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Foie gras, saugn, -
coquillages, crustaces...
Sublimez vos entrées

Volailles et gibiers
Les incontournables
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BELGIQUE 3,90 €/DOM A 6 €/DOM B 4 €/SUISSE 6,90 CHF/LUXEMBOURG 3,90 €/GRECE 4 €/ALLEMAGNE 5,90 €/
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2 millions de gourmands Cont déja. mise & Cépreuve
&t vous ?

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

Pour voire santé, évitez de grignoter entre les repas. www.mangerbouger.fr
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Joyeuses fétes

Tous les ans a cette période reviennent
les mémes questions : foie gras

ou huitres pour le réveillon ? Dinde ou
chapon ? Biiche ou pas biche...

Méme si l'on innove un peu, Noél reste
une féte avec des traditions gourmandes
qui sont autant de souvenirs

familiaux auxquels chacun reste attaché.
Vous trouverez dans ce hors-série

un large choix de recettes qui vous
permettront de donner un ton trés
personnel a vos repas de fin d’année...
Et comme le chocolat reste le roi de

la féte, nous lui avons consacré

un dossier trés spécial, parce que, lui,

on sait qu'il fait toujours l'unanimité.
Profitez bien de ces moments de partage
etde gourmandise pour terminer
I'année en beauté.

Evelyne Péguet
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Tengdlances

Sculpture Pas
de chocolat pour es
UelBemets enfants
d’exception signé Ce beau sucre
Pascal Caffet ne d’orge géant de
peut guére laisser Noél cache un
indifférent... dessert glacé
Au menu ? Mousse, tout en douceur :
croustillant, biscuit une créme
chocolat noir intense glacée amande
et crémeux épicé au aux inclusions
poivre de Timut... de dragées, un
sans oublier le joyeux sorbet, un coulis
petit bonhomme de a la cerise et une
chocolat! fine couche de
Pascal Caffet : a partir crumble au thé et
de 126,50 €. a la bergamote.
Picard : 14,95 €.

Voici notre sélection des créations
gourmandes les plus bluffantes de
cette année. Méme si pour certaines
les prix s’envolent, la beauté et
I'originalité sont la !

En attendant
Noél

La couronne fait
partie des traditions
de I'Avent... mais
pour cette version
chocolat et fruits
secs, le plus dur

est de ne pas tout
manger d’un coup !
Réauté Chocolat :
24,50 €.

6 Maxi Cuisine



Palais en féte \

Ce palais cache une base noisette
croustillante, un biscuit a la cuillére moelleux,
une créme citron onctueuse et adoucie par une
délicate mousse au thé russe ! Kayser: 40 €,

« le Temps des Tsarines ».

Vive le roi
des gourmands!

Pour sa 10° édition,
le gateau glacé ‘
d’Haagen-Dazs des fétes
de fin d’année est signé
Konstantin Greic, designer . N
allemand trés en vogue ! Wiy ¥
Haagen-Dazs : 49 €. “ ‘ y

Sous la protection |

de la Matriochka

Cette biiche est une véritable e

ode aux poupées russes ! "r"‘{

Une création blanche comme o

neige sous sa coque de 3 .

chocolat blanc ajourée... -

Chapeau ! Dalloyau : 120 €,

la bache « Kukla ».

9 - Expédition
Grand Nord
Deux pingouins,
{ un igloo et un
drapeau... le décor
: est planté pour
le plus grand plaisir
\ des enfants et

des gourmands !
Fouquet : 75 €,
la banquise.

Epices et A...
comme Arnaud !

Al'occasion des 20 ans de sa
maison, Arnaud Larher signe
une biiche ou se savoure
tout son talent : plusieurs
crus de chocolat, orange
ameére, pain d'épices... les
saveurs explosent une a une
en bouche et les textures

se succedent. Un grand
moment de gourmandise !
Amaud Larher: 78 €, |8 o LR

la bache « Epicéa ».

Adresses page 102 Maxi Cuisine 7



Tendances

Lexception qui confirme la regle

Si ces biiches ne sont pas sucrées mais salées...

la gourmandise reste au rendez-vous : « Saumon et créme
au thé au jasmin fumé », « Homard et saint-jacques,
estragon et basilic » ou « Volaille de Challans, foie gras

de canard, artichaut et gelée d’herbes » ?
Fauchon : a partir de 45 € ou 12 € en individuel.

Croquez-moi ces bois !
Cette malicieuse « biche a la Renne »

est bien a déguster en dessert ! Avis
aux fans de chocolat et de noisettes ! Adresses page 102 naty o€ sons asscapies
A la Mére de Famille : 49 €. b changlements

. Cubisme gourmand !

A ,? Choco? transforme sapins, Pére Noél, rennes et
] bonhommes de neige en cubes ? Rien de trés

2 b m me direz-vous, que du gourmand

g et une vision de Noél sacrément revisitée !

Choco?: entre 15 et 55 €.

PHOTOS PRESSE



N par téléphone

0 892 681 107 Zrteiuill |

Jeua!mrtsaniwﬁga‘nndxfmw30/1[1173.10-&12/‘7 Réglement compiet disponible sur www.maximag. fr/

boursement possible, sur justificati's, des frais o afranchissement postal et/ou de service sms/voix en numéro , e écrivant a
|'adresse figurant & cot effet dans lo Réglement du jeu. Selon fa ki 78-17 du 6 janvier 1978 modifiée vous disposez d'un droit d'accds
ot de rectfication des connées & caractire personnel vous concarmant et mlwmdemtcnwmhummmm
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Mai :
LE CONCOURS DE E&IENEY DU 30 OCTOBRE AU 4 DECEMBRE

96 COFFRETS

de 720 grammes

)

¢

POUR JOUER AVEC MAXI CUISINE, C’EST FACILE !

N ou envoyez
par SMS l
au 74400: (0,75€ par SMS + prix d'un SMS x 4)

Les gagnants seront définis par instants gagnants (tirage au sort en direct).
Vous saurez immédiatement si vous avez GAGNE !




Tendances
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Pour un apéritif de féte

Ce coffret de 6 terrines est complété par un
chutney de figue, un chutney de mangue et un
confit d'oignon... De quoi tester de nouvelles
alliances et partager une dégustation

trés conviviale. Comtesse du Barry : 28,50 €.

Surprise !

== gourmanas!

Tsarine Brut : 26 €.
Existe également en demi- » ~
bouteille, en magnum, en rosé, Oubliez les fleurs le temps des fétes et

T R ehaE apportez a vos hotes de délicieux présents !

J'apporte le dessert !

... Ou plutdt les treize desserts i

T i HoM & Ia pGotodts | Appre_nn'oenologue

Ce trés beau coffret fera sensation On dit qu'un bon ouvrier =

et votre héte naura que 'embarras doit avoir de bons outils, tonnant
du choix : calissons, nougat, fruits Pamateur de vin aussi ! Cette liqueur de miel de fleurs de bruyére
secs, clémentines confites, pates )l;o m&mmm"';‘l fera parler d’elle ! Votre héte pourra

de fruits | Le Roy René : 39,90 €.

Climadiff : 39,99 € le kit du

la déguster dans des cocktails, pure sur
de la glace ou méme l'utiliser en cuisine afin §

parfait sommelier. de profiter de ses saveurs épicées et 8
Les prix sont donnés a titre indicati e tourbées. Joseph Cartron : 19 € (50 cl)
Adresses page 102 sont suscepties do changements. et25€(70c)). &
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Toasts briochés
a la truite

POUR 16 BOUCHEES
PREPARATION : 20 MN

® 4 tranches épaisses de brioche

¥ 200 g de truite fumée B 2 c. a soupe
de créme fraiche ® 1 pot d'ceufs

de truite ou saumon ® 1/2 bouquet
d'aneth ® 4 brins de thym citron

® poivre 5 baies.

Ecroiterlestranchesdebriocheet
couper chacune en quatre carrés.
Laver et ciseler I'aneth.
Couperlatruite fumée enlaniéres et
la mélanger avec la créme fraiche et
I'aneth. Assaisonnerde poivre 5 baies.
Répartir sur les carrés de brioche.
Servirbienfrais, surmontéd’ceufsde
poisson et de feuilles de thym citron.

>
N
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Brochettes
de gala

POUR 12 PIECES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 15 MN

u 1 pomme (royal gala) ® 2 boudins
blancs B2 c. a soupe de miel#25g
de beurre,

Couper chague boudin en 12 rondelles
assezfines et 6ter lapeau. Laver lapomme
et la couper en grandes rondelles dans le
sens horizontal. Oter les pépins du centre
des 4 plus grandes et les couper en 6 pour
obtenir 24 triangles de pomme.

Faire fondre le miel et le beurre dans une
grande poéle, y faire caraméliser les
triangles de pomme 10mnenlesretournant
souvent, puis ajouter les rondelles de bou-
din et les faire colorer avec les pommes
5mn.

Monter 12 brochettes en alternant deux
triangles de pomme et deux rondelles de
boudin en les maintenant par des piques.
Servir tiede ou froid.

d A
Flambez les pommes !
Avent d'ayouter les bouding dans la
poile, verser wa verre de calvados
e et Aomber les pommes en
8ecount bien le tout. Premer soin
de lefaire bors du feu et aprés aveir
teant o Lotte.

Bouquet
gourmand
POUR 24 PIECES

PREPARATION : 30 MN
CONGELATION : 20 MN

¥ 12 tranches de pain de mie ® 1 bocal de
foie gras mi-cuit ® 3 tranches

de saumon fumé m 100 g de fromage frais
(Carré Frais, St Moret) m 80 g de
confiture de figues ® 3 brins d'aneth

¥ 1/2 citron ® poivre 5 baies.

Mélanger le fromage frais avec 1 c. a
soupe de jus de citron, un peu de poivre
5 baies et I'aneth ciselé.

Découper 12 fleurs dans le saumon avec
un emporte-piéce en forme de fleur. Avec
le méme emporte-piece, faire 24 fleurs
dans 6 tranches de pain de mie, les tartiner
de la préparation au fromage. Mettre les
fleurs de saumon sur la moitié des tartines
etrecouvrirdes 12 autrestartines, fromage
versintérieur. Dans les chutes de saumon,
découper 12 petits disques pour faire le
ceeur des fleurs et les faire tenir avec du
fromage frais. Enfoncer un batonnet dans
chaque fleur en appuyant bien.

Faire le méme montage avec le reste de
pain, la confiture de figues a la place de la
préparation aufromagefrais etlestranches
de foie gras a la place du saumon.
Recouvrir de film alimentaire les fleurs
posées aplatdans uneassiette (ousurune
planche) et les placer au congélateur
20 mn pour bien faire tenir la décoration,
puis réserver au frais.

Servir bien frais en bouquet.

Tartelettes
express

POUR 12 TARTELETTES
PREPARATION : 5 MN
CUISSON : 1 MmN

m 12 pétoncles 1 12 fonds de mini- 3

tartelettes m 150 g de pesto rouge de §

tomates séchées u petites feuilles

de basilic ® sel ® poivre. g
g

(parties grises) et bien les éponger a 'aide
de papier absorbant. Les poéler a feu vif 25
30secondes de chaque coté. Saler, poivrer. gg

§
Nettoyerlespétoncles endtantlesbardes §§

Répartir le pesto rouge dans les mini-
tartelettes, puis ajouter un pétoncle dans
chacune. oé
Serviraussitot, décoré de petites feuilles 83
de basilic. £

Maxi Cuisine 13



Pour trinquer

ensemble

Pain d’épice surprise

POUR 8 A 10 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN

¥ 2 pains d’épice (300 g chacun) m 200 g

de foie gras mi-cuit (canard ou oie) ® 120 g
de magret fumé en tranches (ou de jambon
de pays) ® 1 citron non traité # 80 g

de beurre (mou) & 1/2 bouquet de persil
plat ® 2 pincées de piment (Espelette

ou Cayenne) ® noisettes concassées.

Ciseler le persil lavé et séché. Raper fine-
ment lezeste ducitron. Mélanger le toutavec

-
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le beurre et le piment.

Retirer la croiite des pains d’épice et les
couperentranchesfines. Tartinerlestranches
d’un des pains d’épice de ce beurre aroma-
tisé. Répartir le magret fumé sur la moitié
d’entre elles et les recouvrir du reste de
tranches de pain d'épice beurrées.

Garnir de fole gras la moitié des tranches
du second pain d'épice. Parsemer des noi-
settes concassées et les recouvrir des
tranches restantes du second pain d’épice.
Reconstituer les 2 pains d'épice en alternant
les saveurs. Réserveraufraisjusqu'aurepas.
Servir frais décoré d’un beau ruban.

Petites bouchées
alaricotta

POUR 12 BOUCHEES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 15 MN

m 12 tranches fines de poitrine fumée

¥ 12 grandes crevettes cocktail cuites
et décortiquées m 500 g de ricotta

® 1 bouquet d’aneth m 1 ceuf m 1 citron
non traité ® 1/2 poivron rouge  poivre
5 baies.

Tapisserles bordsde 12moulesamuffins
avec les tranches de poitrine fumée en les
enroulantetenlescoupantdanslalongueur
si besoin. Préchauffer le four a 210 °C
(th. 7).

Mélangerdansunbollaricotta, les3/4de
I'aneth lavé et ciselé et 'ceuf battu, lamoitié
du jus et du zeste rapé du citron. Poivrer
généreusement. En remplir les moules.
Cuire aufouri12a15mnjusquacequela
poitrine fumée soit croustillante. Démouler
et laisser tiédir les bouchées sur une grille.
Epépiner le demi-poivron et le couper en
petites laniéres.

Surmonter les bouchées des crevettes
coupéesen2danslalongueur, deslaniéres
de poivron, du reste d’aneth et de zeste de
citron. Servirarrosédurestedejusdecitron.

Version « ail et fines herbes »
Vous pouver remplacer la ricotta
P wa melange de brousse et de
fromage “ail et Pnes Lerbes®.




Feuilletés saumonés
POUR 12 PIECES la ciboulette ciselée, le saumon
PREPARATION : 15 MN fuméenlanieresetlafetaémiet-
CUISSON : 20 MmN tée. Saler, poivrer.
Dérouler la pate, tartiner de la
11 rouleau de péte feuilletée préparation surtoute lasurface.
u 100 g de fromage frais (type Rouler bien serré et couper en
Carré Frais, St Moret) rondelles épaisses. Préchauffer
H 6 brins de ciboulette w75 g le four & 180 °C (th. 6). Déposer
de saumonfumém50gdefeta  chaquerondelledansdes mou-
u sel W poivre. les a muffins tapissés de papier

Mélanger le fromage frais,

cuisson. Cuire 15320 mn.
Démouler et laisser tiédir sur
une grille. Servir tiéde ou froid.

Saint-jacques piquantes

POUR 16 BOUCHEES
PREPARATION : 5 MN
CUISSON : 2 N

¥ 16 noix de saint-jacques
(ou pétoncles) ® 1/2 bouquet
de coriandre m 3 citrons verts
non traités m Tabasco o sel

H poivre.

Réperle zeste et presser le jus
d"1 citronvert. Couperlescitrons
restants en 16 fines lamelles.
Laver les feuilles de coriandre et
les essuyer.

Nettoyer les saint-jacquesen
otant les bardes (parties grises)
et bien les éponger a l'aide de
papier absorbant. Les poéler a
feu vif 30 secondes de chaque
coté. Saler, poivrer. Réserver.

Mettre les lamelles de citron
dans laméme poéle et déglacer
(voir lexique page 102) 30 se-
condes avec le jus de citron.
Répartir sur les saint-jacques,
ajouter quelques gouttes de
Tabasco et le zeste rapé.

Servir chaque saint-jacques
avec une lamelle de citron et
une feuille de coriandre mainte-
nuesgraceaunepiqueapéritive.

N\

Saveurs d’ailleurs

Foites voupger vos pepilles
e ayoutint des tiges de
citrommelle coupies e dés
(froiches ou surgelées) em
mime temps que les
lamelles de citrom vert
Juste avant de déglecer.

. J
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Pour trinquer

ensemble

Tartelettes grand large

POUR 16 TARTELETTES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 12 MN

u 16 mini-fonds de tartelettes
¥ 400 g de crevettes cuites
décortiquées ® 250 g de
pétoncles décoquillés m 150 g
de truite fumée ® 1 botte
d’oignons nouveaux & 1 gousse
d'ail ® 20 cl de créme liquide
entiére m 1 citron non traité

2 1 branche de céleri ® 3 brins
d'aneth m 1/2 botte de ciboulette
# huile d’olive u sel ® poivre.

Nettoyer les oignons nou-
veaux et les émincer. Effiler et
émincer le céleri. Ecraser la
goussed‘ail. Faire revenir le tout
4a5mnavecunfiletd’huiledans

W
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une grande poéle.

Raper le zeste et presser le
citron. Ajouter la créme, le jus
et le zeste du citron dans la
poéle. Cuire a feu doux 5 mn.
Saler, poivrer. Ajouter les pé-
toncles nettoyés, cuire encore
2 mn, puis ajouter la ciboulette
ciselée, la truite coupée en la-
niéres et les crevettes coupées
en 2 dans la longueur. Bien

mélanger.

Servir tiede dans les fonds de
tartelettes et surmonté de brins
d'aneth.

Fonds ou croustades ?
Vous pow/er suss! prendre
pour cette recette des wini-
crousiades feulletses,

Petites cuilleres marines

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN

u 4 tranches de truite fumée

u 2 petits-suisses ® 1 branche
de céleri ® 10 brins de cibou-
lette m 2 c. a soupe d’huile de
noix ® 1 c. a soupe de vinaigre
de vin B 1 pot d’ceufs de truite
(environ 90 g) ® sel ® poivre.

Effiler le céleri et le détailler
en tout petits dés. Couper les

tranches de truite en tout petits
morceaux. Ciseler finement la
ciboulette.

Mélanger les petits-suisses
avec'huile de noix, le vinaigre et
la moitié de la ciboulette. Saler,
poivrer. Ajouter les morceaux
de truite et de céleri.

Répartir dans des cuilléres
apéritives, réserverauréfrigéra- §
teur jusqu’au repas. =
Servir bien frais, surmonté 3
d'eeufs de truite et du reste de 8
ciboulette. H
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Bon a saveoir

Il faut ouvrir les huitres juste avant le repas.

FAUX. Les poissonniers conseillent de les ouvrir 1 h avant, de

vider leur eau et de les rincer rapidement sous |'eau. Elles feront une
seconde eau qui sera plus golteuse et débarrassée de tous les petits
éclats de coquilles éventuels. Vous pouvez les réserver au frais
1a2henles posantbien a plat pour ne pas qu'elles perdent leur eau.

Un reste de foie ¥
gras doit étre :
mange rapidement.

VRAL. Cru, il doit étre mangé
dans la journée, mi-cuit dans

Les coquilles Saint-Jacques
ne se congélent pas « maison ».

les 24 h et méme en conserve

il doit &tre consommé dans FAUX. Elles se congélent trés bien et cela permet d’en acheter

les deux jours. avant que les prix ne s’envolent a 'approche des fétes ! Il faut juste
les congeler une fois bien nettoyées, rincées et séchées. Pensez

Un e bﬁ Ch e agarder les coquilles dans une boite selon larecette souhaitée

Als =% et adécongeler les noix et leur corail lentement au frais dans une
patissiere peut assiette tapissée de papier absorbant.
se faire la veille.

VRAMI. Une biche patissiére
peut étre faite la veille, voire &)
I'avant-veille et réservée au
frais. Par contre, décorez vos o
desserts au dernier moment.
L}

Pensez également a un nougat

ou a une blche glacés qui, eux, % - e iS s B =
peuvent étre confectionnés Pour vous simplifier le réveillon, voici quelques réponses

Jusqu'a une semaine aux questions que vous vous posez !
al’avance et réservés au

congélateur !

Une mayonnaise se fait
z=ws audernier moment.

_ FAUX. Une mayonnaise maison se consomme
- dansles 24 h puisqu’elle contient un jaune d'ceuf

- frais. Maisrien ne vous empéche de la préparer 1a
2 h avant le repas pour avoir I'esprit libre. Par contre,
n‘oubliez pas qu'une mayonnaise prend facilement
les odeurs du frigo, recouvrez-la de film alimentaire.

carpaccio peuvent
se préparer3h
al’avance.

VRAI. Comme pour tout .
alimentcru, les bactéries Une terrine

peuvents’ydéveloppertris cle nojisson se congele
rapidement, mais vous

-

pouvez tout de méme les trés bien.
préparer 3 h al‘avance VRAL Etcela permetdebien
(le matin pour le midi, par s’organiser. |l faut attendre

exemple). Cela permettraen qu'elle soit complétement froide,
outre auxalimentsdeprendre  |'envelopper dans plusieurs

le goitde lasauce oudela épaisseurs de film alimentaire afin
marinade. Pensez a bien les qu'elle ne se desséche pas et qu'elle
recouvrir de film alimentaire ne fasse pas de paillettes en surface.
pour qu'ils ne prennent pas Faites-la décongeler au frais la veille
les odeurs du réfrigérateur ! pour le lendemain.
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Les entrées
SAUMON

» Eclairs de fétes » Terrine de lamer « Salade
du Puy » Roulades au coeur moelleux

* Petits rouleaux de truite fumée * Vol-au-vent
au saumon frais » Nems ausaumon » Tourteau
saumon et fenouil » Fraicheur marine.

FOIE GRAS

» Velouté du Sud-Ouest « Foie gras ala patate
douce « Mille-feuilles de foie gras a

la créme d'artichaut « Marbré aux fruits secs
» Foie gras poélé aux pommes

» Salade festive « Foie gras tradition.

COQUILLAGES

» Huitres gratinées » Pétoncles a l'indienne

« Salade tiéde de saint-jacques au chorizo

» Fines de claire aux agrumes « Tartare enfine
gelée « Chaud-froid de pétoncles - Saint-
jacques au crumble de marrons « Croustades
terre & mer a larmagnac « Huitres en granité
d’échalotes  Poélée de pétoncles a lespagnole.

CRUSTACES

« Cassolettes exotiques - Délice marin,
carottes croustillantes - Passionde
langoustines + Homard en nage légére

+ Feuilletés lotte et fruits de mer « Langoustines
aucidre « Langoustes au beurre de citron

« Terrine de thon aux crevettes - Velouté en
habit de féte.



C SU/7L07E

Une mauvaise passe

« Salé au sel sec » Le saumon, et plus scandale médiatique et sanitaire

particulierement le saumon fumé, autour du saumon de Norvege VerS|0n
" est encore I'une des grandes stars  en 2013. L’an dernier, c’est au francais
filets de saumon salé des entrées de Noél ! Mais ces tour du saumon bio d’étre mis Sk d(l;e rchez?u
derniéres années ont vu les sur la sellette.. .difficile encore saumon fumé frangais,
réduire 'lhumidité ventes de saumon chuter suite au  pour cette année d’y voir clair ! il faut bien lire les
Siaariel
'il s’agit de « saumon
faciliter le séchage fumé en France »,
et le fumage. Quand les poissons auront
aucune indication “‘E "9":: f:a::;":tﬂe'
n'est précisée, il sagit transformés en France.
d'un salage par + §'il s'agit de « saumon
A e
P distingué par un logo en
plus),les poissons auront
chairs et les dégrade. été élevés dans une
pisciculture frangaise et
transformés en France
également.
B o
«Ne et : v Tranchéal i
« Tranc a main »
recongeler» Mt ™ Permet de distinguer
Cette indication précise que S B :
le saumon a été congelé pe, VST N

aprés fumage et qu'il n’est
pas recommandé de le
congeler a la maison. Elle
ne concerne en rien la

ot o 8 de qualité. Sirien
'\ -

oong::tlon d':s saumons - :
e au fumage, n S . ias
e e
péche notamment) pour : \ FTR fileta -10 °C pour
des raisons sanitaires O 18 -
afin de détruire les larves - ! .
d’anisakis.
. B
Et la truite ?
LES VENTES DE TRUITE AUGMENTENT CES DERNIERES
ANNEES ET LES CONSOMMATEURS DECOUVRENT UNE ALTER-
NATIVE DE QUALITE. LA FRANCE EST CONNUE MONDIALEMENT
POUR LA QUALITE DE SES « ECLOSERIES » QUI FOURNISSENT
LES PISCICULTURES FRANGAISES, EUROPEENNES ET INTERNA-
TIONALES EN CEUFS ET EN JEUNES POISSONS. VOUS POUVEZ
DONC ACHETER DE LA TRUITE 100 % FRANGAISE.

N\ J
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Eclairs de fétes

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 20 MN

u 300 g de saumon fumé m 1 pot d’ceufs
de saumon ® 1 citron vert non traité

u 150 g de farine ® 15 cl de créme
liquide ® 150 g de mascarpone ® 80 g
de beurre ® 4 ceufs ® 1 sachet

de fondant blanc prét a 'emploi (type
Vahiné) = sel ® poivre.

Verser20cld'eaudansunecasserole,
ajouter le beurre coupé en dés et une
pincée de sel. Porter a ébullition, verser
lafarined’un seul coup, mélanger éner-
giquement pour obtenir une boule de
pate. Incorporerhorsdufeules ceufsun
aun. Préchauffer le four 2 180 °C (th. 6).
Transvaser dans une poche munie
d'une douille de 1 cm de diametre. Dé-
poser 12 batonnets de péate sur une
plaque tapissée de papier cuisson.
Enfourner 20 mn, puis les laisser refroi-
“ dir surune grille.

Fouetter en chantilly la créeme et le
mascarpone, incorporer le zeste rapé
du citron. Saler, poivrer. Couper le sau-
mon en laniéres. Réchauffer le fondant.
Découper des chapeaux aux éclairs,
les gamnir de chantilly et de petits rou-
leaux de saumon. Poser les chapeaux,
étaler le fondant, laisser durcir.
Servirfrais,décoréd'ceufs desaumon.

| Pourune garniture )
plus originale g
lnconpores. des cufs de saumon
dons la chuntilly et beaucoup
d'herbes fracches finement
caselées.




Terrine de la mer

POUR 6 A 8 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON: 1 H
REFRIGERATION : 12 H

® 1 kg de saumon frais (sans peau)

# 500 g de cabillaud ® 16 pétoncles

u 1 sachet de court-bouillon ® 5 ceufs
u 1 c. a café de quatre-épices u 1 petite
boite de concentré de tomates (70 g)

u 15 cl de créme épaisse B 250 g de
mayonnaise ¥ 2 c. a soupe de ketchup
u 1 c. a café de Tabasco u sel B poivre.

Préchauffer le four a 180 °C (th. 6) avec
la léchefrite & moitié remplie d’eau pour
un bain-marie. Tapisser un moule a cake
de papier cuisson. Rincer et sécher les
poissons et les pétoncles. Les couper en
morceaux.

Diluerle court-bouillon dans une casse-
roleavec 21d'eau froide. Porteraébullition,
y plonger les morceaux de poissons et de
pétoncles. Retirer du feu, couvrir et laisser
pocher 3 2 4 mn. Egoutter.

Battre les ceufs en omelette avec le
concentré detomates. Saler, poivrer et par-
fumer de quatre-épices. Ajouter poissons
et pétoncles. Mélanger délicatement. Ver-
ser la préparation dans le moule et placer
dans le bain-marie du four.

Cuire 50 mnenviron, entestantlacuisson
a la lame d’un couteau qui doit ressortir
propre. Laisserrefroidir et réserveraumoins
12 haufrais.

