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arédaction de Papilles vous propose de prendre

tranquillement le chemin des fétes. Une bonne
maniere de réchauffer I'hiver. Les lumieres
illuminentlesvilles,la magie de Noél remplit

les vitrines des magasins et épiceries... Et nous
(en gourmands quiserespectent !), nous aimons

nous plonger avec un peu d'avance dans nos menus de fétes.
Avousde choisir celui qui vous mettra en appétit : traditionnel,
végeéetarien ou marin ? Pour chacun de ces menus, découvrez nos
idées d'apéritif, d'entrée, de plat, de dessert, mais aussi de déco.
Unejolie table et un bon festin, il n'en faut pas davantage pour
partager de tres bons moments avec ceux qui nous sont chers!
Enfin, pour terminer votrerepas en beauté, vous prendrez
sGrement plaisir a réaliser une de nos délicieuses recettes a base
de meringue, mais aussil'une de nos gourmandises « hygge »
(cette tendance réconfortante venue des pays nordiques).

Toute I'équipe se joint a moi pour vous souhaiter de tres

belles fétes, pleines de joie et de gourmandise.

Marie Gabet, rédactrice en chef
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denos grands meres

DES LEGUMES DE SAISON, UN PEU DE LARD, DU FROMAGE ET QUELQUES
CROUTONS DE PAIN SUFFISENT A REMPLIR LES ESTOMACS LES PLUS
AFFAMES ET RECHAUFFER LHIVER VOICI ’lO RECETTES D'’ANTAN FUMANTES

papilles

«

DE PLAISIR.

lle réchauffe le corps, nourrit
l'esprit et laisse des mous-
taches aux gourmands »,
comme aime a le dire Eric
Roux dans son « Manuel de
cuisine populaire »". Et c’est
vraique,lorsqu’il fait froid dehors, une bonne
soupe réconforte et rassasie sans en avoir
I'air. Il suffit de quelques légumes a éplucher
et a faire cuire dans un grand volume d'eau,
une demi-heure tout au plus, ou seulement
10 minutes a I'autocuiseur. En deux temps,
trois mouvements, le repas est prét. Et sion
a prévu large, il fera encore celui du lende-
main soir et peut-étre plus encore...
"éd. Menu Fretin

Des legumes de saison
Lavantage de la soupe, c'est qu'elle varie au
gré des saisons. Si les pommes de terre, les
poireaux et les carottes forment un grand
classique, les autres légumes d’hiver ne
sont pas en reste. Navet, rutabaga, panais,
céleri-rave se marient a merveille au trio.
L'oignon, le topinambour et les choux
peuvent se joindre aux autres ou se suffire
d eux-mémes. A la saison, les chdtaignes
remplacent aisément les pommes de terre,
a moins de les préférer seules, en potage.
Le potiron et autres courges donnent des
veloutés onctueux, seulement rehaussés
d’échalote ou d'oignon, d'un peu de lait ou

de creme. Sans oublier les légumes secs tels
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que les lentilles, les pois chiches, les feves
ou les pois cassés, qui donnent des soupes
savoureuses et riches en protéines. Et pour
anoblir une simple soupe, rien de tel que
d'ajouter au dernier moment une cuillerée
de creme fraiche, un peu de fromage de
cheévre concassé, de comté rapé, de cibou-
lette finement coupée ou quelques lamelles
de jambon sec grillé, des rondelles poélées
d'andouille ou de chorizo.

Une base, sept plats

Difficile de croire que, d'une simple soupe de
légumes, on obtienne autant de plats diffé-
rents. Et pourtant...

Le bouillon. La version la plus rustique est,
sans nul doute, la « soupe », ce bouillon servi
avec ses légumes taillés en morceaux plus
ou moins gros et ses morceaux de volaille ou
de viande, auquel on gjoute du pain rassis.
Parmiles plus célebres, la soupe al'oignon se
réalise avec une fondue d’'oignon épaissieala
farine et mouillée au bouillon. Parsemée de
fromage rapé et passé sous la salamandre,
elle devient gratinée.

Lepotage.Lorsque leslégumes sont mixés avec
le bouillon, on parle de potage, bien qu'en
gastronomie, il s'agisse plutét de légumes
étuvés, réduits en purée, mouillés au bouil-
lon, mixés puis liés au beurre au moment de
servir. Parmi les potages céléebres, la vichys-
soise,  base de pomme de terre, de poireau
et d'oignon, se consomme traditionnelle-
ment froide mais peut aussi se servir chaude.
Levelouté. Si le bouillon de légumes mixeés est
additionné de creme fraiche, on parle alors
de velouté lorsqu'’il est bien lisse et de mou-
liné lorsqu'il comporte des petits morceaux.
Maisla encore,la gastronomie éleve au rang

Expression

d’autrefois
AuMoyenAge, la
soupe désignait
une tranche de pain
mouillée de bouillon.
D'ou 'expression
«trempé comme
une soupe » utilisée
lorsque l'on se fait
mouiller par la pluie.

