et, conservé en chambre froide,
on le trouve jusgu’aux fétes sur les étals.

Bons signes
La présence de pruine, un fin voile blanc que
le fruit produit pour se protéger, est un gage de
fraicheur. LAOP Chasselas de Moissac garan-
tit une provenance et une méthode de récolte
traditionnelle.

Dégustation
Il se marie bien aux fromages
(chévre, bleu) et aux,
charcuteries (jam-
bon cru, coppa). .«
Rapidement re-
venu au beurrey

il accompagnt
magret et gibier.
Ouseglissesim-
plementdansun
fromage blanc.

Pour changer du crottin'!

Mensurations

Ce fromage rond de 9 cm de diametre et 3 cm
d’épaisseur pése 150 g. Et il ne faut pas moins
de 1,2 | de lait de chévre pour le réaliser | Apres
10jours d'affinage minimum, il est préta déguster.

Fabrication traditionnelle

Protégé par une AOP, il est produit en Sologne,
moulé manuellement et recouvert de cendres
(mélange de charbon de bois et de sel) qui lui
donnent une couleur et une saveur caractéris-
tiques. Sa péate blanche comme neige exhale
des notes douces de noisette.

Ses vins préférés

Un blanc de la ré-
gion : un cour-che-
verny ou un chinon
blanc se marient
bienasasaveurca-
prine. On peut aussi
opter pour unrouge
léger, comme un
gamay de Touraine.

WAFIE,
% ﬁ%f%
L e plat préfére des
Francais |

La bonne cuisson

Comptez un magret d’environ 300 g pour 2 per-
sonnes. Entaillezla peau encroisillons, chauffez
une poéle anti-adhésive sans matiere grasse et
faites cuire le magret 6 mn c6té peau, puis 4 mn
c6té chair.

Bien moelleux

Sortez-leduréfrigérateur 10 mnavantdele pas-
seralapoéle et laissez-le reposer 5 mn couvert
de papier aluminium apres cuisson. Il sera ainsi
bien juteux.

Bons compagnons

Confectionnez une sauce express endéglagant
les sucs de cuisson avec un vin moelleux, du
jus d’'orange ou du vinaigre balsamique, le tout
dilué avec un peudebouillon. Il se marie bien aux
fruits et légumes d’automne : pommes, figues,
champignons, chataignes...

L7 »rurd

| a version salée du cabillaud

Bienla préparer

A DECOUVRIR
Les lentilles
beluga

Leurs petits grains ronds
d'un noir brillant ne sont
pas sans rappeler le
caviar, d’ot leur nom.
Originaires du Canada, on
les trouve surtout vendues
en magasins bio. Leur
couleur se ternit un peu a
la cuisson, mais elles
offrent une texture ferme
(sion ne les surcuit pas) et
une saveur douce qui a
ses amateurs. |l faut
compter 15220 mn de
cuisson dans un court-
bouillon (avec carotte,
oignon et bouquet garni).
Un peu de graines de
fenouil, de cumin ou
encore d’'algue kombu
facilitent leur digestion.
Elles sont fameuses avec
des saveurs marines
(saumon fumé, haddock,
noix de saint-jacques),

OU, pour une version
végétarienne, du riz
basmati au curry.

Il faut la dessaler 24 h dans un saladier d’eau froide en changeant 'eau au moins
trois fois. Pour les plus pressés, il existe de la « morue dessalée ». A ne pas
confondre avec la « morue fraiche » qui n’est autre que du cabillaud.

Ala casserole

Faites-la cuire une dizaine de minutes dans un mélange d’eau et de lait pour plus
de moelleux, ou dans un court-bouillon (avec oignon, carotte, bouquet garni)

pour plus de saveur.

Changez des classiques!
Outre la brandade (avec de
la purée) et les acras

(en boulettes pimentées),
lamorue peut seglisserdans
des tomates farcies,

une omelette, des piquillos,
un soufflé, une quiche...

o

Maxi Cuisine 11



= A

Saveurs de ter

N Fic LA -

_ ’OIGNON DOUX

%

DES CEVENNES AOP

Sucré et fondant,
ce favori des chefs est le seul
oignon doux a pouvoir
étre conservé tout I'hiver.

vec sa texture fondante et sa
couleur claire et nacrée, l'oi-
gnon doux des Cévennes est
autant une histoire d’hommes
que de gastronomie. Dans les
Cévennes méridionales, au nord de Mont-
pellier, le versant sud du massif de 'Aigoual
est doté d’un sol fertile, dont I'exploitation
est rendue difficile par le relief escarpé.
Seule solution, retenue dés le Moyen-Age,

De la douceur dans tous les plats

ou légumes ; coupé en 2 et cuit en
tarte sur une pate brisée ; farci avec
une farce a tomates et cuit dans

un bouillon ou encore cuit entier au
four, puis ouvert et garni d’'un
mélange de mascarpone et d'olives.

* Cru : pelé et coupé en tranches
fines, avec une salade verte

ou composée, ou haché avec des
lamelles de betterave.

e Cuit : haché, puis confit en
accompagnement de viande, poisson

12 Maxi Cuisine

la création de terrasses cernées de pierres
seches, pour profiter du climat sec, chaud
et ensoleillé et y planter arbres fruitiers et
potagers. Avec succes, jusqu’a ce que la
mécanisation ne fasse préférer des terres
plus faciles a cultiver.

Une tradition perpétuée

Dans les années 1950, des hommes atta-
chés a leur terre s’unissent pour donner un
nouveau départ a la production d’oignons
doux plantés au XIX¢ siecle a 'ouest du dé-
partement du Gard. Les parcelles, petites
et accidentées, imposent une culture ma-
nuelle ? C’estjustementundessecrets, avec
leterroir, de laqualité de ce bulbe ala saveur

CARTE D’IDENTITE

Saison : en vente de mi-ao(t
afinmars.

Variété : une variété unique,

dite « population ».

Terroir de PAOP : 38 240 hectares
sur 32 communes du Gard.

Au cahier des charges : repiquage
et récolte manuels.

Production: en progression,

avec 2 500 tonnes en 2016.
Producteurs: 98.

Bien conserver : lieu frais et ventilé
(pas au réfrigérateur).

douce qui peut se conserver sans germer
pendant tout I'hiver. Réunis sous forme de
coopérative qui fixe et perpétue la culture
traditionnelle, les producteurs obtiennent
alors pour leur oignon doux la premiere
Appellation d’Origine Contrélée (AOC) de
ce produit, en 2003, devenue Appellation
d’Origine Protégée (AOP) en 2008.

Un oignon qui ne pique pas
les yeux

Semé en pépiniére en février, repiqué au
printemps entre 300 et 600 m d’altitude,
récolté en ao(t, puis patiemment préparé
a la main pour faire briller sa tunique (peau
extérieure), cet oignon doux se déguste
aussi bien cru que cuit. Sa saveur sucrée
et sa capacité a caraméliser légerement
a la cuisson sont appréciées des chefs.
Pauvre en calories et riche en vitamine C,
I'oignon contient de nombreux minéraux
et oligo-éléments aux vertus immunitaires
et antioxydantes. Dernier atout de ce doux
petit luxe, vendu 2 a 3 fois plus cher que
les autres, saquasi-absence de composés
soufrés. Tandis que les oignons dégagent
lors de I'épluchage ce gaz volatil irritant, les
oignons doux des Cévennes, eux, ne font
pas pleurer quand on les péle...

PHOTOS SUCRE SALE, DE LAUNZUN/PRESSE, PRESSE



GRANAPADANO.IT

FABRIQUE

Avec la méme passion pendant
pres de 1000 ans dans le coeur
de la vallée du Po en Italie du Nord
en utilisant uniquement du lait de la région,
et avec un affinage entre 9 a plus de 20 mois;
controlé et garanti par le Consortium
pour la Protection du Grana Padano,
il est devenu le fromage AOP*
plus vendu dans le monde
et ’'un des produits les plus aimés

EN ITALIE.

GRANA
PADANO
\P/
EXCELLENCE
ITALIENNE

Comrznn Tary Gramns Fzane

*'absence de lactose est une conséquence naturelle du processus typique de fabrication du Grana Padano.
Il contient du galactose en quantités inférieures a 10 mg/100g.



Dossier spécial

-
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! poivre et muscade rdpée. Versez

., les pommes et enfournez 20 mn.

Economique, facile
a cuisiner, fondante ou
croustillante, la pomme
de terre nous régale

D o A q. épate

avec notre sélection
de recettes.

Gratin de boudin |
aux 2 pommes ‘
POUR 4 PERSONNES

PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 45 MN

H 600 g de pommes de terre a chair
ferme (type charlotte, nicola,
Princesse Amandine) B 3 pommes
gala m 500 g de boudin noir

u 1 oignon 1 15 cl de créme liquide
B4 c. a soupe de lait 15 g de beurre
+ pour le plat m 4 brins de persil

H sel W poivre.

Mettre les pommes de terre avec la
peaudansl’eaufroide salée etles cuire
20 mn a frémissements. Les peler et
les couper en rondelles.

Peler et émincer I’'oignon, le faire
blondir 5 mn dans le beurre. Oter la
peauduboudin, le couperenrondelles
d’1 cmd’épaisseur. Pelerlespommes,
les couperen4 etlestaillerentranches
fines. Préchauffer le four a210 °C.
Mélanger la créme, le lait, 'oignon,
le persil finement ciselé, du sel et du
poivre et verser dans un plat a gratin
beurré. Disposer lesrondelles de bou-
dinenintercalantentre chacune 1 ron-
delle de pomme de terre et 1 tranche
de pomme. Enfourner 20 a 25 mn.
Poivrer et servir bien chaud.

VITE PREPARE

Faites cuire 15 a 20 mn les pommes
de terre crues coupées en rondelles
dans 30 cl de créme, 10 cl de lait, sel,

dans le plat, répartissez le boudin et



Notre
conseil vin
Un rouge léger ou un vin
blanc du Jura aux arémes de
fruits blancs, épices et notes
de miel, comme cet arbois
‘, a base de chardonnay.
L Domaine Daniel
DANGEL BUGON Dugois, 8 €,

ARBOIS (Adresses page 80)

N
CHARDONNAY %

. o
Labys graicool e bl

Gateau de pommes de terre
au reblochon

POUR 8 PERSONNES l'aide d’une mandoline. Porter2 |d’eau
PREPARATION : 30 MN aébullition avecles cubes de bouillon
CUISSON:1H10 et le bouquet garni, y mettre a cuire

10 mn les tranches de pommes de
B2 kg de pommes de terre (type terre. Egoutter.
" agata, charlotte, samba) m 1 reblo- Retirer la croite du reblochon, le
chon bien froid (500 g environ) couper en tranches fines.
m 25 cl de creme liquide 30 g de Préchauffer le four a 180 °C (th. 6).
beurre B 1 bouquet garni B2 cubes Disposer les pommes de terre dans

de bouillon de volaille m sel m poivre. unmouleabords hautsbeurré, enles
alternant avec le fromage. Saler (peu)
et poivrer au fur et a mesure.

Peler, puis rincer les pommes de  Arroser les pommes de terre avec
terre.Lescouperentranchesfinesa lacréme, puis cuire 1 h aufour.

Maxi Cuisine 15



Dossier La pomme de terre

Patates del mar

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON: 1H

B 4 grosses pommes de terre

a chair fondante (agata, samba)
m 250 g d’épinards m 200 g de
cancoillotte ® 120 g de saumon
fumé m 30 g de beurre

m 2 échalotes m 1 gousse d’ail

H sel B poivre.

Préchauffer le four a 210 °C
(th. 7). Laver les pommes de
terre, les éponger et les envelop-
per chacune dans du papier
aluminium, enfourner 50 mn a
1 h. Piquer les pommes de terre
pour vérifier la cuisson.

Rinceretessorerlesépinards.
Peler et émincer les échalotes
etl'ail, les faire revenir3mndans
le beurre. Ajouter les épinards,
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poursuivre la cuisson 5 mn
a feu vif, saler, poivrer et les
égoutter.

Couper le saumon en petits
morceaux. Mélanger les épi-
nards, le saumon et la moitié de
la cancoillotte.

Sortir les pommes de terre
des papillotes, couper des cha-
peaux, les évider de moitié,
sans percer la peau. Incorporer
la pulpe de pomme de terre ala
préparation aux épinards.
Garnir les pommes de terre,
répartir la cancoillotte restante
et passer 3 a 4 mn sous le gril
du four. Déguster aussitot.

AUTRES VERDURES

Vous pouvez remplacer

les épinards par des feuilles

de blettes mais aussi de salade,
comme la mache et

la roquette, délicieuses cuites.

Régal terre-mer

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 25 MIN
CUISSON : 30 MN
REPOS:1H

u 500 g de pommes de terre
(type bintje, manon, monalisa)
H 400 g de filets de saumon
(sans peau ni arétes)

H 1 poireau B 1 gousse d’ail

m 10 cl de vin blanc sec 190 cl
de bouillon de légumes B2 c. a
soupe de raifort B 1/2 bouquet
de ciboulette m 25 cl de créeme
épaisse 1 blanc d’ceuf m20 g
de beurre B sel B poivre.

Couper les filets de saumon
en dés. Les mélanger dans un
saladier avec la créme et le
blanc d’ceuf. Saler et poivrer.

- > —

.y

Placer 1 h au congélateur.
Peler et couper les pommes
deterre enmorceaux. Nettoyer
ettrongonnerle poireau. Peler et
hacher I'ail. Faire revenir 2 mn
tous ces légumes dans une
casseroleaveclebeurre. Arroser
de vin blanc et du bouillon
chaud. Ajouter leraifort et laisser
cuire 25 mnafeu doux. Mouliner
le tout, saler et poivrer.

Sortir la préparation au sau-
mon du congélateur et la mixer.
Formerdesquenellesalaidede
2 grandes cuilléres. Les pocher
1 mn 30 dans de l'eau salée
frémissante.

Répartir le mouliné de pom-
mesdeterre dansdesassiettes
creuses. Poser les quenelles de
saumon dessus. Parsemer de
ciboulette ciselée et servir.
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Gratin au lait .
de coco -
POUR 6 PERSONNES \1

PREPARATION : 25 VN
CUISSON : 45 MN

H 900 g de pommes de terre (type

franceline, roseval) B 900 g de potiron

H 6 tranches de bacon § 4 ceufs

H 2 oignons B 2 gousses dail

H 4 brins de thym m 1 boite de lait de

coco (400 ml) m 1 c. a soupe de curry

H sel B poivre. :

Peler et émincer les oignons et [ail. 1
Effeuillerlethym. Pelerles pommesde
terre etles couper en petits morceaux.
' “ Peler le potiron, retirer les graines et le
¢ couper en lamelles.
Disposer les pommes de terre et le -~
® ¢ potiron dans un plat & gratin avec les
oignons, I'ail et les tranches de bacon.
Préchauffer le four a 180 °C (th. 6).
Mélanger le lait de coco dans un
saladier avec les ceufs, le curry, sel et
poivre. Ennapperleslégumes. Parse-
mer de feuilles de thym et enfourner
45 mn. Servir chaud.

PLUS RAFFINE ’
Présentez ce gratin dans des plats a '
oreilles individuels. r

conseil vin
Un rouge fruité et frais
comme ce valengay d’une
belle longueur, un vin du
Val de Loire au nez
gourmand de fruits rouges.
1L A VALENCAY La pierre a fusil 2016, w
PIERRE Famille Bougrier, 6,40 €. 3,
A FUSIL  (adresses page 80) Qo@q’




Dossier La pomme de terre

CEufs au nid onctueux

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN CUISSON : 20 MN

m 800 g de pommes de terre (type agria,
caesar, marabel) B 6 ceufs B 1 petit oignon

H 60 g de beurre m 30 g de farine m 25 cl

de bouillon de légumes B 45 cl de lait B 50 g
de capres 1 5 brins de persil B 5 brins de
ciboulette ® noix de muscade u sel B poivre.

Pelerles pommesdeterreetlescouperen
morceaux. Les cuire 20 mn a l'eau bouillante
salée. Cuire les ceufs 9 mn aI'eau bouillante.
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Peler et hacher l'oignon. Le faire revenir
3 mn dans 30 g de beurre. Saupoudrer de
farine, mélanger. Verser le bouillon et 25 cl
de lait, chauffer 4-5 mn en remuant jusqu’a
ce que la sauce épaississe. Assaisonner de
noix de muscade, sel, poivre. Incorporer les
capres et les herbes ciselées.

Egoutter les pommes de terre, les passer
au presse-purée en incorporant 20 cl de lait
et 30 g de beurre, saler et poivrer. Ecaler les
ceufs et les couper en quartiers.
Répartirlasauce dans 4 assiettes, dispo-
ser la purée en nid, ajouter les quartiers
d’ceufs et servir.

Pommes de
terre roties
poireau-jambon

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN  CUISSON : 35 MIN

H 800 g de pommes de terre a chair ferme
(amandine, charlotte) B 2 beaux poireaux
H 2 grandes tranches de jambon (120 g)

u 15 cl de créme liquide m 60 g de beurre
u 1 brin de thym frais m sel  poivre.

Laverlespommesdeterre,lescouperen
2 dans la longueur et les cuire 10 mn a la
vapeur. Préchauffer le four a 180 °C (th. 6).
Poserlespommesde terre suruneplaque
tapissée de papier cuisson. Badigeonner
de 30 g de beurre fondu, saler, poivrer et
enfourner 20 a 25 mn.

Nettoyer les poireaux, les émincer et les
cuire 10a12mndanslebeurrerestant sans
colorer, a feu doux. Ajouter le thym, verser
la créme, cuire 2 mn.

Ajouter le jambon coupé en petits mor-
ceaux, chauffer encore 2 mn et répartir sur
lespommes deterreroties. Serviraussitot.

LE BON CASTING

Pour réaliser cette recette, il est important
de choisir des pommes de terre du méme
calibre pour que la cuisson soit homogeéne.

PHOTOS FOOD & FOTO, HAMBURG ; SUCRE SALE/STOCKFOOD
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La volaille est une viande saine et équilibrée.
Grace a sa forme généreuse et sa découpe
reguliere, La Belle Escalope peut s’enrouler
facilement pour réaliser une multitude de
recettes créatives. La Belle Escalope existe
egalement en dinde. Comme tous les produits
Le Gaulois, Les Belles Escalopes sont issues de
volailles 100% francaises.

RETROUVEZ TOUTES NOS RECETTES SUR LEGAULOIS.FR
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Dossier La pomme de terre

Parmentier au canard

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 50 MN

H 800 g de pommes de terre a
chair farineuse (bintje, caesar)
H 2 cuisses de confit de canard
+ la graisse qui les enrobe

H 1 gros poireau B 2 carottes

u 3 échalotes m 60 g de beurre
H 6 brins de ciboulette m sel

H poivre.

Pelerlespommesdeterre,les
couper en gros dés et les cuire
20 mn a l'eau bouillante salée.
Les égoutter, les écraser en
purée, incorporer 10 cl de leur
eaudecuissonet40gdebeurre,
saler et poivrer.

Nettoyer le poireau, peler les
carottes, les couper en ron-
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delles. Peleretémincerles écha-
lotes, les faire blondir 3mn dans
la graisse du canard.

Ajouter le poireau et les ca-
rottes. Saler, poivrer, verser 10 ¢l
d’eau, cuire 15 mn a petit feu.
Ajouter la viande du confit
effilochée. Préchauffer le four a
210°C (th. 7).

Verser la préparation au ca-
nard dans un plat, couvrir de
purée, parsemer du beurre res-
tant en copeaux et enfourner
30 mn. Parsemer de ciboulette
ciselée et servir chaud.

RIEN NE SE PERD

Vous pouvez réaliser cette
recette avec un reste de
blanquette, de bourguignon,
mais aussi de poulet réti.

Si besoin, ajoutez quelques
lardons fumes.

: - Ll .2.8.!.

COE D

Pressé de pommes de terre
au romarin

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON: 1H

H 800 g de pommes de terre a
chair fondante (samba,
monalisa) B 2 gousses d'ail

¥ 1 brin de romarin B huile
d’olive m sel ® poivre.

Peler et presser les gousses
d’ail, ciseler finement le romarin.
Les mélanger dans un bol avec
4 c. a soupe d’huile d’clive, du
sel et du poivre.

Peler, rincer et éponger les
pommes de terre, les couper
en fines rondelles. Préchauffer

le four a 180°C (th. 6).

Huiler généreusementle fond
et les parois d’'un moule a man-
qué antiadhésif de 20 cm. Ré-
partir en couches les pommes
deterre etlapréparation al'ail et
auromarin. Egaliserlasurface et
enfourner 1 h environ.
Démouler et déguster bien
chaud, accompagné d’une
grande salade verte.

