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Apportez saveurs et couleurs a vos plateaux.

Découvrez Rouy, sa forme carrée, sa croite fine
naturellement orangée, sa pate délicatement fondante
) et son goit subtilement boisé. Une expérience riche
en saveurs pour rehausser vos plateaux.
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Alain Ducasse
Celui qu'on ne
présente plus passe
devant la caméra,
pour un film inédit
Sur son parcours.
p.23

Eric Frechon
Le chef trois étoiles
nous ouvre les
portes du Drugstore,
sa nouvelle adresse.
p.26

Dominique Ansel
Sacré meilleur
patissier du monde
cette année, ilne
manque pas d'idées
pour twister les
grands classiques
de la patisserie
francaise.
p.79
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A LA CARTE

Souvenirs

utomne

ookie buzz, sorgho, néobrioches...entre
nouveaux produits et nouvelles fagons de
les cuisiner,la gastronomie ne manque
pasde nous étonner. Mais en plus de ces
découvertes, Papilles vous propose, dans
ce numéro, de chercherla nouveauté dans
I'ancien, le tradi, 'oublié. Depuis combien de temps n'‘avez-
vous pas profité dela saison dela chasse pour gotter un civet
de sanglier ? Depuis quand ne vous étes-vous pas laissé aller
au plaisir régressif de déguster un dessert débordant de
caramel ? Combien d’hivers sont passés depuis votre derniere
balade en forét, a larecherche de quelques champignons et
chdtaignes? Lautomne est la saison idéale pour retrouver
les odeurs del'enfance. Celle d'un plat de gibier longuement
mijoté, des feuilles humides au pied des arbres, des ceufs au
lait encore chauds. Des plaisirs simples et nature, synonymes
de bons moments partagés, de grandes tablées joyeuses et de
merveilleux souvenirs, cela va s'en dire. C'est aussi ¢a,la magie
dela cuisine de terroir. Alors, bon appétit et bel automne !

Marie Gabet, rédactrice en chef

papilles
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roti, terrine, ragout...

Cuisinerles gibiers

comme avant

LA SAISON DE LA CHASSE BAT SON PLEIN ET ANNONCE
LE RETOUR DES GIBIERS SUR LES TABLES. C'EST LE MOMENT
DE RESSORTIR SES VIEILLES COCOTTES POUR DES RECETTES
AUTHENTIQUES. Par Magali Kunstmann-Pelchat

Préférezlaviande
porteuse du label
«Gibier de chasse
-Chasseurs de
France », qui
garantit l'origine,
latracabilitéetle

respect du gibier.

papilles

ontrairement aux idées
recues, cuisiner le gibier
n'est pas plus compliqué
que de cuisiner un mor-
ceau de beeuf ou de poulet.
Celui @ plume s'accommode
comme la volaille, plutét roti pour les petits
oiseaux et les jeunes spécimens (comme le
perdreau), braisé pour les plus gros (comme
la poule faisane). Pour ce qui est du gibier
a poil, tout dépend des morceaux. Les cote-
lettes se poélent ou se grillent au feu de bois,
lecarré, la gigue et la selle se rétissent, la poi-
trine et le collier saccommodent enragoQts
et en pdtés. Quant a I'épaule, elle peut tout
a la fois étre rotie au four ou braisée a la
cocotte. Comme pour la viande d'agneau,
debceuf oudeporcdonc.Onretiendra aussi

que les jeunes animaux donnent le meilleur
d’eux-mémes apres une cuisson courte, les
plus vieux, dont la viande est plus ferme,
réclament une cuisson plus longue. Pour
autant, chaque gibier a ses spécificités...

Lacaille

Ce petit oiseau migrateur a la saveur si
doucealaissé place a des especes élevées en
batterie ou au sol durant 38 jours, 42 mini-
mum en plein air pour avoir droit au Label
Rouge. La caille d’élevage s'achéte toute
I'année, le plus souvent préte a cuire, entiere,
avec ou sans téte, désossée ou transformée,
notamment en filets. Elle se déguste légére-
ment rosée, vidée ou non, éventuellement
bardée et simplement rétie a la broche
(8 @ 10 minutes suffisent) ou en papillote,




sous la cendre chaude, remplie d'une farce
aux cerises, aux pruneaux, aux figues, aux
raisins ou a la truffe.

Labécasse

Rare et avec un goat de gibier assez pro-
noncé, ce volatile d'exception est réservé
aux amateurs. Une fois rassise 2 a 3 jours,
la bécasse doit cuire rapidement, plutdt a
la broche ou en cocotte au four, et étre ser-
vie rosée pour conserver sa saveur. Pour
les fétes, elle s'accompagne d’'un morceau
de foie gras poélé. Flambée a la fine cham-
pagne, elle est royale.

La perdrix

Jeune sujet de moins d’'un an, le perdreau se
déguste frais, bardé et rotia la broche. Vingt
minutes suffisent car il se sert « a la goutte
de sang », simplement accompagné de
pommes, de chou de Milan ou d’'une polenta.
La mére Brazier le rotissait 10 minutes seu-
lement en cocotte et finissait sa cuisson sur
un gratin de pomme de terre. La perdrix,
quant a elle, gagne a attendre deux ou trois
jours, non plumée, non vidée. Les cuissons
longues (1 heure) en cocotte ou au four lui
conviennent particuliérement bien.

ANNAPUSTYNNIKOVA/GETTYIMAGES

VIEL/SAVEURS/SUNRAY PHOTO

Généralement, une
fois plumés, vidés et
bridés, les volatiles
aiment étre bardés ou
farcis pour ne pas se
dessécher a la cuisson.
Feuillesdevigne et
fines tranches de lard
conviennent biena
leur chair délicate.

Marinade
ou pas ?
Lamarinadeauvinne
convient pas a tous
les gibiers. Canard
sauvage, liévre,
marcassin, sanglier,
chevreuil, cerf s’en
accommodent
volontiers, surtout
s'ils sont agés, pour
attendrir leur chair
et les aromatiser.
Unefois filtrée, la
marinade, cuite
ou crue, sert pour
mouiller lesviandes
braisées ou pour
déglacer et arroser
cellesroties. Le jeune
gibier, lui, apprécie
éventuellement une
marinade légére
al’huileet aux
herbes, voire une
simple marinade
séche aux épices ou
alamoutarde, avant
d'étre roti ou grillé.

Le faisan

Jeune, le faisan est meilleur roéti, juste
bardé, et servi a point, comme un poulet.
Plus vieux, la poule faisane est préférable
pour sa chair plus fine et plus moelleuse,
le coq pour une saveur plus musquée. Ils
se préparent en cocotte, avec une farce
agrémentée de raisins, une sauce a 'arma-
gnac ou a la créme et qux cépes, ou encore
braisés, en choucroute. Ils donnent aussi
d'excellentes terrines avec des noisettes,
des pistaches, des abricots secs...

Lecanard

C'est un animal a chair rouge qui ose tous
les mélanges, sucré-salés, épicés... Les
filets se mangent rosés pour garder toute
leur tendreté, les cuisses nécessitent une
cuisson plus lente pour étre suffisamment
moelleuses.

Le chevreuil

Apprécié pour sa viande rouge sombre,
maigre et savoureuse, le chevreuil se cuit
un peu comme l'agneau. Entier, il se fait a la
broche, arrosé d'une bonne marinade. Les
coOtessegrillent, lefilet se fait au four, poélé en
noisettes ou cruen carpaccio, le cuissot (selle
et gigue) se rotit et se déguste rosé. Lépaule
tolere aussi bien le four qu'une cuisson en

papilles 7
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Ontrouve surtout du
sanglierpendant la
saisonde lachasse,
quicourt, selon les
régions, de septembre
afévrier. (Infos sur
Oncfs.gouv.fr)

Certains gibiers,
comme le chevreuil,
seprétentvolontiers
alacuisson basse
température

cocotte, en daube, avec une sauce grand
veneur, des marrons grillés, des champi-
gnons, des pormmes farcies aux fruitsrouges.

Le lapinde garenne

S'il fait de bonnes terrines et rillettes, il se
rotit tout simplement, badigeonné de mou-
tarde ou apprété de lardons, d'oignons et
de tomates («  la lyonnaise ») et se prépare
également en gibelotte (mijoté dans un
bouillon) ou en ragoit (dans du vin).

Leliévre
Il se distingue du lapin de garenne par
un pelage plus roux, de longues oreilles,

SHAIITH/GETTYIMAGES

de grandes pattes arriére et une chair
«noire » aux parfums plus prononcés (au
nez comme en bouche) mais six fois moins
grasse. Lelievre adulte (4 a Skg) se déguste
enrago(t, au vin rouge ou blanc, en civet,
au vin et au sang (le fameux liévre a la
royale) ou en terrine. Celui de 'année offre
de généreux morceaux a sauter ou rotir,
le levraut de 3 a 4 mois (1,5 kg) se cuisine
entier et roti.

Le sanglier

Aussi maigre que le poulet, le sanglier se
prépare de différentes fagons: grillé pour
les cOtes, roti, braisé, en terrine... Sa viande
ferme au goit puissant nécessite de mari-
ner 14 3 jours. Une marinade au vin rouge,
avec de la pulpe de tomate ou des fruits
rouges, ou bien au vin blanc, au curry et
aux raisins secs ou encore a la biere, aux
baies de genievre et au pain d'épices, qui
sert en déglagage ou en mouillement.
L'exception, le marcassin (animal de moins
de 6 mois), délicieux simplement roti (pen-
dant 15 & 20 minutes par livre) sous une
couche de moutarde, d’herbes ou de lard.

Labiche

Souvent importés de Nouvelle-Zélande ou
d'autres pays d'Europe, le jeune cerf et la
biche, dont la saveur est plus délicate, se
préparent comme lechevreuil: grillés, rotis,
en sauté ou en civet pour le jeune cerf. M

PROCHYM/ADOBESTOCK




Tajine de pigeon aux kumquats confits
POUR 6 PERSONNES * Préparation 20 min | Cuisson 45 min
3 pigeons vidés ou 6 pigeonneaux 1 400 g de kumquats 11 botte d'oignons blancs 12 tiges de citronnelle émincées

1cmde gingembre frais rapé 120 cl de bouillon 1150 g de sucre en poudre | 2 ¢. a soupe de sauce soja
1c.acafédegrainesde coriandre | Huile d'arachide I Sel et poivre

1. Lavez les kumquats. Mettez-les dans une 3. Dans un grand tajine, faites revenir les pigeons sur
casserole d'eau bouillante pendant 3 minutes toutes les faces avec 1filet d’huile d'arachide. Salez
pour les blanchir. Répétez 'opération en et poivrez. Ajoutez les oignons blancs, la citronnelle,
changeant 'eau. Pelez les oignons blancs. le gingembre rapé, la sauce soja et le bouillon.

2.Dans une casserole, faites chauffer 25 cld'eau Parsemez de graines de coriandre. Laissez cuire

avec le sucre en poudre. Plongez-y les kumquats pendant 20 minutes puis ajoutez les kumquats confits.
et laissez frémir pendant 30 minutes. Prolongez la cuisson de 10 minutes. Servez aussitot.

W
e
=4
[l

iy
4
o
2
@
<
-4
w
z
<
>
o
<
3

papilles 9



SAVEURS g’ OCTOBRE

Terrine de lapin
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POUR12A 15 PERSONNES * Préparation 45 min | Réfrigération4 a5 jours | Cuisson1h15

1lapinde 1,6 kg désossé | 600 g de gorge de porci1grande crépine | 4 échalotes I 1grosse gousse d'ail
2 feuilles de laurier 13 brins de thym 110 cl de vin blanc 15 cl de cognac | Sel et poivre

1. Mettez a part les rables du lapin et les beaux
morceaux. Mélangez le vin blanc et le cognac.
2.Hachezla gorge de porc, les restes de lapin,

son foie, l'ail et 3 échalotes pelés a la grosse

grille. Pesez le hachis obtenu et salez a raison de

12 g de sel parkilo de viande. Poivrez selon votre
go(t. Versez 10 cld'alcool et mélangez bien.

3. Posez les beaux morceaux de lapin dans un plat.
Salez-les et poivrez-les sur les deux faces. Versez le
reste d'alcool et ajoutez 'échalote restante ciselée.
Mélangez bien. Filmez les deux préparations et réservez
au frais au moins 24 heures, idéalement 48 heures.
4. Aubout de ce temps, trempez la crépine dans
une grande quantité d'eau froide. Rincez et changez

10 papilles

l'eau plusieurs fois. Egouttez-la et pressez-la entre

les mains. Dépliez-la délicatement et tapissez-en le
fond de la terrine en laissant dépasser les bords.

5. Préchauffez le four 220 °C (th. 7/8). Etalez une couche
de hachis en lissant bien avec le dos d'une cuillére, puis
disposez une couche de beaux morceaux. Répétez
l'opération en tassant bien. Déposez les feuilles de laurier
et le thym sur le dessus. Rabattez la crépine, retirez le
superflu. Enfournez la terrine dans un bain-marie. Au
bout de 15 minutes, abaissez la température du foura
180 °C (th. 6) et poursuivez la cuisson pendant 1 heure.
6. Laissezcompletement refroidir la terrine,
couvrez-lade film alimentaire et réservez-laau

frais au moins pendant 3 jours, avant de déguster.
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Canard aux chataignes,
aux poires et au miel

POUR4 PERSONNES
Préparation 30 min | Cuisson 40 min

1canard sauvage

400 g de chataignes entiéres cuites
(fraiches, surgelées ou en conserve)
4 poires |3 oignons nouveaux
1citron (jus) 180 gde beurre
1gousse de vanille

1pincée de pistils de safran
1c.asoupedemiellSel et poivre

1.Préchauffez le four a180°C (th. 6).
Salez et poivrez le canard. Retirez la
partie verte des oignons. Coupez-

les endeux et glissez-les dans le

canard avec une noix de beurre.
2.Enduisez le dessus du canard

de 20 gde beurre puis enfournez

pour 40 minutes enarrosant
régulierement avec le jus de cuisson.

3. Pendant ce temps, épluchez les poires
et coupez-les en quartiers. Citronnez-les
légerement pour qu'elles ne noircissent
pas. Fendez la gousse de vanille en deux
dans lalongueur et récupérez les graines.
4. Faites chauffer le beurrerestant,

le miel, le safran et les graines de

vanille dans une sauteuse, puis

faites-y caraméliser les poires
pendant5a7minutes. Ajoutez les
chataignes entieres, mélangez
délicatement et laissez réchauffer
pendant 3 minutes. Poivrez et

servez avec le canard roti.
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Terrine de marcassin aux pruneaux

POURTTERRINEDE 1KGENVIRON * Préparation40 min
Marinade6 hl Cuisson1h30|Repos48h

600 g de viande de marcassin (ou de sanglier) hachée

200 gdelard haché 1200 g de gorge de porc hachée
1morceau de crépinede porc I3 échalotes | 1 ceuf
1¢.asoupedecréme fraiche 112 gros pruneaux dénoyautés
5cldevinblanci3c.asoupedecognac
1c.asouperasedesell1c.asouperasede poivre moulu
1c.acaféde poudrede 4 épices

1. Pelez et hachez les échalotes. Mélangez-les dansun

grand récipient avec les viandes hachées, le vin blanc, le
cognac, lapoudre de 4 épices, le sel et le poivre. Couvrez

de film alimentaire, et réservez 6 heures au frais.

2. Coupez ensuite les pruneaux en morceaux. Faites tremper la
crépine de porcdans un bol d’eau froide. Sortez le récipient du
réfrigérateur, ajoutez la créme, les pruneaux et l'ceuf, mélangez
vivement avec les mains pour obtenir une farce homogéne.

3. Préchauffez le four a160 °C (th. 5/6). Tapissez la terrine avec
lacrépine en la laissant dépasser sur les bords. Garnissez-la

de farce, rabattez la crépine dessus. Couvrez la terrine avec
son couvercle puis enfournez pour 1heure au bain-marie.
4.Retirez le couvercle, augmentez la température du four
a170°C(th. 5/6), laissez cuire 30 minutes de plus.

5.Sortezla terrine du four, retirez-la du bain-marie, laissez-la
refroidir. Posez une presse sur la terrine, placez-la au frais
pendant au moins 48 heures. Retirez la presse au bout de

6 heures. Dégustez avec des cerises au vinaigre, du chutney...
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Civetdeliévre
POUR4 A 6 PERSONNES * Préparation 45 min | Cuisson2h

1gros liévre dépouillé et coupé en morceaux (environ 2kg)
(ilestimportant de garder le sang et donc de le préciser
avotrevolailler) 1200 g de lardons | 2 carottes

Y2chourouge I10ignon 12 feuilles de laurier 180 g de beurre
1ldevinrougel3ecld’armagnacoude cognac 50 g de raisins secs

1 carréde chocolat noir(concassé) 14 ¢. a soupe d’huile de tournesol
1c.asoupede farinelSel et poivre

1. Epluchez l'oignon et les carottes, puis coupez-les en petits
morceaux. Chauffez 'huile dans une grande cocotte en fonte. Salez
et poivrez les morceaux de lievre et saisissez-les dans 'huile chaude.
2. Lorsque les morceaux sont bien colorés, ajoutez les

lardons, flambez avec I'armagnac, puis ajoutez la farine.

Mélangez puis ajoutez les morceaux de carotte et d'oignon

et lelaurier. Réduisez le feu, mouillez avec le vinrouge.

Couvrez et laissez mijoter 2 heures a feu trés doux.

3. Pendant ce temps, émincez le chou rouge. Faites fondre 50 g de
beurre dans une grande poéle. Saisissez le chou rouge dans le beurre
chaud, ajoutez les raisins secs et laissez mijoter 25 minutes a feu doux.
4. Dix minutes avant de passer a table, dressez le chou rouge émincé
surungrand plat. Eqouttez les morceaux de liévre sur le chou rouge.
5. Portez lasauce a ébullition, liezavec le sang, arrétez le feu
etrectifiez 'assaisonnement en sel et poivre. Ajoutez le beurre
restant et le chocolat toujours en fouettant pour le faire fondre
(attention apreés avoir versé le sang, la sauce ne doit pas rebouillir).
Filtrez la sauce, nappez le plat avec la sauce chaude puis servez.
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Cailles grillées, salade d’endive et trévise, épinards sautés au raisin
POUR4 PERSONNES ¢ Préparation45min | Marinade1h | Cuisson 35 minutes

Pour les cailles: 4 belles cailles 1 2 échalotes | 2 gousses d'ail | 3 branches de thym 112 cl de vin blanc sec

8 cld’huiled’olive ISel et poivre | Pour les épinards : 600 g d’épinards frais en branches 1 /2 grappe de raisin rouge
10ignon 2 gousses d'ail 115 gde beurrel2¢.asouped’huiled’olivel 2 ¢c.a soupe de vinblanc sec

Pour lasalade:1endive I1poirel1trévisel3c.asouped’huiled’olivel2 c. a soupe d’huile d’amande douce

2 c.asoupede vinaigre de xérés 11¢. a soupe d'amandes entiéres | 1¢. a café de moutarde forte de Dijon

1. Pour les cailles : épluchez les échalotes et hachez-les
finement. Pelez les gousses d'ail et laissez-les entieres.
Mélangez dans un grand plat le vin blanc, 'huile d’olive,
les échalotes hachées, le thym et les gousses d'ail.
Salez et poivrez. Coupez les cailles en deux et enrobez-
les de cette marinade. Couvrez de film alimentaire et
laissez mariner Theure a température ambiante.

2. Préchauffez la plancha. Egouttez les cailles en
retirant les gousses d'ail et les échalotes. Salez et
poivrez légérement les demi-cailles, puis faites-les
cuire, coté chair, sur la plancha, pendant 15 minutes.
Retournez et poursuivez la cuisson 5a 8 minutes.

3. Pour les épinards : pelez et hachez finement l'oignon.
Pelez les gousses d'ail. Retirez la queue des épinards

et lavez-les soigneusement. Faites revenir l'oignon
haché dans 2 cuillerées a soupe d’huile d'olive, pendant
4 minutes. Ajoutez les grains de raisin et poursuivez la
cuisson 2 minutes. Ajoutez les épinards, le vin blanc et
le beurre, faites cuire 1a 2 minutes. Salez et poivrez.
4. Pour lasalade: faites dorer lesamandes 5 minutes
dans une poéle antiadhésive. Réservez, puis hachez-
les. Nettoyez la trévise et l'endive. Déchirez-les en
petits morceaux. Mélangez ['huile d'olive, 'huile
d'amande douce, la moutarde et le vinaigre de xéres.
Pelez et coupez la poire en dés ou en tranches fines.
Mélangez-les aux morceaux d’endive et de trévise.
Arrosez de vinaigrette. Parsemez d'amandes hachées.
5.Servez les cailles avec les épinards et la salade.

papilles 13
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Terrine de campagne aux noisettes
POUR 6 PERSONNES * Préparation 30 min | Cuisson 2 h | Réfrigération24h
300 g dechairde lapinde garenne 1300 g de farce fine de porc 1200 g de foies de volaille

2 grosses échalotes12 ¢. a soupe de créme épaisse 1150 g de fruits secs (raisins, noisettes, pistaches)
4 cldecognacl4cldevinblancsecl2e.asouped’huiled'olive 14 épices | Sel et poivre

1. Pelez et ciselez les échalotes. Faites- les fruits secs et les échalotes. Poivrez, ajoutez une

les revenir dans une poéle a 'huile d'olive, demi-cuillerée a café de sel et une demi-cuillerée
jusqu'a ce qu’elles soient translucides. acaféde 4 épices. Mélangez soigneusement.
2.Préchauffezle foura180°C(th. 6). Enfournez 4, Mettez la préparation dans une terrine, déposez-la

en méme temps un plat a moitié rempli dans le bain-marie et enfournez pour 1h 45.

d'eau pouvant contenir la terrine. Recouvrez-la de son couvercle, ou d'une feuille de papier
3.Hachez grossiérement les foies de volaille et la aluminium, en cours de cuisson si le dessus colore trop.
viande de lapin. Mettez-les dans un saladier, ajoutez 5. Alissue de la cuisson, laissez complétement refroidir
la farce de porc, lacréme, le vin blanc, le cognac, avantderéserver au moins 24 heures au réfrigérateur.

14 papilles
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Civet de sanglier

POUR 4 PERSONNES * Préparation 30 min | Marinade12 h| Cuisson3 h 05

1,5 kg d'épauledesanglieri1carotte 2 grosses bottes de petits oignons 110ignon jaune I1bouquet garni
40gdebeurrel1ldevinrouge 40 cldefondde veaul 60 gdefarinel5 clde cognacl5cld'huile végétale
12 baiesde geniévre I3 c.asoupe d'huiled'olive | 2 ¢. a soupe de sucre semoule I Sel et poivre du moulin

1.Laveille: épluchez 'oignon et la carotte, coupez-
les en petits morceaux. Hachez grossierement les
baies de geniévre. Coupez la viande en gros morceaux,
mettez-la dans un grand récipient avec les morceaux
d'oignon et de carotte, les baies de geniévre, le
bouquet garni et quelques grains de poivre.

2. Versez le vinrouge dessus, couvrez la viande avec
un papier film, laissez mariner 12 heures au frais.

3. Lejour méme: égouttez les morceaux de viande.
Saisissez-les dans 'huile, dans une cocotte sur feu
vif. Egouttez-les dans une passoire, retirez le jus

de la cocotte puis remettez les morceaux dedans.
Versez le cognac, faites flamber. Saupoudrez de
farine, mélangez, laissez colorer 3minutes.

4. Versez levinrouge et la garniture de la marinade
dans la cocotte. Portez a ébullition 3 minutes,

puis ajoutez le fond de veau et un peu de sel. Couvrez
la cocotte, laissez cuire pendant 2 h 30 sur feu doux
enremuant réguliérement. Ajoutez un peu d’eau
pendant la cuisson si la sauce réduit de trop.

5. Epluchez les petits oignons et lavez-les. Mettez le
beurre a fondre dans une casserole et ajoutez-y les
oignons. Saupoudrez-les de sucre, salez et poivrez.
Laissez-les cuire 3 minutes, couvrez-les d'eau froide
ahauteur. Placez une feuille de papier sulfurisé
dessus, laissez cuire 20 minutes sur feu moyen.

6. Aprés 2 h 30 de cuisson, sortez la viande

avec une écumoire et filtrez la sauce.