ANCHIY/GETTYIMAGES

de velouté un potage de légumes, de volaille,
de poisson ou de gibier additionné de creme
fraiche et lié, hors du feu, au jaune d'ceuf et
au beurre.

Lecoulis. De poisson, de volaille, de gibier, il
est réalisé a partir d'une purée de poisson,
de volaille pochée ou de gibier réti mouillée
avec un bouillon puis liée avec de la mie de
pain, de la chapelure ou un féculent (riz,
lentilles...), le tout passé au chinois ou mixé
et lié, hors feu, au beurre. On le sert géné-
ralement garni de croitons, de quenelles,
de morceaux de viande... Plus couramment
appelé soupe de poisson, le coulis de poisson
se consomme avec des croitons, unerouille,
du fromage rdpé et de la créeme.

Labisque.S'il est d base de homard, de crabe,
d’écrevisse ou de crevette, le coulis porte le
nom de bisque. Il est généralement relevé de
vin blanc, de cognac et de creme.

Le consommé. C'est un bouillon clarifié,
c'est-a-dire dégraissé et débarrassé de ses
impuretés. On le sert parfois lié avec du
tapioca, des pates a potage ou garni de bru-
noise de légumes, de crottons, de ravioles...
Lacréme. Appelée aussi brouet, elle est compa-
rable au velouté, mais liée non pas au jaune
d’'ceuf et au beurre mais au roux blond. Les
plusconnuessontlacremeDuBarry,abasede
chou-fleur, et cellede Clamart, aux petits pois.
Avec du lait a la place du bouillon, on parle de
creme supréme. Tout un programme !

papilles 7
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Photo et recette extraites

de « La meilleure hd
fagon de manger » \
de Julie Andrieu, '
Ducasse éditions,
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Soupe de pois cassés a la patate douce
POUR 4 PERSONNES - Préparation15min ' Cuisson1h

250 gde pois cassés ! 1grosse carotte ! 1patatedoucel10ignon
30gdebeurre!4c.asoupedecreme fraiche | Sel et poivre

1. Pelez et émincez l'oignon. Pelez la carotte et 2. Pelez et coupez la patate douce en huit morceaux.
coupez-laendés. Faites revenir l'oignon émince Plongez-les dans la casserole a mi-cuisson.

avec le beurre dans une casserole. Ajoutez les dés 3. Mixez finement. Salez, poivrez. Répartissez

de carotte, puis les pois casseés. Versez 1,5 litred'eau dans des assiettes creuses et ajoutez

et laissez cuire 1heure a couvert, et sur feu doux. 1cuillerée a soupe de creme fraiche.

8 papilles
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Vichyssoise
POUR 5 PERSONNES - Préparation 20 min | Cuisson 40 min

500gdepommesdeterre’ 300 gdeblancde poireau'1oignon!25cldelait! Pousses germées
100 gdecrémefraiche ! 20 gde beurre | 11de bouillon de volaille
30 g d'amandes concassées | Huile de noisette | Sel et poivre du moulin

1.Fendez les blancs de poireau, rincez-les 3. Faites cuire a feu doux pendant 30 minutes.
soigneusement et tronconnez-les. Pelez Mixez la soupe finement, remettez-lasur

les pommes de terre et coupez-les en petits feu doux, ajoutez le lait et la creme. Faites
morceaux. Pelez et émincez l'oignon. réchauffer sans bouillir pendant 5 minutes.

2. Faites fondre le beurre dans une cocotte, 4. Reépartissez la vichyssoise dans 6 bols. Parsemez
faites-y revenir les troncons de poireau et l'oignon d’amandes concassees, décorez de pousses
emince sans coloration. Ajoutez le bouillon et les germees, et arrosez d'un trait d'huile de noisette.
morceaux de pomme de terre, salez et poivrez. Servez aussitot.
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Soupede legumes
POUR G PERSONNES - Préparation40 min ! Cuisson 50 min

3 carottes ! 3 poireaux |3 pommesdeterre | Yade chou-fleur ! %ade chouverti10ignon
1goussed’ail | 1bouquet garnil 30 gdebeurre ! 2 tablettes de bouillon de légumes | Sel et poivre

1. Lavez le chou-fleur et détaillez-le en petits morceaux. et l'ail émincé. Mélangez et mouillez avec1,5 litre
Rincez les poireaux et coupez-les en troncons. Pelez d'eau. Emiettez les tablettes de bouillon, salez et

les carottes et les pommes de terre, puis coupez-les poivrez, ajoutez le bouquet garni. Portez a ébullition
en dés. Epluchez et émincez l'oignon et l'ail. et laissez cuire 30 minutes a fremissement.

2. Faites chauffer le beurre dans une sauteuse, et 3. Rincez et hachez grossierement le chou vert.
mettez 'oignon éminceé a revenir pendant 5 minutes, Ajoutez-le dans la cocotte et prolongez la cuisson
sans coloration. Ajoutez les dés de carotte, les dés 15 minutes. Rectifiez l'assaisonnement en fin de

de pomme de terre, les morceaux de chou-fleur cuisson. Versez la soupe dans une soupiere et servez.