PLUS CHIC

Réalisez des gratins individuels
dans des petits moules de

8 cm de diamétre. Vous pouvez
les préparer la veille et les
réchauffer au dernier moment
dans le four.

PHOTOS FOOD & FOTO, HAMBURG
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En questions

LE BCEUF PAS CHER
IL EST RICHE

EN SAVEURS !

22 Maxi Cuisine

Viandes a pot-au-feu
ou a braiser, pieces
savoureuses a griller
ou a poéler, abats,
ils gagnent a étre
connus et élargissent
la palette gustative
a petits prix.



Quelles sont les viandes

a griller meilleur marché ?
Les basses cotes, situées dans la partie
avant, apres le collier et avant les entre-
cotes. Grasses et savoureuses, elles
coltent 30 a 40 % moins cher (de 10 a
13€lekilo). Lahampeautourde 15 €lekilo,
située dansle diaphragme, bande longue
et plate aux fibres persillées, est ferme,
mais avec du godt. A griller ou & poéler,
toutcommel'onglet, pilierdudiaphragme,
un peu plus cher.

Lorigine France fait-elle

la différence ?

Cen’est pasforcément un critére de qua-
lité. Une viande issue d’une vache laitiére
de réforme peut étre décevante bien que
frangaise. Mieux vaut choisir une race a
viande (aubrac, charolaise, limousine,
salers...), quitte a la payer 10 2 20 % de
plus. Acheter des morceaux en grande
quantité au moment des promotions en
grandes surfaces et les congeler est une
bonne solution. Une autre fagon de bien
s’approvisionner dans’Hexagone estde
s’adresser directement au producteur.
Fermier ou bio et en gros, ce n’est pas
tellement plus cher.

Comment
rendre la joue de
boeuf moelleuse ?
Il faut la cuire longuement pour
I'attendrir, environ 3 h dans du vin rouge
ou blanc. Au four a 150 °C, en cocotte

fermée, vous obtiendrez un incomparable
moelleux. Prolongez la cuisson 1 h de plus
si nécessaire, car il n’y a pas vraiment de
limite, la lame du couteau doit s'enfon-
cer facilement. Vous pouvez aussi
réchauffer ce plat qui n’en sera
que plus onctueux.

Qu’appelle-t-on bavette ?
C’est un terme générique pour dési-
gner un muscle dans la partie arriere de
'abdomen qui comprend trois parties.
La bavette d’aloyau est la plus recher-
chée. Tranchée en travers de ses fibres
qui sont longues, on en fait de savoureux
biftecks. Un peu plus nerveuse, mais
meilleur marché, la bavette de flanchet
située au niveau de I'aine est aussi a gril-
ler. Quant a la bavette a pot-au-feu, qui
prend en sandwich la bavette d’aloyau,
elle est grasse, peu coliteuse etréservée
aux cuissons longues.

MALIN
Vous pouvez
réaliser cette recette
avec un reste de pot-
au-feu, en faisant revenir
la viande et en mouillant
avec du bouillon a
niveau.

Tagine de jarret aux pois chiches

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN CUISSON : 2 H 30

B 2 morceaux de jarret avec I'os (900 g)

m 800 g de pois chiches en boite B 420 g de
coulis de tomates en conserve B 1 oignon

u 3 gousses d’ail m 6 abricots secs

u 1 tablette de bouillon de Iégumes

u 1 baton de cannelle 1 1 c. a café de cumin
en poudre B 1/2 c. a café de harissa

m 1 c. a soupe d’huile m sel m poivre.

Chauffer ’huile dans une cocotte, y faire
revenir 10mnl'oignon haché etles morceaux

de jarret. Ajouter I'ail écrasé et 1,5 | d’eau,
porter a ébullition, incorporer la tablette
de bouillon. Ecumer, baisser le feu et cuire
1h 30 (ou 45 mn en autocuiseur).

Egoutter la viande, désosser et couper en
morceaux. Remettre dans la cocotte avec
60 cldebouillonfiltré. Faire repartir 'ébullition,
ajouter le coulis de tomates et les épices,
saler si nécessaire, poivrer. Couvrir et faire
mijoter 30 mn.

Incorporerles pois chichesrincésetégout-
tés, les abricots et faire mijoter 20 mnjusqu’a
avoir une sauce épaisse. Rectifier I'assai-
sonnement. Servir avec du boulgour ou du
COUuSCous.
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En questions [c bosuf pas cher

En entrée froide ou en plat juste poéles, les morceaux de lbosuf
0as chers savent se fare tres tendres.

SAUCE
AIGRE-DOUCE

Elle se trouve au rayon
des produits asiatiques.

A base de tomate,
elle est un peu sucrée
et vinaigrée.

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN CUISSON : 25 MN

H 500 g de hampe de beeuf (ou de bavette)
¥ 400 g de fonds d’artichauts surgelés

m 1 petit ananas ® 120 g d’échalotes

u 1 citron B 1 c. a soupe de persil ciselé

H 3 c. a soupe de sauce aigre-douce B 1 c.
a soupe de Maizena B 3 c. a soupe d’huile
d’olive | sel B poivre.

Cuire les fonds d’artichauts 10 mn al'eau
bouillante salée, les égoutter et couper en
deux. Peler 'ananas, hacher sa chair, récu-
pérer son jus (environ 2 c. a soupe). Délayer
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Tous les pavés

se valent-ils ?

Non. Enprincipe, ilssonttranchésdansle
rumsteck, tendre mais pas vraiment bon
marché. Dans les muscles de la cuisse,
bien qu’un peu plus fermes, ils seront a
prix plus doux, c’est le cas de latende de
tranche ou du rond qu’on peut aussi rétir.
En libre-service, vous pouvez en trouver
autour de 15 € le kilo. Plutét que de les
griller, découpez-les en fines tranches
pour réaliser une fondue chinoise ou
bourguignonne.

Quels morceaux

pour un bon pot-au-feu ?
Un mélange de viandes moelleuses, os-
seuses et grasses, situées dans la partie
basse du bceuf: lamacreuse ou paleron,
lejumeau apot-au-feu etle gite gélatineux
setranchentfacilement. Le platde cétes,
gras, donneunesaveurtypéegraceases
os. Ajoutezaussides osamoelletrongon-
nés. Vendus en barquettes, ils sont peu
co(teux. Il faut compter en tout 250 g de
viande par personne avec les os.

Cuisson : départ eau
froide ou eau chaude ?
Afroid, les sucs contenus danslesviandes
vont s’épancher dans le liquide, celles-ci
auront donc moins de moelleux. Pour
I'effet inverse, plongez-les plutét dans
eaubouillante parfumée avec un bouquet
et 1 oignon piqué de clous de girofle. Si
vous trouvez que le bouillon manque de

Hampe a l'aigre-doux

la Maizena dans le jus d’ananas.

Peler et émincer les échalotes, les faire
revenir 5 mn dans 1 c. a soupe d’huile. Ajou-
terl'ananas et faire revenir 5 mn. Verser le jus
ala Maizena, le jus du citron, la sauce aigre-
douce, 15 cld’eau, saler et poivrer. Mélanger
et cuire 7 a 8 mn jusqu’a I'obtention d’'une
sauce liée.

Faire rissoler Iégérement les fonds d’arti-
chauts dans 1 c. a soupe d’huile, ajouter le
persil et garder sur feu trés doux.

Chauffer I’huile restante dans une poéle,
cuirelahampe 2a3 mnde chaque cotéselon
I'épaisseur. Egoutter, saler et poivrer, garder
au chaud 5 mn entre 2 assiettes. Servir avec
la sauce aigre-douce et les artichauts.

Combien
de temps cuire
la queue de beeuf ?
Cet appendice caudal qui
prolonge la colonne vertébrale est
vendu découpé, environ tous les 6 cm.

Osseuse et gélatineuse, la queue est
appréciée cuite longuement, 2h 30 a
3 h, en pot-au-feu, en daube, en tagine.
Comptez 250 a 275 g par personne.
Commandez-la a 'avance chez
le boucher, car elle est de plus
en plus demandée.

puissance, corsez-leavec 1 ou2tablettes
de bouillon de viande.

Que veut dire « viande

a bourguignon » ?

Ce sont des cubes préts a cuire dans du
vin, selon la recette traditionnelle, mais
qu’on peut utiliser en brochettes ou dans
un tagine et bon marché a 8 a 9 € le kilo.
Cesviandes souventmaigres peuventse
révéler un peu séches aprés un mijotage
prolongé. Le mieux est d’acheter un mor-
ceau de paleron et de le faire découper
ou de le trancher soi-méme.

Faut-il faire mariner

pour attendrir ?

Ce n’est pas indispensable. Mais une
marinade abase de vindonne alaviande
ungo(tplus prononcé etl'acidité va atten-
drir les fibres. On peut aussi opter pour
une marinade séche, a base d’herbes et
d’épicesetd’huile. C’estlecasdugoulash
hongrois, rago(t au paprika, tomate et
poivron, ou de la daube provencale a la
tomate, parfumée de thym, sauge, ori-
gan. Toutes ces marinades se préparent
la veille.

Comment éviter que

les morceaux a griller
durcissent ?

Les morceaux a fibres longues, bavette,
onglet, hampe, ne doivent pas étre cuits &
dés la sortie du réfrigérateur : laissez-les 4§
reposer 15 mn & température ambiante. i
Les entailler en croisillons évite qu'ils se 3
rétractent. Enfin, préférez les cuissons §
saignantes et salez alafin. £



Notre

conseil vin

Servez entre 13 et 15 °C un
saint-nicolas-de-bourgueil
AOP aromatique et Iéger
comme cette cuvée fruitée
aux tannins frais et vifs.
Elégance 2015,

Hervé Morin, 6 €.

(Adresses page 80) &,
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Terrine de paleron en pot-au-feu

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN CUISSON : 2 H 35
REFRIGERATION : 12 H

m 700 g de paleron de beeuf paré 1500 g
de carottes et navets B 1 poireau

u 1 oignon B 3 brins de thym m 20 cl

de vin blanc sec B 4 c. a soupe de porto
u 3 g d’agar-agar B 3 clous de girofle

H gros sel ¥ poivre.

Faire bouillir 1,51 d’eau avec le vin blanc,
2 c. a café de gros sel, 'oignon pelé et
piqué de clous de girofle, le thym ficelé
avec le vert du poireau. Ajouter le paleron,
écumer et cuire afeu doux 1 h.
Incorporer les carottes et les navets
pelés, le blanc de poireau, poursuivre la
cuisson 1 h 30.
Egouttertouslesingrédients dupot-au-
feu. Filtrer le bouillon (environ 60 cl), ajouter
le porto et 'agar-agar délayé dans 1 c. a

soupe d’eau, porteraébullition2 mn. Saler
si nécessaire, bien poivrer. Laisser tiédir.
Verser une couche de bouillon dans le
fond d’un moule a cake de 28 cm, faire
prendre au réfrigérateur 20 mn.
Emincerleslégumes, effilocherlaviande,
les disposer en couches dans le moule
et verser le reste de bouillon. Réfrigérer
une nuit.

Démouler la terrine sur une planche,
découper en tranches et servir.
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Oignon, carotte et
bouguet gami, voila
le o gagnant pour
parfumer un plat
de boeuf mijoté.

Le nom des morceaux
est-il indiqué ?

Oui quand ils sont connus (par exemple
« bavette »), sinon est indiqué le type de
morceau (par exemple « bourguignon »).
Suivent des étoiles, une, deux ou trois,
selon le degré de tendreté du mor-
ceau. Létiquette précise aussi le mode
decuisson: «agriller », « arotir », «amijo-
ter»... Chezle boucher, voustrouvez des
morceaux qui sont peu commercialisés,
comme la hampe ou l'onglet qui, n’étant
pas rattachés a la carcasse, font partie

des produits tripiers.
R
wy \"‘"4'.'{ I
Queue de boeuf AEL
braisée ;
POUR 4 PERSONNES POURQUOI PAS DES ABATS
PREPARATION : 20 N CUISSON - 3 H10 Outre la queue et les joues de boeuf, remises au golit du jour, essayez

i ces morceaux bon marché qui réservent de bonnes surprises.
u 1,2 kg de queue de beeuf coupée en

troncons m 200 g de lardons m 4 carottes e Le coeur d’oignons ou de dans un bouillon 2 h 30
B 2 oignons nouveaux B 1 oignon 375 g En cuisson courte :des pommes. a3h, jusqu’ace qu’elle
de lentilles corail m 1 | de bouillon de tranches débitées en soit moelleuse. Il faut la
lIégumes B 1 bouquet garni B 30 cl de vin laniéres, cuitesauwok  ° Les rognons peler sans attendre son
blanc sec B huile d’olive ® 40 g de beurre oualapoéle avec des  Entiers,demandezau  refroidissement. Puis la
u 1 c. a soupe de curry B 1 pincée de noix oignons, carottes et boucher de les nettoyer faire mijoter, coupée
de muscade u sel B poivre courgettes émincées.  pour éliminer les nerfs.  en tranches, dans une
Braisé : des tranches Ce quin’est pas sauce piquante et
épaisses, dégorgées nécessaire s’ils sont tomatée, ou la servir

Peler les carottes et les oignons nou- 2 hdans de I'eau vendus déja découpés  débitée en cubes
veaux. Couper les oignons en laniéres et vinaigrée, mijotées en barquettes. en vinaigrette avec des
les carottes en rondelles. 1 h 30 a feu trés doux Pour éviter qu’ils ne pommes de terre.
Chauffer dans une cocotte 2 c. a soupe dans du vin ou de soient trop forts,
d’huile et le beurre, colorer les morceaux la biére. mettez-les a dégorger  ° Les tripes
de queue de beeuf a feu vif de tous cotés. dans de l'eau vinaigrée  Coupées en petits
Ajouter les lardons, les oignons nouveaux e Le foie 2 h en changeant morceaux, revenues
et les carottes. Verser le vin blanc et faire Des tranches l'eau 2 fois. Coupésen  avec une garniture
réduire de moitié. légérement farinées morceaux, ils peuvent  aromatique (oignon,
Verser 1| d’eau, ajouter le bouguet gamni, frites a la poéle. étre sautés a la poéle, céleri, carottes, ail),
lanoix de muscade, saler et poivrer. Couvrir Il faut éviter de trop frits dans une panure puis mouillées avec du
etcuireenviron3hafeutrés douxenretour- les cuire au risque de pain ou de fruits vin blanc ou du cidre et

., nantla queue de beeuf régulierement. de les dessécher. secs, ou encore mijotés du bouillon qui doit les

g Peleretémincerloignonrestant. Lefaire Un déglacage des sucs 20 a 30 mn dans recouvrir. Du piment,

< revenir 3 mn dans 1 filet d’huile dans une de cuisson avec une sauce au vin blanc  de la sauce tomate,

g casserole. Ajouter lecurry, mélanger. Verser du vinaigre parfumé ou au madere. des herbes, des capres

£ le bouillon et les lentilles. Cuire 15 mn a rehausse la douceur enrichissent la

g frémissements, égoutter. du foie, tout comme e Lalangue préparation qui sera

8 Servirla queue de beeuf braisée accom- un accompagnement  Blanchies 10 mn al'eau moelleuse apres 3 h

o pagnée des lentilles. sucré-salé : compotée  vinaigrée, puis cuite de mijotage.
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Belles cocottes
recherchent petits prix!

Le chef, c'est vous ! Offre valable jusqu'au 25 novembre 2017
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A table les amis !

Pas de chichis, mais de la
gourmandise pour ce menu
riche en fruits et légumes
de saison!

Porc aux
patates

28 Maxi Cuisine



Notre

conseil vin

Ce coteaux de I'Ardeche
a saveur de framboise
et cassis servira
joliment le plat épicé
avec un contraste
flatteur. Servez-le
a18°C.
Coteaux-de-I'’Ardéche,
Carignan, Chéateau les
Amoureuses, 7,95 €.
(Adresses page 80)

Amuse-
bouche
Chévre
surprise

Dessert
Pommes a
la creme de

' COMMENT P N Entrée
S’'ORGANISER Risotto
La veille mangue-
! Réaliser la créeme de marrons,
la verser dans les verrines. . crevettes
Cuire les pommes du dessert. 2 ‘ W ¥
Préparer les amuse-bouches. ~ e P 91 .
3 h avant
Commencer la cuisson du
risotto, cuire 15 mn environ,
. avec la moitié du bouillon.
.. Couvrir et réserver. Préparer
les haricots et la mangue.
Préparer la purée et les chips

de patates douces et
les échalotes pour le plat.

1 havant

Faire mariner les cotes de
porc. Sortir les amuse-
bouches du réfrigérateur. Cuire
les pois gourmands, réserver.

Au dernier moment

e Chauffer le bouillon restant
et le risotto a feu trés doux et
terminer la cuisson comme
indiqué. Cuire les gambas.
 Réchauffer la purée de
patates douces. Cuire les cotes
de porc. Dresser le dessert

PHOTOS FOOD & FOTO, HAMBURG ; SUCRE SALE ; SU(

Maxi Cuisine 29




A table les amis ! ['automne se met & table

Chévre
surprise

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
REPOS : 30 MIN

Risotto mangue-
crevettes

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN
CUISSON : 35 MN

m 250 g de fromage de chévre
frais (type Petit Billy ou
Chavroux) B 1 belle grappe de
raisins verts 84 a 5 c. a soupe
de graines de pavotE4a5c.a
soupe de graines de tournesol
décortiquées @4 a5 c. a soupe
de graines de sésame blond

H poivre.

Laver la grappe de raisins,
détacher les grains, les essuyer.
Ecraser le fromage, le poivrer
légerement et fractionner en
18 morceaux de la taille d’'une
petite noix. Lesfaconneravecles
doigts pour enrober les grains
deraisin. Poser cesboulettes sur
une assiette, les réserver 30 mn
au réfrigérateur pour les durcir.
Verser les graines dans 3 as-
siettes creuses. Rouler 6 bou-
lettes dans les graines de pavot,
6 autres dans les graines de sé-
same, les 6 derniéres dans les
graines de tournesol. Piquer sur
chacune 1 batonnet de bois et
les disposer sur un plat de ser-
vice ou dans des verrines. Cou-
vrir et réserver au réfrigérateur
jusqu’au moment de servir.

SUIVANT LHUMEUR...

Vous pouvez varier les
enrobages : choisissez d’autres
types de fromage frais au

golit plus ou moins marque,

ou encore mélangez plusieurs
types de graines, utilisez des
noix, des pistaches concassées,
voire de la ciboulette ciselée...

30 Maxi Cuisine

H 250 g de riz a risotto

H 12 gambas crues décortiquées
u 60 cl de bouillon de Iégumes
H 2 petites échalotes

H 3 cébettes B 1 petite mangue
mire ® 15 cl de vin blanc

m 40 g de grana padanom 20 g
de beurre B 3 c. a soupe d’huile
d’olive ® 2 c. a soupe de créme
épaisse H poivre B sel.

Porc aux
patates douces

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
MARINADE : 1 H
CUISSON : 50 MN

e G
Pommes
alacréeme

de marrons

POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 1 H
CUISSON : 50 MIN

1 6 belles cdtes de porc m 1,5 kg
de patates douces m 800 g de
pois gourmands surgelés 10 cl
de bouillon de volaille m 2 brins
de thym m 2 échalotesm2c. a
soupe de poivres mélangés

H 2 petits piments rouge et jaune
(facultatif) m 60 g de beurre
 huile d’olive B sel B poivre.

Chauffer le bouillon dans une
casserole. Peler et hacher les
échalotes. Nettoyerles cébettes,
réserver les tiges vertes, hacher
les bulbes. Les faire reveniravec
les échalotes 3 mn a feu doux
dansunegrande casseroleavec
1c.asouped’huile. Ajouter leriz,
fairerevenirenmélangeant 1 mn.
Ajouterlevin,mélangerjusqu’a
ce que le liquide soit absorbé,
puis ajouter le bouillon chaud par
petites quantités, au fur et a me-
sure de son absorption et en
mélangeant, 30 mn environ.
Peler et couper la chair de la
mangue en petits cubes. Cou-
per les tiges de cébette en
morceaux.
Cuirelesgambas3a4mndans
le reste d’huile chaude dans une
poéle. Mélanger, saler peu et
poivrer.
Incorporerlebeurre,lacréeme
et le grana padano dans le riz,
bienmélanger, saler peu, poivrer.
Mélanger avec les dés de
mangue et les morceaux de
cébette, répartir dans 6 bols,
ajouter 2 gambas sur chaque.
Poivrer et servir ausitét.

Fairemarinerles cétesdeporc
1 h dans 4 c. a soupe d’huile
d’olive avec le thym. Préchauffer
le four 2200 °C (th. 6-7).
Cuire5mnles poisgourmands
al'eau bouillante salée. Egoutter
et couper en morceaux. Peler et
hacher les échalotes. Epépiner
et émincer les piments.