7.Remettez la viande, les petits oignons et la

sauce dans la cocotte, laissez mijoter encore
pendant 30 minutes sur feu doux et servez

par exemple avec une polenta crémeuse.

papilles
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Paté de faisan aux noisettes

POUR 6 PERSONNES * Préparation30 min
Cuisson1hl Réfrigération12h

1beau faisan (plumé, vidé, désossé,

environ 650 g de viande)
300gdegorgedeporcl6brinsdethym
10euf 1100 g de noisettes décortiquées
10gdesel

1c.acaférasede poivre fraichement moulu

1. Préchauffez le four a180 °C (th. 6). Hachez
la viande de faisan et la gorge de porc.
2.Dansunejatte, mélangez les viandes,
les noisettes et l'ceuf battu. Salez,
poivrez, ajoutez le thym effeuillé
etmélangezintimement.

3.Remplissez 2 petites terrines du

hachis obtenu, tassez avec le dosd'une
cuillére. Mettez les couvercles. Placez les
terrines dansun plata four remplid'eau
chaude (de fagon aimmerger les parois
des terrines). Enfournez pour 1heure.

4. Laissez les terrinesrefroidir dans le four
éteint et ouvert. Couvrez-les puis placez-
les au moins 12 heures au réfrigérateur.

BALME/SAVEURS/SUNRAY PHOTO

Perdreau aux fruits
secs et muscat

POUR4 PERSONNES
Préparation 20 min | Cuisson1h 20

4 perdreaux rouges (plumés

et vidés)

400 g de chataignes (épluchées
et cuites)

2 grappes deraisin muscat
1oignon | 4 feuilles de sauge
100 gdebeurre

150 g de fruits secs (noix,
pistaches et amandes mondées)
60 clde muscat

20 clde bouillon de volaille

2 c.asoupede miellSelet poivre

1.Salez et poivrez les perdreaux.
Epluchez et émincez l'oignon.
2.Dans une cocotte, faites mousser
le beurre. Saisissez les perdreaux,
faites-les colorer sur chaque

face. Incorporez 'oignon émincé,
laissez revenir 4 minutes. Versez

le muscat, grattez les sucs de
cuisson et faites réduire. Ajoutez la
sauge, couvrez la cocotte et laissez
mijoter a feu doux 45 minutes.
3.Incorporez les chataignes,

les fruits secs, leraisin et le

miel. Poursuivez la cuisson

15 minutes. Servez chaud.
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Filet de cerf poivré, céleri et chanterelles
POUR ' PERSONNES - Préparation 45 min 'Réfrigération3 h ' Cuisson 50 min ' Repos10 min

800gdefiletdecerf 400 gdechanterelles ' 4 grandes branches de céleri!1carotte ! %20ignonjaune
50gdebeurre 1ldevinrouge ' 40 g de sucre cassonade ' 5 cld’huiled'olive
2 c.asoupede mélange de poivres en grains ' 1¢. a café de fond de veau déshydraté ' Sel

.Broyez le poivre. Retirez les nerfs du filet de
cerf puisroulez-le dans le poivre. Enveloppez-le
dans un papier film, placez-le 3 heures au frais.

.Nettoyez et lavez les chanterelles.

Egouttez-les et séchez-les délicatement
dansun torchon, gardez-les au frais.

Epluchez la carotte et 'oignon, coupez-les en
petits cubes. Mettez-les dans une casserole avec le
vinrouge, le fond de veau, le sucre cassonade et du
sel. Portez a ébullition, laissez cuire 30 minutes sur
feumoyen:levindoit étre légérement sirupeux.

. Filtrez levindans une casserole, remettez-le
abouillir. Ajoutez 20 g de beurre en fouettant,
etréservez lasauce au chaud.

. Préchauffezle foura180°C(th. 6).

Epluchez le céleri, taillez-le en grosses frites. Faites-les

revenir 3 minutes dans une casserole large avec le reste
de beurre. Salez, poivrez, versez de 'eau a hauteur, puis
couvrez le tout avec une feuille de papier sulfurisé.
Laissez cuire 15 a 20 minutes sur feu moyen.

.Chauffez la moitié de 'huile d'olive dans une grande
poéle. Retirez le papier film du filet puis saisissez-le
2a3 minutes surtoutes ses faces. Déposez le filet dans
un plat allant au four, salez et enfournez pour 15 minutes.
7.Sortez lefilet, enveloppez-le dans une feuille de papier
aluminium. Laissez-le reposer pendant 10 minutes.

. Pendant ce temps, faites chauffer lereste
d’'huile dans une poéle. Jetez les chanterelles dans
la poéle trés chaude, salez, poivrez. Faites-les
cuire 3minutes sur feu vif en remuant.
Coupez le filet en tranches, servez avec les frites
de céleri, les chanterelles et la sauce liée au vin.

papilles 17
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Tourte de perdreau et lapin aux trompettes-de-la-mort
POUR 4 A 6 PERSONNES - Préparation1h | Cuisson1h 25

1lapin (dépecé, désossé: environ 580 g de chair) 11 perdreau (plumé, vidé, désossé,

environ 200 g de chair de perdreau) 1120 g de trompettes-de-la-mort

120 gdegirolles 12 échalotes | 2botte d'estragon 12 jaunes d'ceufs 1 2 rouleaux de pate feuilletée pur beurre
1c.asouped’huilede noisette 11¢. a soupede Cointreau I Sel et poivre

1. Emincez les viandes. Nettoyez les Garnissez la pate de farce. Découpez un second
champignons. Pelez et ciselez les échalotes. disque de pate du méme diamétre que le

2. Dans une sauteuse, faites fondre moule, déposez-le sur la tourte. Humidifiez

les échalotes 2 minutes dans l'huile de et pincez les bords pour les souder.

noisette. Ajoutez les champignons, salez, 5. Découpez éventuellement des motifs dans
poivrez et faites revenir 8 minutes. les chutes de pate pour décorer la tourte.

3. Dans une jatte, mélangez les viandes, 1jaune d'ceuf, 6. A 'aide d'un pinceau de cuisine, dorez le dessus

le Cointreau, l'estragon effeuillé, dusel et du poivre. avec le jaune d'ceuf restant. Découpez un petit
Ajoutezla poélée de champignons, mélangez. cercleau centrede latourte, placezun morceau de
4, Préchauffez le four a180 °C (th. 6). papier cuisson enroulé pour former une cheminée.
Foncez une tourtiére chemisée de papier cuisson 7.Enfournez pour 1h15: le dessus doit étre bien doré
d'un disque de pate en laissant dépasser la et croustillant. S'iLcolore trop rapidement, couvrez
patede 0,5 cm sur le bord, coupez l'excédent. d'une feuille de papier aluminium). Dégustez chaud.

18 papilles
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LESSANGLIERS, FAISANS ET PERDREAUX
NMIS A LES CUISINER ET METTRE EN
VALEUR SE PROLE EMMENT DANS LE CHOIX DES VINS
QUI VONT EN EXALTEF : R
=

LOVE-LIFE/GETTYIMAGES
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ON BOIT QUOI ?

es plats de chasse sont répu-
tés pour la force et la variété
de leurs saveurs. A priori,
pour leur tenir compagnie,
il faut des vins connus pour
leur puissance et leur richesse
aromatique, donc des rouges plutdt tan-
niques. Mais il importe de les choisir avec
doigté, car tous les gibiers et tous les plats
n'ont pas la méme intensité. Pour prendre
les deux extrémes, un civet de sanglier et
un salmis de palombe s’accordent a des
vins bien différents. Les sauces, plus ou

Palombes, perdreaux,
lapins de garenne et comparses

Les petits gibiers ayant un godit moins prononcé que les autres, il leur faut des
accompagnements au diapason. Ils appellent des crus équilibrés et harmonieux
quinevont pas éclipser la subtilité du plat. Pour un lapin en terrine, en gelée ou
simplement réti, on peut d'ailleurs opter pour un blanc assezample et savoureux.

9
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MADIRAN VIEILLES VIGNES, 2013, CHATEAU PEYROS.

moins fruitées et relevées, s'ajoutent au défi.
Envieillissant, ces vins, notamment les meil-
leurscrusdelavallée du Rhéne,développent
des arémes de cuir, de sous-bois, voire des
senteurs animales, qui s‘accordent immé-
diatement aux gibiers. Les vieux bourgognes
s’harmonisent aussi délicieusement a ces
plats, mais on les trouve aujourd’hui a des
prix qui méritent réflexion. Pour ne passaler
'addition, nous avons choisi de nous en tenir
a des vins compris entre 8 et 25 €. Il ne faut
pas hésiter a bonifier en cave les plus jeunes
dentreeux. M

Lesvieilles vignes detannat, assemblé avec un peude BLAYE-COTES-DE-BORDEAUX,
cabernet-franc, donnentun crupuissant et élégant. 2014, CHATEAU
Sonnezintensede fruits noirs et saboucheample et BOURDIEU N°1.

veloutée aux notes de fruits confits et caramelépousent
aumieux palombes et autres gibiersaplumes.12 €.

20

BORDEAUX LIEU-DITVERDOT, 2012,
LESVIGNERONS DETUTIAC.

Ce100 % petit-verdot est uneraretéetun
délice. Fruité (myrtille et groseille), épicé et

réglissé au nez, avec des notes d'évolution
(cuir et sous-bois), charnu,rond et long
enbouche,ilpromet unbeauduoavecun

perdreau, voire un roti de marcassin. 12,95 €.

papilles

Ce merlot, complété par
deux verres de cabernet,
révéle un nezriche et
complexe de fruits rouges et
noirs, de fleurs, poivre épices
etréglisse. Labouche,ample
et charnue, esta l'avenant,
préte a exalterterrines et
tourtes de palombe. 8,75 €.

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. Sachez apprécier et consommer avec modération.



CROZES-HERMITAGE LES HAUTS
DUFIEF, 2014, CAVE DETAIN.

Cette pure syrah patinée par les ans
offre unerichesse au nez et une
ampleur en bouche réjouissantes.
Ses aromes de fruits noirs et tabac et
ses tannins élégants au boisé fondu
font merveille sur un civet. 17,86 €.

Faisans, lievres, .
canards sauvages & Cie

Apoil ou a plume, ces gibiers-1a ont une viande plus
dense et forte en godt. Les vins qui leur conviennent sont
donc plus amples, intenses, charpentés et persistants,
pour garder l'équilibre des saveurs, mais aussi pour
s’harmoniser pleinement a larichesse et a I’élégance

des préparations, par exemple un liévre a la royale.

BEAUJOLAIS MORGON GRAND

CRAS, 2015, DOMAINE PIRON.

Ce pur gamay issu d'un terroir
épatant se révéle fin et puissant, trés
propice a la garde. Minéral et épicé au
nez et en bouche, avec des aromes
de cerise et de kirsch envieillissant,
surdes gibiers a plumes, ilest paré
pour l'envoldes saveurs!13 €.

CHINON CLOS DE L'ECHO, 2014, DOMAINE COULY-DUTHEIL.
Surunetrésancienne parcelle au coeur du Chinonais, le cabernet-
francdonne unvinracé et puissant, riche aunezet généreuxen
bouche, avec des notes de fruits noirs et d'épices et des tanins
gourmands. Parfait compagnon pourun faisan. 20,55 €.

NOSHOW

Chevreuils, sangliers, cerfs et consorts

Les plus grands des animaux de chasse sont aussi les plus goiteux, parfois
relevés et souvent avec des senteursintenses. Parvenir a les équilibrerest un
défi que relévent avec panache les vins les plus puissants, longs en bouche et
évolués. Des vins de garde, de préférence avec un peu de bouteille.

BANDOLTARENTE,
2011,LEMOULIN
DELAROQUE.

Ce mourvédre,
avec un soupgonde
carignan, offre un e
nezintense de fruits E -
noirs avec des notes

d'épices. Sabouche

v NIV
nv| ATy
:

ample et élégante, CHATEAUNEUF-DU-PAPE LE MIOCENE, 2014,

charnue et fruitée, DOMAINE GRAND VENEUR - ALAIN JAUME.

avec des tanins Un noble exemple de ce vignoble, dédié au gibier a poils.
veloutéset unebelle  Assemblage (grenache 70 %, syrah et mourvédre) et élevage
longueur, donne trés soignés produisent un vin riche au nez (mare, kirsch,
toute savolupté épices),ample et long en bouche, aux tanins soyeux. 25,80 €.

pour une gigue de
chevreuil grand
veneur. 16,80 €.

RASTEAU LESHAUTS DUVILLAGE,

2011, 0RTAS - CAVE DE RASTEAU.
Cetassemblage de grenache, mourvédre
etsyrah, exalte les grands gibiers, avec son
bouquetintense et complexe de fruits noirs
etrouges, épices, cuiret tabac, et sabouche
ample et persistante, avec une pointe de
poivre et cigare et une finale minérale. 16 €.

RASTEAU
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NOUVEAUTES PRODUITS, SALONS CULINAIRES, VISITES
GOURMANDES.. NOUS AVONS DENICHE POUR VOUS LES
MEILLEURES ACTUALITES FOOD DE PAUTOMNE. Par la rédaction

Fini la corvée du diner
avec Cook Angels !

ncore une énieme food box, pensez-vous ?
E Détrompez-vous, Cook Angels a bien des
atouts ! D'une part, les recettes proposées
sont simples et rapides a réaliser en moins de
30 minutes. Idéal pour les diners de la semaine
en famille. Deusio, les ingrédients sont ultra
frais, livrés sous vide et issus des fournisseurs de
restaurants étoilés. La qualité des viandes, poissons
et légumes n'a donc rien a voir avec celle d'un
supermarché. Tertio, ils sont dosés au gramme prés
et les légumes sont déja coupés. Parfait pour gagner
du temps. Enfin, les box sont livrées dans toute la
France, du jeudi au samedi (sauf Paris des le mardi),
sans engagement de durée. Deux a trois recettes
différentes sont proposées chaque semaine. A
la rédaction, on a adoré préparer de délicieuses
brochettes de saumon a la sauce soja et graines
de sésame sur riz a sushi, pousses d’épinards
crus et lamelles d’'avocat. On en salive encore !

22  papilles




Tomato & Co,
nouveau concept

de potagers bio
Pour les citadins, cette start-up
propose de louer des parcelles
dujardin potager du chiteaude
Courances (Essonne) et de leur
livrer leur récolte a domicile sous
forme de panier garni. Elle s’engage
ales cultiver exclusivement en bio
et les clients décident parmi plus
de 200 variétés de légumes ceux
qu'ils souhaitent recevoir. Les chefs
Tomy Gousset (Tomy &Co), Frangois
Pasteau (L'Epi Dupin), Guillaume
Goupil (Le Burgundy) et Oliver Lecorre
(Le Tannat) sont déja clients.

Le chateau de Mesnil
Geoffroy, ¢lu parmi
les plus beaux

potagers de France
Aquelques minutes d’Etretat, lejardin
potagerde ce chateau du XVIi*siécle
collectionne les espéces anciennes sur
une superficie de 5000 m*. Ocadu Pérou
alatexturede pommedeterreetau
golt d'oseille, tomate «indigo rose »
censée réduire lesinflammations... les
légumes qui cotoient la plus grande
roseraie privée de Normandie sont
bichonnés dans un esprit romantique.
Une balade quivaut ledétour.

LA

OUETE
*dLaIN

UN INOUBLIOBLQW MONDE CULINGIRE
w l_"' .

DUCASSE

..... e GILLES DF MOS TRE

Un nouveau
hotspot dans
le IX© a Paris
Adeux pas de la place

Saint-Georges,

La Compagnie du Café
estd’abord un atelier
de torréfaction de cafés
pures origines. L'or noir
provienticide petits
producteurs d’Ethiopie,
du Burundi, du Kenya,
du Mexique, du
Honduras, du Salvador.
Romain Fabry, maitre
des lieux, le torréfie
lui-mémeauseindela
bralerie. Du café que
I'on peut emporterou
consommer sur place.
CarLa Compagnie

du Café, c'est aussi

un coffeeshop et un
restaurant ouverts tous
lesjoursjusqu'ai9h
(sauf le dimanche 16 h).

Pouraccompagner le

précieux nectar, des

eggs & sides mais aussi
des plats composés

de produits frais

et desaison. C'est

bio, gourmand et
totalement fait maison!

Adresses et renseignements en page 107

Ducasse

au cinema

Quelle peut étre la quéte
d’Alain Ducasse, le petit
garcon des Landes devenu
lechef et le mentorleplus
reconnu au monde ? Que
cherche un homme qui
semble avoir déjatout?
23 restaurants, 18 étoiles
Michelin, Alain Ducasse ne
cesse de batir des écoles,
de pousser les frontiéres
de son métiervers de
nouveaux horizons. Cet
homme public, sisecret
pourtant,aacceptéd'étre
suivi pendant prés de
deux ans. Un film de Gilles
de Maistreenestné:
«Laquéted’Alain

Ducasse ». Sortieen

salles le 11 octobre.




La saint-jacques en féte en Normandie

Les 11 et 12 novembre prochains,
al'occasionde laréouverturede

la péche a la coquille Saint-Jacques,
Port-en-Bessin-Huppain célébre

le délicieux coquillage du Bessin

et les autres produits de lamer.

Dégustations, démonstrations
culinaires, ventes a lacriée,
salon du livre, concerts, visites
guidées... Sivous n'étes pas

disponible, pas de panique:
Grandcamp-Maisy fétera a son tour
la coquille Saint-Jacques les 2 et

3 décembre. De quoi faire le plein
pour les fétes de fin d'année!

b .
A vos fourneaux!
Jusqu'au 5 novembre, inscrivez-vous
au Grand Concours amateur autour
de larecette du gateau de voyage
savoyard, organisé pour la deuxiéme
fois par le salon Saveurs & Terroirs de
Chambéry (Savoie), sous la houlette
de Mercotte, présidente du jury.

24 papilles

SALON
DES PLAISIRS GOURMANDS

Christian
Etchebest, parrain
du salon Saveurs
des plaisirs
gourmands
Du1*aud4décembre,

300 artisans et producteurs
seretrouveront a l'Espace
Champerret sous le signede l'art
culinaire et du partage. Autour
du chef, seront présentées les
viandes de Pierre Matayron

qui éléve ses animauxen

plein air, en les nourrissant
avec sa propre production
naturelle, les fromages

de laferme de La Roselle,

une exploitation familiale aveyronnaise, et Perle Noire, le caviar

issu des eaux de source et des ruisseaux des fermes du Périgord.

Un rendez-vous parisien incontournable pour commencer a préparer
les fétes de fin d'année autour du bien-mangeret de l'art de vivre.



Uvec VlAgneaun St George
Voutomne Serq chaleureux !

Chaussons a 'agneau
St George

Indgrédients pour 6 personnes :

= 500 g d’agneau St Georde coupé en dés

= 2 pommes pelées et coupées en petits dés
= 1 oignon rougde pelé et finement haché

= 1 pomme de terre pelée et coupée
en petits dés

= 1 cube de bouillon
= 1 c. a soupe d’eau
= 1 c. & soupe d’estradgon haché
= Sel et poivre
Pour le chausson :
= 400 g de pate brisée
= 1 ceuf battu
= 2 c. & soupe de lait

Préchauffer le four a 180°C.

Dans un saladier, mettre 'agneau, les dés de pomme,
l'oignon rouge, la pomme de terre. Rajouter le cube
de bouillon émietté, 'eau, I'estragon et bien mélander.

Diviser la pate brisée en 6 et former des boules.

Etaler chaque boule sur une surface farinée
et couper des cercles de 18 cm.

Diviser la farce en 6 et mettre chaque
part au centre d'un cercle de pate.
Mélanger l'ceuf battu avec le lait

et a l'aide d’un pinceau, badigeonner
le tour de chaque cercle de pate.
Replier le cercle en deux pour former
vos chaussons et bien coller les
bords. Les placer sur une plaque de
four recouverte d'un papier cuisson.
Avec le reste de 'ceuf battu, passer le
pinceau sur chaque chausson.

Enfourner pour une heure. I o «SRRELTO1 /1S

AGNEAU

' ALITE
Servir avec du Chutney et Qu LA
. , agneau e
du cidre ou de l'eau. g =
Britannique ==l
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DRUGSTORE

EFFRAYE NOTRE !

TALENT FOU

TOL,, IL S|GNE /

AURANTS PARISIE|

()Il

ROMEO BALANCOURT



OAVECCENOUVEAU PROJET,VOUS
MULTIPLIEZ LESADRESSESAPARIS...

Apres le Mini Palais, dans'enceinte du Grand
Palais, et Lazare,dansla gare Saint-Lazare, le
Drugstore est une nouvelle aventure passion-
nante. J'y passele matin pendant macoupure
et, le soir, pour voir Julien Chicoisne. C'est I'an-
cien chef du Pershing Hall a qui j'ai demandé
dereleverlechallenge.llassumebien le poste,
et je fais le point avec lui sur les recettes qui
seront renouvelées en fonction des produits
desaison. Lessentiel, c'est de placer les bonnes
personnes aux bons endroits.

OQUEPEUT-ONYDEGUSTER?

J'ai gardé 'ADN du lieu avec des club-sand-
wichs, des burgers, un croque-monsieur revi-
sité et des spécialités de finger food @ manger
toute la journée. Les basiques sont toujours
présents au menu,dont le petit déjeuner amé-
ricain avec des ceufs et du bacon. Laprés-midi,
on amis l'accent sur une belle carte de glaces
etunvrai bar a boissons. Je personnalise le
concept un maximum en faisant mon propre
mélange de viandes, mon ketchup, ma vinai-
grette et mes sauces.

OPOUVEZ-VOUS NOUSEXPLIQUER
VOTRECONCEPTDECRUETDECUIT
DANSLAMEMEASSIETTE?

C'est trés original comme création ! Pour
les services du midi et du soir, on sert, par
exemple, un chou-fleur travaillé en rémou-
lade au haddock fumé et, en face, un chou-
fleur cuit meuniére avec des rondelles
d'oignon en tempura et une huile de curry.
Pour le poisson et la viande, c'est pareil. J'ai
mis sur la carte un carpaccio de daurade qui
cotoie une daurade grillée au caviar d'au-
bergine. A c6té du tartare de filet de beeuf
au caviar de Sologne, il y a un filet de boeuf
laqué au soja, pak-choi et feves edamame
d’Extréme-Orient.

ON'YA-T-ILAUCUNPLATREPRISDUBRISTOL?
Non, mais un burger reste un burger, il ne
faut pas se leurrer. Pour le tartare, je fais une
vinaigrette spéciale, et chaque création est
dédiée au Drugstore. On estdanslasimplicité.
Nos plats signatures sont des pdates casa-
recce aux coquillages poudrés a la spiruline,
un cabillaud au macroplancton, gnocchis et
salicornes, ou encore un poulet panéaux corn
flakes. Des choses jamais vues nulle part.

©OAQUELLE HEURE FAUT-IL
VENIRAUDRUGSTORE?

Le Drusgtore Publicis est ouvert 7j/7, de
8 heures a2 heuresdumatin, etlerestaurant

Zoom sur le vadouvan,
I'eépice fetiche du chef

Originaire de Pondichéry, ce mélange d'épices indien se trouve sous forme de
poudre ou de pate. Ses saveurs typiquement indiennes (curcuma, coriandre,
cardamome, fenugrec, cumin... se mélangent au poivre, aux graines de
moutarde ouencorealailetal'échalote comme un clin d'ceilau golt francais.
Peu agressif, ila une saveur douce quiaccompagne de nombreux plats.
Enbonus, ce mélange est l'allié bien-étreidéal pour cetautomneavec saforte
teneur en antioxydants auxvertus désinfectantes et anti-inflammatoires.

On ledéguste notamment alatable du chef avec du bar et de l'artichaut.

Ses dates-clés

1976
Devant lerefus de son
pére de luiacheter
unvélo, Eric se fait
embaucherdansun
restaurant de bord
deplage, au Tréport
(Seine-Maritime), pour
sele payer.

1995
ILouvre sa premiére
affaire parisienne,
«LaVerriére d'Eric
Frechon».

2001
ILobtient 2 étoiles
Michelina'hételLe
Bristol

2010
ILenchaine louverture
de restaurants biena lui
aParis, le Mini Palais,
puis Lazare,

2016
Ilseclasse 6°dans le
Top 100 des meilleurs
chefs dumonde.

s'adapte aceshorairescarjeveuxfairerevivre
celieu quej'ai connu dans les années 70 et 80.
Et surtout y faire revenir les Parisiens apres
les spectacles. Pour l'instant, ils boudent les
Champs-Elysées, mais mon offre devrait leur
donner envie de les redécouvrir. Ce serait ma
plus belle réussite ici.