Mélangerlacréme, lamayonnaise, le ket-
chup et le Tabasco. Démouler la terrine.
Servirtranché aveclasauce etéventuel-
lement une salade mélangée.
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Salade du Puy

POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 40 MN

® 1 coeur de filet de saumon fumé m 300 g
de lentilles vertes du Puy u 1 gros oignon
violet ® 1 petit pot d’ceufs de saumon

# 1 bouquet garni (thym, laurier, céleri)

® 3 brins de persil 8 1 c. a soupe

de moutarde ® 3 c. a soupe d’huile d'olive
¥ 2 c. a soupe d’huile de noix®2c. a
soupe de vinaigre ® sel ¥ poivre.

Préchauffer le four 2180 °C (th. 6). Enve-
lopper 'oignon violet dans une papillote de
papier d’aluminium, enfourner 40 mn, lais-
ser refroidir dans le four éteint.

Verser les lentilles dans une casserole,
ajouter le bouquet garni et couvrirgénéreu-
sement d'eau froide. Porter a ébullition et
cuire 30 mn & petits bouillons, saler 10 mn
avant la fin de la cuisson.

Fouetter le vinaigre et les huiles dans un
bol, ajouterlamoutarde, sel et poivre. Peler
I'oignon et I'émincer. Couper le saumon en
tranches. Egoutter les lentilles, ajouter la
sauce et mélanger.

Servir tiede ou froid dans des assiettes
creuses, surmonté de saumon et décoré
d'ceufs de saumon et de persil ciselé.

e \

Explorez d’autres terroirs

Pour celo, chnger de legummense,
ubliser des moyettes des Clarantes
ou bien des laricots cocos. Vous
pouver tenter une version plus
exotigue avec des pois cuicles et du
citromn conht.

Roulades
au coeur moelleux

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN

m 6 grandes tranches de truite fumée
u 60 g d’ceufs de truite m 1/2 citron non
traité m 250 g de mascarpone 8 6 brins
d’aneth m sel ® poivre.

Raper finement le zeste du citron, puis
presser le citron. Mélanger zeste et jus
avec le mascarpone, puis incorporer
4 brins d’aneth ciselés. Saler, poivrer.
Couper les tranches de truite en 2.
Répartir la préparation au mascarpone,
parsemer d'ceufs de truite et rouler
délicatement.

Servir poivré et décoré du reste d’'aneth.

s B’

Truite ou saumon ?

La truite fumie soumonie est une
trés bomne altermative au sauwon
fumi.. Souwsent woins ciire, elle est
AUSE woins grasse que 12 sauwon. et
la truite Elevie en Fromce se trouwve
clement en supermordiis.




Petits rouleaux
de truite fumée

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN
REFRIGERATION : 2 H

u 9 tranches de truite fumée

® 1,5 bouquet de ciboulette

® 1/2 pomme granny smith

u 1 petite carotte ¥ 1/4 de
concombre ® 2 c. a soupe de
graines de tournesol écalées
u 1 poignée de roquette m 3 c.
a soupe de jeunes pousses
d'alfalfa (ou de radis) ® 1 yaourt
ala grecque ¥ 1 c. a soupe de
vinaigre de noix ® 1 c. a soupe
d’huile ® sel ® poivre.

Peler la carotte, le 1/4 de
concombreetla1/2pomme.Les
couperenbatonnetstrésfinsde
3a4cmdelong. Laverlacibou-
lette, réserver 18 belles tiges,
couper le reste en trongons de

3a4cmdelong. Mélanger avec
les batonnets de crudités.
Disposer 1 tranche de truite
sur un film alimentaire. Déposer
des batonnets de crudités, des
graines de tournesol et de la
roquette, puis faire un rouleau
bien serré en laissant dépasser
un peu de gamiture a chaque
extrémité. Former ainsi 9 rou-
leaux. Réserver au frais 2 h au
moins.

Préparer la sauce : mélanger
le yaourt avec le vinaigre et
I'huile. Saler, poivrer.

Couper chaque rouleauen 2,
les maintenir avec les brins de
ciboulette ébouillantée 30 se-
condes au préalable. Les poser
3par3dansdesverresbodega,
surmonter des jeunes pousses
d'alfalfa.

Servirbienfrais, aveclasauce

apart.

Vol-au-vent au saumon frais

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 1 H
CUISSON: 1 H 30

B 6 coques feuilletées pour
vol-au-vent ® 350 g de saumon
frais 15 g de beurre

u 1 oignon B 120 g de petites
crevettes cuites et
décortiquées u 10 cl de cognac
¥ 200 g de tomates concassées
(en boite) m 1 carotte ¥ 1 navet
1 15 cl de soupe de poisson

u sel ¥ poivre.

Ciselerl'oignon. Peleret détail-
ler la carotte et le navet en tout
petits dés. Faire revenir I'en-
sembledans une sauteuseavec
lebeurre. Couvrir et laisser mijo-

ter 15 mnafeudoux. Augmenter
lefeu, et laisserréduire adécou-
vert le jus de cuisson. Saler peu
et poivrer généreusement.
Verser le cognac et flamber
(voir lexique page 102). Ajouter
les tomates et la soupe de pois-
son. Mélanger, couvrir et lais-
ser mijoter 1 h a feu doux en
ajoutant un peu d'eau si néces-
saire. Préchauffer le four a -g
210°C (th.7).

Couper le saumon en petits §
dés, l'ajouter dans la sauteuse &
et le cuire 7 2 10 mn en mélan-
geant bien, puis ajouter les cre-
vettes pour les réchauffer.
Réchaufferles coquesdevol-
au-ventaufour6a8mnenviron.
Les garnir de la préparation.
Servir le tout bien chaud.

PHOTOS FOOD & FOTO, HAMBURG
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Nems au saumon

POUR 6 PERSONNES Plonger une feuille de riz du-
PREPARATION : 30 MN rant 30 secondes dans un sala-

dier d'eau froide, la poser surun
u 18 petites feuilles de riz linge humide. Placer au centre
(rayon produits du monde) un peu de saumon fumé, des
u 6 tranches de saumon fumé légumes (réserver un peu de
u 1/2 concombre B 1 carotte carotte pour la sauce), de la
moyenne ® 1 citron vert mangue et des herbes. Saler
¥ 1/2 mangue ¥ 1/2bouquetde  peu, poivrer. Commencerarou-
coriandre ® 1/2 bouquet de ler 'ensemble, puis rabattre les
menthe B 10 ¢l de sauce nuoc-  extrémitésetcontinuerderouler
mam u 3 pincées de pimenten  jusqu’au bout. Faire de méme

poudre B 5 c. a soupe d’huile
o sel ¥ poivre.

Ciselerlesherbes. Détaillerles
tranchesdesaumonenlamelles.
Réper les légumes et couper la
mangue en dés.
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avec le reste des feuilles de riz.
Mélanger le nuoc-mam avec
7,5cld’eau, le piment, I'huile etla
carotte rapée réservée. Poivrer.
Servir les rouleaux de prin-
femps aussitét, accompagnés
de la sauce et de lamelles de
citron vert.

Tourte au saumon et fenouil

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 35 MN
CUISSON : 1 H 05

¥ 2 rouleaux de péte feuilletée
« pur beurre » 8 500 g de
saumon frais ® 5 fines tranches
de jambon cru u 2 fenouils

u 1 oignon = 1 citron ® 20 cl de
vin blanc sec § 1 jaune d’ceuf

u 90 g de beurre + pour le moule
1 15 cl de créme liquide

u 1 bouquet d’aneth u farine

o sel ® poivre.

Emincer les fenouils. Les faire
revenir 20 mn dans 40 g de
beurre et le jus du citron en re-
muant souvent. Ajouter lacréme.
CiselerI'aneth, en ajouterla moi-
tié aux fenouils. Saler, poivrer et
laisser réduire 4 3 5 mn, en re-
muant. Laisser refroidir. Pré-
chauffer le four & 180 °C (th. 6).

Dérouler une pate eten gamir

un moule beurré et fariné. La
piquer avec une fourchette et
couvrirdestranches dejambon.
Couper le saumon en lamelles,
en poser lamoitié surlejambon.
Saler peu, poivrer. Verser la pré-
paration au fenouil, couvrir du
reste du saumon. Couvrir de la
seconde pate. Sceller les deux
pates. Badigeonnerledessusdu
jaune d'ceuf dilué dans un peu
d'eau. Enfourner 40 mn environ.
Ciseler I'oignon, le mélanger
dans une casserole avec le vin.
Faire réduire de moitié. Hors du
feu, incorporerlerestedebeurre
etd’aneth. Saler, poivreret servir
avec latourte.

Le petit plus déco

Dans les cudes de pate,
découper des itnles, des
saping, des coeurs,., et
déposer-les sur latourte.,




POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 10 MN
REFRIGERATION : 3 H MINIMUM

400 g de filet de saumon
(sans peau ni arétes) ® 8 grandes
tranches de saumon fumé

¥ 300 g de yaourt grec

® 1 bouquet d’aneth ® 1 citron
u 3 feuilles de gélatine (6 g)

® 1 jaune d’ceuf ® 1 c. a soupe
de moutarde ¥ huile de toumesol
(ou arachide) ® 1 c. 2 soupe

de baies roses u sel ¥ poivre.

Fraicheur marine

Préparer une mayonnaise en
mélangeant le jaune d'ceuf et la
moutarde, puis incorporer de
I'huile en filet. Saler, poivrer. Ci-
seler 3/4 de'aneth, I'incorporer
alamayonnaise avec le yaourt.
Cuire lefiletde saumon10mn
a la vapeur. Le laisser refroidir.
Détailler 2 tranches de saumon
fuméendés. Emietterlesaumon
cuit. Ramollirlagélatinedansde
I'eau froide.

Raper le zeste du citron et
presser le citron. Faire chauffer
le jus dans une casserole, y di-
luer la gélatine essorée. Verser

T ey

dans la préparation au yaourt,
ajouter le saumon fumé et le
saumon cuit. Saler, poivrer.
Tapisser 6 ramequins de film
alimentaire. Recouvrir unique-
ment le pourtour des tranches
de saumon fumé recoupées si
besoin. Verser lapréparationau
yaourt, rabattre éventuellement
les bords de saumon fumé et
bien tasser. Couvrir de film ali-
mentaire, réfrigérer au moins
3h.

Servir démoulé a l'assiette,
parsemé des baies roses
concassées etdurested'aneth.

P
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2 foie

Cru, mi-cuit, en conserve ?

+ Cru : extrait tel quel du canard
gras, il est destiné a la cuisson
(poélé, terrine, conserve). 1l
s’achéte sous vide ousurgelé.

v Mi-cuit : il est pasteurisé en
boite ou en sachet sous vide entre
70et85°C,cequien faitunesemi-

conserve. Ilaungo(it plus pronon-
cé et une texture plus moelleuse.
+" En conserve : il est stérilisé
entre 105 et 115 °Ceet se présente
en bocal ou en boite métallique.
On peut le stocker plusieurs an-
nées dans un endroit frais et sec

' 2 QIS

(10 a 15 °C). Sa texture est plus
ferme que celle du mi-cuit maisil
saffine et gagne en onctuosité au
cours du temps (de 6 mois a 1 an).
Sa date limite d’utilisation opti-
male (DLUO) est au maximum
de4ans.

Bloc de
foie gras :

Quelle

il s'agit de | quantité par
T personne ?
On compte 40 250 g en
moyenne par personne

pour un foie gras mi-cuit
ou en conserve. S'il est
cru, sachez qu'avec un
foie gras de 400 2500 g,
vous ferez une terrine
pour 6 a 8 personnes.

-

de lobes.

; Foie gras
Les signes
de qualité 3
Dans I'idéal, un foie <
gras de canard cru 5 7
doit &tre bombé et o £ o

souple au toucher,
avoir une couleur ivoire
légérement rosée

et peser 400 2 500 g.

Foiegras:
c'est un assemblage

Canard

de plusieurs ou oie ?
morceaux C'EST UNE AFFAIRE DE GOUT!
Les préparations de lobes de foies LE FOIE GRAS DE CANARD,
«au foie gras » telles que (lemélange oie DE COULEUR PLUS FONCEE,
les patés au foie d'oie ou de et canard AUNE SA‘VEUR MARQUEE.
el

minimum 20 % de foie gras.
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Velouté du Sud-Ouest

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 35 MN

m 150 g de foie gras de canard
cru m 1,3 kg de potiron u 50 cl
de lait ® 50 cl de bouillon

¥ 20 g de beurre ® 1 blanc de
poireau ® 1 échalote ® 100 g de
cro(tons grillés 2 c. & soupe
de créme épaisse ¥ 1 brin

de thym ® noix de muscade

' u sel ® poivre.

Couperle potiron, I'égrainer et
le peler. Coupersachairenmor-
ceaux. Faire revenir I'échalote
et le blanc de poireau émincés
avecle beurre dans une cocotte
en remuant régulierement.
Ajouter les cubes de potiron et
le thym. Saler et poivrer et cou-
vrir de lait et de bouillon. Porter
a ébullition, puis cuire 25 mn.
Retirerle thym, puis mixer hors
du feu. Incorporer la créeme
épaisse et 3 pincées de mus-
cade rapée. Saler et poivrer.

Couper le foie gras en esca-
lopes et les poéler quelques
secondes par face dans une
poéletrés chaude antiadhésive.
Répartirle velouté dans des cou-
pelles. Surmonter de cro(tons
et des escalopes de foie gras
poélées.

Serviraussitot, éventuellement
décoré d’herbes aromatiques.

Encore plus original
Rewplacer les croutons
por des cubes de pain

d'épice legirement 3&([{,:




Foie gras a la patate douce

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 30 MN

1 4 escalopes de foie gras cru
u 3 patates douces orange
1 30 g de chocolat noir a 70 %
decacaom30cldelaitm3c.a
soupe de vinaigre de xérés
¥ 2 c. a soupe de vin blanc sec
¥ 1 branche de romarin B noix
de muscade ® sel ¥ poivre.

Peler les patates douces. Les
couper en gros dés. Les cuire
avecleromarinal'eaubouillante
salée 20 a 25 mn jusqu'a ce
quiellessoienttendres. Egoutter
soigneusement.
Assaisonnerlesescalopesde
sel etde poivre. Les poéler 1 mn
sur chaque face dans une poéle
antiadhésive chaude, réserverla
graissede cuisson. Les mainte-
nir au chaud dans les assiettes
de service placées au four pré-
chaufféa 60 °C (th. 2).

Ecraser a la fourchette les
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patates douces. Ajouter le lait
tiédi ainsi qu'1 c. a soupe de la
graisse rejetée par la cuisson
des escalopes de foie gras.
Saler, poivrer et ajouter un peu
de noix de muscade.
Chaufferlapoéleafeuvifavec
1 c. asoupe de graisse de cuis-
son, ajouter le xéres, le romarin
et le vin blanc. Laisser réduire
2 mn en mélangeant. Hors du
feu, oter le romarin, ajouter le
chocolat et mélanger.

Servir les escalopes de foie
grasnappéesdesauceauxérés
et au chocolat, accompagnées
de purée de patates douces.

( A

Chauffez les assiettes

Il existe des chaulle-
assiettes Electriques trés
pratiques quand on A
besoin du four pour la
cusston d'autres plads ! lls
sont vemdus dans les
magAsing spicialisis
CUaSnL o, S dnternet,

Mille-feuilles de foie gras
a la creme d’artichaut

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 20 MN
REFRIGERATION : 1 H

1 300 g de foie gras en terrine
(maison ou du commerce)

1 300 g de petits fonds
d'artichauts surgelés m 15 cl de
créme liquide entiére (si possible
au mascarpone) ® 1 citron® 1 c.
a soupe de graines de lin doré
(ou autres graines au choix :
anis, sésame, tournesol...)

u 2 brins de cerfeuil (facultatif)
u sel W poivre.

Plongerlesfondsd’artichauts
dans de I'eau bouillante salée,
additionnée du jus du citron, les
cuire 20 mn a petits bouillons.
Les égoutter et les réduire en
purée. Saler, poivrer, puis laisser
refroidirdans une passoire tapis-
sée d'une mousseline.
Fouetterlacrémeenchantilly,
I'incorporer a la purée froide et
bien égouttée pour obtenir une
créme mousseuse.

Couper 9tranches fines dans
laterrine defoie gras, les couper
chacune en deux longs rec-
tangles, les poser sur une
planche et les réfrigérer 1 h.
Déposer dans chaque as-
siette un rectangle de créme
d'artichaut de la taille des
tranches de foie gras. Garnir
12tranchesdefoie grasdureste
decréemed'artichaut. Les super-
poser 2 par 2 sur les rectangles
de créme d'artichaut dans les
assiettes. Surmonter des
tranches de foie gras restantes.
Parsemer de graines de lin.
Servir trés frais, décoré de
cerfeuil.

' 4 A
Pour une purée de chef
Si vous vouler obtenir une
purée d'articheut encore
plus fne, passes la purée
o travers d'wa tamas Fia,
Penser également a
choisir des petits fomds
d'artichaut, moins
Fibreur que les gros.




Marbré
aux fruits secs

POUR &
PREPARATION
CUISSON : 40 M1
REFRIGERATION: 4 H

u 1 foie gras de canard cru déveiné

® 40 g de cranberries ® 4 abricots secs
® 30 g d'amandes décortiquées 30 g

de cermeaux de noix ® 10 cl de muscat
de Rivesaltes # 1 pincée de 4-épices

u piment d’Espelette u sel ® poivre.

> ' s etles
abncots coupes en pems morceaux,
dans le vin. Concasser les amandes et
les cerneauxde noix. Préchauffer le four
a150°C (th. 5). Couper le foieen 2 dans
I'épaisseur, saler, poivrer, parsemer de
4 -épices.

3 grasdansune
terrlne rectangulalre de15x 10cm envi-
ron, parsemer de la moitié des cranber-
ries et des abricots égouttés, puis des
amandes et des noix. Couvrir de I'autre
moitiédu foie et des fruits restants. Tas-
serlégérement, couvrirde papier d'alu-
minium, poser dans un bain-marie
chaud non bounllant etenfourner40mn.

rendue,
poser une planchette et un poids pour
presser le foie. Laisser refroidir, puis
réfngerer 24 h avant de déguster.
' : et parsemé de piment
d Espelette.

Version Sud-Ouest




Foie gras poélé
aux pommes
"; POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 4 MN

u 1 foie gras de canard cru (au
rayon frais, a c6té des volailles
ou en magasins de produits
surgelés) B 3 grosses pommes
rouges ® 30 g de raisins secs

u 1 sachet de thé m 2 c. 2 soupe
de vinaigre de xérés m sel ¥ poivre.

Faire gonfler les raisins secs
dans un bol de thé chaud. Rincer
et éponger les pommes, éliminer
ceeurs et pépins et les couper en
tranches.
Couper le foie gras en tranches
régulieres, saler et poivrer. Les
poéler 30 secondes parfacedans
une poéle trés chaude. Les réser-
ver entre 2 assiettes.
Dégraisser la poéle et dorer les
tranches de pommes 1 mn par
face, les réserver au chaud.
Verser le vinaigre et 3¢. asoupe
d'eaudanslapoéle, laisser bouillir
2 mn, ajouter les raisins égouttés.
\k Répartirle foie gras etlespommes

sur des assiettes.
Serviraussitotarrosédelasauce
\ aux raisins.

Exotisme assuré !

Remplocer les ooww.ed P
des tramches d'amanas ou
de mangue et les raising par
des cramberrics ou des

l

{

‘\6 boies de Goy
4 T
—

n-

—

JE



Salade festive

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN

1 300 g de foie gras mi-cuit

u 3 poires ¥ 300 g de petits
grains de raisin blanc (type
chasselas) ® 150 g de jeunes
pousses de salade ® 100 g de
roquette ® 80 g de cerneaux de
noix ® 1 c. a soupe de vinaigre
de xérés (ou balsamique)

¥ 2 c. a soupe d’huile de noix
21 c. a soupe d’huile d'olive

u 1/2 citron ® sel ® poivre.

Laver et essorer les salades.
Concasser grossierement les
noix. Laver, sécher et égrapper
le raisin. Couper le foie gras en
demi-tranches. Peler, épépiner
et détailler les poires en
lamelles, les citronner.
Mélanger le vinaigre, un peu
de sel et de poivre, puis émul-
sionneravec les huiles. Répartir,
dans 6 assiettes, les salades,
le raisin, les noix et les poires,
puis le foie gras.

Servir aussitol, arrosé de la
vinaigrette.

Foie gras tradition

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 30 MN
REFRIGERATION : 48 H

u 1 foie gras de canard cru
(env. 550 g) m2 c. & soupe de
porto ¥ 1 c. & soupe de cognac
(ou armagnac) ® 2 pincées de
noix de muscade (fraichement
moulue) ¥ 2 c. a café rases

de sel finm 1 c. a café rase de
poivre fraichement moulu.

Sortirlefoie gras30mnatem-
pérature ambiante. Séparer les
deux lobes. Les poser, coté
bombé, sur une planche en bois.
Inciser les lobes a l'aide d'un
petit couteau pointu (au niveau
du début de la veine) sur toute
la longueur et sur environ 1 cm
d'épaisseur. Ecarter légérement

les bords incisés et tirer douce-
ment sur la veine a I'aide d’un
torchon. Frotter les lobes sur
chaquefaceaveclesel, le poivre
et la muscade. Faire de méme
avec les alcools. Préchauffer le
four a 120 °C (th. 4) avec un plat
afour rempli au tiers d’'eau.

Poser le foie dans une terrine,
le plus grand lobe sur le dessus.
Poser le couvercle et placer
dans e bain-marie du four. Cuire
30 mn pour une cuisson rosée
ou 40 mn pour un foie plus cuit. §
Sortir la terrine du four, oter le ‘,g
couvercle et appuyer légére- §
ment sur les lobes pour faire g
remonterlagraisse, larécupérer
avec unecuillére. Laisser refroi- §
dir la terrine, la réfrigérer 2 h au §
frais. Fairefondrelagraisserécu-
pérée, puis verser sur le dessus
de la terrine, pour un joli effet. 8
Couvrir et réfrigérer 2 a6 jours. S
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Bien préparer les huitres

v Videz I'eau des huitres aprés les  + Il est préférable de déposer vos
avoir ouvertes pour les laisser faire  huitres sur un plateau d’algues ou du
C’estune questiondesaison une nouvelle eau, plus concentrée  grossel aumoment de les servir carla
car la présence du corail en saveurs. glace a tendance a réduire la saveur.

Saint-jacques : avec ou

signale la proximité d’'une
e econnaitre une
g,est e
o = & ~ Il suffit de bien lire les
Pecaa cas ot
un tout petit corail. ::qreconnaissent
A l'achat, les coquilles
doivent étre bleén ft-:'tmé&s et latin : Pecten
86 ::“m? “9' t dp' Sous maximus (obligatoire
::ix, ellec;nc;oen yoa on sur l'emballage).
le corail d’'une teinte ) - .
lumineuse. . ¢ S Lhuitre, le
. OB bon numéro
= Les numéros (de 0 a 5)
Fines ou ot
Sy plus le numi
spéciales plus les huitres sont
de Clalre l?noyennetsn(‘g‘::ls:fz p:u?
mmrcmmm du une entrée, les plus
de Ile de Ré, de Bretagne, <
de Normandie mais la : &
majorité vient de Charente-

Maritime : il s'agit des
Marennes Oléron. Elles ont
la particularité d'étre
affinées en « claires » (des
bassins qui sont d’anciens

[ Etles pétoncles ?

marais salants). La « Fine Saint-i n Alati

de Claire » est tendre et peu SHEjRCHUSS S bongaaion . IL SERAIT DOMMAGE DE LIMITER LES

charnue. Avec son got Les noixde saint-jacques supportenttrés PETONCLES AUX « FAUSSES SAINT-JACQUES »,

g:‘a'l'm-a‘:ﬁm“““‘ de bien la congélation si on prend soin D'UN MEILLEUR RAPPORT QUALITE-PRIX

ke 1l samaloak de les décoquiller et de les nettoye SURTOUT A L'APPROCHE DES FETES DE FIN
avant. A décongeler au réfrigérateur, D’ANNEE, LEUR CHAIR EST AUSSI TRES

DELICATE. LA NOIX SOUVENT PLUS PETITE
PERMET DE LES CUISINER PLUS FACILEMENT
\_ DANS DES CROUSTADES OU DES POELEES. )

ées sur du paj
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Huitres
gratinées
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 15 MN

H 18 huitres ® 20 cl de champagne

® 1 blanc de poireau 1 5 jaunes d'ceufs
¥ 1 c. a soupe de créme épaisse

¥ curry en poudre ® gros sel ® poivre.

Ouvrir les huitres, vider la premiére
eau, les réserver au frais jusqu'a ce
qu'elles fassent une seconde eau, les
détacher, récupérer cette eau en la fil-
trant. Essuyer les coquilles etles dispo-
ser dans un plat a four en les calant sur
du gros sel. Nettoyer et émincer trés
finement le blanc de poireau, le cuire a
I'eau bouillante 3 a 4 mn, égoutter et
réserver.

Chauffer I'eau des huitres filtrée.
A frémissements, plonger les huitres
30 secondes, les égoutter sans jeter
I'eau. Placer une huitre par coquille.
Répartir le poireau émincé sur les hui-
tres. Réserver. Préchauffer le gril dufour.
Préparerle sabayon:porteraébullition
le champagne avec I'eau des huitres,
faire réduire (voirlexique page 102) 3mn.
Fouetterlesjaunes d'ceufsjusqu'ace
qu'ils soient mousseux, puis les verser
en mince filet sur le champagne a feu
doux, sans cesser de fouetter. Cuire
3mnafeudouxsanscesserdefouetter
cesabayon, puisincorporer lacréme et
1 pincée de curry. Poivrer.

Verser le sabayon sur les huitres, les
passer 2 a 3 mn sous le gril du four.
Servirbien chaud.



Pétoncles a l'indienne

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 20 MN

u 350 g de pétoncles 300 g
de lentilles corail m 80 g de
pousses d’épinards ® 1 oignon
H 2 gousses d'ail ¥ 1 litre de
bouillon de volaille = 1 feuille
de laurier ® 3 c. a soupe d’huile
d’olive ® 1 c. & soupe de créme
de coco ® 1 c. a soupe de curry
en poudre ¥ sel ¥ poivre.

Saler et poivrer les pétoncles
et les faire mariner 30 mn dans
2 c. a soupe d’huile d’olive au
réfrigérateur.

Peler et hacher 'oignon et les
gousses d’ail, les faire rissoler
3mndansunegrandecasserole
avec 1 ¢. a soupe d'huile d'olive
aveclecurry. Ajouter leslentilles,
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la feuille de laurier, verser le
bouillon et cuire 15mnapetit feu.
Egoutterles|entilles, lesremettre
dans la casserole, ajouter la
crémedecoco, mélangeretgar-
derauchaud. Laverles pousses
d'épinards et les essorer.

Poéler a sec les pétoncles
1 mn afeu vif, puis les réserver.
Servir les lentilles et les

pousses d'épinards surmontés
des pétoncles.
& >\
Pour les amateurs
de saveurs épicées

Vous pouver ayouler avec
l'ail et l'oignon du
Gingembre frais rapé,
vous pouver Auss:
porsemer de reste rape
de combava, & délicieue
avec les fruits de mer.

~
Na

Salade tiéde de saint-jacques
au chorizo

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 2 VN

¥ 12 noix de saint-jacques

® 150 g de chorizo doux® 120 g
de chicorée (verte et rouge)

u 8 brins de ciboulettem5¢. a
soupe d’huile d'olivem2c. a
soupe d’huile de noisettes

¥ 1 c. a soupe de vinaigre de
xérés # 1 pincée de piment
d’Espelette u sel ® poivre.