Peler les patates douces. En
couper une en bandes a l'aide
d’'un épluche-légumes. Couper
le reste en gros morceaux, les
cuire 20 mn a I'eau bouillante
salée. Egoutter, puis mixer avec
le beurre, sel et poivre.

Poser les bandes de patate
douce sur la lechefrite, arroser
d’huile, saler et poivrer. Cuire en
chips 12 a 15 mn au four.
Poélerleséchalotes5mndans
1 c. a soupe d'’huile, ajouter les
piments et les pois gourmands.
Saler. Cuire 5 @ 6 mn, verser le
bouillon et laisser mijoter 2 mn.
Egoutter la viande, parsemer
des poivres mélangés, puis poé-
lerafeudoux8a9mndechaque
cOté. Servir avec les pois gour-
mands, la purée et les chips de
patate douce.

¥ 6 pommes golden B 1 citron
¥ 600 g de chataignes m 400 g
de sucre B 1 gousse de vanille
u 7 batons de cannelle.

Pelerles pommes, les couper
en 2, retirer le ceeur, les frotter
decitron. Chauffer2|d’'eauavec
100gdesucreet 1 batondecan-
nelle, pocherles pommes 10mn
environ a feu moyen (elles ne
doivent pas s'écraser). Laisser
refroidir en égouttant.

Inciser en croix I’écorce et la
peau fine de la base des cha-
taignes. Les chauffer, par petites
quantités, 1 mn au micro-ondes
(puissance max), ou les plonger
3 mn dans 'eau bouillante. Reti-
rer les deux peaux a I'aide d’un
couteau pointu.

Cuire les chataignes 30 a
35 mn & I'eau bouillante. Egout-
ter, puis mixer.

Chauffer le reste de sucre _
avec 2 grands verres d’'eau et la 9
goussedevanille grattée, jusqu’a S
ce qu'il se forme des bulles & la §

<

surface du sirop. Verser délica- 2
tement surlapurée defruits, bien &
meélanger. Retirer la gousse de &
vanille. Laisser refroidir.

Répartir la créeme de marrons
dans 6 verres ou verrines, ajou-
ter les pommes et décorer de

cannelle.

PLUS RAPIDE

Utilisez de la purée de marrons
du commerce ou, encore plus
rapide, de la creme de marrons.

PHOTOS FOOD & FOTO, HAMBURG ; SUCRE SALI
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Mieux connaitre

Une courge au gou

LA BUTTE

Etonnez cet automne en

4 déclinant cette drole de courge 4

en velouté, farcis veggie oL g
encore frites Iégéres | '
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Dans la grande famille

des courges d’hiver...

... je voudrais la plus allongée, en forme
depoire, avec une peaufinejauneorangeé,
une chair alafois tendre et ferme, peu de
pépins, et un godt doux qui évoque le
beurre et la noisette (d’'ot son nom ). On
apprécie tant pour son aspect, tres es-
thétique, que pour sasaveur, plusintéres-
sante que le classique potiron.

Bon choix

Prenez-la lourde en main avec une peau
lisse et ferme. Tout ramollissement, au
niveau du pédoncule ou a la base, est
signe de pourrissement. Mais en général,
elle se conserve facilement 6 mois dans
un endroit frais. Récoltée al'automne, on
entrouvedoncjusqu’au printempssurles
étals, en particulier chez les primeurs et
dans les magasins bio.

En cuisine

Sa chair ferme, proche de la pomme de
terre, permet comme elle d’étre cuisinée
demultiplesfacons:envelouté, en purée,

Poélée d’automne

enfrites, engratin... Elleestexcellenteen
soupe, cuite dans un bouillon de volaille,
et en purée, relevée d’un peu de lait de
coco. Elle apporte un c6té onctueux, que
n’a pas le potiron plus aqueux. Les plus
petites se farcissent : coupées en deux,
garnies d’'un mélange de viande hachée
et de légumes, puis passées 45 mn au

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN CUISSON : 30 MIN

H 500 g de butternut m 8 tranches de bacon
¥ 100 g de ricotta ® 1 pomme B 1 poivron
rouge H 2 oignons tiges m 50 g de pousses
d’épinards ® huile d’olive m sel

H poivre.

four. Plus simplement, détaillée en cubes,
revenue au beurre et parsemée de persil,
elle accompagne viande et poisson.

Peler la butternut et la couper en cubes
d’environ 2 cm. Préchauffer le four 2 180 °C
(th. 6). Laver et épépiner lapomme et le poi-
vron, les couper en morceaux. Nettoyer et

B ciseler les oignons.

..;-? Etalerles cubes de butternutsurlaplaque
Duo « Potiron« ' dufourrecouverte de papier sulfurisé, badi-

geonner d’huile, saler et poivrer. Enfourner

20mn.

Griller a sec le bacon dans une poéle anti-

adhésive. Ajouter la pomme, le poivron et

les oignons et faire revenir 3 a 5 mn en

remuant.

Incorporer les cubes de butternut et les

pousses d’épinards. Rectifier I'assaisonne-

ment. Parsemer de ricotta et servir.

Courge Butternut

RETROUVEZ SA SAVEUR DANS...

SPECIAL BEBE. 88 % de butternut, du sauté d’agneau, une touche de carotte et
d’oignon, et c’est tout ! Un plat bio et goiiteux pour nos petits bouts. Good Goiit, 2,99 €
les 190 g.

SECHEE. Original : des lamelles de butternut bio pour un grignotage léger.

La déshydratation a basse température préserve les nutriments. Bertrand Lavolie, 4,95 € LES BONNES ASSOCIATIONS
les 35 g, sur www.bienmanger.com. Viandes : magret de canard, chorizo,
SALADE. Un mélange « veggie » de quinoa blanc et rouge, butternut, fromage de brebis et poulet Poissons : cabillaud, bar,

sauce au yaourt bien relevée. Prét en 12 mn au micro-ondes. Picard, 3,20 € les 250 g. noix de saint-jacques Légumes:
SOUPE. Un duo de courges bio, butternut et potiron, avec une pointe de créme. Pratique chataigne, champignon, €pinards

- . apot o . Fromages : feta, roquefort, mozzarella
gu;g: ;gllir;znque de temps et délicieux accompagné de chataignes grillées. La Potageére, B B

coriandre, curcuma

Maxi Cuisine 33
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Velouté de butternut étoilé

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MIN CUISSON : 35 MIN

u 1 butternut de 1,5 kg ¥ 2 oignons

u 1 grosse pomme (reinette) m 4 tranches
de pain brioché 1 75 cl de bouillon

de volaille m 80 g de beurre B 1 pincée de
cannelle en poudre m sel ® poivre.

Eliminer ’écorce et les graines de la but-
ternut, la couper en dés. Peler et émincer les
oignons.

Faire revenir les oignons 3 mn dans 30 g
de beurre mousseux. Ajouter la butternut,

34 Maxi Cuisine

mélanger, verser le bouillon et cuire 30 mn a
petit bouillon. Mixer en velouté, rectifier I'as-
saisonnement et réserver au chaud.

Peler et épépiner la pomme, la couper en
quartiers. Les cuire 15mnalavapeur, réduire
en purée a la fourchette, ajouter la cannelle,
sel et poivre. Griller les tranches de pain, les
couvrirde compote de pomme et couper des
étoiles a 'emporte-piece.

Incorporer le beurre restant au velouté,
répartirdansles assiettes et poser les étoiles.
Déguster aussitot.

Plus gourmand
Remplacez le pain de mie par du pain d’épice !

Courges farcies
ala grecque

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN CUISSON : 30 MIN

H 2 butternuts d’environ 700 g chacune
H 200 g de mélange de céréales (riz, blé,
quinoa) B 120 g de feta B 20 g de raisins
secs W 4 brins de persil B huile d’olive

H sel W poivre.

Préchaufferle foura180°C (th. 6). Couper
lescourgesen2danslesensdelalongueur,
les vider de leurs graines. Badigeonner
d’huile au pinceau, saler, poivrer et enfour-
ner 30 mn.

Cuire le mélange de céréales a l'eau
bouillante salée le temps indiqué sur le
paquet. Ajouter les raisins 5 mn avant la fin
de la cuisson. Egoutter soigneusement et
ajouter la feta coupée en petits morceaux.
Répartir cette préparationdansles cavi-
tésdesbutternuts, arroserd’unfiletd’huile,
parsemer du persil finement ciselé, dégus-
ter aussitét.

Version gratinée

Remplacez la feta par de 'emmental rapé
et faites dorer quelques minutes sous

le gril du four. Une recette qui fera adorer
la courge aux enfants !



»~

| avec un ceuf miroir ou une viande grillée ;
, ou en entrée avec une sauce au yaourt.

Frites de butternut

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN CUISSON : 25 MN

B 1 butternut de 1 kg ® 4 c. a soupe
d’huile d’olive m 4 brins de persil ® fleur
de sel B poivre.

Eliminer I’écorce et les graines de la
courge. Couper la pulpe en grosses frites,
les cuire 5 mn a la vapeur. Préchauffer le
foura 210 °C (th. 7).

Badigeonner les frites précuites d’huile
d'olive. Les ranger sur une plague a patis-
serie tapissée de papier cuisson. Enfourner
20 a 25 mn, les retourner a mi-cuisson.
Parsemer les frites de fleur de sel, de
poivre et de persil ciselé. Servir en plat

Plus original
Ajoutez dans ’huile d’olive quelques
épices douces comme la cannelle,

le cumin, la coriandre...
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Saumsson brioché

POUR 4 PERSONNES PREPARATION : 20 VN
CUISSON : 25 MN REPOS : 50 MIN

¥ 1 saucisson de Lyon a cuire (800 g) B 1 ceuf.
La pate a brioche : 8300 g de farine m 150 g de
lait 1/2 écrémé m 20 g de levure fraiche (ou 5,5 g
de levure de boulangerie déshydratée) B 2 ceufs
H 25 g de beurre mou B 20 g de sucre en poudre
H 1 c. a café rase de sel.

1. Piquer le saucisson a I'aide d’une aigulille, le
mettre dans une casserole d’eau froide, porter a
frémissements et laisser cuire 30 mn. Egoutter,
laisser refroidir avant de retirer la peau. Réserver.
2. La pate a brioche : verser le lait dans le bol,
ajouter la levure émiettée et programmer 1 mn a
37°C, vitesse 2. Ajouter lafarine, les ceufs, le beurre
mou et le sucre, terminer par le sel et pétrir 4 mn,
mode pétrin.

3. Sortirla pate du bol, lamettre en boule en fari-
nantlégérement si besoin et laisser lever au chaud
dans un saladier couvert d’'un linge, 20 mn.

4. Préchaufferle four a 50 °C. Chasser le gaz de
la pate, la couper en 2. Fagonner en deux rec-
tangles. Placer unrectangle dansunmoule a cake,
placerle saucisson etrecouvrirde l'autre rectangle
de pate enappuyantlégérementautour. Faire lever
30 mn au four.

5. Sortir du four, monter la température a 180 °C
(th. 6). Badigeonner la brioche d’ceuf battu avec un
peu d’eau. Cuire 20 2 25 mn.

S vous kL P8 o fobot. .,

Procédercommeindiqué danslarecette ci-dessus
al'exception de ces étapes :

2 et 3. La pate a brioche : délayer la levure dans
lelaittiedi. Mélanger lafarine avec le sel, incorporer
les ceufs un par un, puis le beurre en morceaux.
Ajouter le lait a la levure, mélanger a la pate et la
pétrir 6 a8 mn. Former une boule, couvrird’unlinge
et laisser gonfler 2 h dans un lieu chaud.

X "N




Risotto au potimarron

POUR 4 PERSONNES PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 22 MN

B 280 g de riz a risotto m 250 g de potimarron
B 60 g de vin blanc sec B 40 g de parmesan
rapé 1 40 g de beurre 1 10 g d’huile d’olive

m 1 échalote B 1 cube de bouillon de viande ou
de légumes | 1/2 c. a café de sel.

1. Peler le potimarron, retirer les graines et le
couper en petits dés. Réserver.

2. Peler I’échalote, la couper en 2 et la mettre
danslebol. Hacher5 secondes, vitesse 5. Racler
les parois du bol a l'aide de la spatule. Ajouter
20 g de beurre et I'huile d’olive, cuire 3 mn a
120 °C, vitesse 1.

3. Ajouter le riz, rissoler 3 mn a 120 °C,
vitesse 1 sens inverse, sans le gobelet doseur.
4.Ajouter640gd’eau, levin,le cubedebouillon,
lesel. Cuire 1mna100°C, vitesse 1, sensinverse.
5.Placerlesdésde potimarrondansle plateau
duVaroma. Cuire 15mna 100 °C, vitesse 1, sens
inverse.

5.Verserlesdésde potimarrondanslerisotto,
ajouter le beurre restant, mélanger. Transvaser
dans un plat de service, parsemer de parmesan v
et servir aussitot.

Sl vous naveL a8 ole. fobot. .,

Utiliser les ingrédients de larecette ci-dessusen

suivant ces étapes:

1. Peler le potimarron, retirer les graines et le!
couper en petits dés. Cuire 15 mn dans un cuit-

vapeur (ou 10 mn a la poéle avec 1 filet d’huile).

Porter 1 |1 d’eau a ébullition dans une casserole,

y diluer le cube de bouillon. Maintenir au chaud.

2. Peler, puis hacher I’échalote. Faire revenir
dans une sauteuse avec 2 c. & soupe d’huile..
Ajouter le riz, remuer avec une cuillere en bois!
jusqu’ace quelesgrainsdeviennenttranslucides,

puis ajouter le vin blanc. Laisser s’évaporer tou
enremuant.

3.Verser le bouillon chaud, louche par louche,
jusqu’a ce que le riz soit cuit (environ 18 mn).
Ajouterles désde potimarron, le sel, puis le beurr:
et le parmesan, mélanger et servir aussitot.

LA SOCIETE VORWERK FRANCE NE PEUT ETRE TENUE POUR RESPONSABL

A G4
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POUR 4 A 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN CUISSON : 55 MN

La pate brisée : 1150 g de farine m 75 g de
beurre m 1/2 c. a café de sel m 50 g d’eau.
La garniture : B 4 petits poireaux

H 2 oignons H 150 g de fromage de chévre
frais m 15 cl de créme liquide B 3 ceufs

u huile d’olive B beurre pour le moule

u farine pour le moule ¥ noix de muscade
H sel | poivre.

1. La pate : mettre la farine, le sel et le
beurre en gros morceaux dans le bol, mixer
enmodeturbo quelques secondes. Program-
mer 1 mn en mode pétrin et ajouter I'eau pro-
gressivement par l'orifice du couvercle.

2. La garniture : nettoyer les poireaux,

38 Maxi Cuisine

Quiche chévre-poireaux

les couperen4, puis les couper en petits mor-
ceaux. Peler les oignons. Mettre les oignons
coupés en deux dans le bol, couvrir du gobe-
let doseur, mixer 5 secondes, vitesse 5.

3. Racler les parois avec la spatule, verser
10 g d’huile d’olive et cuire 5 mn a 100 °C
vitesse 1. Ajouter les poireaux et cuire 8 mn
a 100 °C vitesse 1, sans le gobelet doseur.
Transvaser dans un récipient, puis saler et
poivrer. Préchauffer le four a 200 °C (th. 6-7).
4. Mettre les ceufs, la créme, 1 pincée de
muscade, sel, poivre dans le bol et fouetter
10 secondes, vitesse 4.

5.Etalerlapate surunplandetravail faring,
la mettre dans un moule a tarte beurré et fari-
né. Piquer le fond avec une fourchette. Couper
le fromage de chévre en morceaux.
6.Répartirlespoireauxsurlefonddetarte,
ajouter les morceaux de chévre, puis verser

le mélange d’ceufs et de créeme. Cuire au four
35 mn environ.

Sl vous ha/er pos

oe robot..,

Procéder comme indiqué dans la recette ci-
dessus a I'exception de ces étapes :

1. La pate : mélanger la farine et le sel dans
unsaladier, puisincorporer le beurre bienfroid
coupé en petits morceaux avant d’ajouter
I'eau. Formeruneboule, laisser reposer 30 mn
au frais.

2-3. La garniture : hacher les oignons, les
cuire 5 mn dans 1 filet d’huile dans une sau-
teuse, avant d’ajouter les poireaux nettoyés
et coupés en morceaux. Cuire encore 8 mn.
4.Mélangeraufouetles ceufsaveclacréme,
muscade, sel et poivre.



Soupe de céleri au saumon fumé

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 26 MN

H 600 g de céleri-rave

B 2 pommes de terre B 1 pomme
granny smith B 700 g de
bouillon de légumes m 150 g de
créme liquide m 100 g de
saumon fumé m 20 g de jeunes
pousses de cresson (facultatif)
u 1 oignon & 10 g d’huile

H 1 pincée de muscade ®m1c. a
café de sel H poivre.

1. Peler et couper en dés le
céleri, les pommes de terre et
lapomme.
2.Mettrel'oignonpeléetcou-
pé en 2 dans le bol et mixer
5secondes, vitesse 5. Raclerles
parois al'aide delaspatule. Ajou-
ter I'huile et cuire 5mna 100 °C,
vitesse 1, sans mettrele gobelet.
3.Ajouterleslégumes,lamoi-
tié delapomme etle bouillon,
cuire 20 mn a 100 °C, vitesse 2.
Couper le saumon en laniéres.
4. Réserver au chaud 4 c. a
soupe de légumes égouttés.
Mixer le reste 1 mn, vitesse 5 en

augmentant progressivement
la vitesse jusqu’a 8.

5.Ajouterlacreme, sel, poivre,
muscade, mixer 10 secondes,
vitesse 4. Servirchaud, parsemé
des morceaux de légumes ré-
servés et de la demi-pomme
crue, des laniéres de saumon et
desjeunespoussesde cresson.

Sl vous haver ons

de robot. .,
Préparerlesingrédients comme
indiqué a I'étape 1 de la recette
ci-dessus, puis continuer ainsi:
2. Peler, puis hacher 'oignon,
le faire revenir 3 mn dans un fai-
tout avec I'huile chaude.
3.Ajouterleslégumes,lamoi-
tié delapomme etle bouillon,
cuire 35 mn a couvert a feu
moyen. Couper le saumon en
lanieres.

4. Réserver 4 c. a soupe de
légumes égouttés. Mixer le
reste a I'aide d’un mixeur plon-
geant.

5.Ajouterlacreme, sel, poivre,
muscade, mixer quelques ins-
tants. Servir comme indiqué
dans la recette ci-dessus.

Gougeres surprise

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 25 MN

Pour les gougéres : 8130 g
de comté m 80 g de beurre

u 3 ceufs B 120 g de farine

H 1 c. a café de sel B 1 pincée
de poivre.

Pour la garniture : 8150 g

de fromage fouetté aux fines
herbes.

1. Couper le comté en mor-
ceaux, les mettre dans le bol
et raper 15 secondes, vitesse 7.
Réserver dans un récipient,
essuyer le bol.

2. Mettre le beurre en gros
morceaux dans le bol avec le
sel et le poivre, ajouter 150 g
d’eau. Chauffer 5 mn a 100 °C,
vitesse 1.

3. Ajouter la farine, mélanger
1 mn 30, vitesse 3. Retirer le
couvercle, laisser refroidir
10 mn.

4. Préchaufferlefoura210°C
(th. 7). Couvrir une plaque de
four de papier cuisson.

5. Mélanger 1 mn 30, vitesse 5,
sans gobelet, en ajoutant les
ceufs par l'orifice du couvercle,
a raison d’1 toutes les 15 se-
condes. Ajouter 100 g de fro-
mage rapé, mélanger 30 se-
condes, vitesse 2.

6. Transvaser lapate dansune
poche a douille, former des
choux sur laplaque couverte de
papier cuisson, en les espacant
de 5 cm. Parsemer du fromage
restant. Cuire au four 20 mn
environ. Laisser tiédir

7. Couper les gougeéres en
deux, les garnir de fromage
fouetté a I'aide d’une poche a
douille munie d’une douille fine
et cannelée. Servir.

Sl vous /2L pos

de rebot. .,

Procéder comme indiqué dans
larecette ci-dessusal’exception
de ces étapes:

1. Raper le comté a larape a
gros trous. Réserver.

2. Faire chauffer 15 cl d’eau
avec le beurre en morceaux, le
sel et le poivre dans une casse-
role jusqu’a ce que le beurre
fonde.

3. Ajouter la farine d’un seul
coup etremuervivement aussi-
t6t. Continuer la cuisson a feu
doux sans cesser de mélanger
jusqu’ace quelapate sedécolle
des parois. Laisser tiédir.