10 papilles
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Soupe au pistou au lard

POUR © PERSONNES
Préparation40 min
Trempage12h' Cuisson1h15

3 tranches épaisses de lard fumé
3 carottes | 3 pommesdeterre

3 branchesdecéleri! 2 oignons
3 gousses d'ail

1petit bouquet de basilic

300 g de haricots blancs secs
200 g de pates courtes

2 cubes de bouillon de volaille

3 c.asouped’huiled'olive

Sel et poivre

1. La veille, faites tremper les haricots
dans de l'eau froide.

Le lendemain, pelez les carottes et
les pommes de terre, puis coupez-les
en petits dés. Effilezet émincezle
céleri. Pelez et hachez les oignons et
les gousses d'ail. Lavez et effeuillez le
basilic. Réservez quelques feuilles pour
la deécoration, puis hachez le reste.

2. Faites chauffer 'huile dans un
faitout et mettezl'ail haché, l'oignon
haché et le céleri émincé a revenir

5 minutes, sans coloration. Ajoutez
les tranches de lard et faites revenir

5 minutes supplémentaires.

1. Ajoutez les dés de carotte et de
pomme de terre, le basilic haché et
les haricots egouttes. Mouillez avec
1,5 litre d'eau, émiettez les cubes

de bouillon. Salez modérément,
poivrez et laissez cuire 45 minutes.
Ajoutez alors les pates et poursuivez
la cuisson 10 a 15 minutes.
4.Rectifiez l'lassaisonnement en

fin de cuisson. Parsemez de feuilles
de basilic réservées et servez.
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Soupe de cresson et saumon en croute
POUR G PERSONNES - Préparation 25 min ! Cuisson 50 min
240 gdesaumon 3 bottesdecresson! 2 grosses pommes de terre ! 3 petits oignons nouveaux | 2 gousses d'ail

1ceufpourladorure!10 cldecrémeliquide | 15 g de beurre
1litrede bouillon de légumes | 1 pate feuilletée préte a 'emploi | Vinaigre

1. Préchauffez le foura 200 °C (th. 6/7). 3. Ajoutez le bouillon, le cresson et les morceaux
Rincez le saumon sous 'eau froide. de pommedeterre. Couvrez et laissez
Déposez-le sur du papier absorbant, puis cuire a feu doux pendant 15 minutes.

détaillez-le en gros cubes. Réservez. 4. Mixez les légumes avec la creme. Ajoutez peu
2. Coupezles extremités des bottes de cresson. Lavez a peu le bouillon de cuisson, selon la consistance
le cresson soigneusement dans une eau additionnée désirée. Versez la soupe dans un contenant

de quelques gouttes devinaigre. Lavez puis pelez les allant au four. Ajoutez les cubes de saumon.
pommes de terre et détaillez-les en morceaux. 5.Découpez un cercle de pate feuilletée un peu
Epluchez les oignons nouveaux. Retirez la plus grand que le contenant. Recouvrez-en la
partie dure de la tige. Emincez-les finement soupe en prenant soin de bien souder les bords.
et faites-les revenir 5 minutes dans le beurre 6. Dorez la pate avec 1ceuf battu, puis enfournez
avec l'ail écrasé. Mélangez réquliérement. pour 30 minutes. Servez aussitot.

12  papilles



Garbure
POUR 4 A 6 PERSONNES - Préparation 25 min | Cuisson2h15
6 cuisses de canard confites | 6 pommes de terre | 4 carottes | 4 navets | 1poireau ! 2chou verti10ignon

1branchedecéleril1bouquet garnil 200 g de haricots blancs écossés
4 clousde girofle I 1pincéede piment d'Espelette | Gros sel et poivre en grains

1. Lavez et épluchez tous les légumes (sauf le le piment d'Espelette et le bouquet garni.

chou), puis découpez-les en gros morceaux. Pelez Portez a ébullition puis réduisez le feu. Ajoutez
l'oignon et piquez-le avec les clous de girofle. les morceaux de pommes de terre et faites

2. Faites dorer les cuisses de canard dansune cuire a petits bouillons pendant 45 minutes.
marmite et gardez la graisse. Débarrassez 4. Blanchissez le chou, 6tez son coeur, découpez le
les cuisses de canard et réservez-les. Faites chou en laniéres. Ajoutez-les dans la marmite avec
dorer tous les morceaux de légumes (sauf le les haricots blancs et cuisez encore pendant 1heure.
chou et les morceaux de pomme de terre), 5.Ajoutez enfin les cuisses de canard, et

dans la marmite avec la graisse de canard. prolongez la cuisson de 15 minutes. Rectifiez

3. Ajoutez 4 litres d’eau, du gros sel, du poivre, 'assaisonnement et servez bien chaud.




Soupe gratinée al'oignon et alabiére
POUR 4 PERSONNES - Préparation 20 min ! Cuisson40 min

350gd'oignons! 2 branches de thym ! 1feuille de laurier
15cldelait 1150gdecomté ! 30 gdebeurre

8 tranches de painde campagne

1litrede bouillonde boeuf ! 3,3 el de biére brune
1¢.asoupede cassonade

2 pincées de muscade | Sel et poivre

1.Rapez le comte et faites-le tremper dans le lait.
2. Epluchez et émincez les oignons. Dans une cocotte

a fond épais, faites fondre le beurre. Ajoutez les

oignons eminces et la cassonade. Laissez caraméliser

15 minutes a feu doux en melangeant regulierement.