Couper chaque noix de saint-
jacques en 3 rondelles fines
aprés avoir détaché les coraux.
Faire mariner letoutdans 2 c. a
soupe d’huile d'olive, saler et
poivrer. Couper le chorizo en
fines tranches.

Rinceretessorerlachicorée,
ciselergrossiérementlesfeuilles
pour faciliter la dégustation.
Mélanger le vinaigre etle piment

dansun bol, saleret poivrer, puis

émulsionner avec les 2 huiles.

Saisirapeine30secondesles

rondelles et les coraux de saint-

jacques dans une poéle trés
chaude sans ajouter de matiére
grasse. Les réserver sur une
assiette et & la place faire sauter

1 mn les tranches de chorizo.

Répartir sur des assiettes la

salade, le chorizo, les saint-

jacques et leurs coraux.

Servirarrosé de sauce et par-

semé de ciboulette finement

ciselée.

s 3
Pour les papilles
sensibles
Remplacer le chorio par
des lanidres de lard fumé,
de bacon ou encore de
Jmbon de Pagomnne. Si
vous aimer le croguant,
ayouter gquelques petits
crottons ou des nolsettes,
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Fines de claire
aux agrumes
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 15 MN
CUISSON ; 6 NMIN

u 18 huitres fines de claire ® 1 orange
u 1 citron non traité m 120 g de beurre
1 1 c. a café de Maizena ® ceufs

de poisson B gros sel & sel ¥ poivre.

Ouvrir les huitres, vider la premiére eau,
les réserver au frais jusqu’a ce qu'elles
fassent une seconde eau, les détacher,
récupérer cette eau en la filtrant. Essuyer
les coquilles et les disposer dans un plat a
four en les calant sur du gros sel.
Raperfinementlezesteducitron. Presser
I'orange et le citron et porter le jus avec le
zesteafrémissementsdans unecasserole.
Y faire pocher 30 secondes les huitres, puis
les égoutter avec une écumoire et les re-
mettre dans chaque coquille. Saler, poivrer.
Faire réduire 5 mn le jus des agrumes.
Diluer la Maizena dans I'eau des huitres,
chaufferlégérement, puisincorporer letout
dans le jus des agrumes réduit, fouetter au
batteurenincorporant petit a petit le beurre
coupé en dés jusqu’a obtenir une texture
crémeuse. Verser sur les huitres.

Servir aussitot, parsemé d'ceufs de
poisson.

Tartare
en fine gelée

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

# 10 noix de saint-jacques ¥ 1 mangue
u 1 gros oignon i 1 carotte ® 2 citrons
verts non traités ® 3 brins d’aneth

® 1 bouquet garni ® 2 feuilles de gélatine
¥ 1 c. a soupe d’huile d’olive m sel ® poivre.

Peler et émincer l'oignon et la carotte.
Les faire rissoler 1 mn dans I'huile d'olive.
Ajouter le bouquet garni, le zeste d'un
citron vert, verser 75 cl d'eau, saler, poivrer
et cuire 45 mn a feu doux.
Faireramollirla gélatinedansunbold’eau
froide pendant 10 mn. Filtrer le bouillon et
y dissoudre la gélatine essorée, laisser
refroidir.

Peler la mangue, couper la chair en trés
petits dés. Couper les noix de saint-
jacques et 3 des coraux en petits dés, les
arroser du jus de citron vert déja zesté,
saler et poivrer et ajouter 2 brins d’aneth
ciselés.

Répartir dans 6 ramequins tapissés de
film alimentaire, verser le bouillon refroidi,
réfrigérer 3 h.

Servir bien frais, démoulé sur des as-
siettes, décoré de citron vert et d’'aneth.

( A
Rien ne se perd ...
| vous reste des coraux, garder-les
AU congélateur, vous pourrer les
ayouter polés sur wa velouté de
courge ou biti 128 mxer dans wae

Suce A | crime pour napper wa
Filet de poisson.
.- J
e Y
L

T
Chaud-froid
de pétoncles

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 1 MN

¥ 18 noix de pétoncles ® 1 mangue pas
trop mire m 150 g de fromage blanc lisse
® 10 cl de créme liquide entiére

M 2 citrons verts ® 1 blanc d'ceuf 83 c. 2
soupe de graines de sésame ¥ 2c. a
soupe d’huile de sésame B 1 c. & soupe
d’huile d’arachide ® 1 pincée de piment
d’Espelette u sel u poivre.

Verser le blanc d’czuf dans une assiette,
saleretfouetterrapidementalafourchette.
Verser le sésame dans une autre assiette.
Rouler les pétoncles dans le blanc d'ceuf,
puis dans les graines de sésame.

Peler la mangue, couper la chair en dés
en 6tantle noyau central. Réserverlacréme
liquide au congélateur.

Confectionner 6 brochettes sur des
piques de bambou en alternant les pé-
toncles et les dés de mangue.
Mélangerlefromage blanc, lezestefine-
ment rapé d’un citron vert. Saler, poivrer.
Fouetter la créme liquide tres froide en
chantilly et I'incorporer dans le fromage
blanc, réserver au frais.

Fouetter I'huile de sésame, le jus des
citrons verts, le piment dans un bol.

Poéler les brochettes 30 secondes par ‘g
face dans I'huile d’arachide. §
Servir la préparation au fromage blanc
dans des verres, les brochettes posées
au-dessus, le tout arrosé de sauce. H
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Saint-jacques
au crumble
de marrons

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 25 MN

¥ 12 noix de saint-jacques + 6 coquilles
vides B 6 gros marrons cuits sous vide
u 3 échalotes m 6 brins de persil®1c.a
soupe de poudre d'amande 60 g

de beurre ® 2 c. a soupe d’huile d’olive
u sel ® poivre.

Couper en 2 dans I'épaisseur les noix de
saint-jacques, détacher les coraux et faire
mariner le tout dans I'huile, saler et poivrer.
Peler les échalotes hachées, les cuire
10mndans20gdebeurre sanslescolorer,
saler, poivrer. Ciseler le persil, hacher
grossiérement les marrons. Mélanger ces
3 ingrédients dans un bol, incorporer la
poudre d’amande. Préchauffer le four a
180 °C (th. 6). Poser les coquilles vides sur
la lechefrite et les faire chauffer 5 mn au
four. Les sortir et les garnir des noix de
saint-jacques et de leurs coraux.
Parsemer de crumble aux marrons,
ajouter le beurre restant coupé en petits
dés et enfourner 102 12 mn.

Servirles coquilles dés la sortie du four.

Des coquilles en équilibre
Diéposer une couche de gros sel
dans la leclefrite, poser les coguilles
dessus en appuyant wa peu pour
bies les caler.

Croustades
terre & mer
a larmagnac
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 15 MIN

® 6 croiites feuilletées (au rayon traiteur
ou voir recette page 102) m 20 petites noix
de pétoncles (80-100 g) ®m 30 écrevisses
cuites et décortiquées m 300 g de
mélange de champignons & 50 g de farine
u 50 g de beurre 1 10 cl de créme liquide
u 45 cl de bouillon de légumes B 2 jaunes
d'ceufs m 2 c. a soupe d'armagnac ® huile
d'olive ® cerfeuil ou persil ® sel & poivre.

Faire revenir les champignonsdans1c.
asouped'huile. Egoutteretlaisser refroidir.
Faire fondrele beurre dansunecasserole
a feu doux. Ajouter la farine d’un coup en
remuant jusqu'a I'obtention d’une pate qui
sedétachedes parois. Incorporerle bouillon
delégumesjusqu'aobtenirune sauce onc-
tueuse. Mélanger dans un bol les jaunes
d'eeufs et la créme, puis les ajouter a la
sauce. Saler, poivrer et bien mélanger.
Cuireles pétoncles 1 mnsurchaqueface
avec unfiletd’huiled’olive, ajouter les écre-
visses, puis flamber le tout a I'armagnac.
Réserverquelques pétoncles etécrevisses
pourlaprésentation. Mélanger lereste avec
lasauce et les champignons.
Réchaufferlescroitesfeuilletées2a3mn
dans le four, les garnir au dernier moment.
Servirdécoréde cerfeuil, des écrevisses
etdes pétoncles réservés.

Huitres en granité
d’échalotes

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
REFRIGERATION : 4 H

B 24 huitres (fines de claire n° 2) m 25 cl de
vinaigre de framboises (ou vin) @ 2 échalotes
u 3 brins de ciboulette ® poivre.

Ciseler finement les échalotes pelées.
Les mélanger avec le vinaigre dans un bac
aux bords pastrop hauts. Poivrer. Réserver
4 h au congélateur, en grattant toutes les
30 mn avec une fourchette pour obtenir un
granité.

Ciseler la ciboulette. Ouvrir les huitres,
vider la premiére eau. Les caler dans un
plat de service, répartir dessus le granité
d'échalote.

Servir aussitot décoré de ciboulette.

Question de texture

S vous priferer que le gramiti ot
wa texdure onctueuse, plus procke
de celle d'une glace, mixer la
priparetion dams wa blender (poai-
tion glace pilée) toutes les Leures,




Poélée de pétoncles
alespagnole

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 5 MN

M 24 gros pétoncles

¥ 1/2 chorizo ® 2 oranges

® 1 dose de safran m 50 g de
beurre u 3 brins de persil

H poivre 5 baies.

Peler a vif les oranges (voir
lexique page 102) etréserverles
tranches au frais dans un sala-
dier. Oter la peau du chorizo et
le couper en lamelles dans le
sens de la longueur afin de les

recouper en longues bande-
lettes. Les faire griller a sec (voir
lexique page 102) 1 mn.

Faire fondre le beurre, retirer
lamousse blanche qui se forme
au-dessus, puis verser la partie
jauneettranslucide dansunbol,
yfaireinfuser 15 mnlamoitié des
bandes de chorizo et le safran.
Poéler les pétoncles 30 se-
condes de chaque coté. Les
répartir dans 6 assiettes avec
lestranchesd’oranges, lesban-
delettes de chorizo et les brins
de persil. Poivrer.

Servir aussitot, arrosé de
beurre au safran.

-
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Pour bien

* . commencer

Jes crustacés

Quel homard ?
v Le homard « breton » Crevette de
Madagascar,
bleus, chair trés délicate, un label
reconnu
v Le homard « canadien » Le Label Rouge « crevettes
ou « américain » : noir tacheté de Madagascar »
d'orange, chair plus standard, :3:""'“ de 3'”3‘::";‘1::
prix assez abordable. plus) seg fauit dans des
- 7 conditions responsables
et respectueuses
S - > A
3 " contrairem eaucoup
crovettes ? R, ==
H e e 5
+ La « gambas » désigne R AR @ ’ g’l;mt de:'t}le tguutsm"'
plusieurs espéces de "o nce
crevettes dépassant 15 cm % ~ mﬂ : l:s‘t:m:lm :te
de long et commercialisées 7 ar estvraimel
pour la qualité de leur chair. ;@ ;"9“'90629 3:: une chair
D’autres « géantes » gardent 3 lerme et godteuse.
toutefois le nom de crevette
comme la « crevette géante
tigrée » (Penaeus monodon) a
qui mesure entre 15 et Tourteau male
30cm. . \ ou femelle ?
+ La crevette bouquet, 4 . O T
une des plus grandes de nos ‘ . £ o8: e quostion
cotes francaises avec ¢ ¥ dego(t! Lemaleadeplus
ses 10-11 cm, n’est donc A |V grosses pinces, lafemelle
pas une gambes, * - : e a, elle, du corail (les ceufs

en formation situés dans

Lalangouste... en surgelé ? ' :
— sauvages ?
LES CREVETTES PECHEES ONT UNE
 souvent de s avoiraun meileur [N IFNenipbepeppirectronrivedll IR 1) To o110 T 5

, GOUTEUSE. ELLES SONT IMMEDIATE- ) Oy
MENT CONGELEES VOIRE CUITES SUR attention cuisson !
LE BATEAU EN RAISON DE LEUR TRES N0k o6 Waagousikies i ik pes it
GRANDE FRAGILITE. ELLES DOIVENT de Ia famille des langoustes mais de
ETRE TOUJOURS CONSOMMEES e o D e
DANS DES CONDITIONS D'EXTREME parfaitement, 1 mn de trop et elle devient
FRAICHEUR POUR EVITER TOUTE cotonneuse. Comptez 2 mn environ selon
L INTOXICATION ALIMENTAIRE. g :;:l; m : r;p:::l m;a::m:w
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Cassolettes
exotiques

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 45 MN

¥ 24 ou 30 grosses crevettes
crues (fraiches ou surgelées)

8 50 cl de vin blanc sec 1100 g
de beurre u 5 jaunes d'ceufs

B 2 échalotes ® 1 carotte

u 1 citron vert m 2 tiges de
citronnelle ® 2 gousses d'ail

¥ 1 c. & soupe rase de farine

¥ 1 bouquet garni u sel ® poivre.

Emincer les échalotes pelées,

I'ail et la carotte, hacher les bulbes

de la citronnelle.

Décortiquer lescrevettes, réser-

ver lachair au frais et hacher gros-
sierement lestétesetlescarcasses

au couteau.

Faire rissoler les carcasses et

les tétes a feu vif dans 30 g de
beurre, ajouter les échalotes, I'ail
etlacarotte émincés, lacitronnelle
hachée, la farine et le bouquet
gami. Verserlevinblancetlaméme

, quantité d’eau, saler, poivrer et
porter a ébullition, laisser mijoter

30 mn a feu doux, puis filtrer.

Fouetter les jaunes d’ceufs, ver-
serpeuapeulefumetdecrevettes.

- Verserdansunecasseroleetcuire |
comme une créme anglaise sans
faire bouillir et sans cesser de mé-
langer, incorporerlebeurrerestant
hors du feu.

Préchauffer le foura210°C (th.7).
Répartirles crevettes décortiquées
dans des cassolettes, verser la
sauce, enfourner 8 a 10 mn, puis
passer 1 a2 mn sous le gril pour
gratiner Iégérement la surface.
Serviraussitot, parsemédezeste
de citron vert rapé.
N -

L '

—
iy —

S vous n'aver pas le temps de
réaliser la souce, remplacer-la
par de la bisque de loward en
boite. Dans ce cas, ubtiliser des
crevettes déya décortiguies.
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Délice marin, carottes croustillantes

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 45 MN
CUISSON : 50 MN

¥ 12 joues de lotte m 18 crevettes

u 3 échalotes m 18 petites carottes fanes
u 180 g de chapelure u 3 ceufs B 75 g de
farine m 10 cl de cognac ¥ 45 cl de créme
liquide ® 2 c. a soupe de concentré

de tomates # 30 g de beurre ® huile d'olive
¥ huile de friture m sel ® poivre.

Décortiquerles crevelles, réserverlescar-
casses. Peleretciselerles échalotes, lesfaire
revenir dans une sauteuse huilée. Ajouter les
tétes et les carcasses des crevettes, colorer
5 mn a feu vif. Verser la moitié du cognac,
flamber (voir lexique page 102). Incorporer le
concentré de tomates. Verser 1,5 litre d’eau,
saler et poivrer. Cuire 30 mn a feu vif.
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Oter les fanes des carottes, les peler, les
laver et les cuire 15 mn dans une casserole
d'eau bouillante salée. Les égoutter et les
sécher.

Verserlacréemedanslasauteuse, prolonger
la cuisson de 15 mn. Mixer et filtrer. Faire ré-
duireafeudoux, puis ajouter le beurre. Mixer.
Batire les ;eufs dansuneassiette, mettre la
farinedans une seconde etlachapeluredans
une troisieme. Passer les carottes dans la
farine, dansles ceufs, puisdanslachapelure.
Faire chauffer I'huile de friture, y plonger
les carottes panées par petites fournées et
les cuire 2 a3 mn. Les égoutter sur du papier
absorbant. Maintenir au chaud.

Saler et poivrer les joues de lotte. Les sai-
sir 3 mn en les retournant dans une poéle
huilée. Ajouter les crevettes, prolonger la
cuisson2a3 mn, en lesretournant. Verser le
reste de cognac, flamber.

Serviraussitotl, aveclasauceetles carottes.

Passion
de langoustines
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 10 MN

¥ 24 langoustines crues et vivantes

® 4 fruits de la Passion ® 4 oignons frais
¥ 400 g de mesclun ® 1 bouquet gami

m 5 c. a soupe d’huile d’olive ® 2 pincées
de piment d’Espelette ® 1/2 bouquet

de persil plat ® 1 c. a café de poivre en
grains ® sel ¥ poivre.

Porterungrandvolume d’eauaébullition
dans un faitout, avec le bouquet gamni, les
grains de poivre et du sel. Y plonger les
langoustines et laisser cuire 2 mn dés la
reprise de 'ébullition. Egoutter les langous-
tines aussitot et laisser refroidir.

Peler les oignons, puis les émincer fine-
ment. Couper en deux les fruits de la Pas-
sion, prélever leur pulpe. La passer au
chinois pour enretirer les grains. Mélanger
lapulpe dans un bol avec les oignons émin-
cés, I'huile d'olive, le piment, du sel et du
poivre. Réserver.

Décortiquer les langoustines. Laver et
essorer lasalade. Effeuiller et ciseler le per-
sil. Disposerle mesclun et leslangoustines
sur les assiettes, parsemer de persil.
Servir arrosé de vinaigrette aux fruitsde
la Passion.




Homard
en nage légére

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 45 MN
CUISSON: 1H

u 3 homards & 2 carottes 3 gousses d'ail
u 2 échalotes ® 3 cm de gingembre frais

u 6 brins de coriandre ® 20 cl de vin blanc
sec ¥ 60 cl de bouillon de crustacés (type
Ariaké) ou a défaut du bouillon de
légumes ® 10 g de beurre & 1/2 citron vert
u 6 c. A café d'ceufs de saumon  huile

u sel ® poivre.

Placerleshomards 30 mnaucongélateur.
Les plonger dans une marmite d'eau
bouillante salée, cuire a frémissements 5a
10 mn suivant la taille. Egoutter, laisser re-
froidir, puis décortiquer en réservant tétes
et carapaces. Couper le corps en mé-
daillons épais et les pattes en gros mor-
ceaux, réserver.

Peler et hacher I'ail, les échalotes, les
carottesetlegingembre. Fairerevenir3mn
les carapaces et tétes dans I'huile chaude,
ajouterle hachis de légumes etd’aromates,
laisser cuire 5 mn. Broyer au pilon. Verser
levinblanc, cuire 5 mnafeu vif, puis ajouter
le bouillon.

Continuerlacuisson 30 mnacouverten
mélangeantdetempsentempseten pres-
sant pour extraire les sucs.

Filtrer le jus de cuisson des carapaces a
travers un chinois, ajouter un filet de jus de
citron, saler, poivrer, mélanger et réserver
auchaud. Poélerrapidementles morceaux
de homards dans le beurre chaud.
Verser le jus de cuisson dans des as-
siettes creuses, répartir les médaillons et
la chair des pinces.

Servir aussitol, parsemé de coriandre
hachée et d'ceufs de saumon.

Feuilletés lotte
et fruits de mer
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 45 MN
CUISSON : 30 MN

® 1 rouleau de pate feuilletée « pur beurre »
u 1 kg de queue de lotte # 500 g de
moules ¥ 400 g de coques ¥ 400 g de
palourdes dessablées m 300 g de
crevettes crues ® 2 échalotes B 2 gousses
dail ® 1 verre de vin blanc sec 8 20 cl de
créme liquide ® 1 bouquet gami & huile
d'olive ® 1/2 bouquet de persil plat

¥ 1 jaune d’ceuf m sel ¥ poivre,

Dessabler les coques et les palourdes
(voir lexique page 102). Ebarber et laver les
moules. Hacher les échalotes et I'ail pelés.
Fairerevenirles échalotesetl'aildansun
faitout huilé. Ajouter les coquillages, le bou-
quetgarnietlevin. Couvriretcuire7a8mn
afeuvif, enmélangeant, jusqu'ace queles
coquillages s'ouvrent. Filtrer le jus de cuis-
son et décoquiller tous les mollusques.
Retirer la peau et I'aréte centrale de la
lotte, la couper en dés. Décortiquer les
crevettes. Saisirlesmorceauxdelotte5mn
dans une sauteuse huilée en remuant
régulierement. Ajouter les crevettes,
mélanger 1 mn. Préchaufferlefoura210°C
(th. 7). Ajouter le jus filtré des coquillages,
puis la créme. Saler, poivrer et ajouter le
persil ciselé. Mélanger. Répartir dans
6 cassolettes.

Déroulerlapéate, découper 6disques, les
badigeonner du jaune d'ceuf dilué dans un
peu d'eau. Poser sur les cassolettes, ap-
puyer biensurles bords pour souder lapate.
Cuire 20 4 25 mn au four. Servir chaud.

Langoustines
au cidre

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 30 MN

B 24 langoustines u 3 boudins blancs
m 3 poireaux® 1 I de cidrem90 g
de beurre m huile d’olive u sel u poivre.

Décortiquer les langoustines et faire
revenir la moitié des carapaces dans une
casserole huilée. Verser le cidre, saler et
poivrer. Cuire 15 mn a petits bouillons.
Filtrer le jus de cuisson, en appuyant bien
sur les carapaces.

Nettoyer les poireaux. Les couper en
trongons, puis en fins batonnets. Les laver
et les sécher. Les faire revenir dans une
poéle, avec 30gdebeurre, jusqu'acequ’ils
soient tendres.
Couperlesboudinsenrondellesde5mm
d'épaisseur, les fairerevenir3mndans une
sauteuse huilée, avec les queues des lan-
goustines. Saler, poivrer. Réserver. Verser
dans lasauteuse le bouillon filtré et le reste
de beurre.

Porter a ébullition 4 a5 mn afeu vif, pour
obtenirune sauce onctueuse. Fouetter vive-
ment la sauce 1 mn, remettre les boudins,
les langoustines et les poireaux. Mélanger
2 mn afeu doux.

Servir aussitot dans des cassolettes.

PHOTOS FOOD & FOTO, HAMBURG
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Langoustes au
beurre de citron
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 20 MN

u 3 langoustes (800 g chacune)
¥ 100 g de beurre doux froid + 100 g
de beurre demi-sel froid ® 1 citron

non traité m 60 g de pourpier (ou x\'\“

mesclun) ¥ 1 bouquet d’herbes .
(ciboulette, persil, estragon) ® poivre. " -

Ciseler les herbes, raper le zeste du
citron, puis en extraire le jus. Couper
les 2 beurres en petits dés et les réser-
ver au réfrigérateur sur une assiette.
Faire bouillir 1 mn le jus du citron,
baisser le feu et incorporer peu a peu
en fouettant les dés de beurre pour |
émulsionner. Ajouter le zeste, lamoitié
des herbes et du poivre. Réserver au
chaud sur un bain-marie.

Cuire les langoustes 20 mn & la va-
peur, les couper en 2 dans le sens de
la longueur, éliminer les poches de
graviers etles boyaux. Décoller délica-
tement la chair du coffre au couteau
pour faciliter la dégustation.
Déposerlesdemi-langoustessurles
assiettes, parsemerd’herbes etnapper
de beurre au citron.

Servir aussitot, décoré de petites
pousses de pourpier.
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Laisser les lamgoustes 30 mi
dons le congilatewr, le froid va
lee endormir, ainel leur
wanspulation sera plus facile.
Clest la méme chose pour les
Lowards et les tourteaux.,
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Terrine de thon aux crevettes

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MIN
CUISSON : 10 MN
REFRIGERATION : 4 H

u 1 grosse boite (400 g) de thon
u 200 g de filet de colin

¥ 200 g de queues de grosses
crevettes cuites et décortiquées
# 1 bouquet de ciboulette

u 4 feuilles de gélatine (8 g)

u 6 ceufs ® 1 c. a soupe de
moutarde ® 10 cl de créme
liquide entiére m sel m poivre

Réserver la créme au congé-
lateur. Ramollir la gélatine dans
I'eau froide. Cuire le colin a la
vapeur 10 mn et les ceufs 10mn
al'eau bouillante.

Mixer le thon égoutté, le colin,
la moutarde et les ceufs durs et

écaillés jusqu'a obtenir une tex-
ture lisse. Hacher les queues de
crevettes et couperentrongons
la ciboulette. Les mélanger a
la préparation dans un grand
saladier. Saler, poivrer.
Essorer a peine la gélatine et
la faire fondre a feu doux dans
une petite casserole. La verser
enraclant bien lefond delacas-
seroledanslapréparation et bien
mélanger. Monter la créme trés
froide en chantilly ferme, puis
l'incorporer au mélange.
Verserlapréparationdansune
terrine tapissée de film alimen-
taire. Bien tasser et recouvrirde
film alimentaire. Réfrigérer 4 h
minimum (ou mieux une nuit).
Servir tranché avec éventuel-
lement des rondelles de citron,
de la créme aux herbes ou une
salade de jeunes pousses.

Velouté en habit de féte

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 35 MN

u 4 grosses queues de
langoustines (ou a défaut de
grosses crevettes) m 600 g de
potimarron ® 150 g de lentilles
corail ® 1 oignon & 15 cl de lait
de coco ® 1 c. a café de cumin
# huile d’olive ® 4 brins

de coriandre ® sel ® poivre.

Peler le potimarron, retirer les
graineset lecouperengros mor-
ceaux. Peleret émincerl'oignon.
Faire revenir 'oignon 2 mn dans
3c.asouped’huiled’olive. Ajou-
ter le potimarron.

Couvriravec 1litre d’eau, cuire
a feu moyen 15 mn. Ajouter les

lentilles corail préalablement
rincées et le lait de coco, pour-
suivre la cuisson 15 mn a feu
doux.

Décortiquer les queues de
langoustinesetlesfendredans
la longueur en retirant le boyau é
noir. Mettre les langoustines £
dans un plat & four, les arroser g
d'un filet d’huile, cuire 4 a5 mn <
au four préchauffé a 180 °C s
(th. 6). 3
Vérifier la cuisson des lé-
gumes, enpiquantlapointed’un
couteau quidoits'enfoncerfaci-
lement, puis les mixer. Assaison-
ner avec sel, poivre et cumin. §
Servir dans 4 jolies coupelles Y
les demi-langoustines piquées
deux par deux sur une pique, le
tout parsemé decoriandrecise- &
|ée et de poivre. H
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Traditions

Joyeux
No€El

atoutel’

A chacun sa fagon de célébrer le 25 décembre.
Découvrez les coutumes perpétuées par sept de nos voisins.

—

Espagne
L] (] ) .
/ @}?@/ SNavidad !
Aux alentours de la mi-décembre, chaque foyer installe les
santons de la créche. Une pratique ancestrale qui a survécu
a l'invasion de I’arbre de Noél. Le 24 décembre, les enfants
parcourent les rues en entonnant des villancicos, chansons
caractéristiques de Noél. Le soir venu, la cena de Nochebuena
(diner du réveillon) réunit toute la famille, qui se régale
de généreuses recettes. Chaque région a pour I’occasion
ses habitudes culinaires, mais la dinde
=2 y farcie d’un hachis de viandes et de fruits

secs semble étre le plat de féte privilégié.
Coté dessert, d’exquises sucreries

comme le polvorén, sablé aux amandes,

et le turrén, nougat espagnol, font
- 1'unanimité. Lorsque sonne minuit, c’est
I’heure de la Misa de Gallo, messe « du
_ coq » qui ne s’achéve qu’a I'aurore.

é Allemagne
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{; Danemark

Glaedelig Jul !