5. Ajouter les ceufs un par un
en mélangeant bien entre
chaque ajout. Quand la pate est
homogéne, ajouter 100 g de
comté rapé, bien mélanger.

PHOTOS FOOD & FOTO, HAMBURG ; SUCRE SALE
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Plaisirs sales Cuisinez avec un Thermomixe

Blanquette de veau

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON: 1 H 05

E700 g de veau a blanquette
en gros dés (épaule, tendron,
sauté) B 300 g d’oignons grelots
¥ 200 g de carottes m200 g

de blanc de poireau m 200 g de
champignons de Paris 8100 g
de beurre m 1 gousse d’ail

B 1 bouquet de persil B 2 brins
de thym m 1 feuille de laurier

M 60 g de farine m 20 g de
créme H sel B poivre.

1. Peler, laver, puis couper les
carottes enmorceaux. Nettoyer
le blanc de poireau, le couperen
petits trongons. Peler I'ail. Peler
les oignons grelots. Nettoyerles
champignons, les couper en 4,
réserver.
2. Mettre 70 g d’eau, le thym,
Iail, le laurier et la moitié du
persil entier dans le bol. Dépo-
ser les morceaux de veau dans
le panier cuisson, placer celui-ci
dans le bol. Placer les carottes
et le blanc de poireau dans le
Varoma, le poser sur le bol.
Cuire 50 mn en mode Varoma,
vitesse 2.
3. Poser les champignons et
les oignons grelots sur le pla-
teau vapeur, I'ajouter auVaroma,
yet cuire encore 10 mn en mode
g Varoma, vitesse 2.

44. Transvaser la viande dans
wun plat de service, verser les

slégumes, les oignons et les
8 champignons et réserver au

(o] . . .
. & chaud. Filtrer le jus de cuisson,

le réserver a part.

5.Mettrelebeurredanslebol,
faire fondre 1 mna 100 °C, vites-
se 1. Ajouter lafarine et chauffer
1mna100 °C, vitesse 2. Verser
300 g du jus de cuisson, sel,
poivre, chauffer 3 mn a 90 °C,
vitesse 4. Napperlaviandeetles
légumes de la sauce, parsemer
de persil ciselé et serviraussitot.

Sl vous naver pos

de robot. .,
Préparerlesingrédients comme
indiqué a I'étape 1 de la recette
ci-dessus, puis continuer ainsi:
2. Mettre les morceaux de
veaudans une cocotte, couvrir
d’eaufroide et porter aébullition.
Ajouter les aromates ficelés.
Laisser mijoter 50 mn acouvert.
3.Ajouterles carottes, les poi-
reaux, les oignons et les cham-
pignons, sel, poivre, couvrir et
cuire encore 20 mn.

4. Egoutter la viande et les
Iégumes, réserver au chaud.
Retirerles aromates, et réserver
le bouillon de cuisson. Dansune
casserole, fairefondrele beurre,
ajouter la farine et mélanger
2 mn a feu doux. Ajouter 2 a
3 louches de bouillon tiede en
fouettant.

5. Reverser dans la cocotte
Incorporer éventuellement
1 jaune d’ceuf fouetté avec un
peu de bouillon, puis ajouter le
veau et sa garniture. Rectifier
l'assaisonnement et servir aus-
sitot, parsemé de persil ciselé.

Partagez VoS o
recettes Thermomix

/ — Cheres fidéles |ectrices, vous qui avez
’ un robot cuiseur Thermomixe, s

ces pages sont pour VOuS. Envoy(ra‘z o

votre meilleure recette avec sa photo.

sferées feront gagner
recettes preférées fe
o onnement d’'un an

4 leur auteurun ab an
3 Maxi Cuisine ! Envoyez-la par m?jl_l af.r
redaction.maxicuisine@bauerme ia.
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Lé?on de cuisine N87

itesdenata,ou«deBelém»,ces

petitestartelettesinventées par

des religieuses au XVII¢ siecle

ont depuis longtemps franchi

lesfrontieres duPortugal. Elles
sont ainsi en vente désormais dans de
nombreuses boulangeries en France,
mais aussi dans les rayons des grands
du surgelé. Les meilleures se dénichent
cependant dans une célébre patisserie
située a Belém, a quelques kilométres de
Lisbonne, ou la foule se presse en masse
pour déguster ces petites douceurs frai-
chement préparées selon une recette
mise au point en 1837, et toujours gardée
ecreéte... A défaut de vous rendre a Lis-
e pour en rapporter, cette recette
ire les plus difficiles !

DE NATA

Patisserie emblématique du Portugal, ces petits flans crémeux
ala pate croustillante sont un régal servis tiedes, parsemés de
sucre glace ou de cannelle, ou encore des deux !
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POUR 12 PIECES PREPARATION : 30 MN CUISSON : 40 MN Répartir la garni-
ture sur les fonds
de tartelettes, en
les remplissant
aux 3/4. Cuire 15 a
20 mn au four : le
dessus doit étre

doré.

B 2 patons de 250 g de pate feuilletée B 1 citron bio 250 g

de sucre B 1 sachet de sucre vanillé m 30 g de farine + pour le plan
de travail m 2 ceufs + 6 jaunes B 50 cl de lait B beurre pour

le moule m sucre glace et cannelle en poudre pour le service.

Préparer la garniture : prélever
un ruban de zeste de citron.
Fouetterles ceufsetlesjaunes, les
réserver. Mélanger la farine a un
peu de lait dans une grande cas-
serole, ajouter le reste de lait, le
zeste et le sucre vanillé en fouet-
tant, puis porter a ébullition. Mé-
langer, retirer du feu. Chauffer le
sucre avec 2 c. a soupe d’eau
jusqu’a ce qu’il forme de grosses
bulles (107 a 110 °C au thermo-
metre a sucre). Incorporer petit a
petit au mélange lait-farine sans
cesser de mélanger. Retirer le
zeste, puis ajouter les ceufs en
fouettantjusqu’aépaississement.

Démouler et laisser tiédir sur une grille. Servir tiede ou froid, pré-
sentéavecdusucreglaceetdelacannelle, aparsemerselonsesgoits.

A FAIRE

Etaler les pates feuilletées en deux rectangles sur un plan de v Pas de thermomeétre a sucre ? Vérifiez la cuisson du sirop,

travail fariné. Les couper en 2, poser les épaisseurs I'une sur l'autre qui ne doit plus étre liquide et doit figer Iégérement,

et les rouler sur elles-mémes pour former deux boudins de pate. en le versant sur une assiette froide. Attention, cela ne doit pas
Couper chaque boudinen6tranchesd’1 cmd’épaisseur. Préchauf- étre non plus du caramel...

fer le four a230 °C (th. 7-8). v Vérifiez la cuisson qui dépend vraiment du four : il faut que

la surface soit dorée, presque caramélisée.

v’ Avec les blancs d’ceufs restants, préparez des meringues,
des rochers ala noix de coco... ou congelez-les.

v’ Sivous avez le temps, préparez vous-méme la pate feuilletée,
avec ce petit secret : dans la recette lisboéte, elle ne comporte
que de la margarine, pas de beurre !

A NE PAS FAIRE

v Préparer la pate & 'avance. A base d’ceufs, elle doit &tre cuite
sans trop attendre.

v Confectionner et cuire les pasteis trop a 'avance. La pate

de cette pétisserie ramollit si elle attend trop. Cuite la veille,

elle peut cependant étre réchauffée 10 mn a four moyen pour
retrouver son croustillant.

Le mois prochain : lecon de cuisine n° 38, la couronne de Noél
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Poser les tran-
chesdans 12em-
preintes de mou-
les a tartelettes a
bords lisses, ou a
muffins, généreu-
sement beurrées.
Presser la pate, en
partant du centre,
pour I'étirer sur les
bords et garnir
completement
chaque empreinte.

PHOTOS FOOD & FOTO, HAMBURG ; SUCRE SALE




Lecon de cuisine

SUCCES story
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Le churros

Chaque année, c’estletube del’été... Quelle
plage, quelle foire, n'apas son vendeur de chur-
ros, ou «chichi»? Celong et fin beignet enrobé
de sucre est un succés mondial : on en trouve
jusgu’en Amérique latine, ou on I'apprécie
fourré de confiture de lait. C’est pourtant a
Madrid qu’aurait été mise au point cette recette
ultra-simple a base de farine, d’eau et de sel
mélangés a chaud, puis fagonnés a la douille
cannelée et cuits en friture. En Espagne, il se
dégustetoujours au petit déjeuner, encore bri-
lant, avec un bol de chocolat épais. ..

La gaufre

Est-elle née a Liege ou a Bruxelles ? La
questionreste posée, maisil est certainque
la gaufre est belge. Ce qui ne 'empéche
pas, en Belgique comme ailleurs, d’étre
proposée avec de nombreuses variantes
de forme (rectangle, ronde ou a motifs),
d’épaisseuretderelief. Larecette delapéte
varie également. A base de farine de blé,
d’ceufs et de sel mélangés aunliquide, eau
ou lait, et parfois du beurre ou de la levure,
la pate peut aussi comprendre des épices,
sucre ou parfums, comme la gaufre de
Liege, fameuse pour ses pépites de sucre
perlé caramélisées.
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Le shortbread

« Une part de sucre, deux parts de
beurre, trois parts defarine»...larecette
de pate sablée la plus classique qui soit
est celle des shortbreads venus d’Ecosse.
Croustillants et fondants en bouche, ces
biscuits riches en beurre, rectangles ou
ronds, sont dégustés partout dans le
monde et pas forcément avec le thé. Leur
nom, difficile a prononcer, explique certai-
nement pourquoi on préfére les nommer
en France biscuits ou petits sablés.

D’autres gourmandises sont aujourd’hui tellement
répandues qu’on en oublie presque leur origine !

Le cookie

Onletrouve partout, aussibienau super-
marché que chez les grands patissiers. Et
pourtant, il était quasiment inconnu en
France voicimoinsde 30ans... Desonvrai
nom chocolate chip cookie, il a été mis au
point parhasarddanslesannées 1930dans
le Massachussetts, ou une aubergiste aeu
I'idée de glisser des petits morceaux de
chocolat dans une pate a biscuits. Encore
intactes aprées cuisson, mais délicieuse-
ment fondantes, ces pépites de chocolat
ont fait tout le succés de larecette qui s’est
largement diffusée aux Etats-Unis et ail-
leurs. GagnantlaFrance apartirdesannées
1990, avec le succes que I'on connait.

PHOTOS ADOBESTOCK
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12 idées Ultra- Préts
avee faciles a Pavance

WIYELY 47 . : 0.D3

es’bon
tits-plats
u qy‘tidi

CREME VANILLE
ET PRUNES

) POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN CUISSON : 5 MIN

1pochede33cl 4c.asoupede -
de créme anglaise flocons d’avoine

(Elle &Vire) 1c.asoupe

10clde créme d’amandes

liquide entiére concassées

300 g de prunes 1c.asoupede

2 sachets sucre en poudre

de sucre vanillé

Fouetter la creme liquide bien froideen |
chantilly. Lincorporer délicatement a la
créme anglaise. Réserver au frais. fo3
Peler, dénoyauter et couperlesprunes .-
endés. Les saupoudrer de sucre vanillé et

les cuire 5 mn dans une poéle en remuant
régulierement. Réserver.

Mélanger les flocons d’avoine avec les
amandes, ajouter le sucre en poudre. Faire
dorer 5 mn ala poéle en remuant.

Alterner dans 4 verrines des couches

de mélange a 'amande, de creme et de
prunes. Servir frais.

De saison
Vous pouvez remplacer les prunes par des
Z figues. Poélez-les alors seulement 2 mn.
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12 idées avee

L e Crottie
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Lot

chévre

Apprécié a ses différents degrés d’affinage, plus ou moins sec, ce petit fromage
réserve de multiples surprises gourmandes tant au naturel que cuisiné.

I Roquette au chévre

Meélanger 2 crottins coupés en cubes avec 50 g de
pignons grillés, 100 g de roquette, 1 oignon blanc haché,
4 c. asoupe d’huile d’'olive, le jus d’1 citron, sel, poivre.

2 Bruschettas réties

Etaler du coulis de tomates sur 8 tartines de pain grillé.
Répartir 3 a 4 lamelles de crottin sur chaque tartine.
Poivrer. Arroser d’huile d’olive. Passer 2 mn sous le gril.

3 Crottin en galettes

Raper 6 pommes de terre pelées. Les mélanger avec
2 crottins rapés et 2 ceufs battus, 2 c. a soupe

de ciboulette hachée, sel, poivre. Former des galettes,
les cuire 5 mn de chaque c6té dans 1 poéle beurrée.

4. Billes parfumées

Couper 2 crottins bien frais en 4. Les fagonner en boules.
Rouler la moitié des boules dans de la ciboulette hachée,
Fautre moitié dans du sésame grillé. Servir avec des piques.

5 Gratin de courgettes

Répartir dans un plat a gratin beurré 5 courgettes en
rondelles cuites 5 mn a 'eau salée, puis égouttées. Verser
dessus 3 ceufs battus avec 2 c. a soupe de creme
épaisse, 1 crottin rapé, sel, poivre. Parsemer de copeaux
de crottin. Cuire 15 mn au four a 180 °C.

6 Croustillants
Ecraser 2 crottins frais avec 2 c. a soupe d’huile d'olive,

7 Sablés au crottin sec

Former une pate avec 2 crottins secs rapés, 150 g

de farine, 150 g de beurre, sel et poivre. Létaler, couper
des disques. Les cuire 10 mn au four a 160 °C.

3 Croques aux 2 chevres

Beurrer 8 tranches de pain de mie. Mélanger 1 crottin frais,
1 crottin sec rapé et 1 c. & soupe de créme épaisse. Etaler
sur 4 tranches, couvrir avec les autres. Passer au gril 5 mn.

9 Feuilletés

Couper 3 crottins en 3 dans I'épaisseur. Entourer chaque
rondelle d’1/2 fine tranche de lard. Couper 9 disques

de pate feuilletée. Dorer au jaune d’ceuf. Placer 1 chévre
au lard sur chaque disque. Cuire 15 mn au four a 180 °C.

1 O Verrines tricolores
Ecraser 2 crottins frais avec 4 c. a soupe de creme épaisse,
2 c. asoupe d’estragon haché. Mélanger 2 tomates

coupées en dés avec 2 oignons hachés, sel, poivre. Verser

en alternance avec la créme de crottin dans des verrines.

11 Blances de poulet farcis

Hacher 40 g d’épinards, 5 brins de persil, 1 gousse d’ail.
Etaler sur 4 blancs de poulet ouverts, poser 1 tranche de
crottin sur chacun et fermer en ficelant. Poéler a I'huile 6 a
8 mn de chaque coté.

12 Madeleines apéritives

Mélanger 100 g de farine avec 1/2 sachet de levure, 2 c. a

1 c. acafé de thym, 50 g de noix concassées. Répartir sur
4 demi-feuilles de brick, les plier en triangles. Badigeonner
de beurre fondu. Cuire 15 mn au four 2 180 °C.

soupe d’huile, 4 c. a soupe de lait, 3 pincées de piment, du
sel. Incorporer 2 crottins coupés en dés. Verser dans des
moules a madeleines beurrés. Cuire 12 mn au four a 160 °C.

46 Maxi Cuisine
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Veau pané
au quinoa
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VEAU PANE
AU QUINOA

. POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN CUISSON : 25 MN

4 escalopes Aplatir les escalopes
deveau “u entredeux filmsalimen-
2 ceufs # taires avec un rouleau a
50 g de quinoa pétisserie. Saler et poi-
50 g de chapelure . vrerles deux faces. Rin-
3c.asoupe 4 cer et effeuiller le persil.
de farine Préparer 3 assiettes
1 brin de persil creuses. Battre les
1c.acafé ceufsdanslapremiere, mélangerle quinoa,
de paprika lachapelure et le paprikadanslaseconde,
huile d’olive puis verser la farine dans la derniére. Pré-
sel, poivre chauffer le four 2200 °C (th. 6-7).

Passer les escalopes des deux cotés
dans la farine, puis dans les ceufs battus
et enfin dans la chapelure au quinoa. Elles
doivent étre bien enrobées.

Poser les escalopes sur la plaque du
four tapissée de papier sulfurisé. Arroser
d’un filet d’huile. Enfourner 25 mn. Servir
chaud parsemé de persil.

Bon compagnon

Servez avec des carottes et du chou
blanc rapés dont la douceur se mariera
bien a cette préparation croustillante.

MATAFAN
AUX POMMES

) POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN CUISSON : 45 MN

5pommes golden -é Peler et épépiner les
120 g de farine SN A pommes, les tailler en
60 g de sucre N T tranches de 3 mm
3ceufs > i d’épaisseur. Les poéler
10 cl de lait 7a10mndanslebeurre
2sachets de sucre a feu moyen jusqu’a ce
vanillé ¢ qu’elles soient tendres.

30gdebeurre Mélanger dans un sa-

+ pour le moule

ladier lafarine, Ie sucre, 1sachetde sucre

2c.asoupe vanillé, 1 pincée de sel etles ceufs, délayer
de cassonade avec lelait pour obtenir une pate onctueuse.
sucre glace Préchauffer le four a 190 °C (th. 6-7).

sel Chemiser un moule a tarte de 26 cm de
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papier cuisson beurré. Verser la pate, puis
répartir les pommes en rosace. Saupou-
drer du reste de sucre vanillé et de casso-
nade et enfourner environ 30 a 35 mn.
Faire glissersurune assiette, servirtiede
ou froid, saupoudré de sucre glace.

Plus parfumé
Ajoutez a la pate 2 a 3 c. a soupe
de cognac, de calvados ou de génépi.

GALETTES
AUX CEUFS BROUILLES

. POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN CUISSON : 5 MN

4 galettes . Fouetter le fromage
de sarrasin frais avec 1 c. a soupe
6 ceufs + de lait pour I'assouplir,
150 g de fromage saler et poivrer. Griller a
frais (type Carré =" ' seclestranches de poi-
Frais) ™ trine fumée dans une
8fines tranches : poéle antiadhésive, les
de poitrine fumée couper en deux. Rincer
8brinsde etciseler la ciboulette.

ciboulette Fouetter les ceufs dans un saladier. Faire

1 c. asoupe de lait

fondre 15 g de beurre dans une casserole,

30gdebe

urre verser les ceufs et mélanger avec une spa-

sel, poivre

tule 1 a2 mn. lIs doivent étre a peine pris.

Hors du feu, ajouter le fromage frais en
remuant.

Réchauffer les galettes dans une poéle
beurrée. Répartirau centre les ceufs brouil-
|és et de la poitrine fumée. Plier, parsemer
de ciboulette et servir aussitét.

CURRY
DE LEGUMES

) POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN CUISSON : 30 MN

500 g de potiron "t"’-’, E A 4 Oter la peau et les
2 courgettes k‘ T graines (les réserver) du
400 g de pois > .. potiron, couper la chair
chichesen AT en dés. Peler et hacher
conserve l'oignon et l'ail, les faire

1 petit piment

revenir 3 2 4 mn dans

rouge .4 1 filet d’huile dans une
1 coeur de trévise W1 = cocotte. Ajouter le pi-
1 oignon mentepeplne etémincéetle curry, mélan-
1 gousse d’ail ger 30 secondes.

25 cl de lait Incorporer le potiron, le lait de coco et
de coco 4 c. a soupe d’eau, saler et faire mijoter
2c.acafé 10 mn a couvert. Ajouter les pois chiches
decurry rincés et égouttés et continuer la cuisson
huile 12a15mn.

sel Griller a sec les graines de potiron.

PLUS DE RECETTES SUR MAXICUISINE.FR

Raper les courgettes en longues lanieres «
a la mandoline, les blanchir 2 mn a l'eau 8
bouillante salée et égoutter.

Ajouter les 3/4 des courgettes au curry
ainsi que la salade coupée en laniéres, 2
chauffer 1 mn. Serviraussitét, parsemé du E
reste de courgettes et de graines grillées.

Q
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POULET AU CURRY
AUX BROCOLIS

. POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN CUISSON : 25 MN

400 g de blancs .,,é Cuire le riz a l'eau
de poulet b 4 bouillante salée le
1 téte de brocoli § tempsindiqué surle pa-
1 échalote - % _.» quet,legarderauchaud.
1 petit piment @® Peler et hacher I'écha-
rouge (facultatif) | lote. Détacher les bou-
4 brins de menthe quets de brocoli. Epépi-
160 g deriz ner et hacher le piment.
20 g d’amandes Couper le poulet en dés et assaisonner
effilées deseletcurry. Lesdorerdans une sauteuse
15 cl de bouillon antiadhésive dans I'huile chaude 344 mn.
de légumes Ajouter I’échalote et les bouquets de
15clde créme brocoli. Remuer 5 mn a feu doux, puis
allégée verser le bouillon et la creme. Cuire 10 mn
1 c.asoupe acouvert.
d’huile d’olive Laver et ciseler la menthe. Griller a sec
1 c.asoupe les amandes effilées. Servir le poulet avec
de curry le brocoli et le riz parsemé d’amandes effi-
sel Iées et de menthe ciselée.