OTROUVEZ-VOUS MALGRE TOUTLE
TEMPSD'ETRE EN CUISINE AU BRISTOL?
J'aimerester en cuisine avec mes équipesetje
suis présent a I'hétel Bristol a chaque service,
midi et soir. C'est trés important pour le res-
taurant L'Epicure.

OTRAVAILLEZ-VOUS
SURDENOUVEAUXPLATS?

Al'heure ot je vous parle, je fais un essai avec
une tomate ancienne, une huile, de la vanille
et un sorbet green zebra avec un crumble au
parmesan.

©OQUELNIVEAU DESERVICE DOIT-ON
ATTENDREDANS UN PALACE?

Au Bristol, on travaille beaucoup pour for-
mer nos équipes a l'accueil, dans tous les sec-
teurs de I'nétel. Il ne faut pas oublier que nous
sommes au service des clients. Mais je déplore
quel'accueil et le sourire ne soient pas toujours
enFrance a la hauteur de leurs attentes. M
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solent detemie

UN TEMPS OUBLIES, CES TUBERCULES SONT
DE NOUVEAU SUR NOS ETALS, ET CAN’EST PAS
POUR NOUS DEPLAIRE. BONJOUR POT-AU-FEU
SAVOUREUX, PUREES ORIGINALES ET BURGERS
VEGETARIENS ! Par Alice Lemoussu

lorsqu'ala fin du XIXe siécle
le potager frangais renfer-
mait jusqu’a 1200 varié-
tés de légumes et plantes
comestibles, aujourd’hui,
nous n'en consommons
couramment qu'une soixantaine. Mais,
grace au travail de maraichers passionnés
et de cuisiniers talentueux, ceux que l'on
appelle légumes-racines ont su faire un
retour remarqué dans les marmites, favo-
risé par la vague bio écolo. De quoi bousculer
les habitudes alimentaires, se familiari-
ser avec une panoplie de saveurs oubliées,
ressortir les recettes de grand-meére,
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mais surtout varier les plaisirs, diversifier
et équilibrer les repas.

Pommes de terre anciennes

Lorsqu'on parle de tubercules, immanqua-
blement, on pense aux pommes de terre.
Il faut dire qu'elles ont de quoi séduire parleur
simplicité d’utilisation et par la multitude des
préparations qu'elles permettent. Quelque
200 variétés sont inscrites au Catalogue
officiel des especes et variétés végétales en
France, réparties en 3 familles : chair ferme,
fondante et farineuse. Dans la premiére, on
trouve la belle de Fontenay, I'une des plus
anciennes variétés frangaises, au petit gott
de noisette, délicieuse a la vapeur. On fond
également pour la Frangaise Samba, par-
faite quand elle est cuite entiére a la braise.
Etonnante par sa couleur violette (peau et
chair), la vitelotte, une variété ancienne tres
tendance, est spectaculaire en chips mais
assez collante en purée. Sa cousine, la bleue
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d’Auvergne, qui posséde une chair blanche
agrain tres fin, est parfaite pour les soupes
et les purées. Enfin, la petite derniére, une
Bretonne, la blue belle, se distingue par sa
peau bicolore: jaune avec des lunes violettes
autour des yeux.

Grands classiques

et nouveaux chouchous

Alinstardes pommesdeterre,lescarottesont
la cote. On ne se contente pas d’en parfumer
un bouillon, on les cuisine aussi pour elles-
meémes, crues, ensalade ouendips, sautées,en
purée... Saviez-vous qu'on en recense plus de
500 variétés anciennes de toutes les couleurs
et avec un panel de parfums surprenants,
plus ou moins doux, amers, poivrés, sucrés...?
Les betteraves connaissent, elles aussi, un
regain d'intérét depuis quelques années, avec
l'essor de variétés originales et savoureuses.
Crues, en carpaccio ou rapées, cuites a la
vapeur, au four, dans les cendres ou frites, les
betteraves se dégustent désormais de 'apéro
au dessert. Les navets n'en sont pas encore
14, encore souvent réservés au pot-au-feu et
ala soupe. Et pourtant, au-dela du blanc de
Milan, au col violet, ou du boule d'or, un navet
jaune tres fin et tendre, parfaits dans ce réle,
une variété comme le long noir de Caluire (qui
donnele navet du Pardailhan),au goQt de noi-
sette, fait son effet sautée et caramélisée pour
accompagner une viande. Enfin, on n'oublie
pas le panais. Semblable a une grosse carotte
blanche, ce tuberculesaccommode commela
pommede terre et propose de belles variantes
pour les plats d'hiver.
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llenreste a découvrir...

Malgré le succes de ces légumes-racines,
certains peuvent encore étre qualifiés de
légumes oubliés. C'est le cas du chou-rave,
injustement méconnu (excepté dans'Est), si
bon cru en salade, simplement arrosé d'une
vinaigrette. Derriére son allure rustique, le
topinambour mérite également le détour.
Sous son écorce se cache une chair blanche
tres fine au got d'artichaut, onctueuse
une fois cuite a I'eau et dégustée en salade
tiede ou @ la créeme. Quant aux crosnes, bien
que pénibles a éplucher, cuits a I'étuvée et
relevés de thym, ils accompagnent parfai-
tement une volaille. Et que dire des salsifis
et des scorsoneéres, ces racines, blanches
pour les unes, noires pour les autres, si déli-
cates sautées au beurre ? Il faut simplement
s'armer de courage et de patience pour les
appréter. Le rutabaga, issu d'un chou et
d'un navet (auquel il ressemble beaucoup),
aquant a luisa place dans un bouillon ouun
pot-au-feu. Mais il faut avouer qu'avec ses
saveurs trés douces, il a besoin d'étre bien
relevé et assaisonné. Enfin, le cerfeuil tubé-
reux, dont la chair légérement farineuse
et sucrée rappelle la chdtaigne, surtout en
purée, mérite d'étre dégoté sur les marchés
pour surprendre vos invités. M

Et les fanes

aussi !

Si certaines sont
toxiques,comme
celles du cerfeuil
tubéreux, les fanes
de nombreux
légumes-racines
sont comestibles.
Ainsi serégale-t-on
d’une soupe de fanes
de betterave oude
radis, d'une salade
mélant des fanes de
carotte, d'un gratin
de feuilles de navet
etderutabaga...
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Le fruit d’'une
hybridation

Le rutabaga est aussi appelé
chou-navet, tout simplement,
carilaété créé a partirdes
souches d'un chou frisé et
d'un navet boule ! Son goiit
est une parfaite association
de ces deux légumes.

Rutabaga et autres légumes anciens rotis au beurre salé fumé
POUR & PERSONNES - Préparation30 min | Repos2h! Cuisson 25 min

3 carottes jaunes ! 3 carottes violettes oubicolores | 3 navets jaunes ! 2 rutabagas | 2 panais | 4 gousses d'ail
3 branches de thym | 2 petites branches de romarin | 1feuille de laurier | 20 g de graines de courge

15 cldesiropd'érable | Huile de sésame I Sel et poivre du moulin

Pourlebeurre fumé:100 gde beurredoux!1e¢. acafédesel fumé

1. Préparez le beurre salé fumé: sortez le beurre
du réfrigérateur 2 heures avant, réduisez-le
ensuite en pommade a l'aide d’un robot, puis
ajoutezcuillerée a café de sel fumé. Placez
auréfrigérateur jusqu'a utilisation, pour que le
beurre s'imprégne des ardmes du sel fumé.
2.Lavez et brossez les légumes, épluchez-

les, puis taillez les navets, les panais et le
rutabaga en tranches. Coupez les carottes en
quatre dans la longueur. Salez et poivrez.

3. Faites chauffer la plancha et badigeonnez-la d’huile
de sésame. Mettez-y les légumes, le beurre au sel
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fumé coupé en cubes, les gousses d'ail en chemise,
le thym, le romarin et le laurier. Laissez confire en
remuant pendant au minimum 25 minutes. En fin
de cuisson, arrosez du sirop d’érable. Sur un coté de
la plancha, faites griller les graines de courge.
4.Servez chaud avec une viande grillée ou un poisson.
' Juo !
B AT

Recette et photo extraites du livre

«Plancha & plats fumés »,

g de Valéry Guédés, coll. « J'adore ! »,
= éd.Solar,9,95€.
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THERMOMIX®

Valeur unitaire:
1269€ TTC

CUISINEZ DU BOUT DES DOIGTS
AVEC THERMOMIX®,

Le Thermomix® révolutionne

votre maniére de cuisiner. A lui

seul, il est capable d’exécuter

12 fonctions : mixer, mélanger,

peser, moudre, mijoter,

hacher, fouetter, émincer,

émulsionner, pétrir, cuire ainsi -

que cuire a la vapeur, et équipé

de technologies innovantes,

il contribue a vous rendre la vie

plus facile !

Grace a son écran tactile et ses

recettes en «cuisine guidée »,

le robot Thermomix® vous permet

de cuisiner en toute simplicité.

Rendez-vous sur Cookidoo.fr,

composez vos menus parmi plus

de 2 000 recettes, éditez votre

liste de courses et préparez

de bons petits plats pas a pas.

Inclus : les accessoires,

le Cook-Key®, un livre de 200

recettes ainsi que la mise en
service par un conseiller dédié.

www.thermomix.fr

Envoyez PA par SMS au 74400. Vous saurez instantanément si vous avez gagné.
v PAR SMS

74 400" 08 92 68 08 58 FHAvE-itlL

(0,75 € par SMS + prix d'un SMS x4)

Jeu organisé par Rewolrd Media RCS n*793 167 974. Régl a dujeu. F SMS ou appel ( ion par jeu / p etsur par e-mail
4 : rembreworid@sadeco.intnetmu ou & I'adresse du jeu impérativement sur papler A4. Lol du 06/01/78, mmwlamouwow mamzammwmmmumwmmm
concemant. Ce droit peut étre exercé en écrivant 8 RMF - Concours Lecteurs - 8, rue Barthélémy Danjou - 92100 Boulogne-Billancourt. Photos non contractuelies.
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Tartine de saumon et thym citron fumé au thé noir
POUR 4 PERSONNES - Préparation 40 min | Marinade1h | Réfrigération12h ! Cuisson2h30

4 filets de saumon frais avec la peau | 4 betteraves rouges crues | 4 petits navets blancs

8 mini-asperges | 4 minicarottes | 2 citrons (jus) | 2 branches de thym frais

600 gdegrosseldemer!400gdecassonade ! 25 cldevinaigreblanc |20 clde miel

4 tranches de pain de campagne grillées | 1tasse de feuilles de thé noir fumé lapsang souchong

16 clous de girofle | Vinaigrette aux herbes (thym, cerfeuil, huile d'olive, vinaigre de cidre) | Sel et poivre du moulin

1.Laveille, préparez la marinade : dans un saladier,
mettez les filets de saumon, le jus des 2 citrons

et les branches de thym. Recouvrez d'un film
alimentaire et laissez mariner pendant 1heure.
2.Préparez le saumurage : dans un saladier, mettez
le gros sel et la cassonade ainsi que les feuilles de
thé préalablement rincées quelques secondes

sous l'eau bouillante pour en libérer les arbmes.

3. Etirez 4 bandes de film alimentaire sur la surface
de travail et saupoudrez-les d'une petite quantité de
saumure. Placez sur chacune 1filet de saumon coté
peauvers le bas et étalez lereste de saumure sur la
chair. Refermez le film alimentaire de fagon hermétique.
Laissez reposer au réfrigérateur pendant 12 heures.
4.Lejourméme, préparez les légumes: placez les
betteraves dans une casserole d’eau salée et cuisez-
lesjusqu’a ce qu'elles soient tendres (environ 2 h 30).
Epluchez-les et réduisez-les en purée (plus ou moins
lisse selon votre go(t) a l'aide d'un robot. Mettez

le vinaigre, le miel et les clous de girofle dans une

casserole et portez a ébullition. Ajoutez les navets
épluchés et taillés enrondelles, les minicarottes et
les mini-asperges et cuisez quelques minutes jusqu'a
ce que ces légumes soient tendres. Réservez.
5.Sortez les filets de saumon de leur enveloppe,
rincez-les et épongez-les bien, puis replacez-

les au réfrigérateur, sans les couvrir de film
alimentaire, jusqu'au moment de servir.

6. Coupez-les enfines lamelles. Aumoment de servir,
faites toaster les tranches de pain de campagne. Etalez
1couche de purée de betterave, ajoutez les légumes
mi-cuits et les lamelles de saumon. Salez, poivrez
etarrosezd'un peude vinaigrette aux herbes.

! Jodovs !

AT
g Recette et photo extraites du livre

} «Plancha & plats fumés »,

de Valéry Guédés, coll. « J'adore ! »,

éd. Solar, 9,95 €.




La carotte, star
des legumes-racines
C'est la racine préférée des Frangais!
ILfaut dire que c’est le deuxiéme légume
le plus consommé dans I'Hexagone,
juste aprés l'indétronable tomate.

Tajine de boeuf aux poires et aux carottes
POUR " PERSONNES Préparation30min Cuisson2h30

1,4 kg de boeuf en morceaux (basse céte) ' 16 carottes jaunes et orange
4 belles poires 2 oignonsrouges 1bouquetdecoriandre ciselée

80 cl de bouillonde boeuf 4 c¢.asoupe derasel-hanout

4 c.asouped’huiled’olive Seletpoivre

Epluchez et ciselez les oignons. Epluchez les carottes
et coupez-les en biseau.

Dans une cocotte, faites dorer les morceaux de boeuf dans l'huile
d'olive. Retirez-les puis ajoutez le ras el-hanout et les oignons ciselés.
Faites-les revenir, ajoutez les morceaux de viande, le bouillon de
boeuf, salez, poivrez, couvrez et laissez cuire 1h 30 a petits bouillons.
Ajoutez alors les carottes et prolongez la cuisson de 30 minutes.

Pendant ce temps, pelez les poires et coupez-les en quatre.
Ajoutez-les dans la cocotte et laissez cuire encore 15 minutes.

Aumoment de servir, rectifiez l'assaisonnement
et parsemezde coriandre ciselée.
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Carpaccio de betterave
POUR & PERSONNES - Préparation 20 min | Réfrigération1h ! Cuisson5min

18 tranches fines de pancetta poivrée | 1botte de betteraves | Quelques feuilles de coriandre | 1 poignée de noisettes
5c.asouped’huiled’olive 11¢.a soupe de créeme de vinaigre balsamique
1c.asoupe de mielderomarin | 1¢. a café de graines de sésame | Fleur de sel et poivre

1. Lavez et épluchez les betteraves (gardez les tiges, 4.Concassez les noisettes et faites-les griller

feuilles et épluchures pour d'autres recettes). A l'aide asecavec le sésame dans une poéle. Réservez

d'une mandoline, coupez-les en tranches trés fines. dansun bol. Dans laméme poéle, faites griller les

2. Préparezlasauce en mélangeant lacreme de tranches de pancetta 2 minutes de chaque coté.
vinaigre, le miel de romarin, du sel, du poivre et l'huile. Laissez-les refroidir sur du papier absorbant.

3. Disposez les tranches de betterave dans un grand 5. Aumoment de servir, répartissez les tranches de
plat. Arrosez-les de sauce, couvrez de film alimentaire pancettaentre les tranches de betterave. Parsemez de
etréservez 1heure au moins au réfrigérateur. noisettes grillées, de sésame et de coriandre ciselée.
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FENOT/SAVEURS/SUNRAY PHOTO

Un légume pas
si oublié
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Pain perdu au sirop de tterave :
pounspsnsonnss-Mpumtlonéon[!nlculmnsom . :

Les tiges et les épluchures d'1 botte de betteraves | 2 cm de gingembre 1 2 ceufs 140 cl de lait 120 g'de beurr .
6 tranches épaisses de pain de campagne un peu séches 1150 g de sucre roux
1gousse de vanille 11sachet de sucre vanillé | 4 ¢. a soupe de sirop derose 11¢. a soupe d’huile neutre

-
1.Hachez grossierement les tiges et les épluchures lait, puis égouttez-les en les pressant. Batt‘ez
des betteraves. Epluchez et rapez le gingembre. les ceufs dans une assiette avec le sucre vanillé,
Fendez la gousse de vanille dans la longueur puis puis trempez-y les tranches des deux cotés.
grattez les graines. Placez le tout dans une casserole 3. Faites chauffer une grande poéle avec le
avec lesucre, le sirop derose et 20 cl d'eau. Faites beurre et I'huile puis déposez le pain. Laissez
cuire 30 minutes en remuant de temps en temps. cuire et dorer 5 minutes de chaque coté.
2. Faites ramollir les tranches de pain dans le 4.Servez le pain perdu nappé de sirop de betterave.
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Lieu jaune au cerfeuil oTa \
tubéreux etson
beurre noisette

POUR 4 PERSONNES
Préparation 25 min | Cuisson15 min

4 pavésde lieujaune

400 g de cerfeuil tubéreux

1citron jaune (jus) | Herbes de saison
30cldelait 200 gdebeurre noisette

30 gde graines de kasha (sarrasin torréfié)

1. Epluchez et faites cuire les cerfeuils
tubéreuxdans 5 cld'eau et 20 clde lait.
Mixez avec 100 g de beurre noisette. Dans un
saladier, mélangez le beurre noisette restant
avec le laitrestant et Scld’eau. Réservez.

2. Faites cuire les pavés delieujaune a

la vapeur pendant 5 minutes environ.
3.Dansunbol, déposez 1cuillerée a soupe
de purée de cerfeuil tubéreux. Emulsionnez
la préparation beurre noisette, lait et eau
al'aide d’un mixeur plongeant, afinde
récupérer 'écume. Déposez 1cuillerée
asouped’écumesurlapurée.

4.Posezle pavé de lieujaune au

centre de 'écume. Citronnez-le.

Parsemez le tout de graines de kasha

et de quelques herbes de saison.

RINANURRA/SPECIALT

Crumble de cerfeuil
tubéreux aux noisettes

POUR 4 PERSONNES
Préparation 25 min | Cuisson 25 min

600 g de cerfeuil tubéreux

20 cldecréme liquide
80gdebeurre!50gdeparmesanrapé
60 g de noisettes entiéres

50 g de farinecompléte | Poivre

1.Concassez grossierement les noisettes
avec un couteau surune planche.
2.Sablezlafarineavec 60 gdebeurreen
petits morceaux, puis ajoutez le parmesan
rapé et les noisettes concassées. Mélangez
pour obtenir de grosses miettes.

3. Préchauffezle foura210°C(th.7).

Pelez le cerfeuil tubéreux et creusez

un peu la base du toupet. Faites

sauter le cerfeuilalapoéleavecle
beurrerestant pendant 5 minutes.
Poivrez, ajoutez la creme liquide et

LHOMME/SAVEURS/SUNRAY PHOTO

Douceur Oubliée faites épaissir quelquesinstants.

Le cerfeuil tubéreux, en voila un que l'on peut encore qualifier de 4.Mettezle cerfeuildansunplata
légume oublié ! Cette sorte de petite carotte beige a la forme conique four et parsemez-le de pate a crumble.
mesure rarement plus de 5 cm. Une fois dans nos assiettes, elle nous ‘E“fmf['"ez pour environ 20 rplnutes,
révéle des saveurs douces, entre la chitaigne et lapomme de terre. jusqu'a ce que le crumble soit doré.

Servez par exemple avec une viande grillée.
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Tubercule du
bout du mo
Cultivée dans les s tropicales,
la patate douce, do 3
est un mix réussi
artichaut et chataigne,
sucrée qu'elle se cuisine

bien en plat qu'en e

Légumes rotis au tamari et au gingembre
POUR 4 PERSONNES - Préparation 25 min | Cuisson1h

4 carottes multicolores | 2 panais | 1 patate douce | 1 petite betterave | 1 petit chou-rave | 2 potimarron bio
25 gde gingembre frais | 2 petites branches de romarin | 2 branches de thym | 5 el de tamari | 2 ¢. a soupe d’huile d'olive

1.Epluchez le gingembre et rapez-le. Mélangez 15¢cld’eau,  3.Déposez les légumes dans un plat allant au

le tamari, le gingembre rapé et 'huiled'olive. Lavez les four. Arrosez-les avec la sauce au tamari (iLest
légumes et épluchez-les (inutile de peler le potimarron). inutile de saler). Ajoutez le thym et le romarin.
Coupez les plus gros légumes en rondelles ou quartiers. Enfournez pour 1heure. Arrosez réguliérement
2.Préchauffez le foura180 °C(th. 6). les légumes pendant la cuisson.
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Patates douces grillées a laboule de Belp

POUR 4 PERSONNES - Préparation 25 min | Cuisson30 min

4 grosses patates douces | 2 gousses d'ail | 2 c. a soupe de persil finement ciselé | 45 g de beurre
50 gde boule de Belp (fromage suisse a pate dure) ou de parmesan | 3 ¢. a soupe d'huile d'arachide | Sel

1. Préchauffez le foura 200 °C (th. 6/7). 3. Disposez les patates douces sur un plat.
Coupez les patates douces en bdtonnetsde 0,5¢cm Ajoutez le beurre fondu et parsemez de persil.
d'épaisseur (nul besoin de les éplucher). Etalez-les Rapez du fromage sur le tout et servez.

surune plaque avec du papier cuisson. Versez 1filet
d'huile et salez. Enfournez pour 20 a 30 minutes
enremuant de temps en temps.

2. Epluchez les gousses d'ail et écrasez-les avec la lame Photo et recette
d'un couteau. Mettez l'ail écrasé dans une casserole extraites du livre
froide avec le beurre. Faites fondre le beurre a feu doux. «Burger Veggie »,
Retirez la casserole du feu et laissez reposer quelques textes et photos

minutes pour que le beurre s'imprégne des arémes de l'ail.
Versez le beurre fondu dans un bol et jetez le dép6t et l'ail.

de Martin Nordin,
éd. Marabout, 15,90 €.
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Le passe-partout

Comme la carotte, le panais se cuisine a
toutes les sauces ! Tout l'automne et 'hiver,
on ledéguste donc cru et rapé, sauté au wok,
en gratin ou en velouté. Son petit plus par
rapport a la carotte ? Son go(it franc permet
de l'utiliser comme un condiment, rapé sur
une salade ou une viande notamment.

Velouté de panais et cerfeuil
tubéreux a ’huile de noix
POUR ' PERSONNES * Préparation 25 min ' Cuisson30 min

500 gde panais | 200 g de cerfeuil tubéreux

20ignon | 25 clde créme liquide

1toute petite truffe rapée | Y2 gousse de vanille

1filet d’huile de noix ' 1filet d'huile d'olive | Sel et poivre

Epluchez les panais et le cerfeuil tubéreux.
Rincez-les et coupez-les en morceaux. Pelez
l'oignon et émincez-le grossiérement.

Faites revenir l'oignon émincé avec 1filet d’huile d'olive,
puis ajoutez les morceaux de légumes et versez de
I'eau a mi-hauteur. Fendez la gousse de vanille en
deux puis ajoutez-la dans la casserole. Salez, poivrez,
couvrez et laissez cuire 25 minutes a feu doux.

Retirez la gousse de vanille, puis mixez les Llégumes en

ajoutant lacréeme liquide petit a petit jusqu'a l'obtention d’'une
soupe bien veloutée. Salez, poivrez, arrosez d'un filet d'huile

de noixau moment de servir. Parsemez de truffe rapée.

papilles
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Galette de panais et carotte au parmesan

POUR & PERSONNES - Préparation 25 min | Cuisson15 min

2 carottes | 2 panais | 11 feuilles de basilic | 4 ceufs | 50 g de parmesan + un peu pour le service

100 g de flocons de millet | 50 g de pignons

1c.acaféde cuminenpoudre | Huile de sésame | Sel et poivre du moulin

1. Lavez les carottes et les panais, pelez-

les, puis rapez-les trés finement.

Lavez et ciselez 5 feuilles de basilic.

2. Faites griller les pignons de pin quelques
minutes a la poéleoualaplancha.

3. Dansunsaladier, battez les ceufs en omelette.
Ajoutez les légumes rapés, le basilic ciselé, le
cumin, les flocons de millet, les pignons grillés et
le parmesanrapé. Salez, poivrez puis mélangez
le tout et formez 6 galettes de taille égale.