Suspendue au plafond, la couronne de I'’Avent marque le début
de la féte de Jul (prononcez « youl »), le Noél scandinave.
Constituée de courtes branches d’épicéa, elle est pourvue de
quatre bougies, allumées une a une les quatre dimanches
précédant le 24 décembre. La, dans une décoration mélant
illuminations et sapin, les réjouissances du réveillon peuvent
commencer. Le repas s’ouvre avec les traditionnels
smgrrebrgd : des tranches de pain, noir ou blanc, beurrées et
enrichies d’une multitude de garnitures (poissons marinés,
charcuteries, patés, viandes, fromages. .. ). Vient ensuite le tour
du porc ou du canard réti et du rgdkal, le chou rouge

a la danoise. Le repas peut se terminer par le risalamande,

un entremets au riz et aux amandes arrosé d’une sauce chaude
aux cerises. Une amande entiere s’y cache : celui qui la trouve
recoit un porte-bonheur, le plus souvent un petit cochon en
massepain.

Frohliche Weihnachten !

Les fétes de Noél débutent dés le début du mois de décembre, avec les couronnes et calendriers de
I'Avent. La tradition veut que saint Nicolas récompense le 6 décembre les enfants les plus sages
tandis que le redouté Pere Fouettard emporte dans son sac les enfants turbulents. Les places

des villes et villages sont investies par les célebres marchés de Noél, le vin chaud y cotoie de
nombreuses patisseries a base d’épices : étoiles a la cannelle, boucles a I’anis, croissants vanillés...
Le soir du réveillon, la Weihnachtsgans (I’oie de Nogl) est souvent la star de la table, accompagnée
de chou rouge et de pommes. Pour le dessert, les convives se régalent d’un Christstollen,
emblématique de Noél : c’est un pain allongé garni de fruits confits, de rhum et recouvert de sucre
glace. Sa forme évoque Jésus dans ses langes.




% Angleterre
ey Cinistmas !

Au fil du mois de décembre, les Anglais envoient des cartes
de voeux a leurs proches et exposent celles qu'ils regoivent.
Elles ne seront retirées que le jour des Rois, le 6 janvier.
La veille de Noél, les enfants reprennent en cheeur des chants
devant les maisons. Le soir, ils déposent de grandes chaussettes
au pied de leur lit ou bien au-dessus de la cheminée, afin
d’accueillir les présents de Santa Claus, le Pere Noél anglais,
aussi appelé Father Christmas. 1l est d’usage de lui laisser une
mince pie (tartelette aux fruits et épices) et un verre de sherry
(vin de xéres). Le classique repas de féte a ensuite lieu le jour
de Noél. Il démarre par I'incontournable cracker, petit paquet
en forme de papillote, dont 'ouverture fait partie du rituel
festif. Deux personnes tirent en méme temps sur chaque
extrémité : un pétard éclate alors,
4 puis une surprise se dévoile ! Ainsi
gaiement lancé, le festin se poursuit
autour d’une imposante dinde farcie,
grande tradition anglo-saxonne,
servie avec un florilege de sauces et
de légumes. Pour clore le banquet,
point de biiche, mais le fameux
Christmas pudding. Typiquement
anglais, ce dessert a base de fruits
secs se prépare plusieurs semaines a
I’avance, libérant de la sorte toutes
ses saveurs juste apres I'ouverture des
cadeaux...

Hyvaa Joulua !

Les préparatifs commencent trés tot, parfois dés le mois
d’octobre, bon moyen d’oublier la froideur. Guirlandes et
couronnes complétent les décorations habituelles, les himmeli,
petites figures géométriques en paille. Des soirées appelées
Pikkujoulu (petit Noél) sont organisées comme prélude aux
festivités. Le 24 décembre, 2 midi précis, une cérémonie
symbolique a lieu a Turku, ancienne capitale finlandaise :
la « Paix de Noél » est proclamée. Tout s’arréte : les commerces
ferment, les transports en commun ne roulent plus. Les
Finlandais profitent d’un sauna revigorant et boivent un vin
chaud épicé, le glogi. Des bougies sont allumées sur les tombes
des étres chers. Une fois ces différents rituels accomplis, le
festin s’annonce. Au menu, saumon et autres poissons crus
salés,jambon 16ti a la moutarde (joulukinkku) assorti de
pruneaux et gratins de légumes, puis étoiles feuilletées, pains
d’épice et gateaux secs a la cannelle. C’est donc I’estomac bien
rempli que les enfants regoivent la visite du Pére Noél, lequel
E partage le contenu de sa hotte et conte son voyage depuis
Rovaniemi, chef-lieu de la province de Laponie finlandaise.

- o -

Zalig Kerstfeest !

Les pétisseries abondent de chocolats et biiches a la créeme,
les marchés de Noél diffusent des effluves de vin chaud...

‘ La Belgique entre en féte avec gaieté et ferveur. Les enfants

sont gités des la Saint-Nicolas et les étudiants organisent
des fétes financées par des collectes qu’ils font eux-mémes,
avec une chope a la main et des ceufs en réserve pour punir
les réfractaires !

Jusqu’a I’aube du Nouvel An, familles et amis se régalent de
quelques mets a I’accent belge comme les tripes a I'djotte,
boudins au chou vert, ou les botikétes, des crépes a la farine
de sarrasin frites au beurre, agrémentées de raisins de
Corinthe ou de rondelles de pommes et servies avec un peu
de sucre. Les spéculoos, biscuits secs aux épices, et les
cougnous (ou cougnolles), brioches en forme de Petit Jésus,
sont également tres appréciés dans tout le pays.

IIs sont souvent accompagnés de bonnes bieres, dont
certaines cuvées sont spécialement élaborées pour cette
période festive.

O ltalie
Buon Natale |

C’est le 8 décembre, jour de 'lmmaculée Conception, que

commence la période de I’Avent. La créche, d’origine

italienne, est installée neuf jours avant la nuit de Nogl. )
De nombreuses villes organisent méme une
creéche vivante. Le soir du réveillon, de multiples
spécialités sont cuisinées, mais la coutume ¥
veut que la viande en soit exclue. Coté sucré,
la plus célebre des gourmandises est sans
doute le panettone, une brioche

aux raisins secs ct fruits confits en forme

de kouglof. Mais le pandoro, gﬁteaﬁ

de Vérone saupoudré de sucre glace, ' "
n’est pas en reste. De méme que 'y
le panpepato, ce pain aux noix, 2y

noisettes, chocolat et épi ise
conserve longtemps. tala
remise des cadeaux, la tradition

varie selon les régions. Dans la
plupart, c’est Babbo Natale, le Pere .
Noél, ou Gesit Bambino, le Petit
Jésus, qui les apporte le

25 décembre. Dans d’autres, a
Rome notamment, c’est la tiche de
Befana, vieille sorciere perchée sur
son balai, le jour de Epiphanie. Cest
méme parfois a sainte Lucie (le 13
décembre) que revient cet honneur.

»



~ AUTOURDU!
“ BOUDIN BLANG

En salade

Couper2boudinstrufféspelésen
rondelles. Les poéler au beurre.
Mélanger 2 c. & soupe d’huile de
pépins de raisin, 1 c. a soupe
d’huile de noisette, 1,5 c. a soupe
de vinaigre, 1 c. a café de jus de
truffe. Saler, poivrer. Verser la
vinaigrette sur 200 g de méche.
Larépartirsurlesassiettes. Ajou-
ter les rondelles de boudin, 1c. a
soupe de ciboulette hachée.

Farcis forestiers

Couper 3 boudins blancs pelés en
dés, les pieds de 8 gros champi-
gnons de Paris. Hacher 2 tran-
ches de pain de mie trempées
dans du lait, incorporer 1 ceuf
battu. Saler, poivrer. Incorporer
les dés de boudins et de champi-
gnons. Farcir les tétes des cham-
pignons de ce mélange. Parsemer
de chapelure et de noisettes de
beurre. Cuire au four 20 mn.

Verrines épicées

Poéler au beurre salé 1 pomme,
1 poire et 1 oignon coupés en dés.
Faire dorer au beurre 2 boudins
blancscoupésendés, les parsemer
de poudre despéculoos. Alterner
dans des verrines 1 couche de dés
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de boudin, 1 couche de pomme-
poire, 1 couche de dés de boudin,
1 pincée de poudre de spéculoos.

En terrine

Couper 3 boudins dans la lon-
gueur. Mixer 300 g de blanc de
poulet, 100 g de poitrine fumée,
2ceufsbattus,3c.asoupedecreme
fraiche, 2 c. asoupe de persil, 1 oi-
gnon, 1c.acaféde4-épices. Saler,
poivrer. Etalerlamoitié delafarce
dans une terrine beurrée. Répar-
tir les boudins. Couvrir avec le
reste de farce. Cuire 40 mn au
bain-marie aufoura210°C(th.7).

Galettes de
pommes de terre

Peler et raper 8 pommes de terre.
Les éponger. Saler, poivrer. Dé-
poseren8galettesdansune poéle
beurrée, cuire 2a3 mnde chaque
c6té. Couper en rondelles 2 bou-
dinsblancspelés, lesrépartirentre
2 galettes. Passer au four 5 mn.

En gratins

Oter la peau de 4 boudins blancs
aux champignons. Les couper en
rondelles ainsi que 4 quenelles de
volaille. Beurrer 4 plats a gratin.

b ¥
4

Disposerenrosace etenalternant
lesrondellesde boudinsetdeque-
nelles. Recouvrir de béchamel.
Parsemer de fromage rapé. Cuire
15 mn au four a 180 °C (th. 6).

En brochettes

Extraire a la cuillére parisienne
des boules dans 3 pommes. Les
poéler au beurre 2 a 3 mn. Les
flamber au calvados. Dorer au
beurre 12boudins blancscocktail.
Piquer pommes et boudins en
alternance sur des brochettes.

Rouleaux
croustillants

Rouler 16 boudins cocktail dans
des graines de sésame grillées, les
enrouler d'1 fine tranche de poi-
trine fumée, puisdans 1/4de feuille
debrick. Frire223mn. Serviravec
une salade de pousses d'épinards.

Mousse de

chataignes

Couper 2 boudins blancs truffés
endés. Cuire 30mn 200 g de cha-
taignes précuitesdansunbouillon
de volaille. Mixer et passer au ta-
mis. Incorporer 15 cl de créme
liquide. Saler, poivrer. Fouetterau

batteur. Faire dorer au beurre le
boudin en dés, répartir dans des
tasses, ajouter 'émulsion.

Sucettes

aux noisettes

Couper 3 boudins en tranches
épaisses. Griller asec 60 g de noi-
settes mondées, les concasser, les
mettre dans une assiette. Tremper
les tranches de boudin de chaque
coté dans 1 c. a soupe de farine
versée dans une assiette, puisdans
1ceufbattu, puisdanslesnoisettes
concassées. Poéler 1 mn sur cha-
que face. Servir sur des piques.

En tartes fines

Découper 2 boudins blancs en
tranches fines. Découper dans
une pite feuilletée desrectangles
de12cmdelong. Etalerdelacom-
pote de pomme, disposer 3 ou
4tranchesde boudinenles faisant
se chevaucher légérement. Cuire
12a15mnau foura 180 °C(th.6).

En farce

Découper2boudinsblancsendés
ctles ajouter 2 la farce fine d’'une
volaille de féte.

En samossas

Couper 2 boudins blancs en ron-
delles, déposer chaque rondelle
sur une bande de feuille de brick
avec1c.acafé de confitd'oignons
etreplierchaque bande ensamos-
sa. Badigeonner de beurre fondu.
Cuire au four 20225 mn.

En velouté

Découper 2 boudins blancs en
rondelles, les poéler et les servir
sur un velouté d'artichaut ou de
potiron, le tout arrosé de quel-
ques gouttes d’huile truffée.

En mini-croustades
Réchauffer des mini-croustades
feuilletées, les remplir de confit
d’oignons, de dés de poires, de
pomme granny smith et de bou-
din blanc préalablement poélé.
Parsemer de cerfeuil.

PHOTO ISTOCK



Les plats

LES VOLAILLES

* Pastilla au foie gras » Dinde feuilletée » Dinde
farcie al'orange » Chapon de pintade forestier
» Rétis a la farce fine en crumble de marrons

« Ballottines aux fruits secs * Chapon forestier
et gateau de pommes de terre » Chapon aux
morilles » Dinde rotie a la cerise.

BCEUF ET GIBIER

« Ballotines de faisan au foie gras ¢ Boauf fagon
Wellington e Tournedos en cro(ite d’'amande

» Cerf sauce chocolat ® Chevreuil aux

trois choux ¢ Réti de faisan au cidre



Pour uhe_ tradition

partagée

Le chapon

C'est un poulet méle castré et
engraissé, sa chair est tendre
et moelleuse. Recherchez

un chapon avec de la graisse
bien répartie sous toute la
surface de la peau. Le Label
Rouge garantit que la volaille
a été élevée minimum 5 mois
en plein air, nourrie avec

une alimentation sans ajout

La poularde

C'est une jeune poule
engraissée qui est abattue
avant d’avoir pondu.

Son goiit est encore

plus subtil que celui du
chapon. Attention, les
poulardes labellisées,

de Bresse ou d’ailleurs,

il i

e ™

= de matiéres grasses animales
sont généralement 4 et comportant au minimum
vendues entiéres, alors p 75 % de céréales. Un chapon
- nourrit 8 personnes.

n‘oubliez pas de les ; :
vider avant de les mettre
au four. Une poularde pése

2,5 kg environ et régale .
6 personnes. L Le chapon de pintade

C’est un jeune pintadeau
castré et engraissé. ll est plus

La dinde » . gros que la pintade et moins

Préférez une dinde jeune d1 an gras que le chapon oula
maximum, dodue. Si votre budget poularde. Sa chair est fine

le permet, choisissez une dinde .
fermiére Label Rouge plus chére _ i t_fon:\dante, Ll gralssﬂe
mais plus goQteuse qu’une dinde : se développe au cceur méme
standard. Attention, la chair de . B de laviande. Son go(it est

la dinde est maigre et a tendance

a sécher lors de la cuisson. Ajoutez A - ala f0|s.de||c.at. et proche
un verre de bouillon de volaille ¢ N de celui du gibier. Pour ne
dans le plat: la vapeur d’eau i 4 pas trop dessécher sa chair,

dégagée rendra la chair plus i
moelleuse. Une dinde de 4,5 kg s arrosez-le souvent. Unchapon

régale 8 a 10 personnes.

8 depintadepésede2,222,8kg

4 et nourrit 6 personnes.

- .
C’est une des rares volailles a s'affirmer fermiére La plntade
sans tromper son monde. Elle aime vivre en plein air A L'ORIGINE, CET OISEAU ETAIT UN GIBIER ; ILEN
et est un animal trés autonome. Elle est délicieuse car POSSEDE LE GOUT MARQUE PRESQUE SAUVAGE.

assez grasse. Elle est remarquable rétie, braisée, SA VIANDE EST FERME ET JUTEUSE. PREFEREZ
pochée, ou confite. Ne la choisissez pas trop LES PINTADES FERMIERES, LE MODE D’ABATTAGE A

grosse, I'idéal est entre 3 et 4 kg. Une oie de 3,5 kg AUSSI UN IMPACT : « AU SANG » (ETOUFFEE ET NON

o SAIGNEE), ELLE AURA UN GOUT PLUS PRONONCE.
régale 8 personnes. _ UNE PINTADE DE12KG REGALE 4 PERSONNES. y
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POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 45 MN
CUISSON: 1 H10

= 1,3 kg de dinde (cuisses, blancs...)
u 350 g de foie gras cru m 9 feuilles de
brick m 200 g d'amandes mondées

u 3 oignons 1 50 g de pistaches
décortiquées m 70 g de beurrem 3c. a
soupe de coriandre hachée®1c¢c. a
soupe de gingembre rapé ® 1 dose de
safran m 2 c. a café de cannellem1¢. 2
café de sucre u sel ¥ poivre.
Décoration : ® sucre glace ¥ cannelle
u feuilles d'or (facultatif).

£

-

Pastilla au foie gras

Mettre les morceaux de dinde dansune
cocotte avec les oignons émincés, le gin-
gembre, le safran, 1 c. & café de cannelle.
Saler, poivrer. Mouiller d'eau a hauteur (voir
lexique page 102) et faire mijoter 35 mn
sans couvrir.

Désosserlaviande, 6terlapeauethacher
grossiérement la chair. Faire réduire (voir
lexique page 102) le jus de cuisson jusqu’a
obtenirune sauce épaisse. Mélangeravec
laviande et la coriandre.

Griller aseclesamandesetles pistaches.
Ajouter hors du feu le reste de cannelle et
le sucre.

Couper le foie gras en 6 tranches. Saler,
poivrer et les poéler a feu vif 20 secondes

-~

par face. Préchauffer le foura 210 °C (th. 7).
Badigeonnerde beurre fondules2cotés
de 6 feuilles de brick. Les faire se chevau-
cher dans un grand moule & manqué, de
fagon a tapisser le fond et les bords du
moule en les laissant déborder. Déposer
la moitié des fruits secs et de la volaille, le
foie gras poélé, puis le reste de fruits secs
et de volaille.

Rabattre les feuilles de brick et couvrir
des3feuillesrestantes. Lesglisseral'inté-
rieur du moule et si possible en dessous
de la pastilla. Badigeonner de beurre.
Cuire 25 mn aufour. Démouler tiéde. Ser-
vir décoré de sucre glace, de cannelle et
defeuilles d'or.

L il




Pour une tradition

partagée
v

Dinde feuilletée

POUR 6 A 8 PERSONNES
PREPARATION : 45 MN
CUISSON : 50 MN REFROIDISSEMENT : 2 H

H600 g de filet de dinde en roti m 500 g de
pate feuilletée (en bloc, au rayon frais ou
surgelé) m 400 g de chair a saucisse aux i
herbes ® 12 tranches de bacon & 1 ceuf |

¥ 2 c. a soupe de moutarde ® 2 c. a soupe
d’herbes de Provence ® 1 pot de chutney

de cerises ou de cranberries (facultatif)

u sel ¥ poivre.

Ouvrir en portefeuille (voir lexique page
102) le filet de dinde. Etaler sur toute la sur-
facelamoutarde etles herbes de Provence.
Saler, poivrer. Disposer la chair a saucisse
en un long boudin au centre et refermer le
filet de dinde en long réti. Recouvrir de %
tranches de bacon et mainteniravecdela ="
ficelle de cuisine. Cuire30 mnaufour.Lais-

ser refroidir 1 h sur une grille et réfrigérer 1 h.
Préchauffer le four 2180 °C (th. 6). Etaler
les blocs de pate feuilletée enungrandrec-
tangle, y envelopper leréti froid en soudant
bien lapate. Posersurlagrille du fourrecou-
verte de papier cuisson et badigeonner de
I'ceuf battu. Cuire 20 & 25 mn pour bien
dorer la pate.

Servir tranché avec éventuellement le
chutney de cerises.
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Dinde farcie
alorange
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 3 H 05

® 1 dinde + ses abats ® 3 oranges
5 1 boule de céleri ® 3 carottes

u 6 figues séches m 300 g de farce
de veau & 100 g de mie de pain
rassise ¥ 80 g de parmesan rapé
4 échalotes ® 2 gousses d'ail
21 ceuf B 1 petit-suisse®2c¢. a
soupe de lait ® 100 g de beurre

o sel ® poivre.

Couperles abats en morceaux, les
faire rissoler 2 mn dans 30 g de
beurre. Peler et hacher 2 échalotes
etlall, les fairerissoler3mndans 20g
de beurre. Humecter la mie de pain
delaitchaud, l'écraseralafourchette.
Préchauffer le four a 180 °C (th. 6).
Mélanger les abats, le hachis
d’échalote et d'ail, la farce de veau,
lepain, le petit-suisse, l'ceufetle zeste
rapé d'1 orange. En farcir la volaille,
coudre I'ouverture.

Cuire la dinde 3 h au four en l'arro-
sant réguliérement du jus rendu tout
au long de la cuisson.

Peler le céleri et les carottes, les
couper en morceaux. Peler et émin-
cerleséchalotesrestantes. Lescuire
5 mn sans les faire colorer dans le
beurre restant. Ajouter les légumes
et les figues lavées et coupées en
quartiers. Saler, poivrer, couvrir et
laisser mijoter 20 a 25 mn.
Répartirlapoélée dansdescasso-
lettes, parsemer de parmesan et
passer 5 a 6 mn sous le gril du four.
Peleravif (voirlexique page 102) les
oranges, bien oter toutes les peaux
blanches des quartiers de pulpe, les
chauffer 1 mndanslejusdelavolaille.
Servirladinde coupéeenmorceaux
aveclafarce, lesquartiersd’oranges
et les cassolettes de légumes.

Variations potagéres

En remplocant le céler: et la
carotte por des ligumes plus
originaux. comme les salaills,
les panas, les topinambours
ou les patissons, .,




Chapon de pintade forestier

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MIN
CUISSON : 2 H 45

® 1 chapon de pintade + ses
abats m 800 g de champignons
sauvages (girolles, chante-
relles, pieds-de-mouton,
grisets) ® 3 boudins blancs

u 5 échalotes ® 2 branches
de céleri 1 pomme 8 30 g de
cemeaux de noix ¥ 1 ceuf
2100 gdebeurrem2c.a
soupe de chapelure B 1 pincée
de quatre-épices H sel ¥ poivre.

Fairerissoler les abats cou-
pés en petits dés, 2 mn dans
20gdebeurre, saleretpoivrer.
Peler 3 échalotes etle céleri,
les émincer et les fairerissoler
3 mndans 50 g de beurre.

Couperlesboudins enpetits
dés. Peler et raper la pomme.
Hacherles noix. Préchaufferle
four & 180 °C (th. 6).
Mélangerlesabats, lesécha-
lotes et le céleri, le boudin, la
pomme, les noix, le quatre-
épices, I'ceuf et la chapelure,
assaisonner. Glisser cette
farce dans la volaille, coudre
l'ouverture.

Cuire au four 2 h 45 environ,
arroser tout au long de
la cuisson. Laisser reposer
15 mn dans le four éteint.
Nettoyer les champignons,
pelerethacherles2 échalotes
restantes. Poéler10a12mna
feu vif dans le beurre restant,
saler et poivrer.

Servir la volaille farcie avec
son jus de cuisson et accom-
pagnée des champignons.

Encore meilleur...

en choisissant, pour réaliser lafarce, wa
boudin blanc & la e ou aux werilles
pour rester dens la tonalite de la saisomn.

Pas de boucherie ?
Dans ce cas, acheter wa rot: .
| de dinde en barguette et N

ow/rer-le e portefewdle.

J"}&

Rotis a la farce fine
en crumble de marrons

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 40 MN

u600 g de blancs de dinde
1400 g de farce fine 8 300 g
d’épinards m 1 petite boite de
pelures de truffesm2c. a
soupe de créme épaisse
20 cl de bouillon de volaille
u 1 jaune d'ceuf ® 70 g de
beurre ¥ sel ¥ poivre.
Crumble : 400 g de marrons
cuits m 40 g de muesli non
sucré m70 g de farinem 30 g
de cassonade u 50 g de
beurre.

Laver et équeuter les épi-
nards. Les plonger 30 se-
condes dans I'eau bouillante
salée, puis les passer sous
I'eau froide. Les égoutter et
bien les presser pour éliminer
toute 'eau. Les mixer avec la
farce fine, la créme et le jaune
d'ceuf. Etaler cette farce en

couche épaisse sur 2 blancs
de dinde, surmonter des
2 autres et ficeler comme
des rotis.

Colorer délicatement 5 a
7 mn de chaque coté les rétis
salés etpoivrés dans une sau-
teuse avec 20 g de beurre.
Verser le bouillon, couvrir et
laisser mijoter 25 mn.
Mélanger tous les ingré-
dientsducrumble (sauf300g
de marrons) en sable grossier
et cuire 15 mn au four pré-
chauffé a 200 °C. Réchauffer
les 300 g de marrons entiers.
Sortir et réserver les rétis §
Smnauchaud. Faireréduirele
jus de cuisson de moitié (voir g
lexique page 102), ajouter les ¢
pelures de truffes et leur jus, g
puis 50 g de beurre en dés. ;
Saler et poivrer.

Servir deux tranches de r6t|
par assiette, entourées de
sauce et de marrons réchauf- §
fés, le tout parsemé de 8
crumble. S
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partagée

Pour uhe_ tradition

Ballottines aux fruits secs

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 35 MN
CUISSON : 20 MN

u 6 escalopes de dinde ® 9 figues séches
moelleuses ¥ 9 pruneaux dénoyautés

u 9 abricots secs moelleux ® 140 g de
noisettes mondées B 2 kg de carottes

¥ 2 échalotes ¥ 2 oignons ¥ 2 c. a soupe
de ciboulette ciselée ® 1 cube de bouillon
de volaille instantané ® 2 c. 3 soupe rases
de Maizena ® 20 cl de vin blanc sec

# 40 cl de lait d'amande & 20 g de beurre
u sel ® poivre.

Couperlesfruitssecsendés. Lesmélan-
geravec les 3/4 des noisettes concassées.
Poserun peu defarce surchaqueescalope,

saler et poivrer et former unrouleau. Enve-
lopper chaque ballottine dans un carré de
film alimentaire, torsader les extrémités et
cuire ala vapeur 20 mn.

Couperles carottes peléesenmorceaux.
Peler les échalotes, les couper en 4. Cuire
les carottes et les échalotes dans 1| d'eau
avec le cube de bouillon émietté environ
20 mn a couvert. Egoutter, puis mixer fine-
ment avec le lait d'amande.
Pelerethacherlesoignons, lesfaire suer
5mndans une poéledansle beurrechaud.
Ajouter le vinblanc et faire mijotera couvert
10 mn. Délayer 2 c. a soupe d’eau avec la
Maizena et I'incorporer a la sauce. Faire
bouillir 2 mn et rectifier I'assaisonnement.
Servir les ballottines coupées en 2 en
biais, nappées de sauce, avec lapurée par-
semée de noisettes et de ciboulette.

Chapon forestier et gateau de pommes de terre

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 1 H
CUISSON : 3 H

u 1 chapon (3 kg environ) ¥ 1 kg de
pommes de terre chair fondante
(monalisa) ® 75 cl de bouillon de volaille
u 150 g de blanc de poulet ® 150 g de
pancetta ® 100 g de champignons de
Paris m 100 g de pain rassis ® 3 échalotes
u 3 gousses d'ail ® 1 ceuf B 2 c. 2 soupe
de lait m 20 g de noisettes grilléesm30 g
de champignons déshydratés (girolles,
trompettes-de-la-mort, bolets) m 40 g de
beurre B 1 pincée de noix de muscade

® quatre-épices ¥ sel ® poivre.

Rincer les pommes de terre pelées, les
émincer. Préchauffer lefoura 180 °C (th. 6).
Frotter d'1 gousse d'ail écrasée les parois
d’'un moule a cake antiadhésif. Garnir de
couches de pommes de terre, verser le
bouillon chaud et enfourner 50 mn.
Réhydrater les champignons secs
30 mn dans I'eau tiede. Les égoutter et
réserver quelques champignons pour le
décor, puis hacher les autres.
Emincerles échalotes et2 goussesd'ail,
faire rissoler 3 mn dans lamoitié du beurre.
Ajouter les champignons de Paris coupés
en petits dés etles champignons secs, cuire
3 mn. Préchauffer le four a 180 °C (th. 6).
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Couper la pancetta et le poulet en petits
dés, les faire rissoler 2 mn dans le beurre
restant. Humecter le pain du lait chaud,
I'écraser a la fourchette. Réunir tous ces
ingrédients dans un saladier, incorporerles
noisettes concassées, lanoix de muscade,
lequatre-épicesetl'ceufentier. Assaisonner

Farandole

de garnitures

Vous pouver multiplier
les garnitures : coampi-
gnhons et marrons
potlés, purie de céler:,
ou plus original comme la
polenta ou bien des
ciresles cuisinies.

généreusement. Enfarcirlechapon, coudre
l'ouverture.