Touche exotique

Ajoutez 2 cm de gingembre pelé et rapé
avec I’échalote et I’ail dans la cocotte.

POIRES POCHEES
AUX CRANBERRIES

POUR 4 PERSONNES PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 20 MN REPOS : 2 H

4 poires Peler les poires en
60 g de cranberries gardant la queue et les
séchées épépiner par la base a
1 citron l'aide d’'un couteau. Les
4 brins de menthe citronner.

50 g de sucre Verser 1,5 d’eau dans
complet une grande casserole

cannelle en poudre avec le reste du jus de
C|tron Ie sucre et les feuilles de menthe.
Porter a ébullition et y pocher les poires
12215 mn. Laisser refroidir, puis réfrigérer
aumoins 2 h.

Verser les cranberries dans une casse-
role avec 10 cl d’eau. Faire compoter pen-
dant 8 2 10 mn a couvert. Laisser refroidir.
Couperunchapeauauxpoires, les creu-
ser légérement et les garnir de compotée
decranberries. Remettre le chapeau, sau-
poudrer de cannelle et servir bien frais.
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1 boite de filets
de maquereau

1/4 de chou blanc

1 petit céleri-rave

3 gros cornichons
(type malossols)

2 échalotes

2c.asoupe
de moutarde
al’ancienne

4 c.asoupede
vinaigre de cidre

6 c.asoupede
créme liquide
allégée

8brinsde
ciboulette

2pincées de curry
(facultatif)

sel, poivre

SALADE
CROQUANTE

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN

Mélanger dans un bol
- lacreme liquide avec la
~ moutarde, le vinaigre et
"4 lecurry. Saler et poivrer.
. Ajouter la ciboulette ci-
4 selée, les cornichons
i hachés et les échalotes

. émincées.
Retirerlesfeuillesabiméesetlesgrosses
cotes du chou, 'émincer. Peler et raper le
céleri-rave. Mettre ces Iégumes dans un
saladier, arroser de sauce et mélanger.
Egoutter et effilocher grossiérement
les filets de maquereau. Mélanger a la
salade et réserver au frais, jusqu’au mo-
ment de servir.

SAUMON A LA CHOUCROUTE

NOUVELLE

POUR 4 PERSONNES

PREPARATION : 20 MN CUISSON : 40 VN

4 pavés de saumon
sans peaude 100g

40 g d’allumettes
de jambon

400gde
choucroute
nouvelle

400 g de pommes
deterre

1 gros oignon

4 brins de persil
plat

1 feuille de laurier

10 cldevinblanc
sec

1 c.asoupe
de créme liquide
allégée

1 c. asoupe d’huile
d’olive

sel, poivre

PLUS DE RECETTES SUR MAXICUISINE.FR

& Rincer et égoutter la
- (. ’l choucroute nouvelle.
Peler et émincer I'oi-
% gnon. Le mélanger avec
? la choucroute. Verser le
tout dans une cocotte
__ avec le vin blanc et le
= jambon haché. Ajouter
le laurier, saler et poivrer. Couvrir et porter
a ébullition. Laisser mijoter 40 mn.
Cuire les pommes de terre pelées et
coupées en morceaux 25 mn a l'eau
bouillante salée, puis les passer au presse-
purée en leurincorporant lacreme allégée
et le persil haché.
Cuireles pavés de saumon assaisonnés
dans une poéle antiadhésive dans 'huile ¢
chaude 4 mn de chaque c6té. Servir avec
la choucroute et la purée.

Q
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SAUTE DE LEGUMES
AUX SAUCISSES

FEUILLETES
POIRE-GORGONZOLA

POUR 4 PERSONNES

400gdesaucisse [ Nettoyer les oignons
de Toulouse et couper le vert en ron-
600 g de navets dellesetlesbulbesen?2.
600 g de carottes 2%~ Peler les carottes et les
1 botte d’oignons navets et les couper en
nouveaux morceaux.

2c.asoupede Couperla saucisse en
moutarde rondelles et dorer 5 mn
25clde creme dans une sauteuse huilée. Réserver sur
liquide une assiette. Ajouterle beurre danslasau-
10 g de beurre teuse et faire sauter 3 a 4 mn les carottes
huile et les navets. Ajouter les oignons et 10 cl

sel, poivre 5 baies

d’eau, saler et cuire 10 mn a couvert.
Mélanger lacréme etlamoutarde dans
un bol et incorporer aux légumes. Ajouter
les saucisses et poursuivre la cuisson
2 mn. Poivrer et déguster.

Plus léger
Remplacez la saucisse par des blancs
de poulet.

MOUSSE

AUX DEUX RAISINS

POUR 4 PERSONNES

250gde Fouetter le fromage
mascarpone > 38 " blanc avec le mascar-
200 g de fromage \.@» pone dans un saladier.
blanc Rras Qﬁ Séparer les blancs des
2 ceufs L - jaunes d’ceufs. Incorpo-
40 gde sucre @ rer les jaunes dans le
1 c.asoupe = saladier en fouettant,
d’extrait de vanille _' avec le sucre et I'extrait
200 g de raisin de vanille.

muscat Monterlesblancs d’ceufs enneige ferme,
200 g deraisin les incorporer délicatement a la prépara-
chasselas tion. Emietter les biscuits. Rincer et égrap-
12 biscuits per le raisin.

amaretto Répartirles2/3desbiscuits danslefond
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de 4 verrines. Répartir en couches la
mousse et le raisin. Parsemer du reste de
biscuits. Servir frais.

Variante
Spéculoos et palets bretons sont aussi
parfaits pour cette recette.

1 pate feuilletée

POUR 4 PERSONNES

A
S

Peler et épépiner les

«pur beurre » poires, les couper en
2poires v désetlesarroser dejus
80 g de gorgonzola 5| de citron. Emietter le
40 g de cerneaux . % gorgonzola. Concasser
de noix les noix et les griller a
1 jaune d’ceuf sec. Mélanger tous ces
1/2 citron - ingrédients, poivrer.

poivre Couper lapatefeuilletée en4rectangles.

Répartir la préparation sur une moitié de
chaque rectangle en laissant une bordure
etreplier. Souderlesbords enles pressant
avec une fourchette. Faites une large inci-
sion sur la surface.
Fouetterle jaune d’ceufavec1c.asoupe
d’eau, en badigeonner les feuilletés. Les
poser sur la plaque du four tapissée de
papier sulfurisé. Cuire 20 mn au four pré-
chauffé a 180 °C (th. 6). Servir chaud.

Du vert

Accompagnez d’une salade de mache
assaisonnée d’huile de noix.

SAUMON

ET SAUCE SALSA

POUR 4 PERSONNES
1filet de saumon ﬁ““ % Nettoyer les oignons
sanspeaude700g : v} 5{; etlestaillerenfinesron-
1 mangue L e delles. Laverlestomates
1 avocat L~ et les couper en quar-
6 tomates cocktail tiers. Pelerlamangue et
2 oignons tiges . I'avocat, les couper en
2 citrons verts : petits dés. Mettre le tout
huile d’olive w._. == dansunsaladier,arroser
sel, poivre dujusd’1 citron, saler, poivrer et mélanger

PLUS DE RECETTES SUR MAXICUISINE.FR

délicatement. Filmer et réserver au frais.
Chauffer 1 filet d’huile dans une poéle,
ydorer le poisson afeumoyen4 a5 mnde
chaque c6té selon I'épaisseur. Saler, poi-
vrer et arroser du jus du citron restant en
fin de cuisson. Laisser reposer 5 mn a
couvert.

Servir le poisson avec son jus de cuis-
son, parsemé de sauce salsa et accom-
pagné de pain grillé.

Plus relevé

Ajoutez a la sauce un petit piment oiseau
épépiné et émincé ou une pincée de
piment en poudre.

PHOTOS FOOD & FOTO, HAMBURG



Terrine de lapin
aux pistaches

Gratin
du potager’ |
\'p tag &

Recettes prétes
a Pavance




GRATIN
DU POTAGER

. POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 25 MIN CUISSON : 1 H

500 g de chou-rave LAVEILLE

300 g de carottes . Laver les feuilles du
6tranchesde , ~*= chou et du persil, les
jambon cru = “w ¥ mixer avec 3a4c.a
40 cl de lait =« souped’huileet 1 pincée
15clde créme - o desel.

liquide Al Couperlescarottesen
30gdebeurre \T\ ~ rondelles etle chou en
30 g defarine fines tranches. Les cuire 12 a 15 mn dans
1 bouquet de persil lelaitetlacréme chauffésavec dusel. Dés
huile d'olive gu'ilssonttendres, les prélever al’écumoire
sel, poivre etles réserver dans un saladier. Préchauf-

ferle four a 180 °C (th. 6).

Chaufferle beurre dans une casserole,
verser la farine, mélanger 1 mn et délayer
aveclelaitetlacréme, poivrer. Faire épais-
sir4 a5 mn enremuant.

Verserles 2/3delasaucedansunplata
gratin, répartir les légumes en couches en
intercalant des morceaux dejambon. Nap-
per de feuilles mixées, puis du reste de
béchamel et enfourner 25 mn.

LE JOUR MEME

Couvrir le gratin et le réchauffer 15 a
20 mn dans le four préchauffé a 180 °C
(th. 6).

_GATEAU
A LANANAS

] POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN CUISSON : 35 MIN

1 petitananas ; LAVEILLE

(type Victoria) o Peler et retirer les
275gde sucre N B « yeux » de l'ananas.
200 g de beurre - e Le couper en rondelles.
4 ceufs == 05 4 Chauffer 75 g de sucre
200 g de farine o _' - ¥ | jusqu'a l'obtention d’un
1 sachet de levure 3y caramel doré dans un
chimique “S=___ . mouleamanqué. Nap-
sucre glace per bien le fond et les parois du moule.

Disposer les rondelles d’ananas dans le
fond. Préchauffer le four 2200 °C (th. 6-7).
Faire fondre le beurre. Fouetter les ceufs
avec le sucrerestantdans unsaladier. Ver-
ser le beurre fondu, la farine et la levure,
en mélangeant bien entre chaque ajout.
Verserlapate dansle moule etenfourner
35 mn environ, en testant la cuisson a la
pointe d’un couteau. Laisser refroidir.

LE JOUR MEME

Retourner le moule sur une assiette,
démouler le gateau, parsemer d’un voile
de sucre glace et servir.
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TERRINE DE LAPIN
AUX PISTACHES

. POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 VMIN CUISSON : 2 H 10

800 g derables \ :a LAVANT-VEILLE

de lapin X Couperlesviandesen
700 g d’échine " morceaux, les mettre
de porc dans un plat creux avec
125 g de poitrine lethymetlelaurier. Peler
fumée etémincerles échalotes
150 g de pistaches etl'ail. Les ajouterauplat
mondées 5 avec le cognac et le vin.
2 échalotes Couvr|r de film alimentaire et réserver24 h
1 gousse d’ail au frais.

1 brin de thym LAVEILLE

1 feuille de laurier

Egoutter les viandes, retirer le thym et le

1/4 de bouquet
de persil plat

laurier. Laver et effeduiller le persil. Mixer
grossierement les viandes avec le persil et

15 cldevinblanc

sec

I'ceuf, incorporer les pistaches. Saler et
poivrer. Préchauffer le four a 180 °C (th. 6).

5 clde cognac

Remplir une terrine avec la préparation,

1 ceuf tasser bien. Couvrir et enfourner 30 mn.
sel, poivre Puis baisser le four 2 150 °C (th. 5) et pour-

suivre la cuisson 1 h 30. Oter le couvercle,

mettre le four en position gril et laisser

dorer environ 10 mn.

Laisser refroidir, poser le couvercle

dessus et réserver 24 h au frais avant de

déguster.

ROULES DE PORC
AU CURRY
] POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN CUISSON : 30 MIN

4fines grillades LAVEILLE
de porc Nettoyer les oignons,
120 g d’abricots couper les bulbes en 4
moelleux Al etlestigesenrondelles.
6 oignons 22 % Aplatir les grillades, les
nouveaux ' ¥ saler et répartir 4 abri-
20 clde creme cots et quelques tiges
liquide %= » doignons. Rouler pour
2c.acaféde curry enfermer la garniture et ficeler. Dorer les
1c.acafé roulés 7 & 8 mn dans le beurre et 1 filet
de curcuma d’huile dans une cocotte. Les réserver sur

1 citron jaune

un plat.

1 petit piment

Mélanger les épices dans la cocotte,

rouge (facultatif) ajouter les bulbes d’oignons, 2 ¢. a soupe
10 g de beurre detigeset20cld’eau, puisposerlaviande.
huile d’olive Faire mijoter 10 mn & couvert. Incorporer
sel la creme et le reste d’abricots coupés en ¢

PLUS DE RECETTES SUR MAXICUISINE.FR

dés, faire épaissir 5 mn a feu doux.

LE JOUR MEME
Epépineretémincerle piment. Réchauf-
fer le curry a feu doux. Ajouter le jus du 2
citron et servir parsemé de piment et de E
tiges d’oignons.

FOTO, HAMBURG
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Blanc, doux, léger
et 100 % végétal, le lait
d’amande se préte ade
savoureuses préparations
salées ou sucrées.

1 Smeoothie aux framboises

Mixer 120 g de framboises surgelées avec 30 cl de lait
d’amande et 2 boules de sorbet framboise. Servir cette
préparation mousseuse dans des verres avec une paille.

2 Cake olives-tomates séchées
Mélanger 120 g de farine avec 1 sachet de levure, 3 ceufs,
10 cl de lait d’'amande, 2 c. a soupe d’huile d'olive.

Saler, poivrer. Incorporer 50 g d’olives dénoyautées,

10 tomates séchées en dés. Verser dans un moule a cake
beurré. Cuire 35 mn au four préchauffé a 180 °C.

3 Creme aux amandes

Faire bouillir 50 cl de lait d’'amande avec 1/2 gousse

de vanille grattée. Verser sur 4 ceufs battus avec 100 g de
sucre. Remplir aux 3/4 un moule a manqué. Cuire 35 mn
au bain-marie au four préchauffé a 160 °C. Parsemer

2 c. asoupe d’amandes effilées. Passer 5 mn sous le gril.

4. Pancakes

Mélanger au batteur 3 ceufs, 40 g de sucre, 200 g de farine,
2 sachets de levure, 2 c. a soupe d’huile. Incorporer 30 cl
de lait d’'amande. Cuire a la poéle 3 mn de chaque c6té.

5 Gelée aux amandes

Chauffer 50 cl de lait d’'amande. Incorporer 2 gouttes
d’extrait d’amande ameére, 50 g de sucre, 3 feuilles

de gélatine ramollies a I'eau froide et essorées. Verser
dans des ramequins, réfrigérer 4 h.

6 Clafoutis aux pruneaux

Faire gonfler 16 pruneaux dans 25 cl de thé chaud. Fouetter
1/2 | de lait d’'amande avec 100 g de farine, 3 ceufs, 80 g de
sucre, 30 g de beurre fondu. Répartir les pruneaux égouttés

dans un plat a gratin beurré. Verser la préparation. Ajouter
quelques noisettes de beurre. Cuire 30 mn au four a 180 °C.

amande

7 Riz épicé moelleux

Verser 100 g derizrond dans 1 | de lait d’amande

a frémissements. Ajouter 100 g de sucre, 4 gousses de
cardamome, 1 baton de cannelle. Cuire 30 a 35 mn.

8 Créme de champignons

Poéler a I'huile 500 g de champignons de Paris lavés

et émincés. Saler, poivrer. Les verser dans 65 cl de lait
d’amande chaud. Cuire 15 mn. Mixer. Ajouter 4 pincées de
muscade. Servir avec des croltons aillés.

O Velouté de carottes

Mixer 650 g de carottes cuites avec 1/2 c. a café de cumin,
60 cl de lait d’'amande, 1 c. a soupe d’huile de noisette.
Saler, poivrer. Cuire 10 mn. Servir parsemé d’amandes
effilées grillées.

10 chocolat chaud

Chauffer 1/2 | de lait d'amande. Incorporer au fouet 3 c. a
soupe de cacao en poudre, 2 c. a soupe de pate a tartiner,
1 c. asoupe de sucre, 2 pincées de cannelle, cuire 8 a

10 mn en fouettant.

11 crémeux de chou-fleur

Pocher 10 mn les fleurettes d’1 chou-fleur dans 75 cl de
lait d’'amande frémissant, puis les égoutter et les verser
dans un plat a gratin beurré. Fouetter 2 ceufs, les incorpo-
rer au lait d’amande, puis cuire 5 mn en mélangeant.
Saler, poivrer. Verser sur les fleurettes. Parsemer de 100 g
de fromage rapé. Cuire 30 mn au four a 180 °C.

12 Béchamel legere

Incorporer 2 c. a soupe d’amidon de mais a 50 g de

beurre fondu dans une casserole, puis ajouter en fouettant
40 cl de lait d’'amande, sel et poivre. Cuire en remuant
jusgu’a obtenir une sauce crémeuse.
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Bien-étre

A QUEL PAIN SE FIER ?

Complet, au levain, sans gluten, bio... Loffre de pains n’a jamais été aussi variée.
Loccasion de faire le point sur ce qu’est vraiment un bon pain.

n France, pays de la baguette, la
consommation de pain n’a ces-
sé de dégringoler : alors qu’on
en mangeait en moyenne 500 g
par jour et par personne il y a un
siécle, on n'en consomme guere plus de 130 g
(environ 3 tartines) aujourd’hui. La bonne
nouvelle, c’est que depuis quelques années
l'offre s’est développée et la qualité est de
nouveau au rendez-vous. En effet, pour
durer, les boulangers ont di s’adapter aux
consommateurs de plus en plus exigeants.

56 Maxi Cuisine

Retour en grace

Accusé de faire grossir et de provoquer des
problémes digestifs (a cause du gluten), le
pain a été mis de cbté par certains. Oui, un
pain blanc industriel, fait rapidement avec
une farine raffinée et des additifs, n’a pas
d’intérét pourlasanté. Mais non, unpain pré-
paré avec des farines anciennes et variées,
dulevain, etune fermentationlente, n'est pas
mauvais bien au contraire ! Il apporte des
glucides pour I'énergie, des fibres pour le
transit et la satiété, des protéines végétales

pour les végétariens et un beau panel de
minéraux. Donc pas question de le bannir,
mais plutét de bien le choisir !

« Boulanger » et « tradition »

Aprésdesannéesde painsblancs, les auto-
rités ont réglementé certains termes pour
aiderlesconsommateursas’yretrouver. En
1993, un décret a défini I'appellation « pain
de tradition francaise » : il ne doit pas avoir
subidetraitement de surgélation durant son
élaboration, ni contenir d’additif. En 1998,



une loi a réservé I'appellation « boulanger »
aux professionnels qui fabriquent la tota-
lité du pain sur le lieu de vente et n'utilisent
aucune étape de congélation. Unmoyende
faire le trientre les « artisans » et les « points
chauds ». Cela dit, ces termes ne sont pas
une garantie de qualité. Pour avoir un bon
pain, de multiples critéres entrent en jeu :
du choix des ingrédients (farine, eau, sel,
levure et/ou levain) aux étapes de fabrica-
tions (mouture, pétrissage, fermentation,
cuisson).

Les atouts du levain

Lelevainalongtemps étélaseule manierede
faire monter le pain. Son utilisation remonte-
raitaI’'Egypte antique. Il s’agit d’un mélange
de bactéries et de levures obtenu naturel-
lement en mélangeant de la farine avec de
I'eau. La levure de boulanger, obtenue a
partir de différentes souches de Saccha-
romyces cerevisiae, est plus récente. C'est

aussi la plus utilisée car elle fait monter le
pain plus vite et plus facilement. Toutefois, le
levain présente bien des avantages tant sur
le plan gustatif que nutritionnel. Il demande
une fermentation lente qui permet de bien
développer les arbmes et donne au pain
une petite note acidulée. Il est plus digeste
et détruit acide phytique, contenudansles
céréales completes, quiempéche labonne
absorption des minéraux. Enfin, il fait bais-
ser I'index glycémique, ce qui apporte une
satiété durable (anti-grignotage).

Complet, oui mais...