3. Déglacez les oignons avec la biere. Laissez mijoter
quelques minutes de plus. Ajoutez le bouillon de

boeuf, la muscade, le thym et le laurier. Poursuivez

la cuisson pendant 15 minutes. Salez et poivrez.
4.Préchauffezle grildu four. Versez la soupe dans des bols.
Recouvrez chaque bolde 2 tranches de pain. Parsemez-les
de comté égoutté et faites gratiner quelques minutes.
5.Servezdes lasortie du four.




Soupe au chou et saucisse
POUR G PERSONNES - Préparation 25 min ! Cuisson55min
1saucisse |100gdelard | 50 gdesaindoux!500 gde pommesdeterre! 400 gdechou!1grosoignon

3 goussesd’aill 3ec.asouped’origan!3c.asoupedepersil! 12,5 cl de creme fraiche
1,25l de bouillonde viande | Ya¢. a café de cumin | Sel et poivre

1. Dansun grand faitout, mettez le saindoux sur feu moyen jusqu’a ce que les pommes de

et le lard coupés en petits morceaux. Tranchez terre soient tendres, environ 15 minutes.

'oignon grossierement et ajoutez-le. Faites 4.Ecrasez grossiérement les pommes de terre dans le
revenir jusqu'a ce le tout soit bien grillé. faitoutal'aide d'une fourchette. Ajoutez la creme fraiche,
2. Préchauffez le foura200°C(th.6/7). 2 cuillerées a souped'origan et de persil finement hachés.
Epluchez les pommes de terre, puis coupez-les Laissez sur feu doux et remuez de temps en temps.

en dés. Pelez et hachez les gousses d'ail. Ajoutez 5.Déposez lasaucisse dans un plat allant au

les dés de pomme de terre et l'ail haché dans le four. Enfournez pour 25 minutes. Une fois

faitout, puis faites cuire quelques minutes. cuite, coupez-la en fines lamelles.

3. Coupezlechouenfines laniéeres. Ajoutez-les 6. Versez lasoupe dans des assiettes creuses.

dans le faitout et recouvrez du bouillon. Salez Déposez quelques lamelles de saucisse. Décorez

et poivrez. Saupoudrez de cumin et laissez cuire durested’origan et de persil. Servez chaud.

ALENAHRBKOVA/APETIT/SUNRAY PHOTO‘
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Pot d’hiver au poulet et legumes
POUR 2 PERSONNES - Préparation15 min ! Cuisson 25 min

1,5 kg de poulet (blancs et cuisses) | 100 g de bacon | 5 carottes | 5 branches de céleri ! 3 petits navets
1o0ignon | 2 feuilles de laurier | 2 branches de thym | Quelques feuilles de persil

50 gdebeurre!3c.asoupedecreme fraiche | 90 ¢l de bouillon de volaille

2 c. asoupede moutardeal'ancienne!1¢.asoupedefarine | Sel et poivre

1. Pelez l'oignon et hachez-le grossierement. Faites-le Salez et poivrez, puis couvrez du bouillon de
revenir dans une grande casserole avec le beurre volaille. Faites cuire 20 minutes a feu moyen.

et ajoutez le bacon coupe en petits morceaux. 3. Coupezle poulet engros cubes. Ajoutez-les

2. Epluchez les carottes et les petits navets, alapréparation 5a10 minutes avant la fin de
coupez-les enrondelles, puis mettez-les dans la cuisson prévue pour les légumes. Ajoutez la

la casserole. Epluchez le céleri, coupez-le en moutarde et laissez terminer la cuisson.

fines rondelles et plongez-les dans la casserole. 4.Versez ensuite lacreme fraiche et melangez
Laissez cuire pendant 2 minutes environ. toujours sur le feu pour ne pas refroidir la soupe.
Ajoutez ensuite la cuillerée a soupe de farine, 5.Versez dans des assiettes creuses et décorez
les feuilles de laurier et les branches de thym. de quelques feuilles de persil hachées.

papilles
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MADE IN FRANCE

La petite touche

Les amateurs de saumon seront
séduits par cette petite geléede
citron. Elle donne un coup de peps
étonnant a nos toasts classiques.
Gelée decitron, 1,49 €, Labeyrie.
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PIPER-HEIDSIECK
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PIPER-HEIDSIECK