Cuire au four 2 h 45 a 3 h en arrosant
réguliérement. Laisser reposer 15 mn.
Servir décoré des champignons réser-
vés avec le gateau de pommes de terre et
le jus de cuisson.




Un reste de sauce ?

Sl vous reste de la sauce, elle fera
wse délicieuse soupe allongée d'un
peu de bouillon. Vous powser aussl
trés biewn la congeler pour faire une
SAUCL express wa Soir de semaine |

Chapon aux morilles

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 1 H 45 + 50 MN
REPOS: 12 H

u 1 chapon de 3 kg coupé en morceaux
11 bouteille de vindu Juram25g

de morilles déshydratées m 4 échalotes

1 30 cl de créme épaisse ¥ 15 g de beurre
u 25 g de farine ® 3 brins de thym

u sel ® poivre.

La veille

Dorerlavolaille 10mnaveclebeurredans
une cocotte. La réserver sur une assiette.
Fairefondrealaplaceles échalotesciselées
5 mn a feu doux. Ajouter la viande, du sel,

du poivre, le vin et le thym.

Porter a frémissementsetcuire1h302a
feu doux et a couvert. Laisser compléte-
ment refroidir et réfrigérer.

Le jour méme

Réhydrater les morilles 1 hdansde l'eau
tiede. Oterlagraisse delacocotterefroidie.
Chauffer 10 mn a feu doux, prélever la vo-
laille et filtrer la sauce. La faire réduire (voir
lexique page 102) 10 mn, puis délayer la
farine avec 1 louche de sauce etreverserle
tout dans la cocotte. Poursuivre la cuisson
10mnenremuantjusqu’aépaississement.
Incorporer les morilles égouttées et la
créme, puis ajouter la viande. Rectifier
I'assaisonnement si besoin et chauffer
20 mn a feu doux.

Servir aussitot bien chaud.
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Dinde rotie a la cerise

POUR 8 A 10 PERSONNES
PREPARATION : 45 MN
CUISSON:2H 10

1 1 dinde (avec foie et abats) ® 280 g de
chapelure & 125 g de beurre mou

u 12 feuilles de sauge ® 30 g de cerneaux
de noix & 1 gousse d'ail B 2 échalotes

u sel ¥ poivre.

Sauce a la cerise : 8400 g de cerises
dénoyautées surgelées u 30 cl de gelée
de cerise ou de cassis ¥ 20 cl de créme
de cassis ¥ 1 c. a soupe de Maizena

® 1 c. a soupe de sucre ¥ 1 c. a soupe de
cannelle.

Préchauffer le four 2 180 °C (th. 6). Peler
et émincer les échalotes et la gousse d'ail.
Hacher le foie et les abats. Faire fondre
75 g de beurre et faire revenir2 a3 mn les
échalotes et I'ail, puis le foie et les abats,
cuire encore 5 mn. Ajouter les noix légére-
ment hachées et les feuilles de sauge et
fairerevenir 122 mn. Verserdansungrand
boletincorporerlachapelure. Saler, poivrer.
Saler, poivrer la dinde a I'extérieur et a
l'intérieur. Badigeonner lavolaille de beurre
etlafarcirdelapréparation. Lamettredans
un grand plat a four. Cuire 2 h au four en
arrosant régulierement du jus de cuisson.
Sortir les cerises surgelées a tempéra-
ture ambiante. Mélanger au mixeur plon-
geant la gelée, la créme de cassis et la
Maizena. Verser dans une casserole et
porterdoucementafrémissements enajou-
tant le sucre, la cannelle, puis les cerises
encore un peu congelées. Remuerjusqu’a
ce que les cerises soient bien tendres.
Servirladinde accompagnéede lasauce
aux cerises.

:




Pour ur‘lev tradition

Y
partagée
[ J [ ]
Comment les choisir ?
D’ou vient le gibier ? Si vousle pouvez, choisissezdufi- et vidé. Il est difficile de recon-  sé,celapeutétre unavantage pour
Une partie du gibier letdebeeufquiestlemeilleurmor-  naitre les signes de qualité du gi-  les personnes craignant cette sa-

ceau mais aussi forcément le plus  bier, fiez-vousdoncalamaisonqui  veur puissante. Ilconvientsurtout
cher. Quant au gibier, la plupart  levend.Sile gibiercongeléousur-  de veiller a assurer une longue
desvendeursle présentedéplumé  gelé perdunpeudesonardmecor-  décongélation, tout en douceur.

provient d'élevages
francais et est tuée

en abattoirs ou, aprés
avoir été lachée

dans la nature,

par les chasseurs.
Mais on en importe
beaucoup d’Europe
de Nouvelle-Zélande
et d’Amérique du Sud.
Si vous achetez \
du gibier sauvage, @
'appellation ;\
« Gibier de chasse, K
Chasseurs de France »

désigne des animaux 2 ‘ \

exclusivement . e A N o
chassés en France. A e

-~

N

i Ou les acheter ?
B e beeuf, méme le filet,
\ : se trouve facilement.
Quelles ' Vous pouvez trouver du

prqpqrtions _gibieren supermarchés pas
prévoir ? | en barquette mais au stand
v 2 cailles par personne boucherie-volailles

+ 1 faisan pour 4 chasse (de septembre a

1 lapin de garenne pour 5 :

février). Cependant depuis

1 el sl il |
+ 1 perdreau par personne pendant la période de

v’ 250 g (avec os) de gigue . = ) =

ou de selle de chevreu, Marinade ou pas ? 2006, certains peuvent étre

de marcassin ou de sanglier LE JEUNE GIBIER ET LE BCEUF NEN ONT vendus tout au long de

f/‘:gg’:‘:’m ot PAS BESOIN. LA MARINADE DENATURE I'année : il s’agit de ceux a

de biche ou de chevreuil par LA STRUCTURE ET LA SAVEUR DE LA poils (sanglier, chevreuil,

personne CHAIR. EN REVA!\ICHE, ELLE ATTENDRIT biche...) et de certains a 'g
LES SUJETS AGES ET AROMATISE plumes (faisan, colvert, §

LA CHAIR. ELLE CONVIENT AUX LIEVRE, o

SANGLIER, CHEVREUIL ET CERF B .P = H

1\ W,
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Ballottine de faisan aufoie gras

| POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 40 MN
CUISSON: 1 H D5
REPOS: 4 H

u 1 faisan désossé en un seul morceau (2
commander chez le boucher) ® 1 supréme
de pintade sans peau ou a défaut 1 filet

" de poulet ® 1 blanc d’ceuf ® 10 cl de
créme liquide ® 100 g de foie gras mi-cuit
m 800 g de salsifis® 1 citron®1c.a
soupe de farine ® 100 g de beurre m 15 ¢l
de madére (ou porto) ® 15 cl de fond
de volaille m huile d’olive ® sel ® poivre.

Mixer le supréme de pintade avecleblanc
d'ceuf. Détaillerlefoiegrasendés, mélanger
I'ensemble dans unsaladieraveclacréme.
Saler, poivrer et arroser de 3 c. asoupe de
madere.

Déposerlefaisandésossébienaplatsur
dufilmalimentaire, peau endessous. Saler,
poivrer. Répartirlafarce au centre, enrouler
délicatement, puis envelopper du film ali-

mentaire. Porterafrémissements unecas-
serole d'eau, y plonger la ballottine et cuire
30mn. Légoutter etlaisser refroidir. Réser-
ver au moins 4 h au frais.

Pelerles salsifis etlescouperentrongons,
les plonger dans de I'eau citronnée. Dans
un bol, délayer la farine avec 2 c¢. a soupe
de jus de citron. Diluer dans une casserole
d'eau bouillante. Verser les salsifis et les
cuire 30 mn.

Préchaufferle foura 180 °C (th. 6). Egout-
ter les salsifis, les faire revenir 5 mn dans
une poéleavec 20 gde beurre. Les écraser
avecunefourchetteenincorporantlereste
du beurre. Saler, poivrer. Réserver au
chaud.

Oterlefilm alimentaire de laballottine, la
mettre dans un plat a four. Larroser d’'un
filet d’huile d'olive, enfourner 30 mn. Pen-
dantcetemps, faireréduireaux 2/3lereste
de madére dans une casserole. Ajouter le
fond de volaille, laisserréduire jusqu'a obte-
nir une sauce sirupeuse.
Servirlaballottinetranchée, avecl'écra-
sée de salsifis et la sauce au madére.




Sauce caramélisée

Chaufer |0 mn dans
une casserole le jus
d'l orange, 3 c. & soupe
de miel, 3 c. & soupe
d'luile, 3 c. A soupe de
sauce o) et 20 d de
fond de velaille et
server cette sauce avec
le rat.
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POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
REPOS:2H

CUISSON : 40 MN

u 1,5 kg de réti de beeuf (dans le filet

si possible) ® 2 blocs (2 x 250 g) de pate
feuilletée m 5 échalotes & 1 oignon

H 400 g de champignons de Paris rosés
® 1 bouquet de persil plat ® 1 jaune d'ceuf

u 20 g de beurre u sel ® poivre.

Faire dorer le réti dans une poéle anti-
adhésive sur toutes les faces 6 a 8 mn.
Saler, poivrer alafin. Laisser refroidir com-

- plétement sur une grille au moins 2 h sous

du papier d’aluminium.

- Nettoyer les champignons, couper les

Boeuf fagon Wellington

4 plus gros en fines lamelles. Les poéler a
feudoux. Couperleresteentout petits dés.
Peler et hacher finement les échalotes et
l'oignon. Lesfairerevenir 15mnafeumoyen
dans le beurre mousseux avec les dés de
champignons. Laveretciselerfinementles
feuilles de persil, les ajouter 5 mn avant la
findelacuisson. Saler, poivrer. Réserver et
laisser complétement refroidir. Préchauffer
le foura210°C (th. 7).

Etaler la pate feuilletée enun grand rec-
tangle, répartir dessus les champignons.
Poser le réti, 'envelopper de pate, sceller
les bords et badigeonner de jaune d’ceuf
dilué avec de I'eau. Utiliser les chutes de
péte pour faire des motifs.

Cuire 20 225 mn aufour. Laisser laviande
reposer 5mndanslefour porte entrouverte.
Servirlerdtientier, lesextrémitésretirées.




POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 25 MN

u 6 toumedos de beeuf (150 g
chacun) B 600 g de petites
pommes de terre a chair
fondante (charlotte) m 400 g
de girolles ® 18 gros marrons
cuits sous videm 80 g

de beurre 8 60 g de poudre
d’amande u 2 échalotes

u 1 gousse dail ® 1 blanc
d’ceuf ® 1 c. a soupe bombée
de chapelure 1 6 brins de
persil plat ® huile d’arachide
u 1 c. a café de graines de
coriandre ® 1 pincée de
quatre-épices u sel ¥ poivre.

Badigeonner d’huile les
tournedos sur leurs 2 faces,
les saisir 1 mn par face, les
retirer de la poéle et les laisser
refroidir.

Peler les pommes de terre,
les couper en rondelles. Net-
toyer les girolles. Peler et ha-
cherles échalotes et I'ail. Poé-
ler 10 mn les pommesdeterre
avec les échalotes dans la

Tournedos en croiite d’amande

l::'_

moitié du beurre. Ajouter les
girolles, l'ail etlebeurrerestant,
cuireencore 10mn. Saler, poi-
vrer. Ajouter les marrons et
cuire 2a3 mn, pour les chauf-
fer. Réserver au chaud. Pré-
chaufferlefoura210°C (th. 7).
Mélangerlapoudre d’aman-
de, la chapelure, le quatre-
épices, la coriandre concas-
sée, 1 pincée de sel et le blanc
d'ceuf. Saler les tournedos et
lesenroberdecettepanure, les
poser sur la léchefrite du four
tapissée de papier cuisson.
Cuire aufour8a10mn, pour
obtenirunecroltedoréeetune
viande saignante. Laisser re-
poser5mnhorsdufouretnon
couvert.

Servir avec les légumes et
parsemé de persil ciselé.

B \
Etonnez les papilles
Jouer sur les épices
dons | priparation de
la paauce : pour une
saveur plus végétale,
ayoutzr du poivre vert,
pour de la frascheur,
ubiliser du poivre Timut.

Cerf sauce chocolat

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 25 MN

¥ 4 pavés de cerf # 500 g de
champignons mélangés
(girolles, pleurotes...)

u 2 échalotes m 3 c. a soupe
de vermouth (type Noilly-
Prat) m 10 c| de fond de veau
reconstitué ® 4 brins de persil
et 4 brins de thym frais® 50 g
de chocolat noir a patisser

u beurre ® huile d’olive u sel
H poivre.

Sortirlaviande 30mnatem-
pérature ambiante avant de
la cuire.

Nettoyer les champignons,
les essuyer avec un torchon
humide, puis les couper en
lamelles. Eplucher et hacher
finementles échalotes. Ciseler
la moitié du persil. Chauffer le
fond de veau. Ajouter le persil
et le thym, couvrir et laisser
infuser.

Faire blondir les échalotes
dans20gdebeurre, puis ajou-

ter les champignons, saler,
poivrer. Cuire 5 mn jusqu'ace
que I'eau de végétation soit
évaporée.

Badigeonner la viande
d’huile d’olive. Cuire les pavés
3 mndechaque coté, puis 12
2mnafeumoyenavec20gde
beurre suivant 'épaisseuretla
cuisson désirée. Réserver au
chaud. Verser le vermouth et
le fond de veau dans la poéle,
porter a ébullition et laisser
réduire (voir lexique page 102)
2 mn. Hors du feu, ajouter le
chocolat haché, mélanger
jusquace qu'il fonde.
Servirlespavésde cerfarro-
sés de sauce et parsemés du
reste de persil ciselé, avec les
champignons et éventuelle-
ment un déme de riz.

Pas de pavés de cerf ?
Cette recette de sauce
au chocolat se mwarie
tgnlement tris bien
avec des magrets de
comard.
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Pour une tradition
partagée

Chevreuil aux trois choux

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 1 H
CUISSON : 50 MN

u 1,5 kg de gigue de chevreuil
désossée (ficelée et bardée
par le volailler) + les os

u 250 g de choux de
Bruxelles ® 250 g de brocolis
u 250 g de chou-fleur (blanc
ou couleur) m 75 cl de vin
blanc sec ® 1 bocal d'airelles
au naturel (125 g) ® 100 g de
beurre froid B 1 gros oignon
u 1 bouquet gamimic.a
soupe de moutarde de Dijon
u sel W poivre.

Préchauffer le four 2240 °C
(th. 8). Poser la viande sur un
plat a rétir, ajouter tout autour
les 0s, 'oignon coupéenquar-
tiers etle bouquet garni, verser
2c.asouped’eauetenfourner
40a45mn.

Nettoyer les choux de
Bruxelles, séparer en petits
bouquets le brocoli et le chou-
fleur, les rincer. Cuire 20 mn a
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lavapeurleschouxdeBruxelles
et 10mnlesbrocolisetlechou-
fleur. Réserver au chaud.
Sortirle plat du four, retirer la
gigue et la garder au chaud.
Poser le plat sur le feu, verser
le vin, faire bouillir 5 mn en
raclant le fond du plat.

Filtrer le jus, transvaser dans
une casserole et faire réduire
demoitié, saler, poivrer. Fouet-
ter la sauce hors du feu, pour
incorporer le beurre froid cou-
péen petitsdésetlamoutarde.
Ajouter les airelles égouttées.
Retirerlesbardes etlesficelles
de la viande.

Servir la viande avec les
petits choux et la sauce aux
airelles.

' & A

Sauce en rouge

REaLiser |o souce ou vin
rouge, c'est uncore plus
savoureux., Pour cela,
cioisisser wa vin corse
comme. |2 sidi-broluim ou
WA cosbidres-de-nimes.

Roti de faisan au cidre

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON: 1H 10

u 1 faisan désossé en un seul
morceau (3 commander
chez le boucher) ® 800 g de
potimarron ® 1/2 bouquet
de sauge ¥ 12 tranches de
poitrine fumée ® 1 pomme
(type golden ou royal gala)
u 60 cl de cidre m 20 cl de
bouillon de volaille

u 3 oignons rouges 820 g
de beurre ® sel ® poivre.

Saler, poivrer la volaille. La
rouler en long réti. Laver les
feuilles de sauge, les déposer
sur le réti et I'envelopper dans
lestranches de poitrinefumée

en serrant bien. Préchauffer
le foura210 °C (th. 7).

Cuire au four 20 mn. Réduire
la température du four a
180 °C (th. 6). Verser le cidre
et le bouillon, couvrir et cuire
encore 50 mn en arrosant
régulierement.

Laverle potimarronetlecou-
perenlamellesen|'épépinant.
Cuire 15 mn a la vapeur. Peler
les oignons et les émincer.
Peler la pomme, I'épépiner et
couper la chair en fins baton-
nets. Les faire revenir dans le
beurre 8 a 10 mn puis ajouter
les lamelles de potimarron.
Cuireencore 10mnafeudoux.
Servir le réti de faisan tran-
ché, arrosé de sauce et ac-
compagné de la poélée de
potimarron.
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'Apportez saveurs et couleurs a vos plateaux.

Sl i 1)

& )it ' . {0
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.




lises

12 Mignatr¢

IV LAY =\
{'n\!uy jaune

N hym ¢ mu}

‘.'n;:\ mb u'/’

1. Petits plus Ces 12 mignardises compléteront

a merveille la fin du repas au moment des cafés ou
des tisanes. Casino : 5,86 € les 12 mignardises (165 g).
2. Pas de souci, il est déja cuit ! Onne
cuisine pas du homard tous les jours | Et sa cuisson
peut 8tre vite ratée... pas de casse-téte avec ce
homard prét & déguster et certifié MSC, provenant
d’une péche durable. Escal : 10,50 € le homard
de350g.2. Collier de perles On connaitdéja les
ceufs de poisson et les perles au sauternes, pourquoi
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Poivron Rouge, 5

Romarin

ne pas godter cette année les perles de vin de porto ?
mettre partout: noix de saint-jacques, canard aux
figues et méme fromages de chévre pour une touche
d’originalité ultra-facile. Franprix : 2,95 € le pot de
250 perles de vin de porto (30g). 4. | oisirs créatifs
gourmands ! Ces petits crayons de coulis surgelé
sont a mettre sur la table pour que chacun puisse
décorer son assiette de fagon trés gourmande |
Darégal pour Picard : 2,70 € le crayon de coulis (50 g),
betterave et gingembre, basilic, poivron rouge et

- /\

Vous étes derriére les fourneaux cette
année ? Laissez-vous aider par ces
produits aussi gourmands qu’originaux
qui vous faciliteront la vie en cuisine.

[ES

romarin, poivron jaune et thym citron. 5. Saveur
sucrée salée Ce foie gras prend des allures
provengales avec un clin d’eeil aux fameux treize
desserts de Noél. Vous y trouverez donc

un ceeur de fruits secs légérement torréfiés sur un
caramel de miel et un assaisonnement de vieil
armagnac. Comtesse du Barry : 32,50 € la boite de
pressée de foie gras mi-cuit (200g). 6. A accrocher
au sapin... ou ad déposer sur les serviettes des
invités comme petits cadeaux gourmands. A couper



a I'horizontale pour avoir de belles tranches en forme
d’étoiles | Franprix : 1,50 € le mini-pandoro (100 g).

7. La douceur de la Provence Avec du foie
gras ou des fromages de chévre, ce confit de figues
apporte de l'originalité & votre dégustation et change
du confit d'oignons ! Nes régions ont du talent,

E. Leclerc : 1,31 € le pot de confit de figues (150 g).

8. Révolution ! Non seulement ce caviar n'est
plus inaccessible mais en plus il est frangais |

A déguster en famille ou entre amis pour un moment

PREPARATION BIO

BISCUITS
GINGERMAN

POt & EsCaNT

de partage de gastronomes | Leader Price : 9,99€ la
boite de caviar frangais (15g). 9. Raconte-moi une
histoire Le bonhomme de pain d’épice remporte
toujours autant de succes | Voici un pack avec en
plus I'emporte-piéce offert... parfait si vous avez
des petits pétissiers autour de vous ! Marlette : 7,95 €
le pack « biscuits gingerman » (320g). 10. Agrumes
délicats Voici un doux mélange a mettre sur

la table du petit déjeuner le 25 ou a utiliser pour

les recettes sucrées-salées de Noél : un miel

Les prix sont donnds & stre. ot sont de

.
*
A

Tamill: May

! Mielee'®*

Adresses page 102

de citronnier et un miel de mandarinier agrémentés
d’une rondelle d'orange confite. Délicatesse assurée |
Famille Mary : 8,90 € le pot de miel de Noél (360 g).

11. Nouvelle coupe Avec ces « découpes
généreuses », vous n'aurez pas du tout |la méme
sensation qu‘avec des tranches larges et trés fines :
vous apprécierez alors toute I'onctuosité du saumon

et son fondant en bouche. Labeyrie : 13,59 € les 220 g

de découpes généreuses « saumon fumé de Norvége », 8
« saumon fumé sauvage » ou « saumon fumé bio ». g
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Variations

IS IDEES
AVEC DE LA

BISQUE DE
HOMARD

Béchamel
gourmande

2 c. asoupe de bisque de homard
en boite pour rehausser la bécha-
mel d’un vol-au-vent.

Sauce de lamer
2 a3 c. asoupe de bisque de ho-
mard pour épaissir le jus de cuis-
sonde coquillages oude poissons
et le transformer en sauce.

Sauce express

Une boite de 300 g de bisque de
homard délayée avec 20 cl de
créemeliquideentiére etparfumée
d’herbes aromatiques ciselées
pour napper unpoisson ouméme
des pétes.

Avec des quenelles
Une boite de 300 g de bisque de
homard délayée avec 20 cl de
créme liquide, puis réduite de
moitié a feu vif pour obtenir une
créme pour napper des quenelles
ou un blanc de poulet.

En sauce épicée

Une boite de 300 g de bisque de
homard avec des échalotes et de
I'ail revenus dans du beurre, 20 cl
de coulis de tomates, 10 cl d’eau,
2 pincées de piment en poudre,
1c.acafédezested’orange, le tout
cuit 30 mn a feu doux. A napper
par exemple sur un filet de pois-
son blanc.
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Dans unrisotto

Une boite de 300 g de bisque de
homard ajoutée en complément
dubouillonalafind'unrisottoaux
fruits de mer.

En consommé

Une boite de 300 g de bisque de
homard mélangée avec 10cld’eau
et 20 cl de créme liquide, le tout
versé sur des crevettes poélées et
flambéesaucognac. A serviravec
des crofitons aillés ou des chips
tortillas épicées.

En soufflé

Une boite de 300 g de bisque de
homard ajoutée a la recette d’un
soufflé juste avant d'incorporer
les blancs en neige et cuit 30 mn
au four préchauffé a 180 °C dans
un moule 2 manqué.

Avec des moules
Lamoitié d’'une boite de 300 g de
bisque de homard ajoutée a 1 kg
de moules ouvertes a feu vif avec
du vin blanc, des échalotes, de la
créeme et du persil haché.

En parmentier

Une boite de 300 g de bisque de
homard mélangée a 50 cl de bé-
chamel, mise en couches avec du
poisson effiloché et des rondelles
fines de pommes de terre pré-
cuites, le tout cuit 30 mn au four
préchauffé a 180 °C (th. 6).

En cocotte

Une boite de 300 g de bisque de
homard mélangée a deséchalotes
revenues dans du beurre, 20 cl de
vin blanc, 20 cl de créme liquide
etunevolaille (poulet ou, plus fes-
tif, un chapon de pintade) coupée
€N Morceaux.

En verrines festives
Une boite de 300 g de bisque de
homard délayée avec 20 cl de
creme liquide, répartie dans des
verrines,recouverte d’1 c.asoupe
de pesto maison, de miettes de
crabe et d’ceufs de truite.

En panna cotta

20clde bisque de homard délayés
avec20cldecrémeliquide, le tout
mélangé avec2feuillesde gélatine
préalablement ramollies dans
I'eau froide et essorées, puis versé
dansdesverrinessur un hachisde

.g\’(ﬂ\\\\\n SIS

crevettes, de ciboulette et de to-
mates cerises, réfrigéré 3h et servi
surmonté d’une mini-brochette
avec 1 demi-tomate et 1 crevette.

En flan

Une boite de 300 g de bisque de
homard mélangée a 160 g de lait
concentré non sucré, 1 courgette
ripéeet3ceufs,le toutrépartidans
des moules individuels, parsemé
de parmesan et cuit 30 mn dans
unbain-marie au four préchauffé
2210°C(th.7).

En samossas

2 c. asoupe de bisque de homard
mélangéesavec100gdefetaetdes g
crevettes coupées en dés, le tout
mis en petits tas dans des feuilles
de brick, plié en samossas ou en
nems, frit quelques minutes dans §
I'huile et égoutté sur du papier £
absorbant. H



Les poissons

fs02 e Truite aux girolles  Saltimboccas de lotte
@+ o Turbotaux coques e Curryde lotte ® Roulés
_  desole, créme de butternut * Saumon aux
pistaches e Risotto de saint-jacques.
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Du poisson a Noél ?

En 2015, seuls 7,60 % des
Fran
manger du saumon a Noél,
bien loin des traditionnelles
volailles. Les coquilles
Saint-Jacques un peu
mieux loties rempor-

taient 9,60 % des suffrages
pratiquement a égalité
avec le gibier (9,80 %),

bien mieux que la
catégorie « autres poissons »
estimée a 3,80 %. Le choix
de servir du poisson
comme plat de Noél reste
donc assez anecdotique...
original, diront les lanceu
de tendances !

*enquéte Toluna

ais* pensaient

~

Réveillon
plus light ?
Le poisson permet-il de manger
moins gras a Noél ?

La plupart des poissons sont
trés pauvres en lipides

mais attention certains sont
plus caloriques que la dinde !

v lotte=0,79/100g
v'sole=0,59/100g
v/ cabillaud=1g/100g
v dinde=2g/100g
v turbot=69/100g
v/ saumon=10g/100g
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| Le Label Rouge |

| Quelques poissons d'élevage

| peuvent étre distingués parle |

| fameux label :le turbot, le saumon |
| d’Ecosse, le saumon Atlantique,
| le maigre de Corse, a truite |

| de source et les coquilles |

| Saint-Jacques de Normandie.

S
"

L’exception qui confirme la regle !
Les poissonsaussi peuvent avoir leur place
comme plat principalsurlestablesdeféte !
Entétedefile, le saumon biens{ir, suivi de
présparlalotte, le cabillaud, lasole, le tur-

botouencore lesaint-pierre. On peut ajou-
ter aussi un coquillage : les saint-jacques
souvent cuisinées comme un poisson (poé-
lées, au four, en sauce...).

g . t.k S " .
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y Frais ousurgelé ?
¥ Le frais, autant que
& possible. Le surgelé
2 peut permettre d’avoir
73 les poissonsaun
% 72 meilleur prix ; dans
. ce cas-a, faites
' décongeler votre
poisson ou vos
saint-jacques
_doucement au
|, réfrigérateur la
veille sur une assiette
: | avec du papier

1) »

5 P i absorbant.
S
- : et

»*

5
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cuisson !