Le paincomplet estaussivanté parles nutri-
tionnistes, car il est plus riche en fibres (7 g
aux 100 g en moyenne), minéraux (calcium,
magnésium, potassium...) et vitamines du
groupe B, des éléments présentsdansl’en-
veloppe du grain de blé, conservée quand
le pain est complet. Cependant, les fibres
insolubles du blé peuvent étreirritantes pour
les intestins fragiles. Raison pour laquelle il
ne faut pas passer du jour au lendemain du
pain blanc au pain complet. De plus, il est
préférable dele prendre au levain (qui détruit
l'acide phytique qui empéche la bonne ab-
sorptiondes minéraux) etencore mieuxavec
de la farine moulue a la meule de pierre (Qui
chauffe moins les micro-nutriments). Enfin,

Délices
des fournils

1. Gourmand. Le Normand Mickagl
Reydellet, « meilleure baguette de Paris
2016 », signe un étonnant pain

de seigle agrémenté d’un feuilletage

au beurre. Parfait pour un brunch

ou avec des fruits de mer.

La Parisienne, 4 € les 400 g.

2. Sans gluten. A base de farine de riz
et de chataigne, avec du levain de riz
et du sel de Guérande, ce pain contient
10 % de petites graines bonnes

pour la santé : lin, sésame, tournesol.
Belledonne, 5,70 € les 450 g.

3. Classique. Premier produit bio

de Carrefour, créé en 1992, cette boule
au levain séduit par sa crodite
croustillante, sa mie dense, son go(it
rustique et son prix imbattable.
Carrefour bio, 1,80 € les 500 g.

4, Riche en fibres. Elaboré avec le
nutritionniste Raphaél Gruman, ce pain
est enrichi en fibres de son de blé et de
betterave. Résultat : une seule tartine
permet de couvrir 20 % des apports
journaliers recommandeés.

Le Vertueux, 2,40 € les 300 g.

ilestvivementrecommandé del'acheter bio
car c’est dans I'enveloppe du grain de blé
que se logent les pesticides.

Sans gluten :

gare aux additifs

Les pains sans gluten ont fait une belle per-
cée dans nos rayons. S'ils simplifient la vie
desmaladescceliaques(quelamoindretrace
de gluten rend malade), ils n'ont pas grand
intérét pour les autres. lls permettent de
découvrir de nouvelles saveurs avec d’'autres
céréales (riz, malis, sarrasin, quinoa.. .), mais
commecelles-cisontdépourvues de gluten

(quipermetalapate delever), ils contiennent
aussi souvent des additifs (¢paississants,
émulsifiants) et des ingrédients qui n'ont
rien a faire (huile, sucre). Mieux vaut lire les
étiquettes pour savoir a quoi on a affaire.
Les personnes sensibles au gluten (et non
intolérantes)auronttoutintérétaprendredes
pains multicéréales (avec du blé pour une
mie levée sans artifices, associé a d’autres
céréales pour réduire I'apport en gluten).

Et le bon point de vente ?
Trouverunbonboulanger n’est pastoujours
facile. Il faut en essayer plusieurs pour voir
celui qui saura a la fois régaler vos papilles
et proposer des pains de qualité (riches en
arbmes, faciles adigérer, longue conserva-
tion...). Si vous en avez un, un peu loin de
chez vous, achetez du pain pour plusieurs
jours et congelez-le. Dans les supermar-
chés, on trouve le pire (au rayon des pains
sous vide) etle meilleur (quand ily aun fournil
sur place et une volonté d’avoir une offre
variée). A vous de faire le tri. Les signes de
qualité : pain au levain, pain complet et bio,
painmulticéréales sans additifs, farine mou-
lue alameule de pierre...
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Tout nouveau, tout bon

Bel équilibre

Avec une texture onctueuse trés agréable,

ce yaourt brassé au lait de brebis marie I'acidulé
du citron a une pointe subtile de sucre.
Soignon, 4x 110 g, 2,80 €.

A croquer

Le spécialiste des fruits secs

lance 5 nouveaux mélanges :

« fitness », « plaisir », « vitalité »...
il'y en a pour tous les goits et toutes
les occasions !

Seeberger, 150 g, 2,49 €.

Exclusif

Trois recettes inédites de gateaux savoureux,
a base d’ingrédients de qualité,

a trouver uniquement chez Monoprix.
Bonne Maman, 250 g I'un, 3,50 €.

Un rapé médaillé
Affiné au moins 7 mois,

ce fromage savoyard au lait
cru, le Saint Mont des Alpes,
médaillé d’or au Concours
général agricole 2016,

est désormais proposé sous
forme rapée.

Entremont, le sachet de
140 g, 2,04 €.

On a craqué pour...

Notre sélection de délices tout préts ou d’aides a la cuisine

Pates et fibres
Composée de

5 céréales (épeautre,
orge, mais et seigle
en plus du blé dur),
cette nouvelle ligne
de pates a la couleur
dorée contient prés
de 7 % de fibres.
Barilla, spaghetti ou
penne rigate, 400 g,

Etonnant

Un nouveau mélange de
fruits et [égumes, aussi
délicieux qu’original,
associant betterave,
panais et poire.
Carrefour Veggie, 75 cl,
2,45 €.
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Un bon petit goat de noix

1,49¢€. L'huile de noix est ajoutée a la composition végétale de
cette margarine. Utilisez-la plutdt a froid pour préserver
les atouts de cet oléagineux fragile.

Fruit d’0r, 225 g, 2,19 €.
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CEREIA PASSITA

Saveurs lointaines

Lavazza se lance dans le café mono-origine.
Premiéres escales : le Brésil avec un café
aux notes de miel et cacao, et le Pérou plus
fruité et floral.

Lavazza, 200 g, 3,10 €.

Changez

de sucre !
Extrait de la fleur
de coco, le sucre
de coco a un
index glycémique
bas et contient
des minéraux.
Sous forme de
sirop, sa saveur
caramélisée se
préte a toutes
les utilisations,
chaudes

ou froides.
Sunny Life,
3409, 3,95 €.

Bio et bon

A I'avoine compléte, ces craquants biscuits ont
tout bon : bio, riches en fibres, source de fer et
magnésium, pas d’excés de sucre...

Bjorg, 130 g, 2,20 €.

i QUENELLES.
Nature

Chocolat fin

Le cacao de ces | ﬁf?

3 nouvelles tablettes  SNelel =4 siolY

fings de chocolat de Quenelles bio =i wnoa |
dégustation est issu Nature, au brochet ou aux Iégumes, & la provenias
de féves d’exception ces nouvelles quenelles bio sont, comme rmgv"?f':
(Trinitario) récoltées les classiques de la marque du Dauphiné, Qa1 v

en République une réussite, @ accommoder selon (Y V4

dominicaine. ses godts. N
Cote d’0r, 90 g, Saint Jean, nature bio, 320 g
1,99 €. 4x80g, 3,50 €.

PHOTOS PRESSE. LES PRIX SONT DONNES A TITRE INDICATIF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS.
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Plaisirs sucres

Avec ou sans gluten

LES

Linvisible pommes-
framboises

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 45 MIN
REFRIGERATION : 6 H

m4/5 pommes B 70 g de fécule de mais
. (type Maizena) m 60 g de poudre
d’amande m 220 g de framboises + 30 g
pour la déco B 2 ceufs B 90 g de sucre
B 2 sachets de sucre vanille ® graisse
pour le moule ® 10 cl de lait ® amandes
effilées pour la déco.

Battreles ceufs avecles sucres. Ajouter

le lait, la fécule et la poudre d’amande.

Bien mélanger la pate. Préchauffer le four
\ a190°C (th. 6-7).

% Peler les pommes, les couper en deux,
retirer les pépins etles couperentranches
fines ala mandoline.

Mélanger les pommes et la pate dans
un grand saladier. Disposer la moitié des
pommes enrobées de pate dans un moule
A a cake graissé, bien lisser pour que les
tranches soient tassées parallélement
les unes aux autres. Recouvrir de fram-
boises et disposer délicatement le reste
de préparation aux pommes.

Cuire45a50 mnaufour. Le dessus doit
étredoreé. Laisserrefroidir, réserveraufrais
6 h au moins avant de démouler. Décorer
avec des framboises et des amandes
effilées grillées a sec avant de servir.

DESSERTS
AIME !

Aux pommes, aux agrumes,
aux quetsches...
des gourmandises qui
plaisent a tous !
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Sweet cake
aux carottes

POUR 8 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 30 MN
REFROIDISSEMENT : 1 H

u 300 g de carottes m 200 g de beurre

+ pour le moule ® 100 g de farine de riz
m 100 g de fécule de mais m 80 g de miel
liquide m 4 ceufs W 1 sachet de sucre
vanillé m 1 orange bio u sel.

Glacage : m250 g de fromage frais

(type St Moret ou Philadelphia) 850 g
de sucre glace B 1 c. a café de vanille
liquide.

Préchauffer le four a 180 °C (th. 6).
Laver, puisraperles carottes. Faire fondre
le beurre. Mélanger dans un saladier la
fécule de mais, la farine de riz, le miel,
le sucre vanillé et une pincée de sel.
Incorporer les ceufs battus et le beurre
tiéde, mélanger au batteur électrique.
Ajouterles carottes etle zeste del'orange
rapée. Verser dans un moule beurré et
cuire 25230 mn au four.

Démouler surunegrille, laisser complé-
tement refroidir, 1 h au moins.

Le glacage : fouetter le fromage frais
avec le sucre glace et la vanille jusqu’a
obtenir une consistance crémeuse. Ré-
server au frais.

Etaler le glacage sur le gateau, décorer
éventuellement de zestes d’orange
confits.




Plaisirs suerés Les desserts qu'on aime !

Clafoutis moelleux
aux quetsches

POUR 5/6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 45 MN

u 500 g de quetsches m200 g de
mascarpone B 3 ceufs B 30 g de farine

u 25 cl de lait entier ® 130 g de cassonade
H beurre pour le moule.

Préchauffer le four 2200 °C (th. 6-7).
Battre les ceufs en omelette aveclacas-
sonade. Délayer la farine dans un peu de
lait froid, puis verser le reste de lait et bien
mélanger. Incorporer le mascarpone en
fouettant, ajouter les ceufs, puis les prunes
dénoyautées et coupées en quatre.
Verser le tout dans un moule a manqué
généreusement beurré. Cuire au four 30 a
45 mn. Déguster tiede ou froid.

Sans gluten
Remplacez Ia farine de blé par la méme
quantité de Maizena.
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Panna cotta au coulis d’agrumes

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 15 MN
REPOS:4H

H 6 oranges bio m 1 citron vert bio & 1 citron
jaune bio m 30 de créme liquide u 4 feuilles
de gélatine m 100 g de sucre.

Laver lesfruits, les essuyer, puis raperles
zestes d’une orange et d’un citron jaune.
Peler a vif 2 oranges, détacher les segments
en retirant la peau. Réserver. Tremper les

feuilles de gélatine dans de I'eau froide pour
les ramollir.

Presser le jus des 4 oranges restantes et
descitrons. Chaufferavec 25 gde sucre, faire
réduire de moitié dans une casserole. Réser-
ver ce coulis.

Faire chauffer la créeme avec le sucre res-
tant, ajouter les feuilles de gélatine essorées,
les zestes, les segments d’orange coupés
en 2 (en réserver pour le décor). Répartir ce
mélange dans des verrines, puis laisser
prendre 4 h au réfrigérateur.

Répartir le coulis sur les panna cotta et
décorer des segments d’agrumes restants.

PHOTOS FOOD & FOTO, HAMBURG



 Une crewe en Grigue
 qui a vraument ¢ gout
 decréme %raio?uz en pot,

‘ SAVEUR

DE L"ANNEE
gﬁoﬁté par un jury
€ de consommateu

2017

o QWB&MUS dz gourmands Cont déja mise a Cépreuve
G Ctoous?

: Kantar World Panel - Taille de clientéle & PO7 2017 LB&C SNC — SIREN 402 776 322 RCS RENNES

“*Source

- Pour votre santé, évitez de grignoter entre les repas. www.mangerbouger.fr



Plaisirs sucrés Les desserts qu'on aime !

Gateau a la mousse de coco

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MIN
CUISSON : 30 MIN
REFRIGERATION : 3H 30

Gateau : B4 ceufs B 120 g de
sucre B 70 g de farine de riz

H 70 g de fécule de pomme de
terre m beurre pour le moule.
Mousse : 130 cl de créme
liquide m 130 g de sucre @90 g
de noix de coco rapée m 30 cl
de créme de coco B 2 citrons
verts bio B 3 c. a soupe

de sirop de sucre de canne.

Laver, essuyer puis raper les
citrons verts (réserver le zeste)
etpresserlejus.Lemélangerau
sirop de canneeta 3 c. asoupe
d’eau. Chauffer 'ensemble.

Préchauffer le four a 180 °C
(th. 6). Fouetter les ceufs avec le
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sucre : le mélange doit blanchir
et doubler de volume. Ajouter la
farine et lafécule.

Verser la pate dans un moule
amanqué beurré et cuire 30mn
au four. Laisser refroidir sur une
grille au moins 30 mn.
Fouetter la créeme liquide, la
creme de coco et le sucre en
chantilly. Incorporer la noix de
coco rapée. Mettre au réfrigé-
rateur 10 mn. Couper le gateau
en deux, imbiber I'intérieur des
deux disques au pinceau avec
le sirop de sucre de canne.
Etaler les 2/3 de la mousse
surundisque de gateau et poser
le second disque en pressant
doucement.

Recouvrir le gateau avec le
reste de mousse et parsemer
de zestes de citron vert. Laisser
reposer 3 h au réfrigérateur
avant de déguster.

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 30 MN

m 250 g de chocolat noir

u 3 ceufs 125 g de beurre
demi-sel mou + pour le moule
u 50 g de noisettes

entiéres décortiquées m 125 g
de poudre de noisette

H 125 g de sucre de canne en
poudre.

Préchauffer le four a 160 °C
(th. 5-6). Faire fondre le chocolat
cassé en morceaux dans une
casserole au bain-marie.

Griller a sec les noisettes
entiéres dans une poéle, ajouter
2 c. asoupe de sucre, caraméli-

Brownie choco-noisettes

ser en mélangeant sans cesse.
Réserver.

Beurrer un moule rectangu-
laire ou carré et saupoudrer
d’'1 c. a soupe rase de poudre
de noisette.
Fouetterlebeurreramolliavec
le sucrerestant, ajouterles ceufs.
Incorporerlechocolatetlereste
de poudre de noisette. Ajouter
les noisettes entieres caraméli-
sées et verser dans le moule.
Placer le moule dans un bain-
marie chaud. Cuire 25a30 mn
au four. Vérifier la cuisson en
piquant la lame d’un couteau
au centre du brownie : elle doit
ressortir humide, sans pate
crue. Laisser refroidir et décou-
per en parts.

PHOTOS FOOD & FOTO, HAMBURG
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Valeur indicative : 179,99 €

C’est bon, c’est frais, c’est rapide, c’est fait maison,
et en plus c’est ludique pour les enfants !

Avec le nouveau PastaMaker VIVA de Philips, cuisiner gourmand tous les jours, rien de
plus facile, tout est automatique : le mixage, le pétrissage et I'extrusion. Le PastaMaker a
trois atouts majeurs : il est compact, design et silencieux. Pratique, on peut réaliser 450g de
pates fraiches en seulement 18 minutes en sélectionnant le programme adapté au nombre de
convives. Nettoyage express : tous les éléments du PastaMaker passent au lave-vaisselle !

PHILIPS

www.philips.fr

N par téléphone POUR JOUER AVEC MAXI CUISINE, C’EST FACILE !

oo |Ipall () 74400

, par SMS
Jeu gratuit sans obligation d’achat du 02/10/17 au 03/11/17. Reglement complet disponible sur www.maximag.fr/reglement. x
Remboursement possible, sur justificatifs, des frais d’affranchissement postal et/ou de service sms/voix en numéro surtaxé, au 74400
en écrivant & 'adresse figurant a cet effet dans le Réglement du jeu. Selon la loi 78-17 du 6 janvier 1978 modifiée vous dis-
posez d'un droit d’acces et de rectification des données a caractére personnel vous concernant et faisant I'objet de traitement Ve . . ) .
en écrivant & la société organisatrice BAUER MEDIA FRANCE SNC. Photos non contractuelles (suggestions de présentation). Les gagnants seront définis par instants gagnants (tirage au sort en direct).
Du seul fait de votre participation, vous pouvez étre amenés a recevoir des propositions commerciales de BAUER MEDIA . s 4= - ~
France. Si vous ne le souhaitez pas, vous pouvez cocher la case ci-contre — ou des offres commerciales de nos partenaires, si Vo us saurez imms ed |ate me nt SI VOUS avez G AG N E !
vous ne le souhaitez pas, vous pouvez cocher la case ci-contre O. Merci de nous I'indiquer par courriel a I'adresse suivante :
servicepromo@bauermedia.fr.

(0,75€ par SMS + prix d’'un SMS x 4)




LE VEGETAL A
LE VENT EN POUPE

Légumes, fruits, [égumineuses, céréales... Régime veggie, flexitarien, vegan... On ne parle
(presque) plus que d’eux. Le point sur cette évolution de la planéte food.

uivrait-on enfin les recomman-

dations du Programme natio-

nal nutrition et santé lancé en

2001 ? Rappelez-vous, c’est lui

quinous conseillaitde consom-
mer « 5 fruits et légumes par jour »... Une
chose est s(rre, depuis une dizaine d’an-
nées, laconsommation de produits carnés
baisse, inexorablement. Au printemps der-
nier, 'Observatoire des Cuisines Populaires,
’OCPop, s’est penché sur nos assiettes de
plus en plus garnies de légumes, légumi-
neuses, graines et céréales. Les conclu-
sions de I'étude Ifop/Lesieur réalisée pour
I'OCPop confirment 'impression : « 41 %
desFrancgais ontaugmenté leur consomma-
tiond’'ingrédients végétaux au coursde ces
deux dernieres années » et « 50 % » de nos
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compatriotes « ont 'intention d’augmenter
leur consommation de produits végétaux ».
«Bien entendu, il s’agit de simples déclara-
tions », rappelle Eric Roux, porte-parole de
I’OCPop. Plus étonnant, alors qu'on attribue
souventlamontée duvégétal aux scandales
liés a la viande, 82 % de ceux qui ont aug-
menté leur consommation de végétaux se
disent « motivés par les préoccupations de
santéetd’équilibre alimentaire ». Loin devant
la souffrance animale ou les préoccupa-
tions environnementales, raisons habituel-
lementavancées parles végétariens. lls sont
quant a eux évalués a 4 % des Francais,
sans oublier les 3 % de végétaliens. Enfin,
9 % de Frangais annoncent avoir réduit leur
consommation de viande : ce sont les flexi-
tariens, des végétariens a mi-temps...

Une tendance de plus

en plus marquée

Le flexitarisme, néologisme né aux Etats-
Unis autournant des années 2000, agagné
les faveurs du dictionnaire Le Robert ou il
est entré au printemps dernier. Signe que
ceux qui limitent leur consommation de
viande mais ne refusent pas un bon steak
de temps a autre sont le reflet d’un vrai fait
de société. Apres les menus sous le signe
du végétal proposés par des chefs étoilés
tels qu’Alain Passard, Joél Robuchon ou
Alain Ducasse, de nombreux restaurants
s’y sont mis et signalent sur leur carte un
ouplusieurs plats destinés aux végétariens,
vrais comme occasionnels. Et depuis peu,
undes établissements membres de’Asso-
ciation Frangaise des Maitres Restaurateurs



estmémedevenuentierement vegan. Situé
aNice, le «Vegan Gorilla» cumule les atouts
pour étre dans’air du temps puisque sa cui-
sineestégalementbio, localeetsansgluten!