4. Faites chauffer la planchaavec 1filet d’huile de sésame.

Déposez-y les galettes et faites-les
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cuire 5 minutes de chaque coté.
5. Aumoment de servir, rapez un peu de parmesan sur
chaque galette et décorez-les avec 1feuille de basilic.

Recette et photo extraites
du livre « Plancha & plats
fumés», de Valéry
Guédés, coll. « J'adore ! »,
éd. Solar, 9,95 €.



Burger de céleri-rave grillé, créme aux herbes et girolles

POUR © BURGERS ‘' Préparation35min  Cuisson2h

3 petits céleris-raves (si possible du méme diamétre que les pains)

3 c.asouped’huile de colza oud'arachide ' Sel et poivre noir

% citron (jus) ' 7 g d'assortiment d’herbes fraiches (thym, romarin et aneth, par exemple)
100 g de créeme fraiche ' 3 ¢. a soupe d’huile d'olive ' Sel et poivre noir
15023200 g degirolles ' 3 gousses d'ail ' 30 g de beurre

Huile de colza oud'arachide ' Sel et poivre noir

Aneth et thym frais ' 30 g de beurre ' 6 pains a hamburger

Préchauffez le foura180 °C (th. 6).

Frottez les céleris sous l'eau. Séchez-les complétement.
Faites-les revenir dans l'huile de colzaou

d'arachide a feu vif sur toutes leurs faces, jusqu’a

ceque la peau soit dorée (ne les coupez pas).

Placez-les dans un plat, salez et poivrez.

Enfournez pour environ 2 heures, jusqu’a

ce qu'ils soient bien tendres.

Préparez la créme aux herbes : mixez les herbes, le jus
decitron et l'huile d'olive avec un robot, salez et poivrez.
Versez la creme fraiche dans un bol et ajoutez le mélange
d’herbes tout en remuant délicatement. Réservez.

Photo et recette
extraites du livre -
«Burger Veggie »,

. textes et photos
~ de Martin Nordin,

Préparez les girolles : faites-les revenir dans
un peu d’huile a feu vif pendant environ 1 minute.
Pelez les gousses d’ail, écrasez-les avec lalame
d'un couteau, puis mettez-les dans la poéle avec
le beurre. Réduisez le feu et laissez cuire jusqu'a
ce que les girolles soient bien colorées.

Beurrez l'intérieur des pains et faites-les
dorer alapoéle a feu vif ou au gril du four.

Coupez les céleris-raves en tranches d’environ 1cm
d'épaisseur et disposez-en 2 ou 3 sur chaque pain.
Ajoutez 1noisette de créme aux herbes, 1poignée
de girolles et agrémentez d’herbes fraiches.
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Un trésor sous 'écorce
Le céleri-rave a tendance a effrayer
les cuisiniers ! Pourtant, il suffit
del'éplucher et de le plonger

5 minutes dans de l'eau bouillante
pour le blanchir, oude le passer

20 minutes au four pour obtenir

de belles tranches réties.

Recette et photo extraites
du livre « Bar a Soupes »,
d’Anne-Catherine Bley,
photographies de Akiko
Ida, coll. « Les Petits Plats »,
éd. Marabout, 7,99 €.

Velouté de céleri-rave et poire
POUR 4 PERSONNES - Préparation 25 min | Cuisson30 min

3 belles poires | 1boule de céleri-rave | 10ignon | 1¢. a soupe d’huile d'olive | Noix de muscade | Sel

1.Rincez et épluchez laboule de céleri. Coupez-la

en petits morceaux. Pelez et émincez l'oignon.
2.Dans un faitout, faites revenir l'oignon émincé dans
I'huile d'olive, a feu doux, pendant quelques minutes.
Ajoutez les morceaux de céleri, 1l d'eau, un peude

sel, et couvrez. Portez a ébullition puis réduisez le feu
et laissez frémir. Faites cuire pendant 20 minutes.
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3.Rincez les poires, pelez-les, puis coupez-

les en morceaux. Ajoutez-les au céleri et

prolongez la cuisson de 5 minutes.

4.Hors du feu, mixez finement le tout, en ajoutant un
peu d’eau si nécessaire. Rectifiez 'assaisonnement.

5. Rapezla noix de muscade et saupoudrez-en

le velouté a votre convenance.
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Légume en 30 robes
ILexiste une trentaine de variétés
de navet. Elles portenten

général le nom de leur région
d'origine. Certaines d'entre elles
se démarquent, comme le navet
boule d'ora lateinte jaune péle et
au golit particuliérement sucré.

Navets bouled’or
et lard fumé en vinaigrette
POUR ' PERSONNES * Préparation 20 min ' Cuisson10 min

200 gdelard fumé | 1kg de navets jaunes boule d'or
1bouquet de persil ciselé | 1poignée de noisettes concassées
6 c. asouped'huile de noisette

2 c.asoupedevinaigre de noix | Sel et poivre

Epluchez les navets et coupez-les en tranches fines.
Cuisez-les 5 minutes dans de l'eau bouillante salée.
Egouttez-les. Coupez le lard fumé en batonnets.

Préparez la sauce: mélangez l'huile de noisette, le
vinaigre de noix, le sel, le poivre et le persil ciselé.

Faites chauffer la moitié de la sauce dans une grande poéle
et ajoutezles batonnets de lard, les noisettes concassées et
les tranches de navet. Faites dorer S minutes en mélangeant.

Hors du feu, ajoutez la sauce restante
et servez chaud ou froid.
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Soufflé de pomme de terre au chévre frais
POUR 2 PERSONNES
Préparation 30 min | Cuisson 50 min | Attente 10 min

650 gde pommes de terre bintje | 4 ceufs
250 gde fromage de chévre frais | 10 cl de creme liquide
25gdebeurre! 40 gdefarine | Sel et poivre

1. Epluchez et lavez les pommes de terre, puis
coupez-les en morceaux. Faites-les cuire 20 minutes
dans de l'eau salée, départ a l'eau froide.

2. Préchauffez le four a180 °C (th. 6). Chemisez

les ramequins de beurre fondu et de farine.

1. Egouttez les pommes de terre 510 minutes dans
une passoire, puis passez-les au presse-purée pour
obtenir 500 g de purée la plus séche possible.

1. Séparez les blancs d'ceufs des jaunes. Incorporez la
créme, les jaunes d'ceufs et le fromage de chévre frais en
morceaux. Salez et poivrez généreusement. Mélangez
avec une spatule pour obtenir une purée lisse.

5. Montez les blancs en neige bien ferme avec 1pincée
desel.Incorporez-les délicatement dans la purée.

6. Remplissez les ramequins avec la préparation enallant
presque jusqu'au bord. Posez-les sur une plaque de four

et enfournez pour 25 a 30 minutes sans ouvrir la porte du
four. Sortez les soufflés gonflés et servez sans attendre.

VIEL/SAVEURS/SUNRAY PHOTO

Truite de mer, salsifis
pochés au lait

POUR 4 PERSONNES
Préparation30 min | Cuisson55min

4 filets de truitede merde150g
500 g de salsifis

1citron (jus)

Quelques pousses de coriandre
35 cldecrémeliquide
25cldelait

30gdebeurre

2 c.asouped’huiled'olive
Fleurdeseletpoivre

1. Epluchez les salsifis avec un épluche-
légumes. Arrosez-les de jus de citron pour les
empécher de noircir. Blanchissez-les pendant
1minute. Egouttez-les. Mettez-les dans une
casseroleavec le lait et la créme liquide, puis
faites-les cuire pendant 45 a 50 minutes sur
feu trés doux (la créme ne doit pas bouillir).

2. Préchauffez le foura180°C(th. 6).

Rincez et séchez les filets de truite.

Faites chauffer l'huile d'olive dans une
grande poéle antiadhésive et saisissez-

les coté peau pendant 2 minutes. Ajoutez
le beurre et poursuivez la cuisson

2 minutes. Enfournez enfin pour 5 minutes
environ (@ugmentez le temps selon la
cuisson désirée). Salez et poivrez.

1. Servez les salsifis égouttés avec les filets
de truite et quelques pousses de coriandre.

Ils sont cultivés de la
aspect identique. Seule leur peau différe : celle du premier
est blanche et peu fibreuse, le second a une peau noire.
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. Unlégume
a l'apparence
O trompeuse
Au jardin, au bout

des longues tiges
dutopinambour se
cache cette petite
racine rabougrie,
jamais calibrée et
toujours biscornue.
Son petit godt
d'artichaut justifie
pleinement le temps
passé a l'éplucher.
Trés bon marché, le
topinambour peut
donner beaucoup

| d'élégance aux

% plats d'automne.

Burger de topinambour, sauce crémeuse au miso et assortiment d’herbes

POUR & BURGERS - Préparation 45 min ! Cuisson 40 min

1kg de topinambours ! 6 c. a soupe de beurre | Huile de colza ou d'arachide

Pourlassortiment d'herbes: 6 c.asoupede persil frais finement haché | 2 ¢. a soupe de thym frais finement haché
2 c.asoupederomarinfrais finement haché ! 2 ¢. a soupe d’huile d'olive

2c.acafédepoivre vert concassé | 2 ¢. a café de vinaigre de vinblanc ! Sel

Pourlasauce aumiso:30cldecrémeliquide | 50 gde beurre ! 4 ¢. a soupe de pate de miso

Pourservir: 6feuillesde salade 130 g de beurre | 6 painsa hamburger

1. Préchauffez le four a 200 °C (th. 6/7).
Mélangez tous les ingrédients pour l'assortiment
aux herbes dans un bol (le mélange est encore plus

savoureux sivous hachez les herbes au lieu de les mixer).

2. Nettoyez les topinambours a l'aide d’'une brosse
(par exemple une brosse a dents, qui permet de

bien nettoyer lesirrégularités ou peut se loger de

la terre) tout en conservant autant de peau que
possible. Faites-les revenir dans de I'huile bien
chaude environ 10 a 15 minutes, jusqu'a ce qu'ils
soient dorés sur toutes les faces. Disposez-les sur une
plaque recouverte de papier cuisson et enfournez
pour 10 minutes. Sortez-les et laissez-les refroidir
jusqu'a ce que vous puissiez les prendre a la main.

3. Préparez la sauce miso: faites fondre le beurre
afeumoyen, ajoutez la pate de miso et mélangez.
Réduisez le feu et ajoutez la créme, petit a petit, jusqu’a
obtenir une sauce de couleur brune. Réservez.

4. Tapotez légerement les topinambours a l'aide
d'une cuillére ou d’une cuillére en bois pour les
ouvrir légérement. Confectionnez des petits
steaks, alamainoua l'aide d'un emporte-piéce.
Ajoutez 1noisette de beurre sur chaque steak de
topinambour. Enfournez-les pour 10 minutes.

5. Beurrez l'intérieur des pains et faites-les

dorer alapoéle afeu vif ouau grildu four.

6. Déposez 1feuille de salade sur chacun des pains.
Ajoutez 1steak de topinambour, de la sauce au miso
etagrémentezavec l'assortiment d’herbes.

Photo et recette
extraites du liure
«Burger Veggie »,
textes et photos

de Martin Nordin,

éd. Marabout, 15,90 €.
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C'estla pleine saison mycologique ! Les cépes, les chanterelles et
lesbolets sont parmiles variétés les plus répandues (et les plus
facilementidentifiables). Pour les cueillir, munissez-vous d'un
panier etd'un couteau. Dans unsac,ilsauraient tendance a prendre
legolt du plastique. Sivous lesarrachez, ils s'abimeront plus
facilement. Enfin,a moins de les mettre en bocaux, consommez-les
rapidement aprés larécolte pour profiter de tous leursarémes.

CLARKANDCOMPANY/GETTYIMAGES
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Caviar de champignons
POUR ' PERSONNES * Préparation 20 min ' Cuisson 25 min
500 g de champignons fraichement cueillis | 1 petit oignon ' 1gousse d'ail | 150 g de purée de tomate

1c.asouped’huiled’olive ' 1¢.asoupedesaucesoja ' 2¢.acafédesucreroux ' 1e¢.acafédepaprika
1c.acaféde sauce Worcestershire | 1pincée de cumin ! Sel et poivre du moulin

Faites bouillir, dans un grand volume d'eau, sucre. Salez et poivrez, puis remuez continuellement
les champignons pendant 20 minutes environ, pendant quelques minutes avant de retirer du feu.
puis égouttez-les sur du papier absorbant. Ajoutez le cumin, le paprika et les sauces soja
Hachez-les trés finement puis réservez. et Worcestershire. Réservez au frais avant de

Emincez l'oignon et la gousse d'ail. Dans une poéle, serviren apéritif sur des toasts de pain grillé.
versez 'huile et faites revenir 'oignon. A coloration, Décorez de petites feuilles de cresson.

ajoutez l'ail, les champignons, la purée de tomate et le
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Soupe et quenelles aux chanterelles
POUR © PERSONNES - Préparation30 min ' Cuisson30 min

400 gdechanterelles ' 4 pommes de terre ! 1o0ignon ' 1¢.asoupe de sauge ' 3 brins de ciboulette | 1ceuf
20 cldecréme fraiche liquide ' 30 g de beurre ! 1,2 Lde bouillon de légumes | Chapelure | Sel et poivre du moulin

Pelez 'oignon et hachez-le trés finement. Dans Hachez finement les chanterelles réservées puis
une grande poéle, faites-le revenir avec le beurre. déposez-les dans une petite jatte. Ajoutez 'ceuf puis
Epluchez les pommes de terre puis coupez- mélangez vivement. Ciselez finement la sauge et
les en petits cubes. Coupez les chanterelles en ajoutez-ladans la préparation. Salez et poivrez, puis
petits morceaux, réservez-en 100 g pour les parsemez de chapelure jusqu'a obtenir une consistance
quenelles. Ajoutez chanterelles et pommes de assez dense. Formez des petites ou grosses quenelles
terredans la poéle et faites rissoler 5 minutes. selon votre envie et réservez sur une assiette.
Versez le bouillon de légumes dans la poéle. Versez lasoupe chaude dans des bols et
Mélangez, couvrez et laissez cuire pendant déposez au centre les quenelles. Nappez du
20 minutes. En fin de cuisson, salez et poivrez puis restant de créme liquide. Ciselez de la ciboulette
versez 15 clde créme avant de mixer le tout. etdécorez-en les bols. Dégustez aussitot.

EN VELOUTE CREMEUX
ET BIEN CRAUD
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Champignons aigres-doux
POUR / POTS ' Préparation 25 min ' Cuisson 25 min

1kg de petits champignons (chanterelles, petits cépes, pieds-de-mouton...) ' 1carotte ' 1oignon
4 feuilles de laurier | 30 gde sucre ' 20 gdesel' 1,5 clde vinaigre
4 c.acafé degraines de moutarde jaune ' 1¢. a café de mélange 4 épices | Quelques grains de poivre noir

Lavez les champignons soigneusement a l'eau froide, et porteza ébullition. Ajoutez les feuilles de laurier,
essuyez-les puis coupez les plus gros en quartiers. les graines de moutarde et les épices. Faites bouillir
Pelezla carotte et 'oignon et coupez-les en trongons. pendant 5 minutes puis laissez tiédir. Versez sur les

Faites cuire 5a 7minutes dans1ld'eau bouillante champignons et remuez légérement pour mélanger.
salée les champignons et les légumes. En finde Fermez les bocaux hermétiquement, puis placez-
cuisson, mettez-les dans un bac d'eau glacée pour les dans une grande marmite doublée d'un linge.
arréter leur cuisson, puis répartissez-les dans 4 pots Versez de ['eau jusqu'aux trois quarts de leur hauteur.
enverre en les remplissant aux trois quarts. Portez a ébullition et laissez bouillir 10 minutes.

Préparez la saumure : dans une grande casserole, Laissez refroidir les bocaux et conservez-
versez 35 cld'eau, ajoutez le sel, le sucre et le vinaigre les dans un endroit frais et sec.
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Ragoit de champignons des bois
POUR PERSONNES Préparation20min Cuisson30min

100 gde lardons 200 g de champignons fraichement
ramassés (cépes, girolles...) 1citron(jus) 1échalote
2 goussesd'ail 2 brinsde thym Herbes fraiches
12,5cldecréme fraiche 15gdebeurre 15cldecognac
1c.acafédemoutarde Seletpoivre dumoulin

Hachez finement l'échalote et l'ail puis faites-les revenir
dans une poéle avec le beurre. Ajoutez les brins de thym et
les lardons et laissez cuire pendant 10 minutes sur feu doux.

Coupez les champignons frais en morceaux ou
laissez-les entiers s'ils sont petits. Déposez-les dans la
poéle et faitesrissoler le tout 5 minutes jusqu'a colorer
légérement les champignons. Déglacez au cognac et
laissez l'alcool s'évaporer avant de réduire le feu.

Sur feu doux, ajoutez la moutarde, le jus
decitron et lacreme fraiche. Mélangez bien,
salez et poivrez selon votre go(t.

Servez a l'assiette avec une purée de pomme de terre
ou de panais. Décorez de quelques herbes fraiches.
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SAPINS, CHAMPIGNONS
ET ANIMAUX SAUVAGES :
SE CACHENT DESORMAIS ‘
DANS LA CUISINE. § '

A TABLE, ON DINE EN £ 3
LEUR COMPAGNIE..

Nécessaire de cuisineen
teck recyclé, apartirde7€la
piéce, Love Creative People.
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Bois d'olivier
Moulin Fidji a sel ou poivre manuel Assiette fleurverte, 4,90 €
en bois d'olivier, 64 € (15¢cm) (@17 cm), Jardiland.
ou 77 € (20 cm), Peugeot.

/\

Boite pour 'épicerie, 13 €,
The Contemporary Home, sur Amazon.

Pomme de pin

Bougie pomme de pin verte parfums de
la forét,de 122 26 € 'unité en fonction
de la taille, Bougies La Francaise.
Sucrier transparent, 21,50 €, AtHome | ~~""" """ TTTTTTooTooommmmssmoseeee
InThe Country, en vente sur Amazon.

A\

A\ VAN
Couverts de table en bambou, Plateau en fréne brut, Casserole a bec verseur style
79,70 € le set de 4 piéces, Sabre. 40 € l'unité, Noé Paper. scandinave, 22,95 €, Muurla Leaves,
envente sur Amazon.
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ENCORE MECONNUE EN EUROPE, CETTE
CEREALE EST POURTANT LA CHOUCHOUTE
DES AMERICAINS. ZOOM SUR CE PETIT
PLUMEAU AUX MILLE ET UNE GRAINES
ROUSSES, AUSSI BENEFIQUE POUR 'HOMME

QUE POUR LA PLANETE. Par Fanny Rigal

Qulest-ce que clest ?
De la famille des graminées, le
sorgho s'apparente au mais maiss'en
différencie par ses graines colorées.
Ses atouts majeurs? Unecéréale
sans gluten qui nécessite trés peu
d'entretien et d'arrosage:idéalpour
uneagriculture durable et plus saine.
Lt o "m”."f '
L s

) ,f,/)

. D’ou vient-il ?
C'est l'une des plus anciennes céréales au
monde. On en retrouve des tracesilya10 000

anssur lesrives de lamer Rouge, entre 'Egypte

et le Soudan. Exporté depuis grace aux

expéditions maritimes, le sorgho se cultive en

Inde et en Amérique, notamment au Mexique.

?'_ Les agriculteurs se passionnentpeu ' =

. apeupour cette petite graine aux
mille vertus. On en trouve dans le $§:3:
centre de la France et dans le Sud-

i

0 e A
Pochons sommns soorery
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Dans l’assiette...

... mais aussi dans nos verres, le
sorghosedéclineal'infini!Onle
consomme en pop-corn, mais aussi
en biére et en pizza, en mélangeant
safarine avec de 'huile d’olive et
de l'eau chaude, ou encore dans

un traditionnel gateau auyaourt.

En cuisine

On letrouve le plus souvent sous
forme de farine. On remplacedonc
leblé par le sorgho dans toutes

les préparations, qu'elles soient
( salées ou sucrées. La différence
T augoltestapeine perceptible!

s, Cote sante
_ Naturellement sans gluten, la céréale
est riche en minéraux (fer, calcium,
magnésium) et posséde une grande
teneur en phosphore (285 mg), trés

. utilepourlecorpsetlarégénération
\ i descellules. Avec unindex glycémique

\ trés faible, elle est également

conseillée dans les régimes diabétiques. |

- Pleine saison
. Lesgrainesserécoltent en fin d'été,

vers septembre et octobre, avant les
“ premiéres gelées de 'automne. Elles :§
| sontensuiteséchéesetdécortiquées 2
pourenlever le son, une écorce qui §
(1 protégelacéréale, et éventuellement N
.|| mouluesavantd'étrecommercialisées. g
&

RECETTES EXPRESS

Pop-corn de sorgho
POUR2PERSONNES

100 gde graines de sorgho
2 c.asouped’huiled’olive
oud’huilede coco
1c.acafédepaprika fumé
Sel

1.Dans une casserole, faites
chauffer I'huile a feu moyen.
Une fois I'huile chaude, ajoutez
les graines de sorgho et
couvrezavecun couvercle.
2.Remuezla casserole de
temps en temps et laissez
sur le feu jusqu’a ne plus
entendre aucun « pop ».
1.Mettezle pop-corndans
un saladier, ajoutez le selet
le paprika et mélangez.

Crémede sorgho

Cuissor

50 cldelait

200 g de farinede sorgho

6 c.asoupedesucre
1c.asoupede fleurd’oranger

1. Dans une casserole, mélangez
le lait, lesucre, lafarine et

50 cld'eau. Faites chauffer

le mélange a feu moyenen
remuant constamment.
2.Quand lacréme commence
a épaissir, ajoutez la fleur
d'oranger et remuez

jusqu'a obtenirun mélange
crémeux et compact.

3. Laissez refroidir quelques
minutes et dégustez.
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:‘ AIENT POSSIBLES. LE BOUILLON, TRES SOUVENT UTILISE

" S0US FORME DE PREPARATION INDUSTRIELLE, APPORTE

lexandre Dumas allait
jusqu’a dire, dans son
« Grand dictionnaire de
cuisine », que « la cuisine
frangaise, la premiére de
toutes les cuisines, doit
sa supériorité a l'excellence du bouillon
frangais ». Exagéré ? Pas tant que ¢a, car

POURTANT UNE SAVEUR INCOMPARABLE AUX PLATS QUAND
ILEST FAIT MAISON.

sile bouillon a longtemps été la base de la
soupe quotidienne dans nos chaumieres,
il reste encore un incontournable de
notre gastronomie. Rien de bien sorcier
aconfectionner, un bouillon: ce n'est ni plus
ni moins que l'eau de cuisson de légumes,
de viande, de volaille ou de poisson. Alors,
pourquoi s'en priver ?



On en fait tout en plat !

En profitant de la cuisson d'une poule au
pot, d’'un pot-au-feu ou d'une blanquette de
veau, on obtient le meilleur et le plus simple
des bouillons, celui qu'on appelle fond blanc.
Lavantage, c'est qu'on prépare un premier
plat, qu'avec le reste de viande, on confec-
tionne d’autres plats délicieux (hachis
Parmentier, croquettes, terrine en gelée...)
et qu'avec le bouillon, on constitue des
réserves pour les futures soupes et sauces.

Fonds, fumets, jus et compagnie

A défaut, on peut ne préparer qu'un bouil-
lon de légumes. Il suffit de faire cuire des
légumes de saison découpés en mirepoix
dans un grand volume d’eau avec un bou-
quet garni, une échalote, un oignon piqué
d'un clou de girofle et quelques grains de
poivre. A cette saison, place aux poireaux,
carottes, navets, oignons, céleris-raves,
panais, topinambours, choux verts, poti-
rons... Au printemps ? Asperges, épinards,
blettes, oseille, fanes de radis et de légumes
nouveaux... Et en été, choux-fleurs, cour-
gettes, tomates, haricots ou autres feves
auront notre faveur. Pour un bouillon plus
golteux,l'idéal est de faire suer leslégumes
avant d'gjouter I'eau, c'est-a-dire de les faire
cuire doucement, sans coloration, dans un
peu de matiere grasse afin qu'ils liberent
leur humidité et concentrent leur parfum.
C'est aussi facilequega!