QUEL QUE SOIT LE POISSON,
UNE BONNE CUISSON EST
PRIMORDIALE ! S| VOUS NE

CONNAISSEZ PAS BIEN
LA RECETTE CHOISIE POUR
VOTRE REVEILLON ET QUE

VOUS N'AVEZ PAS EU
LE TEMPS DE LA TESTER,

VERIFIEZ LA CUISSON AVANT

LE TEMPS INDIQUE : IL VAUT

MIEUX DU « PAS ASSEZ CUIT »

\_ QUE L'ON PEUT REAJUSTER ! ¥y




POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 15 MN

Truite aux girolles

u6 pavés de truite avec la peau 8 500 g de
girolles (ou de chanterelles) 12 pétoncles
u 8 brins de cerfeuil 8 1 c. & soupe de baies
roses ¥ 20 cl de créme liquide 40 g

de beurre ® 10 cl de vin blanc sec ® huile
d’olive ® sel ® poivre.

|

PHOTOS SUCRE SALE, DECO&STLE . +| _ ©

Nettoyer les champignons en coupant le pied
terreux et en les essuyant avec un torchon
humide. Réserver un peu de cerfeuil pour la

présentation, hacher le reste finement.

Cuire les pavés de truite alapoéledans un filet
d’huile & feu doux 10 & 12 mn suivant la taille.
Poéler les champignons dans 20 g de beurre
8 a2 10 mn jusqu'a ce que l'eau de végétation
s’évapore. Réserver et cuire a la place les pé-
toncles dans le reste de beurre mousseux 1 a
2 mn. Réserver au chaud.

Déglacer les sucs de cuisson (voir lexique
page 102) avec levin blanc, puis ajouter lacréme,
le cerfeuil ciselé, les baies roses concassées et
porter a frémissements. Saler, poivrer. Répartir
dans les assiettes les pavés de truite, les cham-
pignons, les pétoncles et la sauce.

Servir aussitot, décoré du reste de cerfeuil.

'y 4 B

Bel accord
Vous pouver ayouter
ure pointe de curry en
poudre dans la sauce,
i rehaussera avec
origaliti | truite, les
péiwdwea etles girolles.
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POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 10 MN

. et coupée en 12 trongons

u 12 tranches fines de poitrine
fumée m 24 feuilles de sauge
u 2 gousses d'ail ¥ 1/2 bouquet
de persil plat ® le jus d’1 citron
u 3 c. a soupe de vin blanc
sec ¥ 30 g de beurre ® huile

¢ d'olive ® sel ® poivre.

Saltimboccas de lotte

Essuyer les morceaux de
lotte. Les poser dans un plat
et les arroser de jus de citron.
Saler et poivrer. Laisser mari-
ner 15mn, & couvert.
Egoutter la lotte, puis répar-
tirdessuslesfeuilles desauge.
Envelopper chaque trongon
dans une tranche de poitrine
fumée. Maintenir avec une
pique en bois ou avec dufil de
cuisine.

Hacher Pail pelé. Laver les
feuilles de persil, les ciseler et
les mélanger avec I'ail haché.

Chauffer le beurre dans une
sauteuse avec un filet d’huile.
Dorerlessaltimboccasdelotte
2mn afeu vif surchaque face.
Parsemerdelapersillade. Ver-
ser le vin blanc dans la sau-
teuse et déglacer les sucs de
cuisson (voirlexique page 102).
Cuire 5mn a feu moyen.

Servir les saltimboccas
aussitot avec, par exemple,
des tomates séchées, des
feuilles de roquette, des pi-
gnons grillés et une purée de
pommes de terre ou de céleri.




Turbot aux coques

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 30 MN

u 1 gros turbot coupé en
trongons par le poissonnier
u 1 kg de coques ¥ 1/2 | de
moules ¥ 2 blancs de poireau
%50 g de beurre m 20 cl

de créme liquide = 6 brins de
cerfeuil ¥ sel ¥ poivre.

Faire dégorger les coques
(voir lexique page 102). Faire
tremperles moules et les grat-
ter, jeter celles qui ne se fer-
ment pas. Mettre tous les co-
quillages dans une casserole
et les faire ouvrir a feu vif. Les
égoutter et filtrer le jus au tra-
vers d'un linge fin. Eliminer les
coquilles et réserver la chair.

Emincer les poireaux, les

cuire 5 mn dans le beurre
mousseux sanscolorer. Verser
le jus des coques et lacréme.
Saler, poivrer. Laisser mijoter
20 mn. Ajouter les coques et
lesmoulesaublanc de poireau
alacréme, cuire encore 2 mn.
Déposer le poisson dans le
panier d’'un cuit-vapeur et
cuire 12 a 15 mn a la vapeur
douce.

Servir aussitot le poisson et
lagarniture aux coques, le tout
décoré de cerfeuil.

s N
100 % iodé
Remplacer les poireaux.
par des algues fraickes
ou A réhydrater, a
trouver cher le

Curry de lotte
POUR 6 PERSONNES et en ajoutant une pincée de
PREPARATION : 20 MN sel, lacannelle,labadiane etla
CUISSON : 20 MN cardamome écrasée.

11,2 kg de queue(s) de lotte
1 350 g de riz basmati®m 20 g
de gingembre frais ® 20 cl de
lait de coco m 20 cl de créme
liquide entiére ® 1 oignon

u 2 gousses d'ail m 20 g de
beurre 8 1 ¢. a café de curry
(vert et en pate si possible)

u 1 étoile de badiane m 1 baton
de cannelle & 1 capsule de
cardamome verte ® 3 brins
de coriandre ¥ sel ¥ poivre.

Cuireleriz10a15mnensui-
vant les indications du paquet

Retirer la grosse aréte cen-
trale des queues de lotte et
couper la chair en morceaux.
Peler et hacher finement I'oi-
gnon, le gingembre et I'ail.
Fairerevenirle poissondans
20gdebeurre2a3mn. Réser- 3
ver. Alaplace, faire revenir 3a

4 mn le hachis d’oignon, d’ail 3
et de gingembre. Ajouter le g
curry, le lait de coco et la §
créme. Poivrer. Mélanger 2 &

3 mn. Remettre la lotte, cuire §
10a12mnapetites ébullitions 3

etacouvert. g
Servirdécoré de coriandre, 8
lerizapart. g
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Roulés de sole,

creme de butternut
POUR 6 PERSONNES par face a feu doux, selon leur
PREPARATION : 20 MN épaisseur, le centre doit étre
CUISSON : 40 MN blanc. Saler et poivrer. Réser-
ver au chaud.
1 6 filets de sole m 500 g de Réduirelejusde cuissondes

courge butternut ® 1 blanc
de poireau 1 50 cl de bouillon
de légumes ® 200 g de sauce
crustacés surgelée ou bisque
de homard en boite®2c¢. a
soupe de cognac 860 g

de beurre ® 10 cl de créme
épaisse ¥ 2 c. a soupe de
cerfeuil ciselé ® curry ¥ sel

H poivre .

Peler la courge butternut,
I'épépineretlacouperenmor-
ceaux. Laver et émincer le
blanc de poireau. Le faire
fondre 5 mn dans 20 g de
beurre, ajouter la courge et
verser le bouillon. Saupoudrer
de3pincéesdecurryetlaisser
mijoter 30 mn. Mixer, puis in-
corporer la sauce crustacés,
la créme et 20 g de beurre.
Saler et poivrer.

Rouler les filets et maintenir

roulés et flamber (voir lexique
page 102) au cognac. Lajouter
a la créeme de butternut-
crustacés et répartir dans
6assiettescreuses. Y disposer
les roulés de sole.

Servir aussitot, parsemé de
cerfeuil.

avec une pique. Faire fondre E
le reste de beurre dans une =
poéle, cuirelesroulés5aémn o L
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Saumon aux pistaches
POUR 6 PERSONNES poivreretincorporerlesjaunes
PREPARATION : 30 MN d'ceufs. Laisser refroidir.
CUISSON : 30 MN Laverl'anethetleciseler (sauf
quelques brinspourlaprésen-
u 6 pavés de saumon B 300 g tation). Griller a sec les pis-
de sauce hollandaise taches, les mélanger dans un
du commerce & 500 g de bolaveclamoutarde, lacreme,
pommes de terre a chair le miel et la moitié de I'aneth.
farineuse ® 50 g de semoule Porter a frémissements, puis
de blé fine m 150 g de réserverhorsdufeu. Préchauf-
pistaches décortiquées non fer le four a 180 °C (th. 6).
salées ® 150 g de farine Incorporer le persil ciselé et
® 2 jaunes d'ceufs M40 g le reste d'aneth dans la purée
de beurre ¥ 2 c. a soupe de froide. Fagonnerunevingtaine
créme liquide entiére de boulettes de purée. Les
® 1 bouquet d’aneth cuire a I'eau bouillante salée

® 1/2 bouquet de persilm 1 c.
a soupe de moutarde®1c. a
soupe de miel ® sel ¥ poivre.

Couperlespommesdeterre
pelées en morceaux, les cuire
20 mn al'eau bouillante salée.
Egoutter, puis écraser en pu-
réeenajoutant25 gdebeurre,
la semoule et la farine. Saler,

8 a 10 mn jusqu’a ce qu'elles
remontent a la surface et les
mettre aufureta mesuredans
un plat avec 15 g de beurre
fondu.

Cuire les pavés de saumon
10mnaufour, surmontésdela
garniture a la pistache.
Servir dans les assiettes
avec les boulettes de purée et
lasauce hollandaise chauffée.

Risotto de saint-jacques

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 30 MN

= 18 noix de saint-jacques

m 250 gderiz arisottom 1,51
de bouillon de légumes

® 2 oignons ® 2 gousses d'ail
u 150 g de radis noir 4 brins
de basilic (ou persil) ® huile
d’olive ® 1 pincée de curcuma
u 1 pincée de piment
d’Espelette u sel m poivre.

Emincer les oignons et les
gousses d'ail pelés. Saisir
1mnlesnoixdesaint-jacques
dans une sauteuse dans 2 c.
a soupe d'huile, les réserver.

A la place, faire rissoler 3 mn
les oignons et I'ail avec 1 ¢. a
soupe d’huile. Ajouter le riz,
mélanger jusqu’a ce que les
grains deviennent translu-
cides, ajouter les épices.
Verser un peu de bouillon
chaud. Cuire 18 2 20 mn a
petit feu en ajoutant réguliére-
ment du bouillon et en atten-
dant I'évaporation compléte
du liquide entre chaque ajout.
Enfouir les noix de saint-
jacques dans leriz3 mn avant
la fin de la cuisson juste pour
les réchauffer. Saler, poivrer.
Servir dans des assiettes
creuses, parsemé de basilic
ciselé etderadis noirrapétrés
finement.
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Faites vos recettes préférées et trouvez-leur un
écrin original pour un cadeau 100 % fait maison !
de la gourmandise
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| sablésbien © | ) Vooun étiquetés,” ¥
habillés - Dte e .

‘ Des sablés maison
décorés de péte a

rehaussée d’un beau ruban

sucre ou au crayon
1 pétissier et répartis
dans de jolies boites
recouvertes
de papier coloré.
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Blche carrée
au chocolat
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Le chocolat e fote

uche forét-noire

Banoffee
en verrines

au coulis
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" Tarte sablée

au caramel

Tarteala
noisette

Blche vanille-
chocolat
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4 Blche Le chocolat en fote

" Commeune 4
forét-noire

| 7 . 4

Mousses
framboisines




Sapins
gourmands

Roulé
aux marrons
o~ [ O -




Bouchées
100 %
chocola?

Terrine
aux speculoos

Chocoranges
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Bache carrée
au chocolat

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 45 MN
CUISSON : 45 MN
REFRIGERATION ; 24 H

® 250 g de chocolat noir

® 7 ceufs ® 40 cl de créme
liquide m 125 g de farine

+ pour le moule ® 175 g de
sucre ® 65 g de poudre de
noisette ® 40 g de noisettes
u 4 feuilles de gélatine (8 g)
u 10 g de beurre.

Fouetter 4 jaunes d’ceufs
avec 125gdesucrejusqu’ace
que le mélange blanchisse.
Ajouter la poudre de noisette
et la farine, puis les 4 blancs
en neige ferme. Verser la pate
dans un moule a cake beurré
et fariné. Cuire 40 mn au four
préchauffé a 150 °C (th. 5).
Démouler la génoise, laisser
refroidir sur une grille.

Faire ramollir la gélatine
10mndansunbold'eaufroide.
Monter les 3 blancs d’'ceufs
restants en neige ferme et
ajouter 50 g de sucre a la fin.
Porterla créme a ébullition.
Laversersurlechocolathaché
etincorporerlagélatine esso-
rée. Ajouter les jaunes d'ceufs
un par un, puis les blancs en
neige. Couper la génoise en 4
dans|'épaisseurenrecoupant
les bords.
Tapisserunmoule acakede
film alimentaire. Disposer en
alternance les tranches de
génoise et la préparation au
chocolat. Couvrir de film ali-
mentaire et réfrigérer 24 h.
Servir la bliche parsemée
d'éclats de noisettes grillées a
sec (voir lexique page 102).
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Gateau

de crépes
POUR 8 A 10 PERSONNES
PREPARATION : 45 MN
REPOS:1H

CUISSON : 20 MN
REFRIGERATION : 3H 20

200 g de farine m 250 g de
mascarpone u 80 g de
chocolat noir m 7 ceufs 1 50 cl
de lait m 10 cl de créme
liquide ® 125 g de sucre m 1 c.
a café de liqueur de café
(type kahlia) m 1 c. a soupe
d'amaretto m 1/2 feuille

de gélatine ® 10 g de beurre
+ pour la cuisson u 1 pincée
de sel m cacao amer.

Mélangerlafarineavec50g
de sucre, 4 ceufs, le lait, le
beurrefondu, lesel etlaliqueur
de café. Laisser reposer 1 h.
Cuire les crépes dans une
poéle beurrée du méme dia-
métre que lemouleamanqué.
Fouetter 3 jaunes d’ceufs
avec le reste de sucre. Incor-
porerlemascarponeetl'ama-
retto, puis les blancs d'oeufs
montés en neige ferme.
Poser une crépe au fond du
mouleamanqué. Saupoudrer
de cacao et étaler un peu de
créme au mascarpone. Faire
de méme avec les autres
crépes. Réfrigérer 2 h.
Démouler le gateau, puis
étalerlerestedecrémesurles
contours. Réfrigérer 1 h.
Fairefondrelechocolatavec
la créme liquide. Hors du feu,
ajouter la gélatine essorée,
ramolliedansI’eaufroide. Faire
couler ce glagage sur la sur-
face du géateau. Lisser a la
spatule. Réfrigérer 20 mn.
Servir saupoudré de cacao
al'aide d'une passoire fine.

-t

Bache damier

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 40 MN
REFRIGERATION : 3 H

1350 g de beurre + pour les
moules ® 320 g de sucre

H 6 ceufs W 2 c. 2 soupe de lait
m 285 g de farine ® 50 g de
poudre d'amande 840 g

de cacao amer B 1/2 sachet de
levure chimique B 1 c. a café
d’extrait de vanille ® 1 pot de
péte a tartiner pralinée m 20 cl
de créme liquide » 100 g de
mascarpone ¥ décors en
chocolat et kumquats confits.

Diviser le beurre, les ceufs
et le sucre dans 2 saladiers.
Ajouter dans le premier 175 g
defarine, lamoitié delalevure,
la vanille et la moitié du lait.
Ajouter dans le second la fa-
rine, lalevure et le laitrestants,
lapoudred’amande, le cacao.
Verser les pates chacune
dans 1 moule a cake beurré et
cuire 40 mn a 180 °C (th. 6).
Démouler et laisser refroidir.
Découper chaque gateau
en 2 dans I'épaisseur, puis en
3danslalongueur. Altemer sur
un plat les bandes de gateaux
en les fixant avec la pate a tar-
tiner. Réfrigérer 3 h.
Napperlegateaudelacréeme
et du mascarpone montés en
chantilly ferme et servirdécoré.

- N\
Déco de pro
REaliser des grill en
Rcclet Gl e
entrelacs de clocolat
fondu aur du papier
custon. Lavaser durcir 2.
Atewpiroture ambionde.

Biache au
chocolat blanc

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 25 MN
REFRIGERATION : 1H

u 6 ceufs + 4 jaunes d'ceufs
¥ 185 g de sucre B 160 g de
farine m 250 g de chocolat
blanc ® 250 g de framboises
® 1 gousse de vanille m 50 cl
de lait ® 10 g de beurre mou
® 10 cl de créme liquide.

Préchauffer le four a 210 °C
(th. 7). Fouetter6 jaunes d'ceufs
avec 125 g de sucre, puis in-
corporer 100 g de farine et les
6 blancs montés en neige.
Etaler la pate dans la léche-
frite dufourtapissée de papier
cuisson. Cuire 8210 mn.
Retourner le biscuit sur un
linge humide, I'enrouler et lais-
ser refroidir. Porter le lait &
ébullition avec la gousse de
vanillefendue etgrattée. Battre
les 4 jaunes d'ceufs avec les
60 g de sucre restants, 2 mn.
Incorporer le reste de farine.
Verserlelait vanillé enfilet, tout
en remuant. Faire épaissir 4 a
5 mn, sans cesser de remuer
a feu doux. Verser dans un
saladier froid et laisser fondre
le beurre dessus en I'étalant.
Mixer 100 g de framboises
etlespasseralapassoirefine.
Dans une casserole, porter la
créme & ébullition. Verser sur
lechocolatblanchaché, incor-
porer le coulis de framboises.
Dérouler le biscuit. Etaler la
créme patissiére et ajouter
100 g de framboises. Rouler.
Napper de créme rose. Réfri-
gérer 1 h. Oterles extrémités.
Servirdécoré desframboises
restantes.



Le c\mcolo\'(: en fote

Blche
forét-noire

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 40 MN
CUISSON : 20 MN
REFRIGERATION : 3 H

Banoffee
en verrines

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 5 MN
REFRIGERATION : 3H

u 275 g de chocolat noir
patissier § 2 ceufs + 2 blancs
d'ceufs 40 g de mielm 90 g
de sucre ¥ 40 g de poudre
d’amande = 40 g de farine

u 10 g de cacao amer 840 g
de beurre m 300 g de
mascarpone ¥ 2 c. a café
d'extrait de vanille m 120 g de
cerises a 'eau-de-viem4 c. a
soupe de créme épaisse

u décors en chocolat et
sucre glace.

Fouetterles ceufs entiers, le
miel et 60 g de sucre. Ajouter
lapoudre d'amande, lafarine,
le cacao, puis 2 c. a soupe de
créme, le beurre et 150 g de
chocolat fondus. Préchauffer
le four a 180 °C (th. 6). Verser
lapate surlaléchefrite du four
recouverte de papier cuisson
et cuire 15 mn au four. Retour-
ner sur un torchon humide et
oOter le papier. Rouler le biscuit
dansletorchonetlaissertiédir.
Fouetter les blancs d’ceufs
avec le sucre restant. Mélan-
ger le mascarpone et I'extrait
de vanille, incorporer les
blancs d'ceufs. Etaler cette
créme sur le biscuit déroulé,
répartir les cerises. Rouler la
biche, envelopperdutorchon
et réfrigérer 2 h.
Fairefondreles 125gdecho-
colat restants avec le reste
de créme. Etaler ce glagage
surlabiche, lastrieravec une
fourchette et réfrigérer 1 h.
Servirdécoré de chocolat et
saupoudré de sucre glace.

u 150 g de chocolat noir a
patisser ¥ 3 jaunes d’'ceufs

u 30 g de sucre ® 30 cl de lait
1 35 cl de créme liquide entiére
u 1 pot de confiture de lait

¥ 1 c. & café d’extrait de vanille
¥ 2 bananes ¥ 6 c. a café de
céréales pour petit déjeuner.

Hacher 120 g de chocolat.
Fouetter les jaunes d’ceufs
avec le sucre. Porter a ébulli-
tion 15 cl de lait et 15 cl de
créme liquide. Verser sur le
mélange ceufs-sucre en fouet-
tant, faire épaissir a feu doux
sans faire bouillir. Verser cette
créme anglaise sur le choco-
lat, mélanger. Répartir dans
6 verres et réfrigérer 2 h.
Faire tiédir le lait restant,
mélanger avec la confiture de
lait. Répartir dans les verrines
et placer 1 h au réfrigérateur.
Fouetter la créme restante
en chantilly avec la vanille. En
napper les verrines.

Servir aussitdt décoré de
rondelles de bananes, de cé-
réales et du chocolat restant.

"3 N
Confiture de lait
maison
Percer ) trous dans une
bote de lait comcentre
sucre. Places-la dans
wae casserole remplie
d'eau et laisser cuire
2 Wen vérdfiant
le niveau d'eau. Ousrer
la botte et wélanger !

, 3 J

Mousses au
coulis Passion

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
REFRIGERATION : 3H

1100 g de chocolat au lait
patissier m 3 ceufs m 3 fruits
de laPassion®4c.a

soupe de muesli croustillant
¥ 3 yaourts a la vanille.

Faire fondre le chocolat.
Séparer les blancs desjaunes
d'oeufs. Mélanger les jaunes
avecle chocolatfondu. Monter
lesblancs enneige ferme, puis
les incorporer au mélange au
chocolat.

Répartirle mueslicroustillant
dans 6 verrines ou coupes,
recouvrir de mousse au cho-
colat et réfrigérer 3 h.
Fouetter un peu les yaourts
et en recouvrir les mousses.
Ouvrir en deux les fruits de la
Passion et répartir la pulpe
dans les verrines.

Servir aussitot bien frais.

8 A
Et si on changeait de
patissier ?

Lo gpmme des chocolats
podissiers s'est vroiment
temndue ces dernires
anées. Du coup,

A estfacile d'apporter
deloriginalits a

wae simple wousse au
chocolat [ Vous pouver
utliser du chocolad
proling, chocolad-
amande, chocolat dulce
ou encore chocolod A la

pistacle.

Café
gourmand

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN
REFRIGERATION : 30 MN
CUISSON : 10 MN

¥200 g de chocolat noir

u 1 tube de créme de
marrons ¥ 2 ceufs + 2 jaunes
5100 g de beurre + pour
les moules m 60 g de sucre

¥ 2 c. a soupe de farine

u fleur de sel ® cacao m glace
ou sorbet au choix m 6 cafés
expresso.

Faire fondre le chocolat
haché avec le beurre au bain-
marie. Bienmélanger. Fouetter
les ceufs entiers et les jaunes
aveclesucre, ajouterquelques
pincéesdefleurdesel, lafarine
en pluie et le mélange choco-
lat-beurre fondu en mélan-
geant bien.

Répartir la moitié de la pate
dans 6 ramequins ou moules
individuels bien beurrés, dé-
poseraumilieudechacunune
belle noix de créeme de mar-
rons, recouvrir du reste de
pate. Réfrigérer 30 mn.
Cuire 102 12mn a 210 °C
(th. 7). Démouler dans une
assiette.

Servir les fondants saupou-
drés de cacao avec une que-
nelle de glace et le café.

Maxi Cuisine 79
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Tarte sablée
au caramel

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 40 MN
CUISSON : 35 MN
REFRIGERATION : 3 H

Tarte
a la noisette

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 30 MN
REPOS:2H+1H

Bache vanille-
chocolat

POUR 6 A 8 PERSONNES
PREPARATION : 1 H
CUISSON : 10 MN
REFRIGERATION : 12H + 4H

5 i

Biache
allorange

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
REFRIGERATION : 3H
CUISSON : 10 A12 MN

Sablé : w200 g de beurre

+ pour le moule ® 100 g de
cassonade ® 200 g de farine
u 50 g de cacao amer®2c.a
café d'extrait de vanille m sel.
Caramel : 1150 g de beurre
m75gdesucreroux®3c.a
soupe de miel m 250 g de lait
concentré sucré u 2 pincées
de fleur de sel.
Ganache au chocolat: 200 g
de chocolat noir a patisser

u 15 cl de créme liquide
entiére ® 100 g de noisettes.

Préchauffer le four 3 180 °C
(th. 6). Fouetter le beurre avec
la cassonade, la vanille et
1 pincée de sel. Ajouter la
farine et le cacao, travailler
jusqu’'a obtenir une pate
consistante. Tasser la pate
dans un moule a tarte beurré
afondamovible, enremontant
la péte sur les cotés.

Cuire le fond de pate 25 mn
au four. Laisser refroidir pour
laisser la pate durcir.

Porter a ébullition le beurre,
le sucre, le miel et la fleur de
sel. Cuire 3 mn sans cesser
de mélanger, ajouter le lait
concentré hors du feu. Porter
a ébullition et cuire 5 mn. Ver-
ser sur la pate et réfrigérer 2 h
au réfrigérateur.
Fairefondrele chocolatnoir.
Ajouterlacréme en 3 fois. Ver-
ser sur latarte, étaler a la spa-
tule et parsemerle pourtourde
noisettes. Réfrigérer 1 h.
Sortirlatarte duréfrigérateur
30 mn avant de servir.

80 Maxi Cuisine

¥ 300 g de chocolat m 250 g
de farine + plan de travail

u 125 g de noisettes mondées
u 15 cl de créme liquide

® 100 g de sucre ® 1 ceuf

¥ 200 g de beurre + pour le
moule

Mélanger la farine et le
sucre, incorporer 125 g de
beurre coupéenmorceauxdu
boutdes doigtsjusqu’aobtenir
une texture sableuse, puis
rapidement 'ceuf battu. Réfri-
gérerlapate2h.
Préchauffer le four 2 180 °C
(th. 6). Etalerlapate surun plan
de travail fariné. En gamir un
moule a tarte beurré. Cuire a
blanc 20 mn recouvert de pa-
pier cuisson et de lests, puis
5 a 10 mn a découvert pour
bien fairedorerlapéte. Laisser
refroidir.

Hacher les noisettes gros-
siérement et les griller a sec
(voirlexique page 102). Laisser
refroidir.

Hacher le chocolat, verser
dessus la créme portée a fré-
missements, fouetter progres-
sivement en ganache, puis
incorporer le reste de beurre
endés.

Parsemer le fond de tarte
de noisettes concassées.
Recouvrirde ganacheaucho-
colat. Laisser prendre a tem-
pérature ambiante au moins
1 havant de servir.

Servir coupé en parts.

u 6 ceufs m 125 g de sucre en
poudre 8 100 g de farinem200 g
de chocolat noir m 10 cl

de créme liquide ® 230 g de
beurre ® 200 g de sucre glace
u 500 g de mascarpone 82 c.
a café d’extrait de vanille

u 10 cl de sirop de canne m 6 c.
a soupe de Grand Mamier.

Préchauffer le four 3 210 °C
(th. 7). Fouetter les jaunes
d'ceufsaveclesucreenpoudre,
incorporer la farine, puis les
blancsenneige. Verserdansla
léchefrite du four tapissée de
papiercuisson. Cuire8a10mn.
Fairebouillirlacrémeliquide,
laversersurlechocolathaché,
émulsionner au fouet. Incor-
porer 30 g de beurre en dés.
Sortir le biscuit du four et le
retourner sur un linge humide
et I'enrouler. Laisser tiédir.
Fouetter le reste de beurre
mou avec le mascarpone, le
sucreglaceetlavanillejusqu'a
obtenirune creme homogéne.
Dérouler le biscuit, le badi-
geonner du sirop de canne et
du Grand Marnier. Etaler la
préparation au chocolat, puis
la moitié de la créme vanille
(réfrigérer le reste), rouler le
biscuit sur lui-méme, puis
I'enfermer dans le linge bien
serré. Réfrigérer 12 h.
Déballer la biche, la mettre
surle platde service, larecou-
vrirdelacrémeréservée. Cou-
per les extrémités. Réfrigérer
aumoins 4 h. Servir frais, sau-
poudré de sucre glace.

u 280 g de chocolat noir
patissier ® 100 g d’écorces
d’oranges confites u 4 ceufs
H120gdesucrem100g

de farine ® 30 cl de créme
liquide entiére ®1 c. a soupe
de Grand Marnier m 50 g de
beurre u 2 c. a café de cacao
amer ® 1/2 c. a café de levure
chimique ® 1 pincée de sel

m zestes d’orange (facultatif).