Le veggie envahit

nos rayons

« Cette envie de “plus de végétal” et de
“moins de viande” s'accompagne de plus
de contraintes », estime Eric Roux. « Les

*Etude OpinionWay pour Bonduelle.

légumes demandent du temps, pour étre
achetés, puis des connaissances, pas tou-
jours acquises, pour étre préparés. » D'ou
le succes des plats tout préts estampillés
«veggie » par les industriels, y compris sur
des plats traditionnellement sans viande,
commelesfalafels oules pates aufromage.
Cardanslesrayons, 'offre ne cesse
de s’étoffer depuis quelques
mois. Cété bio, les marques
de produits a base de soja et
cellestournéesverslebien-étre
(Bjorg, Soy, Sojasun, Céréal...)
multiplientles nouveautés dans
leurs gammes veggies ou vegan.
Premier distributeur a développer,
avec succes, du « tout prét » pour les
végétariens en 2015, Carrefour vient de
doubler son offre, avec désormais 32 pro-
duits. « Une gamme qui conjugue un cahier
des charges 100 % végétarien et une forte
exigence sur le godt, avec une gamme de
prix de marque de distributeur », explique
Richard Vavasseur, directeur de la marque
Carrefour Veggie. Paradoxe a la francgaise,
on a aussi vu arriver sur ce segment les
deux géantsdelacharcuterie alafrancaise,
Herta et Fleury Michon, et un « pro » du
poulet, Le Gaulois, avec chacun sagamme
de«viande » végétale, des produitsabasede
s0ja, pois chiches ou blé, au go(t évoquant
celui des steaks hachés ou des nuggets.
Barillaélargitméme sagammed’accompa-
gnements pour pates avec une sauce vegan.
Quant a Bonduelle, qui féte cette année
ses 70 ans en réaffirmant étre « au plus
pres du végétal », il a lancé au printemps
des salades composées destinées aux
végétariens. Ladifférence avec les autres ?
Davantage de légumineuses, notamment,
pour répondre aux besoins nutritionnels
spécifiques des végétariens.

i

Ce guon ne trouve
pas dans lassiette
dun...

Végétarien ou veggie :

chair animale (viande, poisson, fruits de
mer)

Végétalien :

chair animale et aliments issus du
monde animal (produits laitiers, ceufs,
beurre, miel...)

Vegan:

comme le végétalien. En plus, exclusion
de tout produit ou loisir utilisant des
animaux (corne, cuir, produits contenant
des graisses animales, visite de zoo...)

Un équilibre nutritionnel

a respecter

Suivre unrégime végétarien peut étre source
de carences, notamment en fer et certains
acides aminés, d’ou I'importance de veiller
al’équilibre nutritionnel et a 'apport en pro-
téines. Un équilibre encore plus difficile a
obtenir avec le régime végétalien ou vegan,
du fait de I'absence d’ceufs et de laitages.
Mais ces alternatives végétales toutes
prétes vendues par les supermarchés n'ont
pas vocation a étre le pivot de I'alimentation
des veggies ou vegans purs et durs : elles
sont clairement destinées aux flexitariens.
«Leflexitarisme estamené a devenirimpor-
tant », estime Richard Vavasseur, qui évalue
déja, fort de ses statistiques de ventes, que
cesvégétariens atemps partiel représentent
« 25 ou 30 % de la population francaise ».
Les gammes industrielles de substituts
végétaux a la viande constituent ainsi des
solutions pratiques de dépannage pourtous
ceux qui veulent réduire leur consommation
de produits carnés. A condition que celane
soit paslabase del'alimentation, conseillent
les nutritionnistes unanimes, qui préconisent
de veiller alacomposition des produits. Car
souvent, pour assurer un godt relevé et une
texture agréable, une proportion non négli-
geable d’additifs et de matiéres grasses
est ajoutée. Et méme si ces dernieres sont
végétales, leurexcésn’estjamais conseillé!
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8 ans, la couleur devient

Cote vin

LE COTES-DE-BOURG ...

De la famille des grands vins de Bordeaux, ce rouge long en bouche
et savoureux est recommandé avec les plats de 'automne.

itué sur la rive droite de la Dordogne,

au nord de Bordeaux, le vignoble des

cbtes-de-bourg étend ses 4 000 hec-

tares sur 15 communes. Pres de

400producteurstravaillentles cépages
merlot (65 %), malbec (10 %), cabernet franc et
cabernet-sauvignon. Le sol est marqué par des
graves (graviers) qui assurent une typicité au vin.
Menée par des vignerons dynamiques, la culture
du vignoble en agriculture raisonnée ou en bio
connait un bel essor.

LES
PARFUMS
Jeune : parfum de

fruits rouges (groseille,
framboise, fraise) trés
présent. Aprés quelques
orangée, tui|ée années, aromes de fruits
A noirs, cassis, mire, cerise
_— N

noire et pruneaux. La
LES

nale est épicée.
SAVEURS N\

Jeune, le goiit de cerise

et framboise est trés présent.
Les tannins sont charpentés et

chaleureux*. Au fil des ans,

la saveur évolue vers le cassis,
la miire avec une finale épicée.
Les tannins deviennent
soyeux, élégants.

LA
COULEUR
La robe est sombre,
profonde, dense.
En vieillissant, aprés 5 2 / |

Le bon choix

Jeune, le cotes-de-bourg développe unefraicheur
et une saveur fruitée trés agréables, en dépit des
tannins. Associez-le aux blanquette de veau, pin-
tade aux olives, navarin, coOtelettes d’agneau et
méme saumon sauvage al'oseille.

Apreés 5 a 8 ans, le vin, [égérement boisé, recéle
unetouchede vanille etd’épices douces. Safinale
estlongue, persistante. Si vous trouvez les millé-
simes 2008, 09 ou 10, foncez! Conservezencave
I'excellent 2016, fait pour vieillir.

Plus vieux, ce vin s’accorde avec les gibiers de
'automne comme daube de sanglier, civet de
lievre. Et aussi parmentier de canard, bceuf en
pot-au-feu.

La bonne température

NOTRE SELECTION
A OUBLIER AVEC GIBIERS
EN CAVE ET TERRINES
Chateau Peyblanc Lieu-Dit Ter Pointe
2015, 3,90 €. 2014, Les vignerons
Une personnalité riche  de Tutiac, 14,50 €.
etunecertainefraicheur, Issue de raisins récoltés

avec un nez fruité,
ouvert et une saveur de
framboise et groseille
signent ce rouge de
caracterequis'épanouira
dans quelques années.
L’attaque* en bouche
est vive. Servez-le dans
5a8ans, atempérature
de la piece, sur tout un
repas de viande mijotée
et légumes anciens.

et triés ala main sur des
petites parcelles, cette
belle cuvée a un nez
complexe de cassis et
mdares, évoluant vers
cacao et épices douces,
qui se retrouve en bou-
che avec un équilibre
entre puissance et aci-
dité, donnant de la viva-
cité. Servez-lefrais, 16 °C,
avec gigue de chevreuil,
terrines de sanglier,
boudin noir épicé...

v f?\ %

TER T'OINTE

*LES MOTS DU VIN

Attaque : premiére impression en bouche apreés la prise

d’une gorgée de vin.

Adresses
page 80

¢

AVEC UN REPAS
TOUT FROMAGE
Chateau Vieux
Lansac 2014, 5,90€.
Nez de cassis mir et
vanille parfumée pource
vin d’une couleur grenat
profond. Sa bouche
souple et équilibrée, a
la structure tannique qui
s’arrondit, sa longueur
en bouche et sa finesse
s’accorderontamerveille
avec un plateau de fro-
mages variés comme
cheévre, livarot ou encore
vieux comté. Servez-le
rafraichi aux alentours
de 16 °C.

Retrouvez
notre lexique

vin sur
maxicuisine.fr

Chaleureux : vin riche en alcool qui s’exprime par une
sensation de plénitude. Vin généreux.

Tuilé : teinte rouge brique, orangée, que les vins a robe
grenat prennent en vieillissant.

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

Jeune, servez-le a température ou un peu plus
frais, entre 15 et 16 °C.

Plus agé, proposez-leatempérature. Vous pouvez
le verser en carafe pour l'aérer.
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/ Apportez saveurs et couleurs a vos plateaux.
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Découvrez Rouy, sa forme carrée, sa croite fine
naturellement orangée, sa pate délicatement fondante
A et son godt subtilement boisé. Une expérience riche

en saveurs pour rehausser vos plateaux.




Shopping

VOUS AVEZ
UN MESSAGE !

Humeur du jour ou petits mots doux s’affichent en toutes lettres

et avec humour sur les objets du quotidien !

}WCH 1Lt P@U 3

12 Iable Jdu Rox

= 3‘2_; Converes

e
A B oUPER
Mevered1 8 Fevrierim47 ;

: Fs
E 10 Caandes Enlrecs

ooz
D lun Aloysu hﬁ'/er»u'nu'a/a Chicorees
b
Dun Caidsean §acny f)ﬁa(r/u.y
2 'un Radt % Bef JeAreREN i
2 un Pate J¢ TRpdrons t)eét'y‘:-'l 5
§ 2 un Rost va/oat'ﬁmwd

—

Deuf o (Ear U gl
SEacnchont®

e Culottes I¢ ok :

% e v Aouten 8
f)”h;ztz"ya‘z: e Ffers de Loyraudio ax dang i
2y 3

1. Coup de coeur ! On avraiment craqué pour
ces bols bretons version enfant avec leurs petits
surnoms ! Bathroom Graffiti pour Pied de Poule :
21,90 € le bol. 2. Vite ! A table ! Ce sticker saura
vous motiver pour cuisiner de bons petits plats et
régaler vos p'tits loups ! GiFi : 5 € le sticker mural
(20 x 70 cm). 3. En manque d’inspiration ?
Vous ne savez pas quoi faire a manger ce soir ? Alors
regardez ce que les 50 convives ont dégusté a la « Table
du Roy » le mercredi 8 février 1747 | Les boutiques
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y

UNE FRIM
DELOUP!

des musées-RMN-GP : 9,50 € le torchon en coton,
collection Table du Roy (48 x 72 cm). 4. Spécial
bureau Pour passer le message directement et boire
son thé ou son café tranquille ! E.Leclerc Maison :
1,95 € le mug en grés (31 cl). 5. Question
existentielle... Que les gourmands se rassurent,
la boite est grande et permet d’avoir toujours du pain
sous la main ! Fly : 19,99 € la boite a pain en Inox.

6. Pour cadeau gourmand ! A mettre dans

le placard pour bien conserver vos créations maison ou

a offrir remplie de biscuits tant elle est belle | Maisons
du Monde : 6,99 € la boite bleue (17 cm de haut),
existe aussi en blanc et petit format (9 cm de haut)
43,99 €. 7. Plat mijoté compte double !

Cet étonnant dessous-de-plat vous donnera peut-étre
envie de faire une partie de Scrabble aprés le repas.
Pa Design : 15,50 € le dessous-de-plat en silicone
(20,5 cm x 20,5 cm). 8. Joliment colorée

Cette boule a sucre égaiera votre table au petit
déjeuner ou au moment du café ! Natives : 11,90 € Ia

\




boule a sucre en métal (17 cm de haut). 9. Belle
philosophie Juste une inscription dorée pour

vous aider a partir du bon pied et a ne jamais oublier
I'essentiel... méme le matin | Casa : 4,99 € le bol

en porcelaine (50 cl). 10. Trop mignon !

Les enfants auront tres vite leur assiette préférée. ..

a eux de trouver de nouvelles expressions | Geneviéve
Lethu : 12,50 € I'assiette a dessert « Comme

des grands » en porcelaine (20 cm de diamétre).
11. Ceci n’est pas une bouteille de vin...

DESSERT
A PARTAGER

mais une carafe d’eau ! Létiquette sérigraphiée résiste
aux lavages méme au lave-vaisselle ! Pied de Poule :
30 € Ia carafe d’eau Chateau d’eau en verre (30 cm
de haut). 12. Une coupe, deux cuilléres
Pas de souci pour partager, la coupe est grande !
Jardin déco pour Amadeus : 6,90 € la coupe

en dolomite* (11,5 cm de haut). 13. Pour
prolonger les vacances Des verres a eau
(forcément !) pour parler encore un peu de la grande
bleue... SEMA Design : 42,50 € les 6 verres

Adresses |
page 80

gigognes « Mer » en verre (16 cl). 14. Deux en
un Ce plateau fait aussi office de plat pour servir
votre cake maison et le partager avec tous ceux que
vous aimez ! E.Leclerc Maison : 2,40 € le plateau en
plastique (38,5 x 16,5 cm). 15. Bien au chaud
Un bol muni d’un couvercle pour garder votre soupe
au chaud avec un brin d’humour ! La Chaise Longue :
14,95 € le « soup set ».

PHOTOS PRESSE. LES PRIX SONT DONNES A TITRE INDICATIF

ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS.

*Matériau proche de la céramique, trés résistant.
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Balade gourmande

Par Sophie Javaux.
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Un accueil laner dans les rues du Vieux-Lille,
chaleureux. de la c’est un peu parcourir lambiance
)

h de toutes les villes du nord... de
bonne humeur et I’Europe. Les fagades aux cou-

une cuisine chargée leursdouces mettentenvaleurune
d’histoire et de architecture flamboyante, toute de briques
mélan ges culturels etdepierres. La Grand’Place, avec ses ter-

N . P rasses prises d’assaut au moindre rayon
Voilales mgredlents de soleil, n'est pas sans évoquer sa voisine
de laréussite de la belge. D’ailleurs, ayant depuis des siécles
capitale du Nord. franchi les frontiéres, la tradition flamande
seretrouvejusque danslacuisine voire dans
lachope!Etalatable d’'un estaminetouau
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La Grand’Place,

le rendez-vous

des touristes comme
des habitués.

CONVIVIALITE

pied d’une baraque a frites, la rencontre
avecles sympathiquesLilloisn'apporte que
plus de saveur au séjour.

Méert, le temple de

la gaufre

LagaufreestauNord ce quelagaletteesta
la Bretagne, une institution. « Chaque famille
avait sa recette et son moule personna-
lisé. Lors des fétes, les forgerons étaient
accaparés par la fabrication de ces der-
niers », raconte Thierry Landron, dirigeant
delapétisserie Méert. Dans cette enseigne

historique dont les décors datent de 1839,
la gaufre renommée (80 % des ventes) est
fourrée de cremealavanillede Madagascar.
«Apres, elle se décline suivant les parfums
de saison : spéculoos, marron, pistache
&griotte.... ilfautlagarnirchaude demaniere
ace que la garniture fonde et s’integre ala
pate de brioche. » Rien a voir avec la gaufre
deBruxelles, préparée dansunmoule épais.
Espiégle, Thierry Landron renchérit : « On
est plus subtil... J’ai méme cru avoir une
idée de génie en proposant une mini-gaufre.
Au labo, ils m’ont gentiment expliqué que

1. Jean-Francois Dubois, maitre
fromager et affineur médaillé
d’argent pour son maroilles et
super gold pour son vieux-lille au
Mondial du Fromage

2 et 3. La maison Méert, une ins-
titution depuis 1839, a conservé
son cachet d’origine... de méme
que ses gaufres traditionnelles

a la vanille de Madagascar.

Mais elle a aussi développé toute
une gamme de parfums.

emporte-piece existait déja ! On I'a donc
relancée. Etle format plait bien alaclientele
a80 % féminine. » Vendues a Funité, par boite 2
de6Bou12,lesgaufres seconserventatem- £
pérature ambiante inférieure & 22 °C, sinon 3
au réfrigérateur. « Mais attention, elle ne se §
réchauffe pas », précise Thierry Landron.

T/HI

Un grain de sel dans
le maroilles

Jean-Francois Dubois, maitre fromager et 5
affineur, apignonsurrueavec dixmagasins é
La Finarde, dont un au populaire marché de £
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Balade gourmande a Lile

Wazemmes : « Il y a toujours eu a Lille une
tradition d’affinage des produits en prove-
nance de I’Avesnois. Mais imaginez au
XVIle siécle, les maroilles arrivant a Lille par
charrette, en plein mois d’aodt... Les an-
ciens ont eul'idée de saler a saturation leur
production pour la dessaler progressive-
ment, une fois arrivée a bon port : c’est ce
qui a donné naissance au vieux-lille. » Ce
procédévaempécherlaformation de toute
floreetméme de crolite etdonnerau niveau
du godt, une saveur plus salée mais aussi
paradoxalement plus sucrée. Satexture est
de type confit car le fromage subit moins
de perte d’humidité que le maroilles. « D’ail-
leurs, il est surnommé le foie gras du fro-
mage... maisaussilegrisdeLilleoule puant
de Lille, ca donne une idée. » A contrario,
le maroilles subit un affinage classique en
cave, au sortir du démoulage : lavé, plu-
sieursfois parjour, aleausalée oualabiére.
Sacro(te est colorée et son golt plusanimal
et soufré. Si son AOP oblige a un affinage
auminimumde 35 jours, Jean-Francois, lui,
poussejusqu’aune centaine dejours : « pour
obtenir un fromage typé. D’ailleurs, au
Moyen Age, les paysans mettaient de coté
leur production delaSaint-Jean pourlalivrer
alaSaint-Michel. » Ce quiluiapermis, entre
autres, de gagner lamédaille d’argent pour
son maroilles et la super gold pour son
vieux-lille au Mondial du Fromage.

Croquet dans la tarte

au sucre...

Une boutique tout enlongueur décorée par
l'architecte Damien Surroca, un boulanger
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La baie de genievre, distilee ou
cuisinee, diffuse un parfum sulotil

1. Produits locaux dans
les halles de Wazemmes.
2. Amaury D’Herbigny,
descendant d’une famille
de brasseurs, a créé

une micro-brasserie
dans le Vieux-Lille.

3. La tarte au sucre,
version classique et
revisitée par le talent
d’Alex Croquet.

4. Ce dernier excelle
aussi bien dans la tarte
que dans le pain.

5. Une sélection de

400 biéres chez

Célestin et parmi elles,
les créations
savoureuses d’Amaury.
6. Les produits du terroir
s’alignent a PEstaminette.

au look décalé : bienvenue dans le monde
merveilleux d’Alex Croquet, le «foudu pain »,
poete de la mie et magicien du levain. Sur
les tables de restaurants étoilés ou au pays
du Soleil-Levant, on s’arrache ses pains
congus avec de I'eau épurée et sans aucun
additif. Cété gateaux, Alex le confesse en
toute humilité : « Ma version de la tarte au
sucre connait plus de succés dans mon
magasin que la traditionnelle. » A la base,
cette brioche classique avec du beurre et
dusucreestenfournée pour devenirgateau.
La version d’Alex : une pate sablée dé-
sucrée (500 a 700 g de sucre pour 1 kg de
farine ), un fond de caramel élaboré a partir

de vergeoise et de créme fraiche et une
creme brdlée dé-sucrée, elle aussi. « Le
caramel remonte un peucommeunecréme
prise. Si la tarte est servie encore tiede, le
caramel coule dans'assiette.» Dugrand art
mais pourlaversion classique, Alex Croquet
aurait-ilunconseiladonner ? «idéal estde
pétrirlaveille, sans stress etde placerlapate
au froid avec un linge ou un film alimentaire.
Cela donnera une brioche plus subtile, di-
geste et plus de complexité aromatique.
Un four a 150-180 °C et dés que des bulles
apparaissentalasurface, c’estbon... sinon
vous allez me la sécher ! » Et a défaut de
vergeoise, la cassonade fera son effet.



o—P

’ilot Comtesse, centre culturel, est un lieu de

De I'utilité de la baie

de geniévre

A Wambrechies, au bord de la Dedle, la
distillerie Claeyssens fait toujours parler
d’elle. Classée monument historique pour
son batiment, ses machines (200 ans et
toujours en fonction !) et son procédé de
fabrication, elle est une des deux der-
nieres institutions en France a distiller le
geniévre, un alcool qui titre a 49°. « Cet
alcool de grains était trés populaire en
Hollande au XVIe siécle, considéré comme
un médicament pour la digestion. Une fois
la distillation autorisée en France, Claeys-
sens, dés 1817, a misé sur cette baie issue

e

diants dans le Vieux-Lille.

d’un petit conifére », nous explique Sophie
Hautcceur, chargée du développement
touristique de la distillerie. Le produit est
alors trés populaire aupres des ouvriers et
des mineurs qui le consommaient au petit
matin avec du café - la bistouille. « La mé-
thode estinchangée depuis 1817 : uncycle
de production en 5 jours, avec a la base
80 % de seigle et 20 % d’orge maltée cuits,
brassés, fermentés et distillés auxquels
sont ajoutées a la seconde distillation en
alambic, les baies de geniévre. 900 g de
baies vont suffire a parfumer une cuve de
5 000 litres d’ou seront tirés 320 litres de
geniévre. » Une consommation qui reste

| LUl ]
Carnet
gourmand

Le Balsamique

Le chef Benjamin Bajeux crée une
cuisine décalée avec des produits
originaux en phase avec des produits
locaux comme sa dorade coryphéne
ala biére de Wambrechies.

LEstaminette

Produits régionaux et saveurs

du terroir dans cette petite épicerie
du Nord : terrine au maroilles,

biere artisanale, chuques (confiserie)
a cOté de jeux de notre enfance.

A découvrir également au restaurant
I'Estaminet Lillois.

Les biéres de Célestin

Amaury D’Herbigny, descendant de
brasseurs depuis 1740, a créé sa
micro-brasserie dans le Vieux-Lille et
s’entoure de 3 blondes, La Dix,
Hoppy Yuzu, La Wal et d’'une brune,
proche de la stout, La N°Noir.