En y gjoutant une carcasse de poulet, de
dinde ou de lapin, on obtient un bouillon de
volaille, dont le goit est plus raffiné. Avec
des os et des parures de veau ou de beeuf,
un bouillon de viande, plus corsé. Arétes
et parures de poisson, carapaces de crus-
tacés ou barbes de coquille Saint-Jacques
permettront de déguster un délicieux
fumet. Enfin, sil'on colore d'abord les os et
carcasses de viande ou de gibier dans de la
matiére grasse, on obtient un fond brun,
encore appelé jus.

Des ingrédients de choix

1l est évident que de la qualité des produits
dépend le résultat aromatique du bouillon.
Pourtant, contrairement a ce que l'on
pourrait croire, ce ne sont pas les parties
les plus nobles qui importent, mais bel et
bien celles qu'on a I'habitude de jeter — os,

des pelures et des pieds de champignons
sont les bienvenus, pour le glutamate
qu’ils contiennent naturellement —un
exhausteur de godQt tres utilisé dans les
préparations industrielles. Classiquement,
tous les bouillons (fonds comme fumets)
peuvent se poivrer, mais ne se salent pas.

Une cuisson longue et douce

Le seul secret d'un bouillon réussi, c’est
sans doute le temps. Inutile de vouloir aller
trop vite. Les os, les parures, les carcasses,
les arétes, les carapaces... et la garniture
aromatique doivent prendre le temps
d’échanger leurs saveurs en se diluant
dans l'eau de cuisson. Contrairement a ce
que son nom semble indiquer, le bouillon
doit mijoter doucement sans bouillir
a découvert: il ne doit pas étre troublé par
les lipides contenus notamment dans la
viande et prendre une apparence laiteuse.
Pour un bouillon de 1égumes, on compte
traditionnellement 1 heure de cuisson. Pour
un fond blanc de volaille,entre 4 et 6 heures,
pour un fond brun, entre 8 et 48 heures
(12 heures étant une bonne moyenne).
Le fumet nécessite, lui, entre 20 minutes
et 1 heure seulement. C'est a ce prix qu'un
bouillon révéle tout son caractere... M

De 'importance de 'cau

Légumes et carcasses ne doivent absolument pas étre noyés dans
'eau. Moins ily en a, plus le bouillon a du godt. Mouiller a hauteur
suffit largement, quitte a ajouter de l'eau au fur et a mesure de son

CASANISA/ADOBESTOCK

évaporation pour rétablir le niveau. La qualité de I'eau a également son
importance. Avec une eau du robinet, un fumet se concentre en saveur
salée sans pour autant étre trés aromatique. En revanche, avec une eau
faiblement minéralisée (teneur réduite en chlore et en tartre) comme
une eau filtrée, le bouillon est plus parfumé et les légumes conservent
leur croquant, leur saveur et leur couleur tout en cuisant plus vite.

tendons, ligaments, peau, arétes — pour la
gélatine qu'elles procurent. La garniture
aromatique peut étre aussi l'occasion de
recycler les déchets : des queues de persil,
des pelures, des feuilles, des fanes, des
cosses delégumes. Pour le fumet de poisson,
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Jendancefait-maison

Bouillon de volaille
POUR 1,5 . DEBOUILLON - Préparation15min | Cuisson1h30

850 gde carcasse et osde volaille | 1carotte ! 1poireau!1oignon | 1branche de céleri
3 gousses d'ail 1 1bouquet garni! 3 clousde girofle

1. Pelezlacarotte et l'oignon. Epluchezle grossiérement. Versez 2,5 Ld'eau puis portez a ébullition.
poireau et lavez-le. Piquez l'oignon avec les Laissez cuire a frémissement pendant 1h 30.

clous de girofle. Pelez les gousses d'ail. 3. Laissez tiédir puis filtrez en pressant un peu (pas
2.Dansune marmite, rassemblez la carotte, le poireau, trop, car le bouillon deviendrait trouble). Utilisez
'oignon, l'ail, la branche de céleri coupée en deux, le immédiatement ou conservez jusqu'a 3 jours

bouquet garni, les carcasses et os de volaille cassés auréfrigérateur ou 3 mois au congélateur.
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LHOMME/SAVEURS/SUNRAY

Bouillon marin
POUR = DEBOUILLON Préparation20 min Cuisson1h30
500 g de parures de poisson

500 g de palourdes

1bulbe de fenouil ' 1échalote b
4 cmde gingembre frais ' 5 grains de poivre noir

1. Lavez le fenouil et détaillez-le en morceaux. Epluchez
le gingembre et coupez-le en fines lamelles.

2. Grattezrapidement les palourdes sous l'eau claire.
Dans une casserole, placez les coquillages, les parures
de poisson, e fenouil, 'échalote coupée en quatre, les
lamelles de gingembre et le poivre noir. Recouvrezde 3 |
d'eau. Portez a ébullition et laissez cuire pendant1h 30
a petits bouillons en écumant réguliérement.
3.Alafinde la cuisson, filtrez le bouillon et réservez-le.

“ - - ]'r— - —




Jendancefait-maison

L

Bouillon de légumes
POUR 2 . DEBOUILLON - Préparation 20 min | Cuisson 45 min

3 carottes! 2 navets | 2 blancs de poireau ! 2 branches de céleri ! 1bouquet de persil | Gros sel

1. Epluchez les carottes, le céleri et les navets, puis Versez environ 3 ld'eau dans la casserole.
lavez-les. Coupez les blancs de poireau en deux. Portez a ébullition, et laissez cuire

Lavez-les puis ficelez-les avec le bouquet de persil. 45 minutes sur feu moyen sans couvrir.

2. Mettez tous les légumes dans une grande 3. Filtrez le bouillon sans écraser les légumes.
casserole avec 1poignée de gros sel. Conservez le bouillon au frais.
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DES/SAVEURS/SUNRAY PHOTO * “ -

GUE

Fumet de poisson
POUR 1. ENVIRON - Préparation 20 min ' Cuisson40 min' Repos15min

500 gde tétes et arétes de poisson | 1carotte | 1blanc de poireau ! 1tige de céleri ! 3 tranches de gingembre frais
2bandes de zeste d’orange | 1feuille de laurier 1 12 el de vin blanc sec 1 1¢. a soupe d’huile d’olive | 1 pincée de sel

Pelez la carotte et hachez-la grossiérement. Lavez Versez le vin blanc sec et faites réduire de moitié,
le blanc de poireau et coupez-le en petits morceaux. 2minutes environ. Ajoutez les tétes et arétes de
Lavez latige de céleri et hachez-la grossiérement. poisson, la feuille de laurier et versez 1l d'eau.

Faites chauffer I'huile d’olive sur feu vif et ajoutez la Faites cuire a petits bouillons pendant 30 minutes.
carotte et le céleri hachés, les morceaux de poireau, les Retirez du feu et laissez refroidir 15 minutes.
tranches de gingembre, le zeste d’'orange et le sel. Faites Filtrez et utilisezimmeédiatement ou
cuire 5minutes jusqu’a ce que les légumes soient tendres. conservez au réfrigérateur pendant 3 jours.
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TENDANCE PATISSERIE

CETTE CONFISERIE IRRESISTIBLE
FAIT FONDRE LE CCEUR DE TOUS
LES GOURMANDS. QU’IL SOIT SOUS
FORME DE BONBON, DE SAUCE OU
DE PATE A TARTINER, LE CARAMEL
NOUS RAMENE EN ENFANCE DES LA
PREMIERE BOUCHEE. Par Fanny Rigal

b 4

un plaisiv délicieuserment 1guessif

papilles

on origine reste encore tres

floue, mais I'histoire raconte

que le caramel fait son appa-

rition au Moyen-Orient dans

le courant du VII¢ siécle. Alors

que les Arabes envahissent la
Perse, ils se passionnent pour la culture
de la canne a sucre et se lancent dans son
commerce. Ils exportent ainsi le sucre
dans le bassin méditerranéen, en Egypte,
a Chypre, en Espagne... Utilisé peu a peu
en cuisine, celui-ci se purifie grdce a la
cuisson : nait alors une confiserie un peu
gluante et colorée appelée « khurat al
milh » (littéralement « boule de sucre »),
I'ancétre du caramel.

Composé essentiellement de sucre, le
caramel s'obtient trés facilement en fai-
sant fondre du sucre a feu moyen. L'eau
qu'’il contient s'évapore et lui permet de
fondre et de se colorer. Suite a la cuisson,

plus ou moins prolongée selon les golts, le
caramel refroidit et devient dur et trans-
lucide. On peut également gjouter de I'eau
au sucre pour une cuisson plus lente et
uniforme. Pour obtenir une sauce au cara-
mel, il faut ajouter au caramel chaud de
la créme fleurette, elle aussi chauffée, et
du beurre en fin de cuisson. Un caramel
liquide s'obtient en ajoutant simplement
un filet de jus de citron. La consistance dif-
fére donc par I'ajout ou non d’'ingrédients,
en fonction du résultat souhaité: bonbon,
coulis, décoration...

On ne peut pas parler du caramel sans le
rattacher & I'une des grandes spécialités
bretonnes, le beurre salé. Celui-ci voit le
jour au XIVe siecle lorsque le roi Philippe VI
instaure une taxe sur le sel —la fameuse
gabelle —dans tout le royaume, excepté
certaines provinces dont... la Bretagne.
La région profite alors du sel bon marché

THECRIMSONMONKEY/GETTYIMAGES




pour produire et consommer des tonnes de
beurre salé. Mais il faut attendre 1977 pour
que le chocolatier Henri Le Roux invente le
caramel au beurre salé. Installé a Quiberon,
il transforme son caramel en bonbon et
peaufine sa recette pendant trois mois.
Aujourd’hui, cette savoureuse confiserie
est mondialement connue et s'agrémente
méme de noix, de noisettes ou d'amandes.

En cuisine

L'automne arrive avec son manteau de
feuilles orangées et ses fruits de saison.
On enfile son tablier pour préparer des
douceurs maison autour du caramel.
Son inséparable ? La pomme. En tarte,
en compote, en trifle... A eux deux, ils
font mouche a tous les coups. Autre
incontournable, le chocolat. Cookies,
tarte, cake ou méme glace, c’est le bon
duo, les soirs ol I'on veut un dessert ultra
gourmand. Tres simple aussi, pensez a la
version en pdte a tartiner, un vrai bonheur
sur des crépes maison encore chaudes...

Un zeste de folie

On ose des variantes qui accompagnent
aussi bien les plats sucrés que salés. Pour
celaq, il suffit d'ajouter un seul ingrédient :
de la biere ou du cidre pour une recette

A consommer
avec

modération

Entre lediabéte, les
caries ou l'obésité, le
sucre consommé en
grande quantité peut
étrepréjudiciableala
santé. D'autant plus
que son absorptionva
libérerune molécule,
la dopamine, qui
stimule une zone
ducerveaureliéeau
plaisir. ILfaut donc
apprendrearéguler
saconsommation
pour ne pas tomber
dans les excés
etentrainerun
déséquilibre du taux
deglucosedans
notre organisme.
On privilégie par
ailleurs le sucre
completau sucre
blanc raffiné. Moins
calorique et plus
richeengodt,il
est également
unconcentréde
nutriments.
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made in Breizh. On porte a ébullition la
biére brune ou blonde et on la laisse réduire
de moitié. On incorpore ensuite le sucre et
on laisse chauffer quelques minutes. C'est
I'accompagnement parfait d'un magret de
canard ou d’'un ananas réti. Pour le cidre,
c’est simple, on réalise un caramel a sec et,
au moment d’ajouter le beurre, on verse le
cidre et on mélange bien. A déguster, par
exemple, avec des pommes, du camembert
fondu ou une tarte au chocolat.

Je m'équipe comme un pro

Pour confectionner un bon caramel, il
y aquelques régles arespecter. Du coté des
ustensiles, on choisit une casserole large
dotée de bords hauts, ce qui permet d'éviter
tout risque de projections. On peut opter
également pour une poéle a fond épais ou
une casserole en cuivre, qui vont favoriser
la bonne répartition de la chaleur.
Question cuisson, on peut s'aider d'un
thermomeétre de cuisine :pour une texture
parfaite et une couleur bien brune, on mise
sur une température de 160 °C. Pour aller
plus loin et réaliser des décors en caramel,
on se procure de I'isomalt, un édulcorant
alimentaire qui se réchauffe a I'infini, en
s'armant de gants pour le travailler sans
se briler. W
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TENDANCE PATISSERIE

Tantelette canamel chocolat

POUR ¢ PERSONNES « Préparation 30 min ! Cuisson 30 min

400 gdepatesablée! Pourlecaramel:15clde crémeliquide! 30 gdebeurre demi-sel 150 g de sucre
Pourlaganache:20cldecrémeliquide entiére ! 30 gde beurre 1 150 g de chocolat noir patissier

1. Préchauffez le four 8180 °C (th. 6). Etalez la pate puis la creme chaude. Faites chauffer 5 minutes en
sablée et découpez 6 disques a l'aide d'un emporte- mélangeant, jusqu'a obtenir une sauce onctueuse.
piéce. Garnissez des moules a tartelette, piquez le Laissez la sauce tiédir puis coulez-la dans les tartelettes.
fond a lafourchette et réservezau frais. Enfournez les 3. Préparezlaganache: portezlacréme aébullition
tartelettes pour 15 a 20 minutes. Laissez refroidir. et versez-la en trois fois sur le mélange chocolat-

2. Préparez le caramel : faites fondre a sec le sucre dans beurre en mélangeant bien. Lorsque la ganache

une petite casserole jusqu'a obtenir un caramel doré. est lisse, versez-la sur le caramel. Laissez refroidir
Retirez du feu et ajoutez le beurre coupé en morceaux puis placez au frais jusqu’au moment de servir.
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CEuf au lait aw miel de chataignien

POUR ' PERSONNES  Préparation 25 min ' Infusion30 min ' Cuisson35 min ' Réfrigération6h

2 ceufs +4 jaunes ' 50 cl de lait entier ' 135 g de sucre en poudre
1gousse de vanille ' 1¢.a soupe bombée de miel de chataignier

1. Préchauffezle four a 170 °C (th. 5/6). Déposez-y

un plat remplid'eau pour en faire un bain-marie.

* . Faites chauffer le lait avec le miel et la

gousse de vanille fendue et grattée. Laissez

tiédir puis infuser 30 minutes hors du feu.

7. Réalisez le caramel.: faites chauffer 100 g de sucre
en poudre avec 1filet d’eau jusqu'a ce qu'il
prenne unejolie couleur ambrée. Versez-le alors

délicatement dans 4 ramequins et laissez refroidir.
4. Fouettez les ceufs et les jaunes avec le sucre
restant. Retirez la gousse de vanille du lait puis
versez-le sur les ceufs fouettés. Versez cette
préparation dans les ramequins puis déposez-les
dans le bain-marie et enfournez pour 30 minutes.
Alafin de la cuisson, laissez refroidir puis

placez au frais pour 6 heures au moins.
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Thifte pain d épices, pomme el caramel

6 pommes ! 3c.asoupedejusdecitron!10gdebeurreramolli! 6 tranches de pain d'épices

8 c.asoupedesucrede canne!3c.acafédecannelle!1pincée de muscade en poudre
Pourlecaramel:20cldecréeme ! 90gdebeurre! 230 gdesucreenpoudre!4cldecognac
Pourlacréme:75cldecrémefraiche ! 40 g de sucre de canne | 4 cl de cognac | 2 gousses de vanille

1. Pelez et épépinez les pommes puis coupez-les puis ajoutez le beurre, mélangez vivement. Versez la
en petits cubes. Dans une casserole sur feu moyen, créeme et le cognac, mélangez puis laissez reposer.
mettez les pommes, le jus de citron, le sucre, la noix 3. Préparez la creme: mélangezlacreme

de muscade, lacannelle et le beurre. Remuez le tout fraiche avec le sucre de canne, le cognac et

pendant 5 minutes, jusqu’a coloration des pommes. les graines des 2 gousses de vanille.

Baissez le feu et continuez la cuisson 5 minutes 4.Découpez le pain d'épices en petits cubes puis
pour faire compoter le tout, puis réservez. procédez au montage des trifles : dans 6 grands
2.Préparez le caramel : dans une autre casserole, verres, déposez une fine couche de creme, quelques
versez le sucre avec 1l d'eau et laissez cuire a feu moyen dés de pain d'épices, de lacompotée de pomme
jusqu'a obtenir un caramel brun doré. Retirez du feu puis du caramel. Répétez 'opération une fois.

66  papilles



»
Pomme d amotn
POUR © PERSONNES MpcﬂltloISmln Cuisson10 min

6 pommes rouges type Pink Lady ' 2 ¢. a soupe de
jusdecitron ' 400 g de sucre en poudre

.Préparez le caramel : mettez le sucre en poudre dans une
casserole avec 1verre d'eau et le jus de citron, faites cuire a feu doux
jusgu’a bonne coloration, puis laissez reposer 2 minutes hors du feu.
2. Pendant ce temps, lavez les pommes et 6tez les tiges. Enfoncez
des batonnets jusqu'aux trois quarts de chaque pomme.

3. Surune plaque de cuisson, déroulez du papier sulfurisé. Plongez
les pommes dans le caramel eninclinant légérement la casserole.
Déposez-les surla plaque, laissez-les refroidir puis dégustez.

HARMOONY/GETTYIMAGES
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(ateau au gingembre el poine pochée, caramel bewne salé

POUR © PERSONNES - Préparation 45 min | Cuisson1h15

4 poires ! 1¢.acafédegingembre fraisrapé 100 g desucre
100 g de chocolat noir a patisserie | 1racine de gingembre confite
2 poires!1¢c.asouperase de gingembre frais rapé finement | 6 gros ceufs
Beurre (pourle moule)! 170 gde sucre en poudre | 50 g de farine | 50 g de fécule de pommede terre i 1sachet de levure ! Sel
10 cldecrémeliquide ! 75 g debeurresalé 100 gdesucreenpoudre

Préparez le sirop pour les poires pochées: versez1ld'eau
dansune casserole pouvant contenir les 4 poires. Ajoutez
lesucre et le gingembre frais rapé. Porteza ébullition, puis
baissez le feu et laissez cuire 5 minutes a petits bouillons.

Epluchez les poires en gardant laqueue et mettez-les dans
lacasseroledesirop. Faites-les cuire pendant 20 minutes
enles retournant régulierement. Quand le temps de
cuisson estécoulé, retirez lacasserole du feu et laissez
refroidir les poires dans leur sirop de cuisson.

Préparez le gingembre au chocolat : faites fondre
lechocolat a patisserie, plongez le gingembre
confitdedans et tournez-le pourbien 'enrober.
Réservez-le au frais pour faire durcir le chocolat.

Préparez le gateau: préchauffezle foura170°C(th.5/6),
pelezles poires et coupez-les enquatre. Retirez
les coeurs et coupez les quartiers en tout petits
dés. Séparez les blancs d'ceufs des jaunes.

Fouettezlesjaunesavec150 g de sucrejusqu'ace
quelemélange soit blanc et crémeux. Tamisez la farine,
laféculede pommedeterre et lalevure au-dessus
dumélangejaunes-sucre. Mélangez. Ajoutez le
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gingembrerapé et les dés de poire, mélangez bien.

Montez les blancs en neige trés ferme avec 1pincée de
sel.Incorporez-lestrés délicatementalapréparationenla
soulevant d'ungeste circulaire pour ne pas casser les blancs.
Beurrez et poudrez dureste de sucre un moulede 26 cm
dediametreabords hauts. Versez-y la pate. Enfourneza
mi-hauteur pour 40 minutes. Vérifiez la cuisson en piquant
le centreavec unpic:s'ilressort propre, la cuisson est
terminée, sinon, prolongez-la de quelques minutes.

Démoulez le biscuit a lasortie du four et laissez refroidir.

Coupezle gingembre confitau chocolat en morceaux
irréguliers. Egouttezles poires. Recoupez ledessus
dugdteaupour qu'ilsoit plat. Posez-le dans un plat
deservice. Disposez dessus les poires pochées et
les morceaux de gingembre confitau chocolat.

Préparezlasauce caramelbeurre salé: faites bouillir la
crémeliquide, versez le sucre dans une casserole, ajoutez
1cuillerée a soupe d'eau et faites chaufferjusqu'a 'obtention
d'uncaramelambré. Retirez-le du feu et ajoutezle beurreen
parcelles puis lacreme bouillante, enmélangeant sansarrét.
Laissez tiédir. Versez lasauce sur les poires et servez aussitot.
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Pomme Talin au1omain
el au canamel eh cocolle

} POUR © PERSONNES - Préparation10 min | Cuisson1h10

6 pommes | 1bouquet deromarin 100 g de beurre 1 200 g de sucre

1. Lavez et séchez les pommes. Epluchez-les
amoitié. Evidez-les avec un vide-pomme.
Enfoncez un brin de romarin au centre de chaque pomme.

2. Faites fondre le beurre dans une cocotte pouvant contenir

les 6 pommes. Ajoutez le sucre et faites cuire a feu doux

jusqu'a l'obtention d'un caramelambré. Posez les pommes dans

la cocotte, co6té non épluché vers le bas, et ajoutez le reste de i

romarin. Faites cuire a feu trés doux pendant 1heure en arrosant
régulierement les pommes de leur caramel de cuisson.
3.Serveztiede avec de lacreme glacée a la vanille.

GARNIER/SUCRE SALE
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TENDANCE PATISSERIE

POUR 50 CARAMELS - Préparation 25 min | Cuisson 15 min | Réfrigération6h

40 cldecrémefleurette ! 140 g de beurre salé | 320 g de sucre semoule | 160 g de sirop de glucose

75 gdenoisettes grillées et salées | 40 g de miel liquide

1.Coupez 100 g de beurre en morceaux, réserveza
température. Hachez grossierement les noisettes.
2.Badigeonnezle moule de 20 gde beurre

ramolli, tapissez-le de papier sulfurisé

enduit du reste de beurre ramolli.

3.Mélangezle sucre, le miel et lacréeme

fleurette dans une casserole, portez doucement
aébullition sans cesser de remuer.

4. Lorsque le mélange prend une jolie couleur caramel,
versez le glucose et mélangez énergiquement.
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5. Chauffeza nouveau le mélange sans

cesser deremuer et portez-le a 120 °C.

6. A cette température, hors du feu, ajoutez le
beurre tempéré et les noisettes hachées.

7.Versez ce caramel dans le plat, laissez-le refroidir,

filmez et laissez-le raffermir au moins 6 heures au frais.

4.Démoulez la plaque de caramel et découpez-la
en cubes de la taille de votre choix.

9. Emballez les caramels dans du papier cellophane.
Conservez-les dans un endroit frais.
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Fanle aupelinon épicée el amandes caramélivées

POUR PERSONNES ‘ Préparation 25 min ' Cuisson45 min

1jauned'ceuf | 75 gdebeurre salé 100 gde farine ' 20 g de poudre d'amande

1c.asoupedesucreenpoudre 500 g de chairde potiron | 2 ceufs

1noisette de beurre pour lemoule ' 80 g de miel +1¢.asoupe pour lafinition ' 6 ¢.asoupe d’amandes émondées

3c.asoupedesucreenpoudre!1c.asoupedefécule ' 3c.acafédemélange5 épices .
Préparez la pate: mélangez lafarine avec la Concassez les amandes et faites-les caraméliser

poudre d'amande, le beurre mou, le sucreetle avec le sucre dans une poéle. Remuez pendant

jaune d'ceuf. Mélangez et ajoutez 2 a 3 cuillerées 3 minutes jusqu'a ce que le sucre prenne de la couleur.

asoupe d'eau. Formez 1boule et réservez. Disposez la moitié des amandes sur la pate, versez
Préparezla garniture: faites cuire la chair de la purée de potiron et enfournez pour 30 minutes.

potiron 15 minutes a la vapeur, puis mixez-la Alasortie du four, badigeonnez le

avec les ceufs, le miel, les épices et la fécule. dessus de la tarte de miel avec un pinceau
Préchauffez le four 8200 °C (th. 6/7). Etalez la et parsemez des amandes restantes.

pate et déposez-la dans un moule a tarte beurré.