CHAMPAGES

Le champagne

La maison Piper-Heidsieck a osé

: jouer la cartede l'élégance avec son
nouveau coffret. Un magnifique

I.ABEY R' E packaging pour un champagne
__Gelée plus qu'a la hauteur. 45 €, chez
g, de CITRON les cavistes et épiceries fines.

| Saumon Hume

Une réédition reussic Des créations feeriques
Reconnue pour ses foies gras Cette année encore, Picard aimaginé des recettes qui attirent tous les

réguliéerement médaillés, la maison regards, a commencer par ces anneaux de biscuit croustillant au cacao
Jean Larnaudie régalera de nouveau garnis d’'une créme au foie gras de canard, sublimée par un coulis de cassis
les papilles a Noél avec sa collection noir de Bourgogne et des fruits secs. A tester aussi, de ravissants sapins
IGP Quercy. Les foies gras sont ajourés qui abritent des recettes raffinées aux noix de saint-jacques,
faconnés dans le plus grand respect crevettes et saumon aux légumes anciens. Des merveilles. 8 bouchées

du produit, simplement assaisonnés apéritives, 8,95 €, tourbillon de 6 sapins apéritifs, 7,95 €, Picard.

de sel et de poivre pour gardertoute
leur authenticité. Foie gras de canard
entierdu Quercy,de16,90 €2 49,90 €
selon le format, Jean Larnaudie.

Envie de caviar
L'alliance du champagne et de deux
caviars emblématiques de la maison
girondine, le Diva, 100 % naturel,
et 'Ebéne, dont la maturation lui
confére unsubtilgolt fuméet
sauvage. Vous pouvez aussi craquer
pour le beurre aux grains de caviar,
a déqgusterdés 'apéritifavecunbon
pain. Coffret glacon, 89 €, beurreau
caviar, 28 € (50 g), Caviar de France.

MARTIN BALME
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CERAMIQUE HAUTE QUALITE MADE IN JAPAN

DEPUIS PLUS DE 30 ANS

COUTEAUX ET USTENSILES
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MADE IN FRANCE

Des étoiles

plein les yeux

Nicolas Cloiseau décroche les
étoiles avec sa bliche scintillante
auxagrumes etauchocolatdans
laquelle la fraicheur acidulée du
kalamansi et du kumquat confit
sublime le chocolat. L'intensité
de ce pur Brésil, flatté de notes
defruits de la Passion, enserre les
agrumes sur un praliné mendiant
délicatement feuilleté. « Il était
une nuit », bliche 6/8 personnes,
95 €, La Maison du chocolat.

Elle fait tourner

les tetes

Coup de coeur pour le design de cette
bliche quitient bon l'équilibre, tant
du point devue de la forme que des
saveurs. Cette toupie au chocolat,
praliné noisette et gianduia est
un pur délice, entre tradition
et touche d'exotisme. &5 VNN AL N S R
Michaél Bartocettiau SR R o A
Shangri-La Hotel. ' SCE BEYT
Shangri-la.com

PASCAL ANZIANI

Les sous-bois
de Laurent Duchene
Artisan patissier Meilleur Ouvrierde
France, membre des Relais Desserts, Laurent

Duchéne réinterpréte pour les fétes l'intemporelle forét-noire. Sous une
coque fine en chocolat, les champignons sont composés d'une creme et
d'une mousse au chocolat noir de Tanzanie 75 %, de grains fins de streusel
amande, d'une gelée de cerise griotte gourmande a souhait et d'une creme
Chantilly légére infusée a la vanille de Madagascar. Sur le tapis chocolaté,
la mousse des bois dispersée de-ci de-la serévéle étre a la dégustation un
biscuit léger a l'amande. Buche sous-bois individuelle, 7,50 €, 4 pers., 55 €.

ROMEO BALANCOURT

13 desserts

tout trouves !

Le coffret des 13 desserts du Roy René offre
aux amoureux des traditions un écrin élégant
et gourmand. Calissons d'Aix, nougats blancs
et noirs de Provence, figues et abricots séchés,
dattes, tranches de clémentines confites, pates
de fruits, lamelles d’orange confite, amandes,
noisettes, raisins secs ou encore gibassiés:
toutes les saveurs provencalesy sont. Coffret
13 desserts, 39,90 € (530 g), envente dans les
boutiques du Roy René et sur Calisson.com

20 papilles Adresses et renseignements en page 107



Douceurs a

Telles les pyramides égyptiennes ou celle
du Louvre, la collection Architecturale
adopte le triangle, symbole de la
pérennité de la maison depuis 50 ans.
Tout chocolat pour les aficionados de
cacao ou en assortiment de confiseries
éclectiques, les coffrets de douceurs
Puyricard ont toute leur place surnos
tables de Noél. A partirde 49 € les 270 g.