Fouetter les ceufs et le sucre
10 mn au batteur électrique.
Ajouter la farine, le cacao, la
levure chimique et le sel. Pré-
chaufferlefoura210°C (th. 7).
Verser dans la léchefrite du
four recouverte de papier
cuisson.

Cuire 10 2 12 mn au four.
Retourner le biscuit sur un
torchon humide. Oter délica-
tement le papier et rouler le
biscuit dans le torchon.
Porterla créme a ébullition.
Laverser sur 200 g de choco-
lathaché, puis ajouterle Grand
Marnier et les écorcesd’oran-
ges confites coupées en dés.
Fouetterjusqu'aobtenirlatex-
ture d’une créme. En gamir le
biscuit, le rouler en serrant.
Placer sur un plat de service.
Fairefondrelerestede cho-
colat noir, ajouter le beurre,
bien mélanger. En napper la
blche et réfrigérer2a3 h.
Servir tranché et éventuelle-
ment parsemé de zestes

d'orange.



forét-noire

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 35 MN
REFRIGERATION : 1 H

¥ 130 g de farine u 4 ceufs

¥ 150 g de sucre en poudre
¥ 40 g de cacao non sucré

¥ 30 g de beurre + pour

le moule m 30 cl de créme
liquide entiére m 2 c. a soupe
de sucre glace® 100 g

de cerises a I'eau-de-vie

# 1 meringue u 50 g de
chocolat noir.

Faire fondre le beurre. Pré-
chauffer le foura 180°C (th. 6).
Séparer les blancs desjaunes
d'ceufs. Battre lesjaunes avec
le sucre en poudre dans un
bain-marie jusqu'a ce que le
mélange double de volume.
Fouetter jusqu'a refroidisse-
ment hors du feu. Incorporer
la farine et le cacao, le beurre
fondu, puis les blancs d'ceufs
en neige. Verser la pate dans
un moule a manqué beurré.
Cuire 30 mn au four, démou-
ler, puis laisser refroidir sur
unegrille. Lecouperen2dans
I'épaisseur. Répartirsurlefond
du biscuit les cerises et leur
sirop. Recouvrirde l'autre par-
tie du biscuit. Réfrigérer 1 h.
Faire fondre le chocolat. Le
verser dans unconede papier
et dessiner des sapins sur du
papier cuisson.

Monter la créme trés froide
enchantilly,incorporerle sucre
glace. En recouvrir le gateau,
parsemer la surface de me-
ringue concassée et « coller »
les sapins sur le pourtour.
Servir aussitot ainsi décoré.

Mousses Sapins

framboisines gourmands
POUR 6 PERSONNES POUR 10 A 12 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN PREPARATION : 20 MN
REFRIGERATION : 3H CUISSON : 30 MN
m200 g de chocolat patissier ® 300 g de chocolat noir
au lait m 18 framboises u 250 g de beurre + pour le
H 6 ceufs 1 c. 2 soupe de moule 5 4 ceufs ¥ 125 g de
liqueur de framboise sucre brun u 1 pincée de sel
u biscuits (cigarettes russes, ¥ 200 g de farine B 50 g de
crépes dentelle, éventail...). cacao en poudre u 1 c. a café

Faire fondre le chocolat.
Séparerlesblancs des jaunes
d’ceufs. Mélanger le chocolat
fondu, les jaunes d’ceufs et la
liqueur de framboise. Monter
lesblancs enneige ferme, puis
les incorporer délicatement a
la préparation au chocolat.
Déposer deux framboises
dans chacunedes 6 coupelles
etrecouvrir de mousse. Réfri-
gérer3h.
Servirsurmontéd’unefram-
boise,accompagné éventuel-
lement d'un petit biscuit.

s N
Tutti frutti
Varier les fruits selon
la sossom. et les
préferances : déis
de wangue, de b, de
poire ou plus origs
wa playsalis (auss sppele

m—m—ug,).

de levure chimique® 1c.a
soupe de mélange a pain
d’épice ® sucre coloré pour
la décoration.

Hacher 250 gde chocolatet
le faire fondre avec le beurre
enmorceaux dansunecasse-
role a feu doux. Préchauffer le
four a 180 °C (th. 6).

Battre les ceufs, lesucreetle
selaufouet électrique. Ajouter
le chocolat fondu. Incorporer
petit & petit |a farine, le cacao,
la poudre a pain d'épice et la
levure. Verser la pate dans un
moule beurré rectangulaire
(30x20cm).

Cuire 25 mn au four. Laisser
tiédiretdémoulerle gateau. Le
laisser refroidir sur une grille.
Couper le gateau en tranches
épaisses, puis en une ving-
taine de triangles.
Fairefondrelereste de cho-
colatau bain-marie. Mettre le
chocolat fondu dans une
pocheadouilleaemboutfinet
décorer chaque triangle en
imitant des guirlandes en zig-
zag, parsemer aussitét de
sucre coloré.

Servir les sapins debout sur
un plat.

y

Mille-feuilles
au chocolat

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 25 MN
REFRIGERATION : 30 MN

® 400 g de péte feuilletée

« pur beurre » en bloc 8200 g
de chocolat noir m 20 cl de
créme liquide ® 30 g de sucre
glace m 1 pincée de fleur

de sel m 8 spéculoos.

Hacher le chocolat et verser
dessuslacremeportéeaébul-
lition. Ajouter la fleur de sel et
mélanger jusqu’a obtenir une
ganache. La mettre dans une
poche a douille et réfrigérer.
Etaler la pate et la découper
en 18 rectangles égaux. Les
placersuruneplaque couverte
de papier cuisson, réfrigérer
30 mn. Préchauffer le four &
210°C (th. 7). Couvrir les rec-
tangles de pate de papier
cuisson, poser dessus une
seconde plaqueetcuire20mn
au four. Sortir du four, enlever
plaque et papier. Saupoudrer
les feuilletés de sucre glace et
faire caraméliser2 mnen posi-
tion gril. Laisser refroidir.
Réduire les spéculoos en
poudre. Monter 6 mille-feuilles
en altemant la pate feuilletée,
la ganache au chocolat et la
poudredespéculoos. Réfrigé-

rerjusqu’aumomentde servir.

Notre
conseil vin
Un rivesaltes ambré AOC
tout en finesse aux aromes
de pain d'’épice et une
saveur de fruits cuits avec
une finale de noisettes et
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Roulé
aux marrons

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
REFRIGERATION : 3H
CUISSON : 15 MN

® 300 g de chocolat noir
patissier ® 100 g de créme
de marrons + de la créme
de marrons en tube u 4 ceufs
m120gdesucrem100g

de farine ® 30 cl de créme
liquide entiére m 1 c. 2 soupe
d’huile m 2 c. a café de
cacao amer en poudre § sel.

Fouetter les ceufs et le sucre
10 mn au batteur électrique.
Ajouter la farine, le cacao et
1 pincée de sel. Préchauffer
le four a 210 °C (th. 7). Verser
dans la léchefrite du four re-
couverte de papier cuisson.
Cuire 10 a2 12 mn au four.
Retourner le biscuit sur un tor-
chon humide. Oter le papier et
roulerlebiscuitdans letorchon.
Porterla créme a ébullition.
La verser sur 200 g de choco-
lat haché, puis incorporer la
créme de marrons. En garnir
le biscuit déroulé et froid, le
rouler 2 nouveau en serrant.
Faire fondre le reste de
chocolat, incorporer I'huile.
En napper la blche, oter les
extrémités et réfrigérer 3 h.
Servir décoré de petits
ddémes de créme de marrons.

& N\
Comme un pro
Juste avent de servir
et avant de déposer
les domes de crime de
wartons, faites couler
du checolat flondu e
Rlet.

- v,

82 Maxi Cuisine

Le chocolat en ot

100 % chocolat

POUR 36 PIECES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 25 MN

2
-

u500 g de chocolat noir

u 125 g de beurre m 170 g de
sucre brun u 15 cl de lait

¥ 1 c. a soupe de whisky
(facultatif) m 2 pincées de
fleurde selm2 ceufs m100 g
de farine m 30 g de cacao
amer ® 20 cl de créme liquide
entiére ® sucre doré.

Préchauffer le four 2 150 °C
(th. 5). Déposer 36 petites
caissettes en papier doré
dans 36 empreintes de mini-
muffins.

Mélangerlebeurre, 100gde
chocolathaché, lesucre, lelait,
lafleurde seletéventuellement
le whisky a I'aide d'un batteur
électrique jusqu’a obtenir une
texture homogéne. Incorporer
la farine et le cacao tamisés
puis les ceufs. Répartir la pré-
parationdansles 36 caissettes
en les remplissant aux 3/4.
Cuire 15220 mnaufour. Lais-
ser tiédir 5 mn, puis 6ter des
empreintes en gardant les
caissettes en papier et laisser
complétementrefroidirsurune
grille.

Hacher le reste de chocolat
etverser dessuslacréme por-
tée a frémissements. Laisser
fondre 1 mn, puis émulsionner
aufouetenfaisantdescercles
de plus en plus grand. Mettre
cette ganache dans une
poche a douille et en sur-
monter les bouchées.

Servir froid, décoré de
sucre doré.

-~ )
Ter;'m(-zI Chocoranges

aux _sPecu 008 POUR 6 PERSONNES

POUR 8 A 10 PERSONNES PREPARATION : 20 MN

PREPARATION : 25 MN CUISSON : 5 MN

REFRIGERATION : 4H REFRIGERATION : 3H

¥ 400 g de chocolat noir B3 oranges non traitées

¥ 100 g de beurre m 10 cl de ¥ 200 g de chocolat noir

créme épaisse ¥ 120 g de apéatisserm5ceufsm3c. 2

spéculoos ® 60 g d'écorces soupe de créme liquide

d’oranges confites. entiére ¥ 1 ¢. a soupe de

Décor: mtruffes au chocolat Cointreau (facultatif)

M cacao amer en poudre. ¥ 6 clémentines.

Fairefondrele chocolathaché Faire fondre 170 g de cho-

au bain-marie avec le beurre. colat cassé en morceaux.

Incorporerlacrémehorsdufeu. Séparer les blancs desjaunes

Bien mélanger. d’'eeufs. Incorporer les jaunes

Humecter d’eau les parois
d’un petit moule a cake de
18 cm de long, le couvrir d’un
filmalimentaire. Casserles spé-
culoosenmorceaux. Couperles
écorces d’orange en petits dés.
Verser une fine couche de
chocolatdanslemoule. Parse-
mer quelques morceaux
de spéculoos et d'écorces
d’oranges, puis continuer de
remplir le moule en alternant le
chocolat, les spéculoos et les
écorces d'orange. Terminer par
unecouchedechocolat. Couvrir
d’un film et réfrigérer 4 h.
Démouler la terrine al'aide du
film, lisser les bords. Parsemer
d"1 c. & soupe de cacao passé
dans une petite passoire fine.
Servir décoré des truffes.

Notre
conseil vin
Un maury légérement
frais & 12-14 °C pour

profiter de ses saveurs

d'eeufs et la créme dans le
chocolat fondu. Monter les
blancsenneigeferme, puisles
incorporer a la préparation au
chocolat en soulevant bien le
tout pour ne pas « casser les
blancs ». Ajouter le Cointreau
etbien mélanger. Réserver au
réfrigérateur 3 h.

Laver les oranges en les
brossant, puis bien les sé-
cher. Couper 6 tranches
épaisses dans les oranges.
Prélever le zeste des mor-
ceaux d'oranges restants a
I'aide d’un couteau Econome,
puis les émincer. Réserver.
Pelerles clémentines. Détailler
lechocolatrestanten copeaux.
Placer 1 rondelle d’orange
aufondd'uncercleapéatisserie
dans une assiette a dessert.
Recouvrir de mousse au cho-
colat, puis de clémentines en
rosace. Retirer délicatementle
cercle, recommenceravecles
5 autres tranches d’orange.
Servir aussitdét décoré du
restede chocolatconcassé et
parsemé de zestes d'orange.
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Un chocolat pur beurre de
cacao, a la fonte

§ .\ pad'aue, preparé
:2' / avec soin d
' partir de
sélecﬁonnlcs.
Es sE\‘-

www.latableadessert

Des centaines d'idées recettes faciles et

Découvrez nos recettes fondantes sur www.latableadessert.fr
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FONDUSDE ~
CHOCOLAT
— NOIR

. En bouche, le chocolat noir
peut se révéler puissant, corsé
voire amer... Comment s’y
retrouver parmi tous
les pourcentages de cacao ?

DansI’'Hexagone, le chocolat noir
gardelacote:ilestle plusconsom-
médevantlechocolataulait. Cest
une particularité bien frangaise
puisqu’il représente 30 % de notre
consommation contre 5 % en
moyennedanslerestedel’Europe.

De la cabosse
alatablette

Selon la législation, le chocolat
noir doit contenir au moins 35 %
decacao, 18 % de beurre de cacao
et 14 % de composants secs dé-
graissés de cacao auxquels sont
ajoutés le sucre, la lécithine et la
vanille. Des plantations aux étals
des chocolatiers, la feve de cacao
subit de nombreuses transforma-
tions. Selon le gofit et I'intensité
recherchés, les feves sont sélec-
tionnéesetséchées. Puisvientune
étapeclef, la torréfaction, quiper-
metdedéveloppertouslesardmes.
Les feves sont ensuite broyées
entre deux meules de pierre pour
devenir... delapatedecacao!Le
conchage, un processus inventé
par Rudolf Lindt en 1879, peut
alors commencer : la pate de ca-
cao est malaxée a chaud, ce qui
lui donne fluidité et onctuosité.
Les chocolatiers ajoutent a ce

moment-1a du beurre de cacao.
Il reste au chocolat une étape a
franchir : le tempérage qui lui
confeére toute sa brillance. Enfin,
le chocolat est coulé en blocs, ta-
blettes ou dans des moules.

A chaque chocolat,
son utilisation
Pourlesdessertstype mousse, ga-
teaux et tartes, le chocolat dit pa-
tissier (entre 50 et 65 % de cacao)
permet un bon équilibre entre le
goft (il peut étre corsé a 65 %) et
'onctuosité de la péte ou de la
mousse assurée par le beurre de
cacao. Les tablettes de 65270 %
de cacaosontdites de dégustation
mais elles peuvent trés bien étre
utilisées en patisserie. Augmen-
tez alors légérement les doses de
créme ou de beurre dans la re-
cette. De80 % 290 %, ils’agitd’un
chocolat de caractére aux notes
fumées quel'on déguste en petites
quantités. En raison de sa forte
teneur en cacao, il peut paraitre
trésameretacide enbouche. Cer-
taines marques proposent aussi
des chocolats a 100 % de cacao.
Unchocolat puissant, acide et as-
tringent qui n’est pas forcément
au gofitde tous...

Les pourcentages :
un gage de qualité ?

Le pourcentage de « cacao » cor-
respond ala somme de la pate de
cacao, dubeurre de cacaoetdela
poudredecacao. Le pourcentage
ne préjuge pasde ses qualités gus-
tatives. On croit souvent, a tort,
qu’un chocolat de qualité est
amer. Enfait, lafinesse et lavarié-
té des saveurs d’un chocolat sont
liées alaqualité delatorréfaction,
a la variété de feve utilisée, aux
terroirs et a la période de récolte.
Lafeve lapluscommune est celle
du forestaro (80 % de la produc-
tionmondiale), cultivé en Afrique,
en Asie et au Brésil. Elle donne
uncacaoacide etamer. Lafeve du
criolloestlaplusrareetlaplusre-
cherchée. Il pousse en Amérique
centrale, au Venezuela, a la Ja-
maique, 8 Madagascar. Le trini-
tarioestun hybride descriolloset
des forestaros. Fruité et peu
acide, c’est un cacao aux notes
d’amandes. Le nacional d’Equa-
teur a été récemment reconnu
comme une espéce a part entiére
en raison de la singularité de ses
ardmes tres fruités. Comme pour
le vin, le cacao a ses terroirs, ses
«cépages » et ses grands crus !

E
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+ Roulé au gingembre et a lamangue * Trio
gourmand de Noél - Tartelettes 100 % fruits

« Pavlovas a la noix de coco * Cheesecake
coco-mangue « Savarin desiles » Paris-Malibu
« Charlottines aux litchis * Tartelettes poire-
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Roulé au gingembre et a la mangue

POUR 6 A 8 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
REFROIDISSEMENT : 30 MN
CUISSON : 8 MN

u4 ceufs + 1 jaune m 160 g de sucre brun

¥ 40 g de farine ® 1 . 2 soupe de Maizena
® 1 citron non traité ® 3 mangues ® 125 g
de framboises 8 500 g de mascarpone

u 10 cl de lait m 1 c. & café d'extrait

de vanille ® 1 c. a café de gingembre moulu
u feuilles de menthe ® sucre glace.

Préchaufferlefoura180°C (th. 6). Réserver
2blancsd'ceufs etbattre tout lereste (3jaunes
et2 ceufs entiers) au batteur électrique. Ajou-
ter 110 g de sucre et fouetter 8a 10 mn. Incor-
porer lafarine, laMaizena, le gingembre etle
zeste rapé du citron.

Monteren neige les 2blancs d’ceufsréser-
vés avec 20 g de sucre. Incorporer délicate-
ment & |la premiére préparation. Verser sur
une plaque a pétisserie (35 x 24 cm).

Cuire 6 a 8 mn au four. Sortir le biscuit, le
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retourner, Gter le papier cuisson, le saupou-
drerdesucreglace, puis lerouler serré. Lais-
ser refroidir au moins 30 mn.

Fouetter au batteur électrique le mascar-
pone, le lait, les 30 g de sucre restants et
I'extrait de vanille jusqu’a former des piques.
Mixer 1 mangue et lejus ducitron, puisincor-
porer le tout a la préparation.

Dérouler le biscuit, étaler la créme a la
mangue jusqu’a 1,5 cm du bord et parsemer
de la seconde mangue coupée en dés, puis
rouler a nouveau.

Servirparseméde sucre glace,delamelles
de la mangue restante, de framboises et de
feuilles de menthe.

3 N
Pas de gingembre moulu ?
N'lZater pas A acheter du gingembre
frais : il se trouve facilement en
supermarchiés, se garde sane
probleme A tempirature ambiante

wlme avec wa pebit bouk dEyA rape et
i apportera plus de pacfum !
N i

ourmand
e Noél

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 45 MN
CUISSON: 1H15
REFRIGERATION : UNE NUIT

Trio

m200 g de pate d'amande blanche u 20 cl
de lait de coco 1 5 feuilles de gélatine (10 g)
B 2 c. a soupe de graines de pavot 8 2 ceufs
m 175 g de sucre ® 100 g de créme liquide
m 300 g de cerises « au naturel »

en bocal (ou surgelées et décongelées

au réfrigérateur) ® 20 cl de coulis de fruits
rouges H sucre glace ¥ colorant
alimentaire vert B billes et étoiles en sucre.

La veille : ramollir la gélatine dans I'eau
froide. Séparer les blancs des jaunes
d'ceufs. Réserver les blancs. Battre les
jaunes dans un bol avec 75 g de sucre.
Hacher la pate d'amande. Faire bouillir le
lait de coco et les graines de pavot, puis
horsdufeu, incorporerla pate d'amande et
la gélatine essorée. Verser ce mélange
sur les jaunes d’ceufs sucrés et fouetter
jusqu'arefroidissement. Fouetter lacreme
en chantilly et 'incorporer délicatement a
la préparation. Verser dans un bac rectan-
gulaire et réfrigérer une nuit.
Lejourméme: monterlesblancsréservés
en neige, puis incorporer en fouettant
100gdesucreen pluie et 3 ou4 gouttesde
colorant vert, battre 10 & 12 mn. Préchauf-
ferlefoura90°C (th.3). Al'aide d’une poche
a douille cannelée, faire 6 démes étirés
pour faire les sapins. Cuire au four 1 h a
1 h 15. Laisser refroidir dans le four, porte
entrouverte.

Servir des quenelles de coco avec les
cerises, du coulis et les « sapins » décorés
de sucre fantaisie et de sucre glace.




Tartelettes
100 % fruits

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN

u 1 ananas ¥ 1 kaki persimon
u 2 kiwis gold ® 2 kiwis verts
u 1 grenade.

Sucre de clémentine : 850 g

de sucre ¥ 2 clémentines non
traitées.

Peler les kiwis et les couper en
demi-rondelles. Laverlekakietle
couper en lamelles. Egrainer la
grenade. Couper I'ananas en
6 grandes et épaisses rondelles
en gardant I'écorce.

Raper finement le zeste des
clémentines au-dessusdusucre,
bien mélanger.

Servir les tranches d’ananas
surmontées de fruits et parse-
mées de sucre de clémentine.
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. . Pavlovas
ala noix de coco
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 15 MN
CUISSON: 1H

15 blancs d’ceufs m 250 g de sucre
glace m 3 fruits de la Passion® 30 g
de noix de coco rapée u 2 yaourts
a la noix de coco ® 25 g de copeaux
de noix de coco.

Battre les blancs d’ceufs en neige
ferme, puis incorporer le sucre en
plusieurs fois et la noix de coco rapée
touten continuant de battre. Préchauf-
fer le four 2 90 °C (th. 3).
Déposer harmonieusement 6 tas
sur la plaque du four recouverte de
papier cuisson.
Cuire les pavlovas 1 henvironensur-
veillant bien. Laisser refroidir dans le
four, porte entrouverte.
Servirles pavlovas garniesdeyaourt
a la noix de coco, de pulpe de fruits
de la Passion et de copeaux de noix
de coco.

T




Cheesecake coco-mangue

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 40 MN
REFRIGERATION : 30 MN + 4 H

Fond : m 140 g de sablés coco
¥ 60 g de beurre m 4 figues
séchées.
Garniture : ® 1 mangue

u 2 citrons verts ¥ 200 g de
fromage frais (type
Philadelphia, St Méret) m 25 cl
de créme fraiche ® 3 c. 2 soupe
de créme de noix de coco

u 2 feuilles de gélatine (4 g)

m 25 g de sucre glace + 2¢. a
soupe ¥ 2 blancs d'ceufs.

Faire fondre le beurre. Mixer
les sablés et les figues séchées,
puisincorporerle beurre. Tasser
dans le fond d'un petit moule a
charniere. Réfrigérer 30 mn.

Ramollir la gélatine dans I'eau
froide. Raperlezestedescitrons
verts. Battre lacrémetrésfroide
enchantillyavecles2 c.asoupe

desucreglace. Battrelesblancs
d'eeufs en neige ferme.

Faire chauffer la creme de
coco, y dissoudre la gélatine
bien essorée. Mélanger le fro-
mage frais, les 25 g de sucre
glace, 3/4 deszestesetlacréme
decocogélatinée, puisincorpo-
rerdélicatement lachantilly, puis
les ceufs en neige.

Verser la préparation dans le
moule, bien lisser avec le dos
d'une cuillere. Recouvrir de film
alimentaire et réfrigérer 4 h.
Servirdécercléetsurmontéde
lamelles de mangue et du reste
de zestes de citron.

'a N\

Fan de coco ?

Vous powser acheter des
copesrur. de noix de coco
en barquette. Vous
pourrer ainsl décorer
votre dessert sans avolr a
UV WAL Mo emtidre (

Savarin des iles

POUR 6 A 8 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 15 MN
REPOS : 45 MN

Péte : m 125 g de farine + pour
le moule ® 5 g de levure de
boulanger fraiche ® 2 ceufs
®1c.acafé de selm1c. acafé
de sucre ® 35 g de beurre mou
+ pour le moule ® 10 cl de lait.
Sirop : 200 gde sucrem3c.a
soupe de rhum ® 2 citrons
verts non traités ® 1 c. a soupe
de confiture d'abricots sans

morceaux.
Garniture : # 1 ananas

¥ 20 cl de créme de coco

¥ 20 cl de créme liquide
épaissem50gdesucrem1c.a
café d'extrait de vanille.

Mélanger la farine, le sel, la
moitié du lait etlalevure délayée
dans 1c.asouped'eauchaude,
puislesceufsunaun, lerestede
lait, le sucre et le beurre ramolli.
Travailler la pate jusqu'a ce
qu'elle soit élastique. Préchauf-
fer le foura210 °C (th. 7).

Laisser lever la pate 15 mn a
température ambiante, puis la

mettre dans un moule a savarin
beurré et fariné. Laisser lever a
nouveau 30 a40 mn atempéra-
ture ambiante. Cuire 122 15mn
aufour. Démoulerchaudsurune
grille posée sur une assiette.
Prélever les zestes et presser
les citrons. Les ajouter au rhum
avec le sucre dans une casse-
role et chauffer jusqu'a ce que
le sucre soit fondu. Arroser le
savarin chaud de ce sirop, puis
le badigeonner de confiture
chaude.

Monter en chantilly la créeme
trés froide, puis incorporer la
crémedecoco, 'extraitde vanille
et le sucre en continuant de
fouetter. Peler'ananas etcouper
la chair en morceaux.

Servir le savarin dans un plat,
gami de créme coco et de mor-
ceaux d’ananas.

r 3
Astuce de pro
Si vous aver du mal a
démouler le savarin,
envelopper-le de papier
Aumdaium : la vapeur qus
se formera aidera le

Geoud se dicoller.
N

PHOTOS L. LISTER/BAUER SYNDICATION, B. DEARNLEY/BAUER SYNDICATION, W. MEPPEM/BAUER SYNDICATION

Maxi Cuisine 89



Paris-Malibu

POUR 6 A 8 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 55 MN

u 1 grosse boite d’ananas au sirop en dés
m 225 g de farine ® 125 g de beurre mou

+ pour les moules ® 100 de sucre u 2 ceufs
+ 6 blancs ® 75 g de noix de coco rapée

1 30 cl de créme liquide entiére

u 1/2 sachet de levure chimique ¥ sucre
glace ® 1 c. & soupe de liqueur de noix

de coco (type Malibu).

Faire griller a sec la noix de coco rapée.
Egoutterl'ananasenréservant2 c. asoupe
dejus. Préchauffer le four a 180 °C (th. 6).
Fouetter au batteur électrique le beurre
etle sucre jusqu’ablanchiment. Ajouter les
2 ceufs entiers, la farine tamisée, la levure,
lesdésd'ananas et le sirop réservé. Répar-
tir dans 2 moules couronnes (ou a défaut
2moulesamanqué) beurrés ettapissés de
papier cuisson. Cuire 20 mn au four.
Battre les blancs d’ceufs en neige, incor-
porer 2 c. a soupe de sucre glace, puis la
noix de coco toujours en fouettant. Diviser
la préparation en 2 et la répartir dans les
moules sortis du four. Cuire 30 mn. Laisser
tiédirdanslefour5mn, puis démouleralaide
du papier cuisson. Laisser refroidir.
Fouetterlacréme liquide enchantilly, puis
incorporer 40 g de sucre glace et la liqueur
de noix de coco. Garnir un des gateaux et
poser le second sur lacréme.