FENOT/SAVEURS/SUNRAY PHOTO
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(ake ala banane el au caramel

POUR © PERSONNES - Préparation 20 min ! Cuisson 40 min

:50gdebeurredemi-sel!1e¢.acafédejusdecitron!20 morceaux desucre ! 2 pincées de fleur de sel
:2bananes | 3 ceufs 1130 g de beurre +15 g pour les moules | 160 g de farine + un peu pour les moules
100 gde sucre ! '/2sachet de levure chimique

.Préparez le caramel: faites fondre les morceaux de .Préparezlapate: mélangez la farine avec la levure,
sucre dans une casserole a fond épais, sans remuer, avec le sucre, les ceufs, le beurre fondu et les bananes
le jus decitron et 2 cuillerées a soupe d'eau. Lorsque le coupées en tranches. Ajoutez le caramel en remuant.
sucre est fondu et coloré, ajoutez, hors du feu, le beurre .Versez la préparation dans 2 petits moules a cake
demi-selen morceaux et la fleur de selenremuant. beurrés et farinés et enfournez pour 30 minutes.
.Préchauffez le foura180 °C (th. 6).
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Riy au lait el canamel aw bewve salé

POUR ' PERSONNES - Préparation 15 min ' Cuisson35 min

80 clde laitentier ! 20 cl de créme liquide entiére
120 gderizrond ' 20 gde sucre en poudre ! 1belle gousse de vanille
1 10 clde créme liquide entiére
15 gdebeurre aux cristaux de sel | 100 g de sucre en poudre

Fendez la gousse de vanille en deux dans sa longueur
et prélevez ses graines avec lalame d'un couteau. \
Préparez le rizau lait : dans une casserole, faites chauffer leriz
avec le lait, la créme, la gousse de vanille et ses graines. Portez
aébullition puis baissez le feu. Laissez mijoter pendant 20 325 minutes
afeudoux, enremuant régulierement avec une cuillére en bois (le
rizdoit étre crémeux, mais les grains encore un peufermes). Ajoutez
le sucre et mélangez jusqu’'a ce qu'iLfonde, puis re du feu.
Préparez le caramel: versez le sucre dans une petite casserole, ajoutez
2 cuillerées a soupe d’eau et faites chauffer. Pendant@e temps, faites
chauffer légérement la créme liquide et découpez le rre en petits cubes.
Des que le caramel prend une belle coloration dorée, retirez du feu, ajoutez
la créeme et fouettez pour bien l'incorporer. Remettez serole sur feu
doux et ajoutez le beurre petit a petit, en fouettant touj Retirez du feu.
. Répartissez lerizencore chaud ou tieéde dans des bols
et servez nappé de caramelau beurre salé.




TENDANCE PATISSERIE

Tatin a l'ananas et au caramel
POUR ¢ PERSONNES * Préparation20 min ' Cuisson 40 min

2 petitsananas victoria ! 2 citrons verts (jus) | 60 g de beurre | 1rouleau de pate feuilletée
150 gdesucreroux!2c¢.acaféderhum

1. Préchauffez le foura210°C(th. 7). Pelez les ananas. restantes. Nappez de caramel. Laissez refroidir.
Coupez-les enrondelles. Arrosez-les de jus de citron. 4.Posez la pate feuilletée sur la préparation

2. Faites chauffer le sucre dans une casserole avec un aux ananas caramélisés en enfongant les bords
peud'eaujusqu'a l'obtention d'un caramel bien doré. le long des parois. Enfournez pour 15 minutes.
Ajoutez le beurre et le rhum tout en mélangeant. Baissez la température du foura180°C (th.6) et

3. Versez lamoitié du carameldans un moule a tarte. prolongez la cuisson de 20 minutes environ.

Ajoutez la moitié des rondelles d'ananas. Couvrez 5.Démoulez la tarte Tatin en laretournant d'un coup
de caramel puis mettez les rondelles d'ananas secsurune assiette de service. Servez tiede.
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Caramel au beurresalé
POUR © PERSONNES - Préparation 5 min | Cuisson10 min

15cldecrémeliquide 1 50 g de beurre demi-sel ! 100 g de sucre en poudre | 1pointe de fleur de sel

1. Faites tiédir la creme liquide au micro-ondes. 1. Ajoutez le beurre en parcelles avec la
Réservez. pointe de fleur de sel et mélangez.
2.Versez lesucre en poudre dans une casserole et faites-le 1.Remettez a chauffer sur feu doux afin que
fondre a feu doux sansy toucher. Dés que le caramel prend les éclats de caramel fondent en mélangeant.
une couleur ambrée, arrétezimmeédiatement le feu. Versez la préparation dans des petits bocaux.
Versez lacreme liquide tiéde en filet 5. Servez sur des crépes, dans des yaourts,
sur le caramel et mélangez. sur des pommes cuites au four.

- e T
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TENDANCE PATISSERIE

Douillon pemme caramel

POUR © PERSONNES - Préparation 35 min ' Cuisson45min

6 pommes bio (type golden) ! 1jaune d’ceuf
2rouleauxde pate brisée pur beurre
12 c.asoupe de caramelau beurre salé

~ Préchauffez le foura180°C (th. 6). Lavez et séchez les
pommes. Retirez le coeur a l'aide d'un vide-pomme.
Déroulez les pates brisées et détaillez-les en bandes de1,5cm.
Enroulez les pommes avec les bandes de pate. Déposez-les au
furetamesure sur la plaque du four garnie de papier cuisson. f ¥
Bouchez 'extrémité inférieure des pommes avec un petit
morceau de pate afin que le caramel ne s'échappe pas pendant
lacuisson. 4. A l'aide d'un pinceau, dorez les bandes de pate avec
lejaune d'oeuf battu en omelette et dilué dans 1 cuillerée a café
d'eau. Déposez 2 cuillerées a soupe de caramelau beurre salé
dans chaque pomme. Enfournez pour 45 minutes. Servez chaud.
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TENDANCE BUZZ

es cookie shots

APRES LE CRONUT, LE PATISSIER DOMINIQUE ANSEL RECIDIVE
AVEC UNE CREATION ENCORE PLUS ADDICTIVE :
UN SHOT DANS UN VERRE EN PATE A COOKIES. EN VOICI
LES SECRETS. Par Fanny Rigal
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ui n'a jamais trempé
ses biscuits dans son
verre de lait a I'heure
du golter ? Ce doux
plaisir n'est d’ailleurs
pas réservé aux enfants,
constate le chef frangais Dominique
Ansel, établi @ New York et créateur de
cette toute nouvelle pdtisserie étonnante.
Apreés avoir golGté un célebre biscuit
chocolaté et lacté, il a l'idée de dissocier le
lait des cookies pour les rassembler en une
création unique:le Chocolate Chip Cookie

QO

Shot ! Il réunit ainsi le croustillant d'une
péte acookies épaisse et aérée, le croquant
des pépites de chocolat et I'onctuosité du
lait aromatisé a la vanille. Il rassemble
par la méme occasion petits et grands,
avec pour les premiers, I'image festive
des shooters a boire a la paille, et pour
les seconds, des souvenirs chaleureux de
gouters. Si l'idée parait farfelue, elle n'en
est pas moins unsucces ! Preuveenest:ily
avait plus de deux heures d'attente devant
I'établissement du chef pour déguster ce
nouveau dessert vedette. M

THOMAS SCHAUER



Des recettes
a decliner
Vous voila converti
aux cookie shots et
pourtant vous n'avez
pasencore tout
vu!Ondécouvreici
30 recettesinédites
etgourmandes dans
un ouvrage original
et haut en couleur.
L'auteure, Sabrina
Fauda-Role, nous
transporte avec ses
biscuits a boire et
acroquerdansun
tour du monde de
saveurs ensoleillées,
del'Inde a l'ltalie.
«Cookie shot »,de
Sabrina Fauda-Réle,
éd. Marabout, 7,99 €.

-«mrx Mfs(x DAVID JAPY

Cookws

LES COOKIES A BOIRE ET A CROQUER

THOMAS SCHAUER

Le Frenchy qui met
New Yorka ses pieds

Originaire de Beauvais, Dominique Ansel
s'installe aux Etats-Unis en 2011, et
enchaine les succés. llatteint méme la
plus haute marche du podium avec un
sacre de meilleur patissier du monde en
avril 2017! Ancien chef patissier chez
Fauchon, Dominique Ansel ne cesse de
réinventer la patisserie en revisitant les
classiques francais : le kouign-amann
en burger, le paris-brest au beurre de
cacahuéte ou encore le fameux cronut,
un mix de croissant et de donut.

Des cookies

I]l&ldC in France
Pas besoin de prendre unvol
direction New York pour déguster
de délicieux cookies. C'est a Paris
qu’on déniche les meilleurs (sans
aucun chauvinisme bien siir...)!
Dans la patisserie Scoop me
acookie, on craque pour l'une de
ces douceurs au nom enjéleur:
un « Give me more » aux noisettes
du Piémont caramélisées et
gianduja ouun « Je t'épouse

dans l'heure » au peanut butter
et chocolat. Scoop me a cookie,
boutiques aux Batignolles

et a Ménilmontant, Paris.

£

DR

Repéres

Le cookie est né

en 1930 dansune

! aubergede larégion

! deBoston au cours
d'unerecetteinédite
i etplutétconcluante:
i unmélangede

| pateagateaux

{ etdemorceaux

i dechocolat.

! LesFrangaissont

| gourmandset

i consomment 8,5 kg
i debiscuitset

i gateauxpar

{ ancontreune

! moyenne européenne
i de6,9kg.

| C'estle moelleux

! auchocolat qui

! alapréférence

des Francais avec

i 40 %defans.

i Quantauxenfants,
i ilspréférent

i dégustercakeset

i madeleines avec

i 45%d'adeptes.

! LaFrancetotalise

| 66 catégories

i debiscuitset

| gateauxgrace

i auxnombreuses

| spécialités

i régionales: cannelé,
| biscuitrose,

| petit-beurre...

! 90 %desachatsde
biscuits s’effectuent

i engrande surface

i pourle petit déjeuner
i etlegodter.

! Unenfant mange
i enmoyenne deux
A\ | atroisbiscuits
\ | parjour, soit

| entre17et

| 24 grammes.

i Lafarineest

i lingrédient principal
| etreprésenteen

! moyenne42 % du

poids total

! du biscuit.

papilles 79



TENDANCE BUZZ

Amaretti

POUR & COOKIESHOTS
Préparation15min | Cuisson20 min | Repos2h

1blanc d'ceuf
Laitd’amande

200 gdesucreglace

200 gde poudrede pistache
50 gdechocolat noir

30 g de pistaches mondées

1.Mélangez le sucre glace, la poudre de
pistache et le blanc d’ceuf. Préchauffez

le foura180°C(th. 6). Divisez la pateen

8 morceaux, remplissez 8 petits moules
ensilicone en couvrant bien les bords.
2.Enfournez pour 20 minutes. Laissez refroidir
1heureavant de démouler les cookies parle
fond. Faites fondre le chocolat au bain-marie.
Tapissez l'intérieur des cookies de chocolat
fondu et les bords de pistaches hachées.

3. Laissez refroidir 1heure. Servez

avec du lait d'amande froid.

Banane
et confiturede lait

POUR 2 COOKIESHOTS
Préparation 30 min
Repos1h30 | Cuisson 20 min

1bananei1ceuf 1120 gdebeurre
10 clde créme fleurette

100 g de confiture de lait

260 gdefarine 1100 g de sucre

100 g de flocons d'avoine

50 gdechocolatau lait Milka

% ¢.acafédelevurel1pincéedesel

1.Fouettez le beurre a température
ambiante et le sucre pour obtenir

un mélange homogéne.

2. Ajoutez l'ceuf et mélangez. Mélangez
la farine, les flocons d'avoine, la levure

et le sel, ajoutez et mélangez a nouveau.
Préchauffezle foura180 °C(th. 6). Divisez
la pate en 8 morceaux et tapissez 8 petits
moules en couvrant bien tous les cotés.
3. Enfournez pour 20 minutes. Laissez
refroidir Theure avant de démouler.
Faites fondre le chocolat au lait au bain-
marie. Tapissez l'intérieur et les bords
des cookies de chocolat fondu. Laissez
refroidir 30 minutes. Tranchez labanane.
4.Placez 2 tranches de banane au fond
de chaque cookie, ajoutez 1cuillerée

Recettes et photos
extraites du livre

* c“lM‘ shot », ‘Z de confiture de lait et couvrez
Sabrina Fauda-Réle, d'une tranche de banane. Montez la
photographies de David

creme bien froide en chantilly.
5.Servezavec la chantilly et des
filets de confiture de lait.

Japy, éd. Marabout, 7,99 €.



Citron orange
POUR & COOKIE SHOTS - Préparation 25 min | Cuisson 20 min ! Repos1h30
Base cookie:10euf1120 gde beurre mou 1260 gde farine 1100 g de sucre | 50 g de poudre d'amande

% c.acafédelevurel1pincéedesell Nappage & topping : 100 g de mascarpone I 5 cl de créme fleurette
100 g de chocolat noir | 4 batonnets d’orange confite1¢. a café de zestes de citron 1 1¢. a café de zestes d’orange

1. Fouettez le beurre mou et le sucre pour obtenir 3. Faites fondre 50 g de chocolat. Tapissez

un mélange homogene. Ajoutez l'ceuf, les zestes et l'intérieur et les bords des cookies de chocolat
mélangez. Mélangez les ingrédients secs, ajoutez- fondu. Laissez refroidit 30 minutes.

les a la préparation précédente et mélangez. 4.Rapezlereste de chocolat. Montez le mascarpone
2. Préchauffez le four a 180 °C (th. 6). Divisez la pate et lacréme bien froide en chantilly. Mélangez a

en 8 morceaux et tapissez 8 petits moules en silicone la moitié du chocolat rapé. Remplissez les cookie

en couvrant bien tous les cotés, Enfournez pour shots de chantilly, saupoudrez de chocolat rapé.

20 minutes. Laissez refroidir 1heure avant de démouler.

»
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1 PRODUIT, 1 TERROIR

Fougerolles

le Villa,ge
des (GT10tTINES

ON CONNAIT TOUS CES GRIOTTES SAUVAGES MACEREES. MAIS CE QU'ON SAIT
MOINS, CEST QU’ELLES ONT ETE INVENTEES A FOUGEROLLES, CAPITALE DU
KIRSCH. POUR COMPRENDRE LES SECRETS DE LEUR FABRICATION, IMMERSION AU
CCEUR DES GRANDES DISTILLERIES PEUREUX. Par Magali Kunstmann-Pelchat

u pied des Vosges, au
nord-est de la Franche-
Comté, une petite
ville s’est forgé une
grande réputation :
Fougerolles. Dans cette
magnifique vallée aux terrains triasiques,
on compte, dit-on, 40 000 cerisiers. Sur
leurs branches, des petites cerises noires
tres sucrées, de la famille des guignes, qui
donnent des confitures et des sirops, mais
surtout une eau-de-vie au godt inimitable,

82  papilles

Les vergers
fougerollais
comptent environ
40000 cerisiersdela
famille des guignes.

trés appréciée des gastronomes : I'AOC
kirsch de Fougerolles, a la base des
fameuses Griottines.

Une gourmandise du XX¢ siécle

En 1955, alors que les industriels de
I'agroalimentaire cherchent a répondre
aux besoins des métiers de bouche,
Claude Peureux, petit-fils du fondateur
des Distilleries, lance les griottes pour
chocolatiers. La distillerie familiale,
implantée depuis 1864 a Fougerolles, est
déja spécialisée dans la production d’eaux-
de-vie de fruits tres réputées, notamment
remarquées a 'Exposition universelle de
Parisen1900.Cesgriottes sauvages macérées
dansunsirop léger au kirsch, qui deviennent
Griottines dans les années 1980, connaissent
rapidement le méme succes, au point d'étre
aujourd’hui mondialement reconnues.

Une griotte venue des Balkans

Pourtant entourées de cerisiers, les
Distilleries Peureux se rendent compte que
pour produire des Griottines de qualité, ils
doivent utiliser la souche originelle de la
griotte sauvage. Avec une saveur et une
tenue particuliéres, I'oblachinska est en
effet la seule variété de griottes sauvages

ERIC MERCIER/GRANDES DISTILLERIES PEUREUX
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LesGriottines se
dégustent telles quelles
mais aussiavec un foie
gras poélé, dansune
terrinede chevreuil,
ouencoredansun
moelleuxau chocolat..




1 Ledénoyautage
s'effectueavecune
machine spéciale
quine déchire pas
les griottes.

2et4 Letriet

le calibrage se
fontalamain.

3 Chaquecuve peut
contenir60000L
d’eau-de-vie.

5 Lebatiment
historique des
Distilleries Peureux.
6 Lesgriottes
doivent mesurer
entre18et20 mm.

7 Lesbocaux
inondent les linéaires
del'Institut Griottines
de Fougerolles.
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a convenir. Seule contrainte : celle-ci ne
pousse qu'en Serbie. C'est pourquoi la
distillerie dispose la-bas de 200 hectares de
vergers, destinés uniquement a la Griottine.
Dés la floraison des premiers griottiers
sauvages, un agronome surveille les fruits
jusqu'a leur pleine maturité et sélectionne
les meilleurs. La récolte s'effectue entre
juin et juillet, en fonction de leur calibre et
de leur teneur en fructose. Spécialement
formé, le personnel n'a que trois semaines
pour cueillir a la main, plus de 500 millions
de griottes sans leur queue. Lavées et triées
sur place, seules les petites billes de couleur
rubis, intactes, et mesurant de 14 @ 20 mm
de diametre seront retenues. Comme leurs
ardmes et leurs qualités physiques doivent
étre absolument préservés tout au long du
processus délaboration, elles sont plongées,
dansles six heures maximum, dans unalcool
neutre provenant de la distillerie.

Une préparation minutieuse
Desrécoltesde 15000 a 20000 fGts en macé-
ration sont alors expédiées a Fougerolles.
Au coursdu transport et du temps de repos,
les griottes échangent lentement avec la
liqueur du fit, par un phénomene d'osmose
naturelle. Des échantillons de fruits sont
alors prélevés pour subir des tests rigoureux
sur leurs propriétés physiques et organolep-
tigues. Si aucun probléme n'est détecté, les
griottes sont de nouveau triées et calibrées
pour ne sélectionner que celles ayant un
diametre de 18 @ 20 mm. Puis vient 'étape
dudénoyautage, fort délicate:il faut en effet
conserver le fruit intact lors de I'expulsion
du noyau. L'entreprise a donc congu une
machine unique, qui oriente chaque griotte
de fagon a expulser le noyau par la cicatrice
du pédoncule. De quoi obtenir, méme sans
noyau, un fruit a l'aspect parfait.

Etonnant !

ERIC MERCIER/GRANDES DISTILLERIES PEUREUX



Ladresse du délice
Les Grandes Distilleries Peureux
43 avenue Claude Peureux,
70220 Fougerolles
www.laboutiquegriottines.com
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Un conditionnement soigné

Dans une salle a taille humaine, prés de
1 million de « cols » de Griottines sont
conditionnés chaque année sur des lignes
automatisées. En bout de chaine, au terme
d’'un petit parcours sur tapis roulant,
chaque pot est fermé, étiqueté etemballé ala
main, dans un joli écrin rouge transparent
avant de rejoindre les linéaires de I'Institut
Griottines,inauguré sur le site de Fougerolles
en 2009. Ainsi que ceux, bien str, des cavistes
dumonde entier.

Une macération secrete

Une fois dénoyautées, les griottes sont mises a macérer dans plusieurs
liqueurs successives pour se gorger de parfums nouveaux. Fort de son
savoir-faire et des secrets hérités de la tradition, seul le maitre liquoriste
peut définir la composition de ces liqueurs distillées sur place, ainsi que le
nombre de macérations et le temps pour chacune d’entre elles. La derniére
liqueur apporte la touche finale de kirsch. Titrant alors 15°, les fruits et leur
liqueur sont devenus des Griottines, prétes pour le conditionnement.




1 PRODUIT, 1 TERROIR

Millefeuilles croquant aux framboises et Griottines

POUR 8 PERSONNES * Préparation 50 min | Cuisson15min

300 g de framboises | Quelques feuilles de menthe 1 480 g de pailleté feuilletine (Gavottes)

108 gde Griottines I Sucre glace | Pour la créme patissiére: 2 jaunes d'oeuf 133 clde lait 150 gde beurre 1 85 g de sucre
25 gde Maizena | %2 gousse de vanille | Pour la créme fouettée : 25 cl de créme liquide 115 g de sucre glace

Pour le coulis de framboise : 300 g de framboises | % citron (jus) 1175 g de sucre | 2sachet de créme Fix

1. Préchauffez le foura150 °C (th. 5).

Préparez les disques croquants: étalez uniformément
le pailleté feuilletine a l'intérieur de cercles sur une
toile de cuisson ou du papier sulfurisé. Saupoudrez
généreusement les disques avec le sucre glace et
enfournezjusqu'a caramélisation du sucre puis
retirez du four et laissez refroidir. Réservez au sec.
2.Réalisez lacréme patissiére: mélangez les jaunes
d'oeuf, le sucre et la Maizena. Versez le lait bouillant avec
la vanille et faites cuire quelques minutes en remuant
jusqu'a épaississement. Débarrassez et incorporez le
beurre lorsque la créme est tiede. Réservez au froid.

3. Préparez le coulis de framboise : mixez les
framboises, le jus de citron, le sucre et la creme.
Passez au chinois et réservez au froid.

4.Montez les mille-feuilles sur les assiettes.

Déposez un disque croquant, nappez-le de creme
patissiére a l'aide d'une poche a douille. Déposez

12 Griottines puis un second disque croquant par-
dessus. Nappez-le de créme fouettée a l'aide d'un
siphon puis posez 12 a 15 framboises. Déposez a
nouveau un disque croquant par-dessus. Décorez avec
1Griottine, 1framboise et 1feuille de menthe. Nappez
le coté de l'assiette avec le coulis de framboise.
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Crépes Griottines

POUR4 PERSONNES
Préparation 20 min | Repos 2 h | Cuisson 20 min

Pour la pite a crépes (20 crépes environ): 3 ceufs
50cldelait175gdebeurre 1250 gde farine

30 gdesucresemoulel1pincéedesel

Sauce Griottines(pour 8 crépes): %2 citron (jus)

120 gde beurre | 40 Griottines Original

300 gdejusde Griottines réduit (sirop) | 90 g de sucre
semoule |3 cl dekirsch de Fougerolles AOC 45 %

1.Préparez la pate a crépes : mélangez les ceufs,
lesucre et le sel. Ajoutez le beurre fondu, la

farine puis le lait. Laissez reposer 2 heures.

2. Faites cuire 8 crépes. Etalez-les, badigeonnez-les
avec un pinceau trempé dans le jus de Griottines
réduit, saupoudrez-les de sucre semoule, pliez-les

en deux, de nouveau en deux, puis en trois.

3. Préparez la sauce Griottines: faites fondre 40 g de
beurre dans une poéle. Posez les crépes pliées les unes
acoté desautres et chauffez-les doucement. Quand
elles sont bien chaudes, flambez-les au kirsch. Ajoutez
le jus de Griottinesréduit et le sucre. Retournez

les crépes jusqu’a ce qu’elles soient bien imbibées.
Dressez-les sur assiette. Montez la sauce avec lereste
debeurre, en ajoutant 20 Griottines. Nappez les crépes
de sauce Griottines, ajoutez 5 Griottines par assiette.

GRANDES DISTILLERIES PEUREUX

Macarons a la Griottine de Fougerolles
POURG PERSONNES * Préparation30 min | Repos1h 20| Cuisson1h

Pour lagarniture:1bocal de Griottines de Fougerolles de 1kg
200 gdesucre | Pour les macarons: 130 g de blancs d'ceufs
210 gdesucre glace 1150 g de poudre d'amande

90 g de sucre en poudre | Quelques gouttes de colorant rouge

1. Egouttez les Griottines et mettez-les dans une casserole.

Ajoutez le sucre et mélangez. Laissez macérer 1heure. Placez
ensuite sur feu doux et faites cuire environ 45 minutes en remuant
réguliérement jusqu’a 'obtention d'une compotée épaisse.
Versez-ladans un saladier, laissez refroidir puis placez au frais.
2.Montez les blancs d'ceufs en neige, en ajoutant progressivement
le sucre semoule, jusqu’a obtenir une préparation ferme et

brillante. Ajoutez quelques gouttes de colorant rouge.