T Acied
" '.." -
-+ ool |

Majestueuse
Pierre Hermé signe cette biuche exceptionnelle,
dont chaque couche est réalisée a base de
noisette. C'est donc en jouant sur les textures
que le grand patissier nous surprend. Pate
sablée, biscuit fondant, praliné croustillant,
chantilly pleine de légéreté... tout n'est que
douceur dans ce dessert tout simplement
irrésistible. 3/4 pers.,48 €,6/8 pers., 82 €.

MARTIN BALME 3%

Ca scintille
avec Micl

Véritable travail
d'orfévre, cette
boule scintillante
est composée
d'unesphéreen
chocolat noir

72 % délicatement
ajourée et décorée
al'orfin,garniede
noisettes torréfiées
enrobées de gianduia et
chocolat a la fleurdesel,
alaframboise, aucitron
feuilletéetalanoixde B
coco.39,60 € (225 g). ‘

Joli sucrt

Onretombe en enfance avec cette
trés belle création Picard. S'y cachent
un mélange dragée et cerise, une
creme glacée al'amande, un sorbet
et un coulis de cerise eninsert. Les
amateurs de desserts aux fruits vont
fondre pour cette bliche a petit prix.
Biche 8 parts (500 g), 14,95 €, Picard.

papilles



MADEIN FRANCE

“Idees cadeaux

Pour les épicuriens P4
Epurés et a la coupe inégalable, ces \A{oe
couteaux de table couleur créme fabriqués 1%10"‘“

par la coutellerie auvergnate Dozorme
apporteront une ligne trés contemporaine
atoutes lestables et seront les complices
idéaux pour le service des viandes.
Un cadeau utile et esthétique!
212 € le coffret de 6 couteaux
Navette 6.16, Claude Dozorme.

Pour les cuisiniers erudits Pour les voyageurs
Les passionnés de l'histoire de la cuisine Réalisé dans un beau PVC bordeaux, rouge ou noir, l'étui de voyage
francaise vont étre transportés. Au fil des Dammann Fréres peut contenir 6 sachets de thé. De quoi emporter partout
pages, les auteurs nous emménent a la son thé favori et le déguster hors de chez soi. Pochette Travel, 6 €.

table de Louis XIV, au coeur de l'incroyable
organisation de lavie gourmande du
grand Versailles. Les secrets de l'appétit
du Roi Soleil, des anecdotes et 35 recettes
superbementillustrées mettent le lecteurau
parfum. Préfacé par Gérard Vié (2 étoiles au
Guide Michelin et ancien chefdu restaurant
de Versailles), ce livre est le cadeau idéal
pour les cuisiniers curieux, qui aiment
recevoir leurs amis autour derecettes
originales. Les Editions du Réve, 35 €.

=BaF

Pour les cenophiles ==
Alinstar des grands sommeliers
et des restaurants étoilés, vous
pouvez goltervos vins sans
ouvrir la bouteille ni la sacrifiersi
levin n'est pas encore prét a étre
dégusté. Grace a unefine aiguille
creuse, levinn'entre pasen
contact de l'air, la bouteille est
ensuite légérement pressurisée
graceal'adjonctiond’argon,
ungazinerte, et levinrestant
poursuit son épanouissement
naturel. Model Two Elite, 349 €,
existe en 4 couleurs, Coravin.

Pour les cordons-bleus
Cettesaison, Degrenneainvité Starcka
moderniser les couteauxindispensables
en cuisine: Econome, flexiconome,
couteau d'office 10 cm et couteau bec
d’'oiseau se déclinent en trois finitions
contemporaines en plastique opaque,
composite ou Inox. En coffret, a partir
de 35 €,oual'unité, a partirde9 €.

22  papilles
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NOUS VOUS SOUHAITONS D'EXCELLENTES
FETES DE FIN D'ANNEE !

A célébrer avec Grana Padano, la vraie saveur de |’ltalie.
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La cuisine, son art majeur

LE SEUL DOUBLE 3ETOILES

DU MICHELIN INAUGURE UNE
IMMENSE FRESQUE SIGNEE

OLIVIER MASMONTEIL AU PAVILLON
L EDOYEN, A PARIS. VISITE EN TOUTE
GOURMANDISE | Par Henri Yadan

CPOURQUOIAVEZ-VOUS FAITENTRERLARTDANS CE
MONUMENTHISTORIQUE QU'EST LE PAVILLON LEDOYEN?
L'art n'est pas entré dans ma vie avec la toile d'Olivier
Masmonteil, il m'‘accompagne toute la journée dans ma
vie (son épouse Laurence Bonnel est sculptrice, NDLR). Je
voulais marquer le temps et mon passage ici. Je tiens
a dire que I'art culinaire devrait aussi étre considéré
comme un art majeur.

OPARTICIPERA CONCOCTERUN DEJEUNERPOUR

180 CHEFS A L'ELYSEE, EST-CE UNE FIERTE ?

Cedéjeuner historique,jel'aidédié a Paul Bocuse quiatra-
vaillé autrefois chez Ledoyen en cuisinant « Le Traversin
de la belle basse-cour », un paté

en croudte farci de volaille qu’il

ainventé.