Servir aussitot, parsemé de sucre glace.
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Charlottines
aux litchis

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 10 MN
REFRIGERATION : 12 H

u 2 paquets de boudoirs ® 1 boite (560 g)
de litchis m 1 gousse de vanille 880 g

de sucre ¥ 4 jaunes d'ceufs ¥ 40 g de
Maizena 1 50 cl de lait m 25 g de beurre

u 2 feuilles de gélatine (4 g) ¥ 2 c. a soupe
de liqueur de fruits de la Passion

(type Malibu Passion) ® 1 carambole et
perles argentées en sucre (facultatif).

Ramollir la gélatine dans I'eau froide.
Chauffer le lait avec la gousse de vanille
fendue et grattée. Laisser infuser 10 mn.
Retirer la gousse.

Battre les jaunes d’ceufs avec le sucre,
2mn. Ajouter la Maizena, puis le lait vanillé
en fouettant. Reverser dans la casserole
et faire épaissir a feu doux. Incorporer la
gélatine essorée, puis I'alcool et le beurre
endés.

Egoutter les litchis en réservant le sirop
et les couper en dés. Tailler les boudoirs a
lahauteurdes verrines, les tremper rapide-
ment dans le sirop et les disposer, c6té
sucré, contre les parois des verrines.
Alterner des couches de créme et des
litchis. Terminer par de la créme. Couvrir
les verrines de film alimentaire et réserver
aufrais 12 h.

Servir décoré de la carambole coupée
en lamelles et de perles argentées.

au &irop ou des cocktnls exotiques
dE)A coupls em dis qui comvien-
dront auss: parfaitement pour
cette recette.

7
-
-

A vous de choisir !
Il existe Egalement des mangues

Tartelettes
poire-mangue

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 45 MN

u 3 poires u 3 petits pots de compote de
mangue ¥ 1 rouleau de péte feuilletée

u 10 cl de créme liquide m 45 g de beurre
W 475 g de sucre B 1 gousse de vanille ® 1 c.
a soupe de liqueur de fruits de la Passion
(type Malibu passion) & sucre glace.

Fendre la gousse de vanille, la gratter
pour récupérer les graines. Mettre le tout
dans une casserole avec 375 g de sucre et
60 cl d’eau. Faire chauffer a feu doux pour
obtenirunsirop. Peler les poires, les couper
en deux, les épépiner et les laisser mijoter
10mndans le sirop a frémissements. Reti- 5
rer du feu et laisser refroidir dans le sirop.
Faire un caramel avec les 100 g de sucre §
restants et 7 c. a soupe d'eau, ajouter la §
créme en prenant garde aux projections,
puis hors du feu, ajouter le beurre en petits
morceaux et la liqueur. Préchauffer le four
a180°C (th. 6).

Déroulerlapate, ydécouper 6 ovales, les g
déposer sur la plaque du four recouverte
de papier cuisson. Piquer les péates a la §
fourchette. Répartirlacompote, puis dépo-
ser 1/2 poire coupée en lamelles en les §
écartant harmonieusement et en laissant §
1 cmde bord libre. s
Cuire 15 mn au four, puis saupoudrer deg
sucre glace et cuire encore 10 mn.

Servir tiéde, arrosé de caramel Passion.
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1. Au ceaur de la nature Une décoration casse-noisettes... Et profitez-en pour faire découvrir
végétale avec des pommes de pin et du lierre (et des le ballet de Tchaikovski a vos enfants | Habitat : 5,50 €
carrés de gazon en sets de table ) mais aussides jolis /e casse-noisettes en bois (38 cm de haut. 3. || est
sujets en bois et des photophores rouges étincelants. 14 ! Siles enfants ont raté le Pére Noé&l au moment
Botanic : 4,99¢, le cerf sur rondin (19,5 cm de haut); ol il déposait les cadeaux, ils pourront toujours le voir
2,35€ le photophore en verre (8,5 cm de haut), atable | Casa:249€, le lot de 20 serviettes en papier
7,95€ le tuteur en rotin (50 cm de haut)... 2. Invité Santa (33x33cm). 4. Nom couronné lin'yaplus
surprise ! Que serait Noél sans le célébre qu'ainscrire le nom de chaque invité sur cette belle

92 Maxi Cuisine

Misez sur le rouge
... €t le vert

Tradition ou nouvelle tendance nature, tout est réuni pour
célébrer cette année encore les couleurs phare de Noél !

mini-couronne de No&| | Zoé Confetti : 1,99 € (5 cm de
diamétre). 5. Guirlande de petites attentions
Voici un calendrier de I’Avent original et décoratif.

A remplir de petits cadeaux, de chocolats et de
beaucoup d'amour | Comptoir de Famille : 20,80 €

la guirlande calendrier de I’Avent (120 cm de long).

6. Un grand classique... mais toujours
d'actualité ! La sous-assiette rouge donne tout de
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suite un air de féte méme a votre vaisselle quotidienne !
Leclerc : 1,20€, la sous-assiette rouge cuivre en
plastique (33 cm de diamétre). 7. /\ détourner |
Cette petite cloche plutdt prévue pour décorer le sapin
peut aussi trés bien faire office de marque-place ou
méme de porte-serviette festif | Comptoir de Famille :
4,65€ la pendeloque cloche en métal (12 cm de haut).
8. Chacun sa chaussette A accrocher surla

cheminée ou @ mettre dans |'assiette de chagque invité
aprés y avoir glissé une petite surprise | Zoé Confetti :
4,99€ (14 cm de haut). 9. Bouteille, je ne boiral
pas de ton eau... Celle-ci n'est 1a en effet que pour
illuminer la table de ces cinq leds. Botanic : 8,95 €

la bouteille lumineuse (30 cm de haut). 10. Celui-1a
ne se fera pas croquer ! Et pour cause...

ce bonhomme de pain d'épice est en en polyrésine.

Les prix sont donnds 4 titre indicatif ot sont susceptibles de changements.

w N
A "1,

De quoi changer la fin de I'histoire bien connue des
enfants | Truffaut: 6,95 € (8cm de haut). 1 1. Rouge,
le verre | Cetensemble de coupelles et d'assiettes
en verre rouge rehaussé d'or et d'argent est ¢
dans la plus grande tradition des fétes de fin d’année.
C6té Table : 19,50 € la coupelle « houx » et « flocon »,
23€ la coupelle « Pernoel », 26,25 € I'assiette « flocon »
de présentation et 19,50 € I'assiette a dessert...

PHOTOS PRESSE ; © BOTANIC/
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Shopping

Un Nogl
étincelant

Faites briller de mille feux votre table de féte !

1. Sapin de table Réalisez une petite forét

de lumiére au centre de la table avec 3 ou 4 de ces
sapins éclairés d'une LED ! Fly: 14,99 € le sapin en
verre (22 cmde haut). 2. Coupe d’or Cette coupe
décorative en aluminium doré et strié accueille bien
volontiers des décorations de Noél pour un beau centre
de table ou joue les matriochkas avec les 3 tailles
disponibles | Botanic : 14,95€ la coupe 13 x 10 cm,
21,50€ la coupe 16 x 11 cm et 29 € la coupe 19x 13 cm.

94 Maxi Cuisine

3. A parsemer Ces plumes et ces étoiles dorées
sont a éparpiller sur toute la table et les meubles
environnants pour une déco trés poétique ! Cultura :
3,99¢€ le lot de 6 plumes dorées ou le lot de 20 étoiles
3D en papier.. Cocotte d'or pour cordon-
blew | Pourvos entrées ou vos desserts en
individuel, faites sensation avec ces petites marmites.
Gers Equipement : 3,69 € la mini-cocotte en grés (10 cm
de diamétre). 5. Tout en élégance Unensemble

de 3 bougeoirs pour apporter lumiére et éclat a votre
centre de table. Bougies La Frangaise : 58,90 € les

3 bougeoirs or (14, 18 et 22 cm de haut). Existe aussi en
cuivré. 6. Relooking express En deux temps,
trois mouvements, donnez un air de féte a de simples
verres, assiettes ou sets de table en les décorant avec
des masking tapes dorés et étoilés. MT masking tape :
4 € le rouleau « dessine-moi Noél » (15 mm x 7 m)

et 5,50 € le rouleau « étoiles de Noél » (10 mm x 7 m).



7. Choisissez le vitre De simples verres a eau
mais rehaussés chacun d'un motif doré. Super rapport
qualité-prix | Carrefour : 10,90 € le coffret de 4 verres
(40cl). . Sous cloche Non, ce ne sont pas des vers
luisants que I'on a enfermés sous cette belle cloche en
verre mais une fine guirlande lumineuse. But: 14,99 €
Ia lampe cloche led, verre et pin (22,5 cm de haut).

9. Assiette rayonnante ldéale pour apporter
petits fours a I'apéritif ou petites douceurs au café,

cette assiette se distingue par son trés beau motif
géométrique étincelant comme un soleil ! Geneviéve
Lethu : 19 € I'assiette en porcelaine (20,5 cm de
diamétre). 10. Couverts de fate Pour changer de
la ménageére de tous les jours sans pour autant sortir
I'argenterie ! Leclerc : 29,90 € la ménagére 24 piéces
en Inox cuivré. Existe aussi en Inox doré.

11. Au naturel Cette guirlande de feuilles dorées
sera trés originale posée au milieu de |a table et

Les prix sont donnés &

I'illuminera de fagon trés graphique. Maisons du Monde :
11,99€(120cmde long). 1 2. Bouquet de reine Un
élégant vase en grés pour mettre les bouquets que vos
invités ne manqueront pas de vous apporter | Alinéa :
9,99€ le vase AZA (15,5 cm de haut). 13. Mon bao
sapin 100 % écolo et surtout trés joli, cet arbre de Noél
en métal esta décorer grace aux petits crochets de belles
boules dorées... ou de friandises | Maisons du Monde :
16,99 € le sapin Modern Copper (95 cm de haut).
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Livres

D't four chez ‘FR E’
le libraire

Voici notre sélection de nouveaux livres a mettre
sous le sapin... ou a dévorer sans attendre !

v a8 S PHILIPPE
. A ,— . \ LORIN
Bl » Nous, on va
etdebons vins. encore se régaler !
Vingt-huit écrivains Frangois-Régis Gaudry revient avec toute sa
sont associés a leur vin troupe pour ce second tome de On va déguster,
de prédilection. entiérement consacré au patrimoine culinaire
Les écrivains du vin, de la France. On va déguster, La France, collectif,
de Marc Lagrange aux éditions Marabout : 35 €.
et Philippe Lorin,
aux éditions L'’Archipel :
24,95 €. Pour tout
comprendre

Les vins biologiques et
IArchipel biodynamiques, on en parle,
on en a parfois godté...

et bien la, on va enfin comprendre
précisément ce que c'est, grace a

Isabelle Legeron, premiére femme
francaise Master of Win et experte
mondialement réputée du vin nature.

Le vin nature, d’Isabelle Legeron,
aux éditions Eyrolles : 24,90 €.

40 FICHES SUR LES
MDRLEURS CRUS A DEGUSTER

Surles pas
d’Angele

Des recettes gourmandes

mais aussi plein de conseils

et d'infos sur les « nourritures

____ Dbienfaisantes », stars du moment,
pour vraiment bien les utiliser.

La guinguette d’Angéle,

d’Angéle Ferreux Maeght,

aux éditions Marabout : 25 €.

Un zeste
de gourmandise

Des recettes a vous faire saliver

rien qu‘a I'intitulé et pour cuisiner

le citron a toutes les sauces cet hiver |
Citron, de Christophe Adam,

aux Editions de La Martiniére : 12,90 €.

PHOTOS PRESSE.
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Votre magazine a déguster sur

I LeKiosk |

Volaille, beeuf

ou gibier...
Tous en habit de g

#  Télécharger dans DISPONIB

‘ L I'App Store

A CHAQUE DOMAI

Méme si vous connaissez bien les mots
savants de la cuisine, il est toujours utile de se
rappeler leur signification exacte et de vérifier !

Déglacer

Dissoudre a I'aide d’un liquide
(vin, créme, bouillon...) les sucs
contenus dans le jus de cuisson
d’un aliment afin de confection-
ner une sauce. Il faut pour cela
remettre le plat a feu vif, le dé-
graisser, puis ajouter le liquide
ctfrotterle fondavecunespatule
pour décoller les sucs ; la puis-
sance du feu permet de caramé-
liser les sucs et de faire réduire la
sauce pour condenser lessaveurs.

Dégorger (faire)

Terme désignant deux actions
différentes:

1. Faire tremper une viande,
une volaille ou un poisson dans
de l'eau froide (avec ou sans vi-
naigre) pour en éliminer les im-
puretésetlesangoudanslecasdu
poissonderivierele gofitde vase.
2.Saler certainslégumescomme
l'aubergine ouleconcombreafin
qu’il rende un maximum d’eau
de végétation et qu’il soit plus
digeste. On sale également les
escargots pour leur faire rendre
leur bave et attendrir leur chair
avant de les cuire.

Dessabler ou faire
dégorger des coquillages
(palourdes, couteaux, coques,
tellines)

Faire tremper les coquillages
pour enlever le sable qu’ils
contiennent. Pour cela, il faut les

faire tremper2hdansunmélange
d’1 c. asoupe bombée de gros sel
pour 1,51d’eau et penser a mettre
un couvercle pour les palourdes
carelles « crachent » ! Les rincer
de nouveau et les cuisiner.

Faire réduire

Diminuer le volume d’un li-
quide (sauce, jus de cuisson, jus
d’agrume...) par évaporation en
lemaintenantaébullitionafinde
concentrer lessucs (doncle goiit)
et donner de l'onctuosité a la
préparation.

Flamber

Arroser un aliment d’alcool que
I'on enflamme. Plusieurs pré-
cautions sont nécessaires : il faut
chauffer au préalable I'alcool
(rhum, cognac...), en arroser l'ali-
ment (viande, crevette, banane...),
enflammer avec une allumette (et
nonunbriquetpouréviterunretour
de flamme) et surtout ne pas étre
sous une hotte en fonctionnement.

Griller a sec

Cuire jusqu'a coloration dans
une poéle antiadhésive et sans
adjonction de matiére grasse
amandes, noisettes, pignons de
pin... pour relever leur gofit.

Mouiller a hauteur

Ajouterunliquide (eau, bouillon,
vin...) dans une préparation
que ce soit pour la faire cuire ou

ouvrir le dessus délicatement.

Faire des croiites feuilletées maison
Découper 18 disques de 8 ou 10 cmdans

les pates feuilletées, en déposer 6 surune
plaque tapissée de papier cuisson. Evider

les 12 autres a 'emporte-piéce de 6 cmde
diameétre et les déposer par deux sur les
premiers disques préalablement humectés
d’eau au pinceau, réfrigérer 30 mn. Préchauffer
le four & 180 °C (th. 6). Enfourner 20 225 mn,

#+ Retrouvez notre lexique cuisine sur maxicuisine.fr
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NE, SES TERMES TECHNIQUES

Nos adresses

- Tendances p.6-10

Arnaud Larher au 014257 6808
ou sur arnaudlarher.com. Choco?
au 01737004 18. Climadiff

en grands magasins ou sur
climadiff.com. Comtesse du
Barry au 080546 3232 ou sur
comtessedubarry.com. Dalloyau
au 0142 99 90 50 ou dalloyau.fr.
Fauchon au 0170393800 0u sur
fauchon.com. Fouquet sur
fouquet.fr. Hiagen-Dazs en
supermarchés. Joseph Cartron
au 038062 00 90 ou sur cartron.fr.
Kayser sur maison-kayser.com.
Ladurée au 0170224520 ou sur
laduree.fr La Mére de Famille sur
lameredefamille.com Le Roy René
au 04 42 39 29 89 et sur calisson.
com. Pascal Caffet au

03 25 80 38 38 ou sur maison-caffet.
com. Picard au097082 1100 0u
sur picard.fr. Réauté Chocolat au
0243706304 ou sur reaute-
chocolat.com. Tsarine en
supermarchés.

- Panier de féles p.60-61

Casino sur casino.fr. Comtesse
du Barry sur comtessedubarry.
com. Darégal pour Picard

au 0820 16 00 39, sur picard.fret sur
daregal fr. E. Leclerc, nos régions
ontdu talent: sur e-leclerc.com.
Escal : en supermarchés

et sur escal.fr. Famille Mary sur
famillemary.fr. Franprix

au 0800350000 ousur
leaderprice.fr. Marlette sur
marlette.fr.

- Conseils vins p.80-81

Maury, Rancio chez les cavistes.
Rivesaltes ambré, Le flacon
d’Emile au 04 6829 1182 ou sur
tremoine.com.

- Misez sur le rouge...

el le verl p.9293

Botanicau 0970837474 ou sur
botanic.com. Casa sur fr.
casashops.com. Comptoir de
Famille au 05 56 69 68 68 ou sur
info@comptoirdefamille.fr.

Coté Table sur cote-table.com

E. Leclerc Maison sur e-leclerc.
com/catalogue/rayons/maison
Habitat au 09 708098 21 et sur
habitat.fr Truffaut au 0806 800420
ou sur truffaut.com Zoé Confetti
au 05 61 0083 60 ou sur zoeconfetti.fr

= Un Noél étincelant p.94-95
Alinéa au 0969 323 551 ou sur
alinea.fr. Botanic au 0970837474
ou sur botanic.com. Bougies

La Francaise au 0251421972 ou
sur bougies-la-francaise.com.
But au 0892011 211 ou sur but.fr.
Carrefour sur carrefour.fr
Cultura au 098686 0293 et sur
cultura.com E. Leclerc Maison
sur e-leclerc.com/catalogue/
rayons/maison. Fly sur fly.fr.

ou sur gers-equipement.fr.

Maisons du Monde au
0800804020 ousur
maisonsdumonde.com.

MT masking tape au 0373270837
ou sur maskingtape.fr.

=» Bien choisir ses bulles p.98-99
Champagne Colin, Brut
Tradition, Cuvée Alliance : sur
champagne-colin.com/boutique/
Champagne Devaux, brut rosé,
(Eil de Perdrix : Monoprix.
Champagne Lallier, Brut,
R.013 : Repaire de Bacchus
Champagne Philipponnat,
Royale Réserve non dosé sur
caves-bossetti.fr.

Champagne Vranken, Brut
nature : Nicolas.
Clairette-de-die, Jaillance,
Cuvée impériale rosé : sur
selection-jaillance.com
Crémant-de-bourgogne,
Simonnet-Febvre, dosage zéro :
sursimonnet-febvre.com
Crémant-de-bourgogne,
Veuve Ambal, Expression :
Carrefour, Casino...
Crémant-de-limoux, Prima
Perla, Paul Mas : Casino, Super U,
Cdiscount.

Domaine d'Eole, Vin Brut
nature rosé : sur domainedeole.
com/nos-vins.

Vin brut rosé, Chateau
Sainte-Roseline, Etincelles :

Christophe Gaudron : sur
domaine-de-roche-blonde.fr.

- C'est vous

le sommeller ! p.100-101
Edouard Mireur, "Le Chicoulon”
a Marseille au 0491 3346 59.
Alpilles, Chiteau Romanin:

sur chateauromanin.com/shop/
Alsace, Dopff au Moulin :
Carrefour.

Alsace, Gewurztraminer
Vendanges Tardives, Maison
Klipfel : surklipfel.com.

Alsace, Pinot Gris Lippelsberg
2015, Domaine Camille Braun:
sur lesvinsbio.decamille.fr.
Bourgogne-hautes-cotes-de
nuits, Les Millotes, Cave des
Hautes-Cétes Nuiton-Beaunoy :
Carrefour.

Bourgogne, Les Sétilles, Olivier
Leflaive : sur olivier-leflaive.com.
Corbiéres, Les Sources de Gléon :
surcommerce.hautgleon.com.
Pomerol, Chéiteau La Croix du
Casse : surlagrandecave.fr.
Régnié, Vin sauvage a poil,
Chéteau de la Terriére : Nicolas
et Repaire de Bacchus.

Santenay, Maison Joseph
Drouhin : Nicolas.

Sauternes, Chateau

Guiraud, Petit Guiraud :
Intermarché.
Touraine-chenonceaux,
Seigneur de la Tour Bohier,

au 0800 35 00 00 ou sur franprix.fr. Geneviéve Lethu au 0556696868 | surboutique-sainteroseline.com Alliance Loire : Leclerc, Casino...
Labeyrie en supermarchés ou sur genevievelethu.com. Vouvray brut, Domaine de Vouvray, Domaine Champalou :
et sur labeyrie.com. Leader Price Gers équipement au0562642525 | Roche Blonde, Cuvée Prestige, surchampalou.com.
constituer une sauce. « A hau-
teur » désigne la quantité de a) Adresse de la rédaction Losvsh of o s opprg v
liquide qui doit affleurer juste le | A 7. ue Watt, 75013 Pars. gogert
dessus des aliments. 1€ Tél. : 01 40 22 75 00. Fax : 01 48 28 08 40. dumagae. Toules s morgues chées
«Toute reproduction méme portielie du
3 H Directeur de la publication : Maxi Cuisine est une Coumiel : maxicuisine@ magazine est inferdite sans déciaration ou
ouvnr en p?neerI||e Nicolas Sauzay. publication bimestrielle de abopressfr. Abonnement ‘?fmff’“m'
Couper dans I'épaisseur un mor- Edifrice : Valérie Meyer. «BAUER MEDIAFRANCESNC»  Belgique : Edigroup : et ocsadinpmispiirsralspech
ceau de viande (blanc de poulet Rédactrice en chef : au capital de 1053 500 € (0)70233304. Abonnemem effocuer direciement
po_ d Evelyne Péguet. social : 7, rue Watt, Suisse : Ouprds de FARPP,
magretdecanard...)oude poisson Directeur artistique 75013 Poris T6L: 01 40227500, 022308 08 08. WWWIPPOG |ACPM
sans aller jusqu’au bout, de fagon Ches do sonce Bouaatog eRAINGR O DESrBeamion ©JD
a pouvoir 'ouvrir comme un por- Eve it Stcuef A BSOS ?Nmﬂ%ﬁ yof,:'gé"?ég‘e- @m
tefeuille,le farcir, puisle refermer. éﬂd d,°,:,°;:q“, SR Hrvoug. Amoona 0 709054 Fonr: 01 & 709073,
S Emiie Godineau. Directeur dela diffusion:  Direction générale : o
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[ Les marchés

| deNoélsont
Foccasion de

mettre en avant

les spécialités de

la région comme

notamment

les fruits confits.

B .| a Provence

oy . Passer les fétes de Noél en Provence,
' c’est faire un voyage dans

le temps a la rencontre des traditions
et du folklore provencal...

| ll’ B Balade au coeur

des rituels

Depuis des siécles, la période festive débute le 4 décembre, lors
delaSainte-Barbe, patronne des miniers etdes artificiers. Lesha-

La Sainte- . ; ;
bitants profitent de cette journée pour semer quelques grains de blé et

' Barbe, le

4 décemltne, P At de lentilles dans de la mousse fraiche, posée dans trois soucoupes. La
e 1o 4 0 légende raconte, quessiles grains germent le 25, la récolte de 'année sui-
début des 3 2 > :

festivités en ‘ T on. vante sera bonne. Aujourd’hui, c’est avant tout un signe de chance.

Provence. % i Lors du « Gros Souper », repas du 24 décembre, on disposait les trois
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coupelles avec trois bougies sur la table, recouverte de trois nappes
blanches (pourle 24,25 et 26) de dimensions différentes. Le menu,com-
posé de produits du terroir, comportait a I'origine sept plats, sept vins et
les fameux treize desserts (pompe a I’huile, noix ou noisettes, amandes,
figues séches, raisins secs...). De nos jours, si les mets sont moins abon-
dants, il reste toutefois quelques irréductibles des grandes tablées !

Les marchés de Noél

Les marchés de Noél provencaux gardent un style bien particu-
lier ! Si les chalets de bois sont aussi de mise, ici pas de neige ni vrai-
ment de vin chaud pourse réchauffer ! Vous aurezméme peut-étre un
beaurayon desoleil ! Comme partout, attention de ne pas tomber dans
le piege « du tout et n’importe quoi » et profitez de ce moment de féte
pour découvrir larégion de fagon ludique ainsi que sa gastronomie et
son artisanat. Ainsi, vous trouverez sur le marché de Noél de la ville
de Cassis essentiellement des produits artisanaux locaux et un petit
train pourra vous emmener faire le tour de la ville d'Istres !

Noé&l

Une tradition catholique
trés présente

Lacréche symbolise avant toutla Nativité dans unvillage proven-
cal. Celle d’Allauch reste la plus spectaculaire : exposée cette an-
née du 18 novembre au 28 janvier, elle est composée de 600 petits
personnages (dont 45 animés) illustrant des métiers ancestraux du
XIXe¢siecle. Dans d’autres villescomme Carpentras, Aix-en-Provence
ou Arles, les santonniers vendent leurs petits santoun (« petits saints »)
artisanaux inspirés du folklore, soit dans leur boutique habituelle, soit
lors de foires aux santons dans une atmosphere festive, étincelante et
tres colorée. g

La Provence en habit §
de fétes :

Lesvilles, comme Aubagne par exemple, s’animent duranttoutes H
les fétes de fin d’année au rythme des pastorales, ces picces théa-
trales et musicales quimélent personnages droles et truculents (tambou- &
rins, vieillards, crieurs publics, lavandiéres...) et personnages bibliques. 8
La ville de Nyons, dans la Drome provengale, célebre, elle, ses olives 2
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Traditions

La flamme des bougies
symbolise le retour

de la lumiére a partir
de la Sainte-Luce.

piquées. Perforées des la cueillette, elles sont ensuite saupoudrées de
sel fin pour les faire « pleurer » et en expulser 'amertume.

A Salon-de-Provence, les enfants ne sont pas en reste avec le chateau
de 'Empéri, transformé en lieu de villégiature du Pere Nogl. Lapres-
midi du 24 décembre, c’est la cérémonie de PAubade aux Baux-de-
Provence : les habitants défilent et dansent en costumes traditionnels
aux cOtés des bergers qui descendent avec leurs troupeaux des mon-
tagnes environnantes jusque dans les rues du village.

Des agneaux
dans les églises

Depuis le V* siécle, la messe de minuit s’accompagne du rituel du pas-
trage (patre =le berger). Le soir du 24 décembre, les bergers habillés en

Selon le rituel

du pastrage, les
bergers apportent
un agneau devant
l'autel des églises.

106 Maxi Cuisine

provencaux sont le fruit
d’un savoir-faire artisanal
trés précis et délicat.

longue bure et leurs animaux
sur les épaules parcourent les N8
rues de la ville. Arrivés a I'église
pourlamesse deminuit,ilsameénentun
agneau jusqu’a l'autel ot il est offert... mais

rassurez-vous, il est reldché apres la cérémonie ! Les musiciens
accompagnent le cortége tambourinant et chantant « per noun langui,
pastre, pastresso... ».

«Ala Sainfe-Luce, les
jours croissent du saut
d’'une puce»

Le13décembre,laProvence célebre lalumicre et Sainte-Luce ou Sainte-
Lucie (dulatin /ux, lumiére). Pour conjuguer le mauvaissort et I'arrivée
del’hiver, les villes et villages allument des bougies et des lampions aux
fenétres car apres tout, dés la sainte Lucie, les jours commencent tout
doucement a «rallonger » ! Onretrouve cette «féte deslumiéres » dans
de nombreuses autres villes frangaises comme a Lyon mais aussi en
Norvege, en Croatie, en Su¢de et en Italie ol Santa-Lucia est la sainte 2
patronne de la ville de Syracuse. La ville d’Apt, quant a elle, organise
une grande pégoulade : une retraite aux flambeaux parcourant la ville
aurythme des musiciens de rue.

PHOTOS HEMIS, © VAR TOURISME/NICOLAS LACROIX
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le golt du luxe, pour tous!
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