3. Mixez aurobot la poudre d’'amande et le sucre glace, puis tamisez
le mélange. Incorporez-le en trois fois a lameringue. Mélangez
délicatement a lamaryse en soulevant la préparation, 'appareil doit
devenir brillant. 4. A l'aide d’'une poche a douille, dressez les macarons
sur une plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé. Laissez
croGter 20 minutes a température ambiante. 5. Préchauffez le four a
150 °C (th. 5). Enfournez pour 15 minutes. Sortez la plaque du four et
versez un peud'eau entre la plaque et le papier sulfurisé. La vapeur
provoquée va permettre un décollement plus facile des macarons.
Posez-les surunegrille et laissez-les refroidir. 6. Garnissez la moitié
des macarons, coté plat, de compotée de Griottines. Posez dessus
un macaron non garni et pressez doucement pour coller les deux
macarons a lacompotée. Disposez dans un plat et servez au café.
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HISTOIRED’ UNE RECETTE

MADE IN
NORMANDIE

e »

ESVERITRBLES £
TRIESALA &
MODE DE CAEN

PAS TOUJOURS AGREABLE A L'CEIL, CE PLAT TRADITIONNEL
COMPOSE D'ABATS FAIT POURTANT LA FIERTE DES NORMANDS.
IL FAUT DIRE QU'UNE FOIS EN BOUCHE, LES TRIPES
APPARAISSENT COMME UN DELICIEUX CONDENSE DU TERROIR

REGIONAL. ON OSE LES REMETTRE AU MENU ! Par

88  papilles
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HISTOIRED'UNERECETTE

lutét difficiles & trouver au
restaurant, les tripes a la mode
[ de Caen ! Ce plat typiquement
familial est pourtant bien connu
des bouchers et des charcutiers-traiteurs
normands. Mijotant autrefois nuit et jour
dans de grands chaudrons en cuivre, les
tripes étaient déja appréciéesdansl’Antiquité.
Au Moyen Age, Guillaume le Conquérant
s’en régalait en les accompagnant d'un
simple jus de pomme. Si la profession de
tripier est mentionnée pour la premiére
fois dans un document de 1292, une autre
source historique date a 1890 la recette des
tripes a la mode de Caen telle que nous la
connaissons. Elle en attribue la paternité a
unecertaine Madame Besnard, restauratrice
du Calvados, qui a ensuite partagé son
savoir-faire avec les plus grands chefs.
Mais ses véritables origines restent encore
incertaines... En effet, un autre fameux
Normand, Alexandre Pharamond, aurait,
désla premiere moitié du XIXsiecle,importé
cette spécialité tripiére a Paris, au coeur
du quartier des Halles, avant d’y ouvrir un
restaurant. Des gravures dépoque montrent
des caléches transportant des tripes cuites
sur le boulevard Saint-Germain, avec des
meres de famille munies d'assiettes pour les
déguster en pleine rue. Une chose est sQre:
aujourd’hui, les plus grands chefs se sont
emparés de cette recette intemporelle, et
méme Alain Ducasse la revisite avec succes
dans son Académie du Gout.

A chaque région

ses fantaisies

Tres canaille, cette préparation culinaire
a base d’'abats est composée des quatre
poches de I'estomac d'un beeuf dans
les mémes proportions : panse, feuillet,
bonnet et caillette. Sont traditionnellement
ajoutés a cela un pied de beeuf ainsi que des
blancs de poireau, des oignons émincés,

(Ol =8 Road tripes
artout en
AN rance
Mi-novembre, un food
.';" truck 100 % produits
? tripierssillonnera
lesroutes de France.

AParis, Lyon, Marseille,
==l Lille, Strasbourget
Bordeaux, un chefde la région et un blogueur
imaginent une recette autourde cette
spécialité. Une bonne fagcon de la redécouvrir!
Plus d'infos sur Produitstripiers.com

Selon certains, on la dégustait déja au Moyen Age, mais d'autres sources
indiquent que larecette telle qu'on la connait aujourd’hui est plus récente.

NOS BONNES
ADRESSES

ACAEN

Le Café Mancel, au
musée des Beaux-Arts.
Situédans lesjardins du
chateau, cerestaurant

organise un petit

déjeuner «spécial
tripes » chaque premier

vendredi dumois.

LeCarlotta
Cette grande brasserie
Artdécoestune
véritable institution.
Onysert laspécialité
caennaisedansun
menua24,50¢€.

LeRelais d'Alsace
Unetaverne
contemporaine
oucarteetmenu
proposent destripes
alamodedeCaen
mijotées delamaison
Sabot («Meilleuretripe
dumonde»en2010).

APARIS
Le Pharamond
Depuis 1879, cette
adresseincontournable
duquartier des Halles
sertceplat fétiche
danslesréglesdel'art.
Comptez21€alacarte.
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des carottes, du céleri branche et parfois
des pommes de terre cuites a I'eau. Sous
d'autres cieux, les tripes a la mode de Caen
prennent des formes différentes. Dans la
ville de Coutances, on y ajoute du porc, de la
persillade et une touche de creme fraiche.
Toujours en Normandie, elles existent aussi
« a la mode fertoise » (du nom de la ville
de La Ferté-Macé), servies en brochettes.
Dans le Nord, on les cuisine au vin, au cidre
et aux aromates, accompagnées de frites.
En Provence ? On utilise du gras-double de
beeuf, du lard de poitrine et du vin blanc sec.
Etparce qu'il existe autant de spécialités que
de régions, on note aussi qu'en Corse, il faut
faire sauter les tripettes avec des tomates,
tandis qu'en Gascogne, les tripes de veau
sont accommodées a la graisse d'oie.

Confréries damateurs

Depuis 1952, la confrérie de la Tripiere d'or
se consacre a la dégustation de son plat
fétiche. Dans de belles tenues d'apparat, et
avec la participation de plus de 250 artisans
venus de toute la France, ils organisent
chaque année un concours pour décerner
le prix de « la meilleure tripe du monde ».
On retrouve aussi les inconditionnels des
tripes a Longny-au-Perche, un petit village
normand ouilsseregroupent souslahoulette
de la Confrérie des Fins Gourmets. M

THE HOLBARN ARCHIVE/LEEMAGE



Tripes a lamode de Caen
POUR 6 PERSONNES * Préparation15 min | Cuisson10h

3 kg de tripes coupées en morceaux de 7 em de coté | 1 pied de veau blanchi
3 carottes i3 oignonsi1poireaul1céleribranchel2 gousses d'ail

1bouquet garnil Quelques feuilles de persil plat 11 bouteille de cidre brut (75 cl)

11 petit verre de calvados | 3 clous de girofle I Sel et poivre

1.Frottez les parois d'une grande marmite avec l'ail
etdisposez dans le fond les carottes enrondelles, le
poireau coupé en morceaux, 'oignon émincé, lailen
quartiers, les clous de girofle et le bouquet garni. Salez
et poivrez. Préchauffez le four a140°C(th. 3/4).

2.Ajoutezle pied de veau et les tripes, versezlecidre e
calvados, puis complétez avec de 'eau jusqu'a haut
3. Enfournez pour 10 heures puis égouttezlestri
le bouquet garniet les clous de girofle avantde
chaudendécorant chaque assiette creuse
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The ou café
Vous reprendrez

bien une tasse ?

NOS CAFETIERES ET THEIERES SONT DE
PLUS EN PLUS MALIGNES ET SE REVELENT
DE VERITABLES EXHAUSTEURS DE GOUT.
PETIT TOUR D’HORIZON DES NOUVEAUTES
DE LA RENTREE. Par Magali Kunstmann-Pelchat

n matiere de machine a café et

a thé, on pourrait croire que

les industriels ont fait le tour.

Depuis les premieres cafetiéres

a percolation au XIX¢ siecle, les
inventions ont été nombreuses, mais c'est
véritablement le lancement du filtre en
papier en 1908 par 'Allemande Melitta Bentz
qui révolutionne la préparation du café ala
maison. Depuis, si la cafetiére a filtre reste
un classique indémodable, les Frangais
ont progressivement adopté en paralléle
la machine a expresso, la « vraie » a haute
pression, mais aussi celles d capsules du type
Nespresso, ou @ dosettes, comme la Senseo
etla Tassimo. Ces machines a café portionné
ontuntelsucceés qu'ellesrentrent mémedans
les foyers déja équipés d’'une cafetiérea filtre:

63 % des Francais possedent en effet les deux
systémes. Face a ce succes, lesindustriels ont
emboité le pas avec le thé. Théieres a filtre
électrique et machines a thé a capsules
occupent désormais le marché.

OBIEN DANS LEURTEMPS

Les fabricants proposent aujourd’hui des
appareils au design particulierement abouti,
que ce soit en termes de formes, de couleurs
oudematériaux. Les fonctionnalités gagnent
en sophistication et les machines se révelent
plus agréables a utiliser : plus silencieuses,
plus intuitives (une touche/une fonction),
elles guident I'utilisateur par des indications
et des affichages sur écran LCD pour le
niveau de remplissage du réservoir d’eau,
le changement de la cartouche filtrante,
le détartrage... Méme la température et
I'intensité sont programmables. Dans une
approche « développement durable », les
machines sont également moinsénergivores,
fabriquées avec des matériaux recyclés et
deviennent deux en un. Voici les différentes
options qui séduiront les amateurs de
bons thés et cafés. M
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NOTRE SELECTION

A piston mais électrique

Finile café bouilli avec cette cafetiére | Compacte et silencieuse
apiston!l'eauestchaufféedansla | Avecseulement12cmde largeur,
cafetiére,a45,700u90°C.Dequoi |  Cc'estlunedespluspetites machines

préparer rapidement 10 tasses de café. acapsules desacatégorie.

CAF100PX, 80 €, Brandt. v Simple d'utilisation, elle prépare

automatiquement café expresso et
lungo. Et tout ¢a, dans le silence (44 db).
Jolie, 79,90 €, Lavazza.

Filtreet dosettes

La nouvelle Senseo Switch permet de
réaliser du café filtre et en dosettes.

ILsuffit de placerindifféremment la

verseuse isotherme surmontée d'un f Look élégant
filtre ou lesupportatassesetd'appuyer .  Parmilanouvelle collectionkMix de
surle bouton correspondant, «une ' Kenwood, qui se décline en noir, rouge
tasse », « deux tasses » ou « verseuse ». oublanc, cette cafetiére filtre est .
Enplus, elle est ultra compacte . simple,compacte et permetde préparer |
(15cmdelargeseulement),possede | 8tassesde café, plus oumoins corsé
un réservoir d'eau amovible et un ' graceausélecteurd'arémes. Parmiles
témoin lumineux de détartrage. autres fonctions: maintien au chaud,
Existe en blanc, noir ou rouge. ! stop-gouttesetarrétautomatique.
Senseo Switch, 119 €, Philips. i Cafetiére filtre kMix, 99 €, Kenwood.

2en1
La nouvelle Tassimo, plus compacte, est
aussi plus «intelligente » : ajustement
duvolume d'eau, de la température,
dutempsde préparation et arrét
automatique. Et avec 40 boissons
différentes (café, thé, expresso, café
long, cappuccino, chocolat chaud),
que demander de plus ? Disponible
enrouge, rose, noir et blanc.
Tassimo Vivy 2,79,99 €, Bosch.

Miniprix mais maxi-saveurs
Ses points forts : satechnologie
innovante de douchette, qui permet
une meilleure extraction des arbmes
et sarapide montée entempérature.
Autres +: une verseuse de 15 tasses,
une cuillére a café quiserange
surla cafetiere, un systéme stop-
gouttes, un maintien au chaud avec
arrét automatique et une finition
élégante, pour le plaisir des yeux!
Colours Plus, 43,99 €, Russell Hobbs.



Ardmesintenses
Graceason systéme OptiBrew, la
nouvelle cafetiére filtre PurAroma7
optimise latempérature, le temps
d'infusion et 'extraction du café. Le
sélecteur d'ardmes permet d'ajuster
la force du café selon ses gouts. Le
bouton «1a4 tasses » réduit la quantité
d'eau ainfuser pour assurer unaréme
et une température optimaux, sans
avoir besoin de préparer 12 tasses de
café. Autres fonctions : programmateur
24 heures etindicateur de détartrage.
PurAroma7,

99 €, Braun.

Avec moulinintégré
Les amateurs de café filtre avec grains
fraichement moulus vont étre comblés.
Lesatouts d’AromaFresh: unréglage de
lamouture et de la quantité de grains
amoudre, un réservoir de café et une
téte amovibles pour un nettoyage
facile, une protection anticalcaire avec
indicateur et programme de détartrage,
un programmateur... Et, bien sar, la
possibilité d'utiliser du café prémoulu.
AromaFresh, 169,99 €, Melitta.

CUISINE PRATIQUE

Unvrairobot!
Avec sonmoulinintégré et son
LatteCrema System (pour une mousse
de lait onctueuse), la nouvelle machine
acafé Dinamica de De'Longhi offre un
résultat toujours parfait. Six recettes
sont préprogrammeées, mais rien ne
vous empéche de personnaliser votre
boisson selon 'ardme, la température,
laquantité de café et/oude lait
souhaités. Enplus: programmes de
nettoyage automatiques et indicateurs
pour détartrer, vider le baca marc
ouremplir le réservoiraeau.
Dinamica, 599 €, De'Longhi.

Alavapeur
Afin de restituer le meilleur des
plantes, la théiere Aromatea propose
cinqg fonctions préréglées (thé vert,
oolong, noir, infusion, préparation
a37°Cpourle lait maternel) et un
réglage manuel pour latempérature et
ladurée d'infusion souhaitées. Grace
au panier Aromatik, les feuilles de thé
ne sont pasimmergées dans 'eau
mais vaporisées de microgouttelettes
devapeur, décuplant ainsileur
arébme. D'une capacité de,71,la
verseuse est en verre borosilicate
ahaute résistance thermique.
e.zichef Aromatea, 149 €, E-zicom.

Comme un barista
Entiérement automatique, la machine
aexpresso VeroAroma permet de
préparer un ou deux expressos, cafés
créme, cappuccinos, latte macchiato
ou cafés au lait, facilement, en une
touche, et simultanément. La fonction
Double shot double la quantité de
café pour une boisson plus corsée. En
bonus, le mécanisme de broyage du
moulin en céramique CeramDrive est
inusable et assure un godtintense.
VeroAroma 700, 999 €, Bosch.

Chaud ou glacé
Six programmes préréglés et
modifiables (thé blanc, vert,
noir, oolong, infusions et thé
glacé) simplifient son utilisation.
Lafonctionthé glacéinfusela
boisson a température ambiante. Le
refroidisseur Inox (en option) permet
d'accélérer le rafraichissement du
thé et évite l'utilisation de glagons.
Polyvalente, lathéiere de 1,2 s'utilise
également comme bouilloire.
Sencha‘ice, 199,99 €/Refroidisseur
Inox, 39,99 €, Riviera &Bar.
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A rzépporter
ans vos
bagages...

Miel et pain d’épices
estampillés « Produit
du Parc naturel
régional du Morvan»,
nectar de cassis

noir Emmanuelle
Baillard produit
parles Nectars

de Bourgogne
aMerceuil, confitures
des Confituriers

du Morvan
alacCelle-en-Morvan,
moutarde Fallot

de Beaune, fabriquée
al'ancienneala
meule de pierre,
biéredela
microbrasserie
Belenium de Beaune,
refermentéeen
bouteille, non
filtréeetnon
pasteurisée pour
mieux préserverses
différents ardbmes,
Anis de Flavigny,
vins de Bourgogne...
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peine 'autoroute est-elle

derriére nous que nous

arpentons de petites

routes sinueuses ou se suc-

cedent pinédes et foréts de

hétres et de chdtaigniers.
En ces jours d'automne, les couleurs sont
flamboyantes, les effluves de mousse et de
champignons envahissants. Notre route
s'ouvre tantét sur des prairies ou paissent
des charolaises, tantdt sur une riviére aux
eauxrapides ou truites et saumons donnent
du fil a retordre aux pécheurs.

Une histoire de terroir

Pour comprendre le Parc naturel régional
du Morvan, rien de mieux que de se rendre
a la Maison du parc a Saint-Brisson. Sur
40 hectares, on découvre la faune et la flore
dumassif en arpentant les allées de 'herbu-
larium. Au Bistrot du parc, on déguste des
plats faits maison avec des produits — pour
la plupart bio - du Morvan : volaille de la
Ferme de L'Ecorchien, tisanes Dandelion,
Nectars de Bourgogne Emmanuelle
Baillard... Nombreux sont les producteurs
qui veillent ici sur notre bien-manger et
nous accueillent volontiers dans leur exploi-
tation ou sur les marchés. On prolonge cette
pause nature par une balade a la cascade
du Saut du Gouloux, suivie d'une visite inso-
lite dans le village du sabotier Marchand,
I'un des derniers de France.
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Un voyage dans le temps

Le Morvan compte plusieurs écomusées
témoins d'un terroir préservé. La Maison
du vin et de la tonnellerie @ Ouroux-en-
Morvan, celles du seigle @ Ménessaire ou
du charolais @ Moulins-Engilbert retracent
I'histoire des activités agricoles morvan-
delles. Si la culture du seigle a aujourd’hui
quasiment disparu, I'élevage du charolais
et le travail des vignes sont bien vivants et
font la réputation de la région. Ces visites
nous menent au mont Beuvray, au sud
du Morvan. Ici, la forét a envahi Bibracte,
I'ancienne capitale des Eduens, un peuple
gaulois puissant. Ondéambule dansles ves-
tiges de ce village qui évoluent au rythme
des chantiers archéologiques. On découvre
des trésors au musée attenant. Et I'on se
s'attable au restaurant Le Chaudron pour
un repas gaulois sans couverts et dans
des reproductions de la vaisselle d'époque.
Lemenu s'inspire des découvertes faites sur
le site : joue de beeuf ou de porc, semoule et
épinards sauvages, fromage frais, soufflé
au pavot sur sablé aux pruneaux, le tout
accompagné d'une cervoise.

Un terroir sublimé

S'il fait bon se ressourcer dans le Morvan, il
le fait plus encore au Relais Bernard Loiseau
a Saulieu. L'adresse du prestigieux chef
Alexandre Dumaine a bien changé depuis
sa création. Grdce a Dominique Loiseau,
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le Relais & Chdteaux n'a rien perdu de son
esprit authentique, chaleureux et géné-
reux. Sous la houlette de Patrick Bertron,
les traditionnelles jambonnettes de gre-
nouille a la purée d'ail et au jus de persil et
la pomme de ris de veau dorée a la purée
de pomme de terre truffée sont toujours
ala carte, en hommage a Bernard Loiseau
que le chef a secondé pendant 21 ans. Sans
renier ce somptueux héritage, Patrick
Bertron offre désormais sa signature,
gourmande et franche, dansI'air du temps.
I se laisse guider par ce qui l'entoure, capte
les saveurs et réinvente les plats tradition-
nels du Morvan. Le dos de brochet est cui-
siné comme en pochouse, avec tétragone
et oseille, la biche s'associe aux chdtaignes
fumées en tartelette, les champignons frai-
chement cueillis sont déclinés en créme
glacée et en bouillon... Produits et arémes
locaux sont bien présents dans les assiettes.
C'est ainsi que les légumes des Jardins de
Panneciére—dunom du lac situé a quelques
kilomeétres —accompagnent, entre autres,
le beeuf de Charolles AOP, maturé a 30 jours

ARNAUD DAUPHIN

1 Lesruellesde Vézelay, l'undes plus beaux villages de France.

2 Silechénedomine, lechataignierasaplace dans les foréts du Morvan.

3 Lamoutarderie Fallot, spécialiste reconnu de lamoutarde bourguignonne.
4 Patrick Bertron, chef 2 étoiles du Relais Bernard Loiseau.

5 Lafagadedu Relais Bernard Loiseau.

6 DansleseauxdoucesdeBourgogne, les brochets font lajoie des pécheurs.
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par le boucher-affineur Jean Denaux. Il est
cuit au foin du Morvan et infusé a I'huile de
sapin, telle une ode aux foréts avoisinantes.
Lechef s'inspire ausside la cuisine bretonne
qui I'a bercé durant sa jeunesse. Il aime
ainsi travailler les produits iodés, comme
les langoustines du Guilvinec ou les huitres
belon qu'il cuit a I'étuvée et servies nappées
d'unjus marin,accompagnées d'un tapioca
de son enfance préparé comme un risotto.
Brillamment, le chef explore ses deux ter-
roirs pour un merveilleux moment a table.

Comme une parenthése
enchantée...

Dans le somptueux jardin imaginé par
Dominique Loiseau, un nouvel espace
habillé de douglas du Morvan abrite, depuis
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cet été, un univers entierement dédié au
bien-étre: un spa splendide et le dernier-
né des restaurants du groupe, Loiseau des
Sens. Aux fourneaux, le chef Shoro Ito et
son pdtissier Rudy Yiu bousculent les codes
et subliment les produits locaux les plus
simples pour offrir une cuisine audacieuse
et subtile, privilégiant le bio et le sans glu-
ten. Quasi de veau traité dans l'idée d'un
carpaccio avec betterave ancienne et
sauce vitello tonnato, omble de fontaine
de la ferme (toute proche) de Crisenon
cuit a basse température (voir recette) ou
encore reines-claudes pochées et en sorbet
accompagnées d'une délicate créme bra-
lée et de gelée de concombre qui réveille
l'assiette... C'est beau et divinement bon. M

1 Labasilique
Sainte-Marie-
Madeleinedominele
village de Vézelay.

2 AFlavigny-sur-
Ozerain, l'ancienne
abbaye Saint-Pierre
abrite lafabrique
des fameuxanis.

3 Lesconfituriersdu
Morvanattendent
chaqueannéela
saison du cassis
pourréaliser leur
confituresignature.
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Omble de fontaine bio de Crisenon, légumes-racines,

pomme granny-smith et champignons

POUR 4 PERSONNES - Préparation 50 min ! Cuisson1h10

Recette durestaurant Loiseau des Sens

4filetsd’'omble de fontaine | 1betterave jaune 1200 g de céleri-rave | 180 g de champignons de saison

4 radisroses!1branchede céleril'/2pomme granny-smith 11gousse d'ail 1 trait de jus de citron 1100 g de thym haché
Beurre 120 gde boulgour ! 4 ¢.a café d’huile d’olive | Pour la sauce au cidre : /2 citron (jus) 1 1échalote

18 clde fumet de poisson 110 cl de vin blanc 17 clde vinaigrede cidre I Sel

1.Réalisez la purée de céleri: taillez 150 g de céleri-

raveen cubes et faites-les suer avec 2 cuillerées a café
d'huiled'olive. Versez de l'eau a hauteur et faites cuire a
couvert, jusqu'a ce que le céleri soit fondant. Mixez.

2. Préparez les légumes glacés et la garniture: taillez lereste
decéleri-rave encylindres et faites-les suer ainsique les
radis roses finement émincés et la betterave jaune taillée
enmorceaux séparément dans des casseroles avec un peu
debeurre. Ajoutez 1verre d'eau par casserole et laissez cuire
jusqu'a ce que les légumes soient croquants. Blanchissez
labranche de céleridans de 'eau bouillante salée, puis
rafraichissez-ladans un bac remplid’'eau et de glagons.

3. Cuisez le boulgour dans deux fois son volume

d'eau. Faites sauter les champignons dans

15gdebeurre avec l'ail finement haché et le thym.

4.Préparezlasauce:faites suer l'échalote émincée
dansun peudebeurre et déglacez au vinaigre de cidre
etauvinblanc. Laissez réduire de moitié. Ajoutez le
fumet de poisson et laissez réduire pendant 10 minutes.
Passez au chinois, ajoutez lejus de citron et salez.

5. Préchauffezle foura120°C(th.4). Taillezen brunoise le
céleribranche et lademi-pomme, réservez dans le reste
d'huileavec1traitdejusdecitron. Poélez 2 a 3 minutes les
filets d'omble avec un peude beurre coté peau. Laissez-les
reposer Sminutes avant de les enfourner pour Tminute.
6.Dressezdans chaque assiette 2 petits tasde

boulgour. Disposez 'omble dessus en le faisant

dépasser. Versez la sauce sur le poisson. Déposez
dessus1trait de brunoise céleri-pomme, répartissez

la purée acoté et surmontez-lades légumes.

papilles
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Filet de pintade fermiére
Recette duchef ShoroItode

Loiseau des Sens, le nouveau restaurant
«santé-plaisir » du Relais Bernard Loiseau.