©Y AVEZ-VOUS RETROUVE

VOS COPAINS CHEFS?

Oui, il y avait un parterre de
300 étoiles réunies dans la salle des
fétesdel'Elysée.lln'yaquelaFrance
qui puisse se prévaloir d'une telle
richesse !

OMARTINO RUGGIERI,VOTRE
CHEFADJOINT,AREMPORTE
LAFINALEDUBOCUSED'ORITALIE.
EST-CEENCOREUNPLUS
POURLEDOYEN?

Ouli, car nous sommes aussi une
école de formation. La liste des
cuisiniers étoilés qui sont sortis de

24 papilles

nos cuisines est tres longue. Je travaille avec Martino
depuis 3 ans, et je vais tout faire pour l'aider a aller
encore plus loin.

OPEUT-ONMETTREDELASAUCESURCHAQUEPLAT?

Bien sir, elle est partout, d'ailleurs ! Une sauce anglaise
dans une turbine devient une glace, une creme anglaise
avec de la farine devient une creme pdtissiere, une
ganache dans laguelle on met du chocolat et des ceufs...
tout est sauce. Dans la grande cuisine francaise, la sauce
est la base de tout.

©COMMENTAPPORTERLE TERROIRPARISIEN AHONG KONG
OUVOUSOUVREZUN RESTAURANT?
Sur place, on travaille évidemnment
dans le « locavorisme », mais l'idée,
cestd'yamener 'esprit parisien avec
notre propre facon de fairela cuisine.

OQU'EST-CEQUELEPOULET
ALABOUTEILLE?

C'est une recette en hommage a ma
grand-mere que je proposais au
Meurice. En Lozere, elle faisait des
conserves avec des bouteilles de vin.
s TR Lhiver, elle tuait le poulet, enlevait la
' peau, la glissait al'intérieur avec des
aiguilles a tricoter avec une farce,
comme une galantine. Elle coupait
ensuite le cul de la bouteille avec un
diamant de vitrier pour en ressortir
le contenu. Et moi, je venais chaque
été pour m'enrégaler...

PHILIPPE VAURES

GEOFFROY DE BOISMENU
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DE NOUVELLES RECETTES
POUR VOUS REGALER A L'APERO

TOAST BRIOCHE
SUCRE-SALE

CRAQUANT ET POIVRE
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DE CAMEMBERT
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RCS : LF SNC - Z1 DES TOUCHES - 53810 CHANGE - RCS LAYAL - SIREN 402757751

PPP

TOUTES NOS RECETTES SUR
www.aperocamembert.fr

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

CETTE ANNEE, ON DONNE DU CARACTERE A SON REVEILLON | MENU

ET DECO SE MELENT POUR CREER UNE AMBIANCE UNIQUE. VOS
INVITES VONT ETRE TRANSPORTES... Par Caroline Pacreau

__________*.._._.__

Le bon goiit des traditions

On retrouve les saveurs d'autrefois, le
bonheur d'un réveillon partagé en famille
autour des recettes de toujours: paté en
crolte, foie gras, volaille farcie... et bliche,
bien sir ! Pour retrouver la magie des Noéls
de notreenfance,lesapin et la table se parent
de rouge et de vert. Associés au bois, ils sont
gages d'authenticité et de convivialité. Avec
eux, pas de plateaux en argent. La planche
a découper est posée au centre de la table, et
chacun pique gaiement, a grands coups de
fourchette, dans le festin du soir.

Ladélicatesse

des produits de lamer

Et si, pour un réveillon tout en légereté, vous
optiez pour un banquet marin ? C'est I'idéal
pour composer un menu raffiné a souhait.
Un saumon gravlax (classique mais toujours

papilles

irrésistible !), quelques huitres, un risotto de
langoustine... un grand vent iodé souffle sur
Noél ! Coté déco, on joue la délicatesse avec
une dominante de blanc, pour un effet réso-
lument sobre et élégant.

Lalternative végétarienne

Amateur de metsraffinés, vous pensezqu'un
Noél sans foie gras et chapon n'est pas digne
de ce nom ? Ce menu pourrait bien vous
faire changer d’avis... Fromage de chevre
en crolte de noix, lentilles noires au gratin
de pomme de terre, creme glacée aux dattes
et piments chamboulent les habitudes, pour
unréveillon tendance et surprenant de (bon)
golt. Certains oseront peut-étre méme se
lancer dans I'une de nos recettes vegan...
Danstousles cas,avec un menu si audacieux,
il s'agit d'annoncer la couleur et de proposer
une décorocknroll, entre noir et doré. B




Ambiance H.Broste
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SUR UNE BELLE TABLE EN BOIS, LES COULEURS
STARS DE NOEL SE COTOIENT ET RAPPELLENT
LE SAPIN QUI TRONE FIEREMENT NON LOIN DE LA.