Des biéres (La Dix et Wal) que I'on
retrouve sur la table du chef étoilé
Pierre Gagnaire.

Chezla Vieille

Un estaminet dans son jus avec les
fleurs séchées au plafond, un accueil
chaleureux et une cuisine conviviale
comme il se doit. A découvrir aussi au
Vieux de la Vieille et a la Vieille France.

Infos pratiques
www.lilletourism.com
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Balade gourmande a Lile

| a gastronomie liloise parfois oubliee, ala

base simple et accessible, est revisitee par
les jeunes chefs en une cuisine inventive

cependant régionale, loin des grandes
heures de gloire du début du XX® siécle.
Aboire & température ambiante ou frappé,
a lapéritif comme un whisky. « D’ailleurs,
nous avons développé, puisque c’est le
méme procédé, un single malt : le whisky
deWambrechies, luiabase d’orge maltée. »

La_chicorée, 'amie en
cuisine

Utilisée désI’Antiquité comme plante médi-
cinale pour la digestion, le foie, la circula-
tion, la plante pousse, en France, dans un
triangle entre Dunkerque, Calais et Saint-
Omer, notamment parce qu’elle aime les
sols sableux. A la célébre Maison Leroux,
un des deux derniers fabricants qui détient
98 % du marché, Nicolas Descamps, nous
éclaire sur son utilisation : « On ne garde
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que laracine de la plante. Coupée en mor-
ceaux et séchée au four, puis torréfiee
comme le café, cela va lui donner son go(it
et sa couleur. Elle se boit naturelle ou se
mélange au café. Celui-ciretire 'amertume
de la chicorée tandis que cette derniére
lui apporte un petit c6té caramélisé. »
Longtemps considérée comme le café du
pauvre, la chicorée a souffert a tort de sa
réputation carsous saforme de concentré,
elleapporte son godt spécifique en cuisine.
« Impossible pour moi de concevoir mes
chicons (endives) braisées sans chicorée
liquide, concede Nicolas, pour un godt et
une couleur différente. Pour un fond de
sauce, dans la pate a crépes ou a gaufres,
C'est idéal. Les restaurants se sont méme
lancés dans le ch’tiramisu, spéculoos et
chicorée. »

1. La distillerie de Wambrechies
qui produit le geniévre est classée
monument historique.

2. L’établissement le Barbue
d’Anvers a conservé Pesprit de
Pestaminet. Il affiche le label
Maitre Restaurateur grace a la
cuisine inventive du chef Maxime
Dartois, ci-contre.

3. Leroux reste l'un des derniers
fabricants de chicorée et détient
98 % du marché. Il exporte 44 %
de sa production en Afrique et

au Moyen-Orient.




RENCONTRE
MAXIME DARTOIS,
CHEF DU BARBUE
D’ANVERS

Lestaminet est a la base un café
populaire des Flandres, apparu au

XVl siécle. Jeux, musique et nourriture
roborative participent au succes de

ces lieux de convivialité, tout de bric et
de broc décorés. Les estaminets de Lille
ont repris ces codes, hors les jeux

et la musique : grande table pour la
convivialité, déco, un service et un
accueil simples autour des plats typiques
et de la biere. Maxime Dartois, chef du
Barbue d’Anvers, nous apporte quelques
précisions : « La cuisine est a base de
viande, de fromage et de biére.

Le potjevieesch —au nom impronongable
et qui traduit du flamand donne
I’'explication, le pot de viande — est un
mélange de 4 viandes (lapin, veau, porc,
poulet) en gelée. Tout est dans le bouillon
comme d’habitude. Lastuce, ¢’est un
oignon coupé en deux et briilé, sans
gras, du rutabaga, ¢a parfume fort et des
baies de geniévre. On est dans le Nord ! »
La carbonnade procéde du méme
principe que le beeuf bourguignon mais
avec de la biére, de la moutarde, du pain
d’épices, de la vergeoise et sans
Iégumes. « Le choix du pain d’épices n’a
pas d’incidence, il vaut mieux privilégier
une biére de qualité pour le goiit, en
blonde ou brune pour plus d’amertume. »

Croquettes crevettes

POUR 4 PERSONNES PREPARATION : 30 NN
CUISSON : 1 H30REPQS: 7H

m 500 g de crevettes grises cuites m 15 cl
de créme liquide ® 100 g de farine m 100 g
de beurre ® huile de friture B sel B poivre.
Panure : 100 g de farine ® 2 ceufs ® 100 g
de chapelure.

Décortiquerles crevettes grises, lesréser-
ver. Préparer un fumet avec les tétes et cara-
paces : les cuire 1 h avec 60 cl d’eau. Filtrer
en écrasant les carcasses contre le chinois,
réduire le liquide de moitié et réserver.

Faire fondre le beurre dans une casserole,
incorporerlafarine, cuire 1 mnenmélangeant
puis ajouter le fumet de crevettes tout en
fouettant. Porter a ébullition, puis incorporer
la creme et cuire a feu doux en mélangeant
jusqu’a l'obtention d’une pate crémeuse.
Saler peu, poivrer.

Ajouterles creveties, bienmélanger, réser-
ver cette pate compacte au réfrigérateur, 6 h 3
au moins. "
Fouetter les ceufs avec sel et poivre dans
une assiette creuse, verserlafarine etlacha-*
pelure dans deux autres assiettes.

Former avec les mains une boule de pate ©
et la passer dans la farine en I’aplatissant§
légérement. La passer ensuite dans I'ceuf, 3
puis dans la chapelure. Fagonner toutes les £
croquettes, les réserver au frais 1 h.

Cuire les croquettes 6 a 8 mn dans I'huile §>
de friture & 180 °C, par petites quantités. Les 3
égoutter sur du papier absorbant et serviré
aussitot avec une salade frisée. £
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ACTUALITES COMMERCIALES

NOUVEAUX CLASSIQUES E.LECLERC MAISON

Cetautomne, les arts de latable s'invitent au coin du feu.
E.Leclerc Maison propose ses indispensables,

chic ettendance, pour profiter de doux instants autour
d'une table aux accents d'antan.

Ambiance bistrot rétro, ou cocooning, accessaires vintage
efvaisselles aux matieres et motifs emplis de souvenirs sont
aurendezvous

ppour savourer

avec douceur
la saison

des petifs
bonheurs.

Disponible dans
votre magasin
E.Leclerc, a partir
de0,90¢€.

NOUVELLE BOX SUSHI SHOP SARAH LAVOINE

Nouvelle saison rime avec nouvelle édiition limitée chez Sushi
Shop ! Pour l'occasion, c'est avec la Maison Sarah Lavoine
que l'enseigne de livraison de sushis a collaboré. Pour habiller
cette nouvelle box, le Bleu Sarah, marque de fabrique de

la créatrice, associé & un de ses motifs frés graphiques.
Résolument contemporaine et
savoureuse avec ses 42 pieces
de sushis dont 3 créations
exclusives : sushifartare de
boeuf, maki daurade agrumes
etbasilic et california crusty
funa.

Retrouvez I'€dition limitée Maison
Sarah Lavoine dans I'ensemble
des boutiques Sushi Shop

et sur www.sushishop.com.

45 € la box de 42 piéces.

NESTLE DESSERT NOIR ABSOLU

Nestlé Dessert fait fort ! Avec 70 % de cacao, cette nouvelle
tablette de chocolat muscle les desserts les plus raffinés.
Tarteletftes, g&teaux, macarons, mousses,
cremes, enfremets, mendiants, avec
Nestié Dessert Noir Absolu, impossible de
résister & l'envie de réaliser des patisseries
de caractéere | Nestlé Dessert Noir Absolu,
onlehache, onle mélange, on
lincorpore... Parfaitement fluide, il se plie
Qtoutes les recettes.

Visitez wwwi.lafableadessert.fr pour
découvrir des centaines d'idées recettes
chocolatées faciles ef rapides !

Disponible en grandes et moyennes surfaces,
Tablette Nestlé Dessert Noir Absolu : 2,55 €, 170 g.

wWH IR EETOINES S IY
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SOUPES GOURMANDES JARDIN BIO

Al'amivée des premiers fimas de I'hiver, on a envie de
cocooning et de bons repas chauds. Pour cette nouvelle
saison culinaire, Jardin BiO a concocté de nouvelles recettes
de soupes veggies, non mixées, gourmandes et originales,
prétes 1 étre dégustées. Présentées en sachets express,

elles sont pre‘res en seulement :

2minutes, & lacasserole ouau
four micro-ondes. Fabriquée
dansle Lot-et-Garonne, chaque
recette associe de petits
morceaux de légumes fondants
ou croguants, des lEgumineuses
sources de proféines végétales et
defibres.

En vente dans les grandes et moyennes
surfaces, 1,99 € le sachet de 250 ml.

LISTEL PETILLANT SANS ALCOOL ’@
i

Reconnu depuis plus de 30 ans pour
ses produits peu alcoolisés et

naturels, Pétillant de Listel présente

ses nouvelles bulles sans alcool.

Du purjus de raisin, des ardmes naturels,
sans sucre ajouté ni conservateur.

Une gamme gourmande : raisin nature,
ardmes péche et framboise,

qui permettra dfous de partager

un moment privilégié sans modération.

Disponible a partir de 3,50 € la bouteille, i
dans les grandes surfaces de votre région. W

PURDEY’S CONCENTRE D'ENERGIE DURABLE

Un café ? Unjus d'orange ? On a chacun nos petits coups de
pouce pour offrir & notre corps un shot d'énergie, souvent
plus que bienvenu dans notre quotidien frépidant.

Aux cotés des jus de Raisin et de Pormme
qui se marient subfilement & l'eau gazeuse,
on refrouve un trio d'ingrédients fortifiants
(écorce de chéne, damiana, ginseng
chinois) qui, ensemble, aident & stimuler

le méfabolisme et offrent une revitalisation
réelle. Une action renforcée par les
vitamines B et C pour contribuer & renforcer
les défenses de l'organisme.

Disponible exclusivement chez Monoprix,
Purdey’s Rejuvenate, bouteille en verre 330 mi,
2€29.
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Supprimer les substances controversées de ses aliments
est une tendance de plus en plus répandue. Le point.

es Francais scrutent désormais
les étiquettes de leurs achats ali-
mentaires, a la recherche notam-
ment d’additifs d’origine chimique
comme les exhausteurs de go(t,
colorants, conservateurs ou aromes. Car
s’ils sont tous autorisés légalement, leur
absence de danger est déterminée par
rapport a une certaine dose journaliere.
Une dose « difficile a dépasser avec une
alimentation normale » estiment les auto-
rités sanitaires. Mais au-dela, certains de
ces additifs sont accusés de devenir po-
tentiellement toxiques : risque accru de
cancers, d’allergies, de perturbation des
systémes hormonal et nerveux, de mala-
dies cardio-vasculaires... D’ou la crainte
d’atteindre cette dose si on ingéere un tres
grand nombre de produits contenant ces
substances : le fameux « effet cocktail ».

Le principe de précaution
s’étend

Latentation est donc grande pour certains
d’écarter totalement ces produits. Sur la
sellette en ce moment, le colorant E 171,
présentdans de nombreuses confiseries et
plats cuisinés, accusé par une étude parue
début 2017 de favoriser la croissance de
Iésions précancéreuses. Saisie, ’ANSES
(’Agence nationale de sécurité sanitaire
de l'alimentation, de I'environnement et
du travail) doit faire confirmer ces résultats
avant de se prononcer. En attendant, les

plus inquiets évitent les produits contenant
le dioxyde de titane, nom completdu E 171.

Marques et distributeurs
réagissent

Les consommateurs disposentd’'unearme
simple: lerefus d’acheterles produits conte-
nant les substances suspectes. Certains
industriels I'ont pris en compte et écartent
les produits controversés, comme Léa Na-
ture et Jardin Bio, quifontméme campagne
pour sensibiliser la population aux dangers
des perturbateurs endocriniens. Les distri-
buteurs prennent le relais avec leur marque
propre. Aprés le pionnier, Carrefour, aux
poulets élevés sans OGM ni antibiotiques
et qui imprime désormais les cartons de
ses produits avec de I'encre végétale, les
enseignes rivalisent d’annonces. Casino
a supprimé 'huile de palme de certaines
gammes, lancé des légumes surgelés
sans pesticides. Leader Price limite les
exhausteurs de go(t, certains colorants et
les conservateurs. Intermarché, qui a sup-
priméles OGM et réduit les additifs, propose
une gamme de produits sans additifs. Cette
année, Systéme U s’est engagé a suppri-
mer 90 substances controversées (huile
de palme, OGM, aspartame...) de plus de
6 000 produits vendus sous sa marque,
et Leclerc annonce faire réduire de moitié
I'utilisation de pesticides dans lesfilieres de
production defruits etlégumes qu’ilvend...
De bonnes intentions, qui ne doivent pas

faire oublier qu’une alimentation a base de
produits frais et non transformés, issus de
productions biologiques ouau moins d’agri-
culture raisonnée, est encore le meilleur
moyendelimiterlesrisques del'effet cocktail.

LE83ASTUCES
ANTI-GASPI

de Farida

Riz en bouillie

Le riz trop cuit, collant,
peut étre sauveé : le rincer
aleau froide, bien
Pégoutter, avant de le poéler dans un peu
d’huile avec 2 échalotes hachées, fagon riz
frit & Pasiatique.

Créme tournée

Les grumeaux d’une créme anglaise cuite
achaleur trop vive ne sont pas plaisants.
Mais elle n’est pas a jeter : la mixer lui
redonne sa consistance lisse et agréable.

Double usage

Encore chaude, 'eau de cuisson des
pommes de terre fait un bon désherbant !
Et froide, elle est réputée pour nettoyer
I'argenterie.

RETROUVEZ FARIDA
pu LUNDI au VENDREDI A 11145 pANs

I

tiotidienne [L_i
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DANS LE PROCHAIN

NUMERO

Entrées festives )
Pour commencer en beauté

Poissons sur leur 31
Saumon, turbot, lotte...
cachange de ladinde!

La couronne de Noél
En lecon filmée, c’est facile !

Special

£ Télécharger dans

: 3 I'App Store

80 Maxi Cuisine

<.l

es bonnes adresses

Dossier p. 14

Domaine Dugois au 03 84 66 03 41 ou
sur vins-danieldugois.com

Famille Bougrier chez Nicolas

En questions p. 22

Hervé Morin chez les cavistes ou sur
hervemorin.com

Menu p. 28

Chéteaules Amoureusesau
0475545185

Bien-étre p. 56

Belledonne en magasins bio.

La Parisienne sur www.
boulangerielaparisienne.com.

Le Vertueux sur www.
lesmoulinsfamiliaux.com.

Vins p. 68

LesVignerons de Tutiac chez les
cavistes et au 05 57 32 48 33
ChateauPeyblanc chez Leader Price
Chéteau Vieux Lansac chez Casino
Shopping p. 70

Bathroom Graffiti au 01 80 87 57 20 ou
sur bathroomgraffiti.com Casa sur fr.
casashops.com E. Leclerc Maison sur
e-leclerc.com/catalogue/rayons/
maison Fly sur flyfr

Geneviéve Lethuau 05 56 69 68 68 ou
sur genevievelethu.com Gifisur gifi.fr
Jardindécoau 097517 17 39 ou sur
jardindeco.com La Chaise Longue sur

lachaiselongue.fr Lesboutiques des
musées-RMN-GP au 0140 1362 72
ou sur boutiquesdemusees.fr
Maisons duMonde au 0 800 80 40 20
ou sur maisonsdumonde.com Natives
sur natives-deco.com PaDesign au 01
42 8558 33 ou sur pa-design.com
Pied de poule au 06 68 62 85 55 ou sur
pieddepoule.com Semadesign au 05
3460 86 68 ou sur semadesign-deco.fr
Balade gourmande p. 72
LaFinarde au 06 07 97 33 85 ou sur
le-fromager-des-chefs.fr Alex Croquet
au 032095 01 29 ou sur alexcroquet.fr
Meert au 03 20 57 07 44 ou sur meert.fr
Les Biéres de Célestin au

06 1128 76 46 ou sur celestinlille.fr
Barbue d’Anvers au 03 20 55 11 68 ou
sur lebarbuedanvers.fr LEstaminette
au 0362 10 13 54 ou sur lestaminette.
com LEstaminetLillois au 03 66 73 34 33
ou sur lestaminet-lllois.com
ChezlaVieille au 03 28 36 40 06 ou sur
estaminetiille.fr Le Balsamique, a
Wambrechies, au 03 20 93 68 55

ou sur balsamique-| restaurant com
Ladistillerie de

au 0320149190 ou sur
wambrechies.com Maison Leroux,
aOrchies, au 03 20 64 83 70 ou sur
location-salles.org

Bravo a Mme Nadine Mortier a Brunoy (91) qui, suite a notre
Concours spécial lectrices du n°118 de Maxi Cuisine, a gagné
un séjour sur I'lle de Tenerife !
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Astuces
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Pas de sucre glace /

Mixez du sucre en poudre, mais attention utilisez-le vite
car il atendance a s’agglomérer, contrairement
a ceux du commerce qui contiennent des
anti-agglomérants.

Un zeste sous l(l main
Si vous pressez un citron bio,
mettez les deux coques vides au
congélateur. Vous pourrez ainsi
utiliser son zeste au gré de vos
besoins. Vous pouvez aussi le raper
et le congeler ensuite.

® 7/ Trop cuit mais pas foutu
oSE Votre gateau a attaché au fond
\\HW,M’ ~ dumoule et le dessus a bralé. Enlevez

les parties briilées a I'aide d’'un grand couteau
ascie et recouvrez toute la surface (dessus et cotés) d’'un
glacage fait de sucre glace et de jus de citron.

Riz au lait trop cuit

Quand le riz au lait a trop cuit, il devient gluant et collant.
Dans ce cas, servez-le dans des verrines, mélangé a

de la creme anglaise et rehaussé d’un coulis de framboise.

Caramel parfait
Il faut savoir que le caramel continue de
brunir aprés avoir été retiré du feu. Pour
éviter cet inconvénient, plongez le fond
de la casserole dans un grand récipient
d’eau glacée. Cela stoppera la cuisson
et le caramel conservera la couleur
souhaitée.

—
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Quelques ficelles de cuisine a connéitre pour devenir
uN cordon-bleu encore plus ingénieux

Peler le raisin %
En cuisine, ce fruit se marie trés bien
avec les viandes blanches et certains
fromages. Mais il est plus agréable de
les peler avant de les cuisiner. Sivous
ébouillantez les grains quelques
secondes, puis les rafraichissez
sous I'eau fraiche, la peau
s’enléevera plus facilement.

Pate bien
croustillante

Pour avoir une tarte bien
croustillante, il est préférable '
de poser le moule sur la plaque 3L
du four préalablement chauffée : é ‘
la pate sera « saisie » et supportera
mieux les fruits et les préparations aqueuses.

Tres velouté
Quand on ajoute un jaune d’ceuf dans un velouté, il ne faut
surtout pas faire bouillir : les jaunes vont trop cuire et durcir et
'ensemble sera granuleux. Pour éviter ce désagrément,

il ne faut pas que la température du
liquide dépasse 68 °C quand on
ajoute I'ceuf.

Bien boudiné

Pour que le boudin blanc n’éclate
pas ala cuisson, vous avez deux
solutions. La premiére consiste ale
piquer avec une aiguille, I'autre est
d’6ter la peau: devenu fragile, il est a
manipuler avec précaution.

Tout est bon

dans le poireau

On jette souvent le vert des
poireaux, c’est dommage, il est &
savoureux. Plus dur, il doit cuire b - L
plus longtemps, il est donc parfaitpour . ==

les soupes. Le blanc, lui, sera idéal pour

des poireaux vinaigrette en entrée. _/

Salsifis parfaits

Pour éviter de vous tacher les mains en épluchant des
salsifis, pensez a le faire en enfilant des gants
fins. Coupez les extrémités des racines, pelez

la peau & 'Econome et étez les points noirs, puis
faites-les tremper dans un bain d’eau citronnée.
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DE NOUVELLES RECETTES
POUR VOUS REGALER A L'APERO

TOAST BRIOCHE
SUCRE-SALE

> FONDUE
DE CAMEMBERT
A PARTAGER

RCS : LF SNC- Z1 DES TOUCHES - 53810 CHANGE - RCS LAVAL - SIREN 402757751

TOUTES NOS RECETTES SUR
WWW.aerocamembert.fr

Pour votre santé, pratiquez une activité physique réquliére. www.mangerbouger.fr



Retrouvez vos recettes préférées sur
www.princesseamandine.fr

POMMES
DE TERRE
DE FRANCE

VARIETE DE POMME DE TERRE
AU RAYON FRUITS ET LEGUMES

TRENTA® trenta.fr