POUR 2 PERSONNES
Préparation 40 min
Repos 5 min | Cuisson1h

/2 pintade et 1cuisse | 1sucrine

/2 0ignon bio I 1 citron (zeste)

Beurre 110 cldevinblanc

80 g d'épeautre bio | Quelques croltons
3 c.acaféd'huiled'olive

3 c.acaféd’huilede noisette

Pour lapurée:

60 g de chou-rave bio I '/2 oignon bio
20gdebeurre! %2¢c.acafédepraliné

1. Au four a160 °C (th. 5/6), faites

rotir lademi-pintade et la cuisse

avec quelques noisettes de beurre
pendant 10 minutes. Laissez-les
ensuite reposer 5minutes avantde les
enfourner de nouveau pour 5 minutes.
2. Faites suerdans 20 g de beurre

le demi-oignon finement taillé,

puis ajoutez le chou-rave coupé

en morceaux. Prolongez la cuisson

de 5 minutes. Ajoutezde l'eau a
hauteur et laissez mijoter. Mixez avec
le praliné pour obtenir une purée.

3. Faites suer 'épeautre avec le
demi-oignon, nacrez-le jusqu'a ce
qu'ildevienne transparent et versez

le vin. Réduisez a sec. Ajouteza
'épeautre deux fois son volume d'eau.
Faites cuire comme unrisotto.

4. Huilez les crodtons et faites-

les griller au four a 170 °C (th. 5/6)

7 minutes environ. Pendant ce

temps, taillez la sucrine en deux et
poélez-laavec 'huile de noisette.

5. Faites sauteralapoéle la pintade
dans 20 gde beurre, ajoutez les
croltons et le zeste de citron.
6.Déposez la puréeau fond des
assiettes. Ajoutez par-dessus

un jolimorceau de pintade. Décorez
avec 'épeautre, les croltons et
quelques légumes blanchis.

RANT LOISEAU DES SENS
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Tartelette au chocolat banane Passion, sorbet cacao

et cake au chocolat sans gluten

Recette durestaurant Loiseau des Sens

POUR 4 PERSONNES - Préparation1h | Réfrigération2h 30| Congélation 5 h ! Cuisson 40 min

Pourlesorbetauchocolat:300gdechocolat!60gdeglucose

Pourlapitesucrée:1ceufi120gbeurre 230 g farine 130 gsucre !1pincée sel

Pourlaganache Passion:100 gde chocolat 1100 g de purée de fruit de la Passion

Pourlacréme patissiére banane Passion:1jaune d’ceuf | 50 g de purée de banane | 25 g de purée de fruit de la Passion
20gdesucrel6gdeMaizenal Pourlecake auchocolat sans gluten:1ceuf! 20 gdechocolat noir | 2 pincées de sucre

1.Préparezle sorbet: faites fondre le glucose, ajoutez
le chocolat et 50 cl d’eau. Mélangez jusqu'a ce soit
homogeéne et mettez au congélateur pour 5 heures.
2.Préparezlapatesucrée:battezensemble le

beurre et le sucre, ajoutez l'ceuf, la farine et le sel.
Mélangez. Réservez au frais 2 heures. Pétrissez

la pate et foncez-en 4 moules a tartelette.
Enfourneza165 C° (th. 5/6) pour 8 minutes.

3. Préparezla ganache: faites fondre le chocolaten
morceaux au bain-marie, ajoutez la purée de fruit

de la Passion et mélangez pour obtenir un mélange
homogene. Déposez-le encore chaud sur le fond

des tartelettes et réservez au frais 1heure.

4. Pour réaliser lacréme patissiere, mélangez le sucre,
le jaune d’'ceuf, la Maizena et les purées de fruits jusqu'a
obtenir une préparation homogéne. Faites cuire dans

une casserole tout en fouettant de maniére a obtenir
la texture d'une créme patissiere. Réservez au frais

2 heures. Versez ensuite dans des moules de méme
diamétre que les tartelettes et réservez au congélateur.
5. Préparez le cake au chocolat sans gluten: séparez

le blanc d'ceuf du jaune, mélangez le jaune et 1pincée
desucre et,dansunautre récipient, fouettez le

blanc avec 1pincée sucre. Faites fondre le chocolat

au bain-marie. Incorporez successivement le

jaune puis le blanc d'ceuf. Versez dans un moule et
enfournez pour 10315 minutes a 180 °C (th. 6).
6.Dressez le dessert: démoulez la créme patissiére et
disposez-la sur les tartelettes a laganache. Réalisez
des petites brisures de cake et disposez-les sur les
tartelettes. Formez 1quenelle de sorbet et déposez-la
délicatement sur la tarte. Servez sans attendre.
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EVASION

Poire au vin rouge et aux épices
POUR 4 PERSONNES - Préparation 25 min | Confisage 12 h| Cuisson35min
4 poires moyennes | /2 citron (jus et zeste) | '/2orange (zeste) | 1bouteille de vin rouge | 100 g de sucre en poudre

20 gd'amandes effilées 110 grains de poivre | 1gousse de vanille I 1baton de cannelle
1cloudegirofle ! 4 c.asoupe de créme de cassis | 2 pincées de gingembre en poudre | 1pincée de noix de muscade

1.Laveille, lavez l'orange et le citron a l'eau chaude 3. Retirez du feu, laissez refroidir puis couvrez
etalabrosse. Prélevez-en le zeste. Pelez les et laissez confire 12 heures au réfrigérateur.

poires en gardant les queues et citronnez-les. 4. Lejourméme, retirez les poires du sirop et réservez-
2. Faites chauffer le vin dans une casserole avec les. Portez le vin aux épices a ébullition, puis laissez

le sucre, le cassis, la gousse de vanille fendue, la réduire a léger frémissement jusqu'a obtenir un sirop de
cannelle, le clou de girofle, le poivre, le gingembre, consistance nappante. Filtrez-le et remettez-le au frais.
la noix de muscade et les zestes d'orange et de 5.Servez les poires pas trop froides nappées

citron. Portez a ébullition, ajoutez les poires et desirop et parsemées d'amandes effilées

laissez-les cuire dans le sirop juste frémissant rapidement grillées a sec dans une poéle.

15a 20 minutes, jusqu'a ce qu'elles soient tendres.

FENOT/SUCRE SALE

104 papilles
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UN INGREDIENT, UNE ENVIE ? RETROUVEZ FACILEMENT LA BONNE RECETTE
ET SON NUMERO DE PAGE DANS LE MAGAZINE.
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Carnet d’adresses

« Cook Angels : Cookangels.com

» Tomato & co: Tomato-n-co.com

+ Chéateau de Mesnil Geoffroy :
Chateau-mesnil-geoffroy.com

+ Concours du Gateau de voyage des
Savoie : Concourssaveursetterroirs.fr

+ Salon Saveurs des plaisirs gourmands
: Salon-saveurs.com

« Salon du chocolat a Paris :
Salon-du-chocolat.com

+ Opinel: Opinel.com

» Brandt : Brandt.fr

» Lavazza: Capsulecafe.com/
lavazza -espresso-point

» Bosch: bosch-home.fr

» Senseo : Senseo.fr

» Kenwood : Kenwoodworld.com/fr

» Russell Hobbs : Fr.russellhobbs.com

» Braun: Braun.com

+ De'Longhi : Delonghi.com/fr

« Melitta: Melitta.fr

« E~zicom : E-zicom.com

« Love Creative People : Lovecreativepeople.com

- Sabre : Sabre.fr
» Noé Paper : Noe-paper.com

+ Bougies La Frangaise : Bougies-la-francaise.com

+ Peugeot : Boutique.peugeot.com
« Jardiland : Jardiland.com
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Brioche tourbillon
ala pate a tartiner

PAPILLES : PAPILLES

Brioche légére potimarron Brioche bouclette
et sirop d'érable ala créme de marron




Brioche tourbillon a la pate a tartiner

POUR © PERSONNES
Préparation35min Repos2h Cuisson40 min

1ceuf 90 gdecréme fraiche ! 6 clde lait tiede
300gdefarine 70 g de chocolat noir patissier

50 gde cassonade corsée ou de sucre muscovado
50gdePralinoise " 2 cld’huile de noisette
8gdelevureséche’ 1c.asoupederhum 1c.acafédesel

Préchauffezle foura40°C(th.1/2). Mélangezle lait et
lalevuredans un bol. Dans un saladier,mélangez l'ceuf, la
créme fraiche et lerhum, puisincorporez le contenu du bol.

Danslebold'unrobot, versezlafarine, le sucreetlesel.
Mélangez et ajoutez le contenu du saladier. Pétrissez a petite
vitesse jusqu'a la formation d'une boule, puisaugmentez
lavitesse et laissez pétrir 10 minutes. Débarrassez la pate
dans un bol fariné, filmez. Eteignez le four et enfournez pour
1heure, oulaissez lever 2 a 3heures a température ambiante.

.Préparezlapateatartiner: faites fondre la Pralinoise et
lechocolatavec 'huile de noisette dans une casserole.

Etalezla pateabrioche enrectangle surun plande travail
fariné.Répartissez la pate atartiner. Enroulez la pateabrioche
pour formerunrouleau, étirez-le légérement. Coupez-le en deux
danslalongueur. Enroulez le premier demi-rouleau en tourbillon
enledéposant dansun moulea manqué, coté coupé vers le haut,
avec le chocolat apparent. Prolongez le tourbillon avec le second
demi-rouleau. Laissez lever 1heure a température ambiante.

Préchauffezle foura160°C(th.5/6).

Enfournez pour 40 minutes.

Croissants briochés aux spéculoos

POUR © CROISSANTS
Préparation 30 min ' Repos3 h ' Cuisson 20 min

1ceuf’ 90 gde créme fraiche ' 10 clde lait " 300 g de farine
200 gde patede spéculoos ' 50 gde cassonade
15gde levure fraiche I 2 c.a soupe derhumambré  Sel

Préchauffezle foura40°C(th.1/2).Mélangez 6 clde lait tiede
etlalevure. Mélangez l'ceuf, lacréme et le rhum puis ajoutez le
lait. 2. Dans lebold'unrobot, versez lafarine, la cassonade et
1cuillerée a café de sel. Ajoutez le mélange liquide. Pétrissez
apetite vitesse jusqu'ala formationd'une pate. Augmentez
lavitesse et laissez pétrir 10 minutes. Débarrassez la pate
dansunbol fariné, filmez. Eteignez le four et enfournez pour
1heure, oulaissez lever 2a 3 heures a températureambiante.

Divisez la pate en deux et étalez une moitié en rectangle.
Répartissez dessus lamoitié de la pate de spéculoos. Divisez
lerectangleen4triangles, puis enroulez-les sur eux-mémes
pour former des croissants. Recommencez l'opération avec
l'autre demi-péte. Placez les croissants sur une plaque, laissez
lever 2 heures a température ambiante. 4. Préchauffez le
foura160°C(th.5/6). Badigeonnez les croissants du lait
restanta l'aide d'un pinceau. Enfournez pour 20 minutes.

Recettes et photos extraites du livre

« Néo Brioches - 30 recettes new
génération », de Marjolaine Daguerre,
photos de Julie Charles, stylisme de Sarah
Vasseghi, éd. Hachette Pratique, 7,99 €.

Brioche bouclette
alacrémede marron

POUR & A 7 PERSONNES
Préparation35min ' Repos2h30 ' Cuisson30 min

1ceuf 15cldelait " 50 gde beurre demi-sel ramolli
300gdefarine’ 90gde créme de marron’ 50 gde sucre
30 gd'amandes hachées ' 15gde levure fraiche
3goussesde vanille 1¢c.acafédesel

Préchauffezle foura40°C(th.1/2). Mélangez 12 clde lait
tiede etla levure émiettée. Mélangez 'ceuf et les graines de
vanille, puisincorporez le lait. 2. Dans le bold’'un robot, versez
lafarine, lesucre et le sel. Ajoutez le mélange liquide. Pétrissez
apetite vitessejusqu'ala formation d'une boule de pate, tout
enincorporantle beurre progressivement. Augmentezla
vitesse et laissez pétrir 10 minutes. Débarrassez la patedans
unbolfaring, filmez. Eteignez le four et enfournez pour1heure
oulaissez lever 243 heures a températureambiante. 2. Etalez
lapatefinementsurunplanfariné et découpez-y 36 disques
al'emporte-piéce. Recouvrez 3disques de pate de crémede
marron. Superposez-lesen les décalant légérement de1cm.
Enroulez-les ensemble pour obtenir un petit rouleau. Coupez le
rouleauendeuxdanslalargeur:vous obtenez 2 petites fleurs.
Posez-les au fur eta mesure sur le coté tranché dansun moulea
manqué en les espacant légérement. Recommencez l'opération
jusqu'al'épuisement des ingrédients. Laissez de nouveau
lever 1h 30 dans le four préchauffé puis éteintou2h30a
température ambiante. 4. Préchauffez le foura160 °C (th.5/6).
Badigeonnez labrioche du lait restant a l'aide d'un pinceau,
recouvrezd'amandes hachées. Enfournez pour 30 minutes.

Brioche légére potimarron
et siropd’erable

POUR ' BRIOCHE
Préparation 25 min ' Repos 2 h ' Cuisson 30 min

1ceuf ! 4cldelaittiéde” 300 gde farine

160 g de purée de potimarron 50 g de cassonade corsée
15 g de levure fraiche de boulanger
8c.asoupedesiropd’érable
2c.asoupedecannelleenpoudre 1c.acafédesel

. Préchauffezle foura40°C(th.1/2).Mélangez

le lait et lalevure émiettée. Mélangezapart
l'ceuf, la purée de potimarron et le lait.

Danslebold'unrobot, versez la farine, la cassonade,
lacannelle et le sel. Mélangez, ajoutez le mélange
liquide. Pétrissez a petite vitesse jusqu’a la formation
d'une boule de pate. Augmentez la vitesse et laissez
pétrir 10 minutes. Débarrassez la pate dans un bol
fariné, filmez. Eteignez le four et enfournez pour1heure
ou laissez lever 2 a 3 heures a température ambiante.

Séparez la pate en 3 boules. Nouez uneficelle
autour de chaque boule en la croisant deux fois
pour former des marques de citrouille. Laissez de
nouveau lever 1heure dans le four préchauffé puis
éteint,ou2h30atempérature ambiante.

Préchauffez le four a 160 °C (th. 5/6). Badigeonnez
la brioche de 4 cuillerées a soupe de sirop d'érable a
l'aide d'un pinceau. Enfournez pour 30 minutes.

Dés lasortie du four, badigeonnez a nouveau dusirop
d'érable restant. Laissez refroidir surunegrille.
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Créme d'artichaut & carpaccio Velouté de patate douce
de champignons carotte coco
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D'AUCY/SANDRA PASCUAL

Tomato’ soup Velouté de chataigne
et cubes de foie gras




Velouté de patate douce carotte coco

POUR ' PERSONNES
Préparation 20 min ' Cuisson 35 min

3a4carottes

1patate douce de taille moyenne
1oignon

Quelques brins de ciboulette

40 clde laitde coco

40 clde bouillon de légumes
1c.acafédecurcuma
1filetd'huile d’olive

Quelques noisettes grillées

Pelezla patatedouceetlescarottes. Lavez-leset
coupez-lesen cubes. Epluchez et ciselez l'oignon.

Dans une cocotte, mettez I'huile d'olive a chauffer.
Déposez l'oignon ciselé et faites-le dorer.

Ajoutez les cubes de légumes, puis versez le lait de
coco et le bouillon de légumes. Ajoutez le curcuma,
remuez et laissez cuire pendant 25a 30 minutes,
jusqu'a ce que les légumes soient tendres.

.Concassez les noisettes et ciselez la ciboulette.
..Mixez le velouté au blender et parsemez de noisettes
concassées et de ciboulette ciselée juste avant de servir.

Creme d'artichaut & carpaccio
de champignons

POUR ' PERSONNES
Préparation15 min ' Cuisson7 min

300 gde champignons de Paris

1citronjaune (jus)

4.c.asoupedecréme fraiche légére

2 boitesde fonds d'artichaut D'aucy
2c.asouped’huiled’olive

1c.asouped’huile de noisette (facultatif)
2c.acaféde piment d'Espelette " Sel et poivre

1. Dans unecasserole, faites réchauffer les fonds
d'artichaut avec leur jus pendant 5 minutes.

Egouttez-les enréservant un tiers de leurjus.
Transvasez-les dansunblender avec le jus réservé.
Ajoutez 'huile de noisette et la creme fraiche, puis
mixez 1minute. Réservez la créme au chaud.

Rincez puis essuyez délicatement les
champignons. Emincez-les en fines lamelles
puisarrosez-les dujusdecitron.

.Dans une poéle, faites-les revenir a feu vif dans l'huile
d’olive chaude pendant 2 minutes, jusqu’a ce qu'ils perdent
leur eau et qu'ils dorent légérement. Stoppez la cuisson.

Dressezla créme d'artichaut dans des petits bols et
répartissez les lamelles de champignon au centre en les
superposant légerement. Salez et poivrez. Saupoudrez
depimentd’Espelette et servez bien chaud.

Velouté de chataigne
et cubes de foie gras

POUR © PERSONNES
Préparation15 min ' Cuisson 20 min

100 g de foie grasde canard entier
1oignon

20 cldecremeliquide

1boite de 500 g de chataignes D'aucy
1boite de 100 gde pommes de terre D'aucy
50 cldebouillonde légumes

4tranchesde paind'épices

Huiled'olive

Selet poivre

Ciselez finement l'oignon puis faites-le revenir dansun
peud'huiled'olive. Ajoutez les chataignes, les pommes
deterre, le bouillon de légumes et lacreme liquide. Salez
et poivrez. Laissez cuire 15 minutes puis mixez le tout
etréservezau chaudjusqu'aumomentdeservir.
2.Coupezlepaind'épices et le foiegrasen
petits cubes d'environ1cm de diamétre.

.. Faites chauffer une poéle sans matiére grasse
et faites-y revenir les cubes de pain d'épices
pendant 2 minutes enmélangeant réguliérement.

Servez le velouté de chataigne parseméde
cubes defoiegras et de pain d'épices.

Tomato' soup

POUR 7 PERSONNES
Préparation 15 min ' Cuisson10 min

4 tomates cerise ! 3 gousses d'ail

1bouquet de basilic frais

200 gde mozzarella en billes

1grosse boite de tomates pelées entiéres D'aucy
2c.asouped’huiled’olive

1c.asoupede pignons de pin

2 pincées de piment d’Espelette

Selet poivre

.Egouttez les tomates entiéres enréservant la
moitié de leur jus. Coupez-les en gros cubes.
Dansune poéle, grillezasec les
pignons de pin. Réservez-les.
. Pelez l'ail, hachez-le puis faites-le suer dans une
poéle avec 'huile chaude. Ajoutez les cubes de
tomate avec lejus réservé, le basilic ciselé, le piment
d'Espelette et les pignons de pin. Salez et poivrez.
Laissez cuire a feu vif 3a 4 minutes en mélangeant.
Transvasez la préparation dansun
blender puis mixez pendant Tminute.
Ajoutez les billes de mozzarella et mixez 20 secondes de
plus selon la consistance souhaitée. Répartissez dans des
tasses et décorez d'une tomate cerise coupée en quartiers.
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Crumble de potimarron Biscuits a la farine de chataigne
et éclats de chataigne et orange confite
PAPILLES PAPILLES
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Croquettes de chataigne Poélée de chataignes
au lard fumé




PAPILLES

Biscuits a la farine de chataigne
et orange confite

POUR 4 PERSONNES
Préparation 20 min | Repos1h ! Cuisson 10 min

1 50 gdebeurre mou

1100 g de farine de chataigne

1 60 gd'écorces d’orange confites
#30gdesucre

I 1pincéedesel

1.Dansunsaladier, mélangezla farineavec leselet le
sucre. Ajoutez le beurre mou et mélangez sans trop
pétrir. Ajoutez un peu d’eau de maniére ahomogénéiser
la pate. Formezuneboule et laissez reposer 1Theure.
2.Préchauffezle foura180°C(th.6).

Coupez les écorces d’orange confites en petits cubes.
3.Farinezleplandetravail et étalezlapateau
rouleau sur1cmd'épaisseur. Découpez les biscuits a
l'aide d'un emporte-piéce, puis disposez-les surune
plaque afour recouverte de papier sulfurisé.

4. Déposez sur chaque biscuit quelques cubes
d'orange confite et enfournez pour 10 minutes.
Laissez ensuite refroidir surune grille.

PAPILLES

Crumble de potimarron
et éclats de chataigne

POUR 4 PERSONNES
Préparation 20 min | Cuisson 45 min

I 1grospotimarron

1200 gde chataignes

I 3 échalotes

#15cldecremeliquide

140 gdeparmesanrapé

130 gde beurre mou +1noix pour le plat
# 4c.asoupede flocons d'avoine

I 1c.asouped’huiled'olive

I Selet poivre

1.Pelez et émincez les échalotes. Mettez une poéle a
chauffer avec l'huile d'olive et faites-y blondir les échalotes.
2.Coupez le potimarron en deux, 6tez les

graines et enlevez la peau. Détaillez la chairen
cubes et mettez a cuire 10 minutes dans une
casserole d’eau bouillante salée. Egouttez.

3. Préchauffezle four a180 °C (th. 6).

Beurrez un plat a gratin. Réunissez les cubes de
potimarron, les échalotes émincées blondies et

les chataignes grossiérement émiettées dans le
plat. Arrosez de créme liquide, salez et poivrez.
4.Mélangez le beurre mou, le parmesan et les
flocons d'avoine. Parsemez la surface du plat du
mélange émietté. Enfournez pour 30 minutes.

PAPILLES

Poélée de chataignes

POUR 4 PERSONNES
Préparation 15 min ! Cuisson 20 min

#1oignon

I 1échalote

I 4brinsdethym

#20gdebeurre

1400 gde chataignes enbocal ousous vide
120 cldebouillon de volaille

I 4gousses de cardamome

I 2batonsde cannelle

I 3c.asoupederaisins blonds

I Seletpoivre

1.Fendezles gousses de cardamome. Dans une poéle
tres chaude, torréfiez-les avec les batons de cannelle.

2. Epluchez l'oignon et l'échalote, émincez-les

finement. Dans une grande poéle, faites fondre le

beurre etajoutez I'échalote et l'oignon émincés,

le thym et les épices. Faites dorer 5 minutes.

3. Ajoutez les chataignes. Faites-les dorer 2 ou 3minutes,
puis mouillezavec le bouillon de volaille. Ajoutez les
raisins et poursuivez la cuisson a feu douxjusqu'a
l'évaporation compléte du bouillon. Salez et poivrez.

PAPILLES

Croquettes de chataigne
aulard fumé

POUR 4 PERSONNES
Préparation35min! Cuisson40 min ! Infusion1h
Réfrigération3h! Congélation2h

# 2tranches épaisses de lard fumé i 2 branches de thym
I 1ceuf i 15clde créme fraiche # 50 g de beurre

#1400 gde chataignes au naturel (en bocal ou maison)
150 clde bouillon de volaille # 60 gde chapelure fine
#40gdefarinell Huilede friture # Sel et poivre

1.Mettez les chataignes, le beurre, le lard coupé en gros
morceaux, le thym et le bouillon de volaille dans une
casserole: le bouillon doit couvrir les chataignes. Portez a
ébullition et faites cuire a frémissement 15 a 20 minutes.
Retirez du feu et laissez infuser Theure & couvert.
2.Réchauffez le tout, égouttez les chataignes et filtrez

le bouillon. Mixez les chataignes en ajoutant peua

peu lacréme et du bouillon pour obtenir une texture

lisse ethomogéne: elle doit étre un peu épaisse. Salez

et poivrez. Placez au réfrigérateur pour 3 heures.

3. Aubout de ce temps, formez des boulettes de la taille
d'une noix. Passez-les dans la farine, puis dans l'ceuf, puis
dans la chapelure. Passez de nouveau dans l'ceuf puis dans
la chapelure. Faites prendre au congélateur 2 heures.
4.Chauffez I'huile de friture et faites frire les

croquettes de chataigne par petites quantités

3 minutes environ. Egouttez sur du papier absorbant.



Exclusivement en vente a la caisse
de votre supermarché ou hypermarché préféré.
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Avec la méme passion pendant
pres de 1000 ans dans le coeur
de la vallée du P6 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
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*L'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.