Ambiance H&M Home



POUR © PERSONNES
Préparation 25 min ' Cuisson 20 min

4 boudins blancs ! 6 tranches de bacon!2 pommes
50gdebeurre!2c¢.asouped’huiled’olive
1c.asoupedegrainesde pavot ! Sel et poivre

1. Epluchez les pommes et coupez-les en petits cubes. Faites-les cuire
avec le beurre et un fond d'eau dans une casserole a couvert pendant
10 minutes. Remuez souvent et ajoutez un peu d'eau si nécessaire.

2. Faites griller les tranches de bacon dans une
poéle avec l'huile pendant 5 minutes. Egouttez-les
sur du papier absorbant puis émiettez-les.

3. Coupez les boudins en tranches un peu épaisses, et faites-les dorer
dans laméme poéle 4 minutes de chaque cbté. Salez et poivrez.

4. Disposez sur chagque tranche de boudin 1cuillerée a
café de compotée de pomme et un peu de bacon émietté.
Parsemez de graines de pavot et servez chaud.

SUDRES/SUCRE SALE

POUR 24 PERSONNES
Préparation35 min ' Cuisson40 min

200 gdefoiegrasdecanardcru

200 gdefarcefine ! 1truffede10g
1jauned’ceuf ! 1rouleau de pate brisée
1rouleau de pate feuilletée
1c.asoupedecognac!Selet poivre

1. Préchauffezle foura 200 °C(th.6/7).

Brossez la truffe et détaillez-laen fines

lamelles. Dans une jatte, travaillez la farce fine

avec le cognac, un peude seletde poivre.

2.Déroulez les 2 pates. Découpez 2 disques de 20cm
de diamétre dans chacune d'elles. Déposez la pate
brisée sur la plague du four tapissée de papier sulfuriseé.
Etalez dessus un tiers de la farce fine en laissant un
bord librede1cm. Parsemez de la moitié des lamelles
de truffe. Placez dessus le foie gras. Recouvrez des
lamelles de truffe restantes, puis enveloppez le tout
de farce fine (on ne doit plus apercevoir le foie gras).

2. Humidifiez le bord libre a 'aide d'un pinceau trempé
dans del'eau, et recouvrez avec la pate feuilletée.
Pressez bien les bords afin de souder les 2 pates.
Incisez les bords soudés avec un petit couteau.
4.Battezlejauned'ceuf dansunbolavec1cuillerée

a soupe d'eau. Badigeonnez-en le dessus du

pate, puis creusez un petit trou au centre, afin

de laisser la vapeur s’échapper a la cuisson.

5. Enfournez pour 40 minutes, et apres 10 minutes de
cuisson, réeduisez la température du four a 180 °C (th. 6).
6.Sortezensuite le paté du four et laissez-le
completement refroidir avant de servir.

papilles =29
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POUR © PERSONNES - Préparation1h! Cuisson2h15

1chaponavecabats' 20 gdebeurre demi-selfermier

200 gdeblancde volaille (a prendre sur le chapon)

4 oranges ' 2 échalotes ciselées ! 2 gousses d'ail hachées | 1petite trufferapée (50 g)
2 ceufs | 3 c. asoupedecreme fraiche épaisse ! 10 oreillons d’abricot au sirop | 200 g de chataignes cuites
10cldevinblanc!3cldecognaci1e¢.asoupede moutarde forte! Huile ! Selet poivre

Désossez le chapon : posez-le surle ventre et entaillez
la peau sur la longueur de la colonne. Décollez la peau
d'un coté puis de l'autre en vous aidant d’'un petit couteau
pointu. Cassez les articulations des cuisses et des ailes,
puis retirez délicatement la carcasse. Dégagez les cuisses
en coupant la chair le long des os (laissez les ailes et
les pilons avec les 0s). Prélevez la moitié de la chair des
blancs de volaille dans l'épaisseur. Filmez et réservez
au frais. Pour gagner beaucoup de temps, on peut bien
surdemander a son boucher de désosser la volaille.

Pelez 2 oranges et prélevez les suprémes. Pressez
1orange et récupérez son jus. Coupez lachairde
chapon en cubes. Chauffez 1noisette de beurre avec
del'huile et faites revenir les echalotes. Ajoutez
les cubes de chapon et faites dorer 5 minutes sur
feu vif. Retirez-les et déglacez la poéle avec le jus
d'orange. Ajoutez l'ail haché, le vin blanc et le cognac.
Faites reduire quelques minutes, salez et poivrez.

30 papilles

_Egouttez les oreillons d'abricot. Coupez le foie du
chapon en quatre. Réservez quelques chataignes entiéres
et écrasez grossierement les autres. Hachez la chair du
chapon avec la sauce precedente. Ajoutez les chataignes
ecrasees, les suprémes d'orange, les ceufs, la creme,
la moutarde et la trufferapée (la farce doit avoir de la
tenue sans étre trop dense). Rectifiez l'assaisonnement.

.. Garnissez le chapon de farce en la tassant
bien. Repartissez les chataignes entieres, le foie
et les oreillons d’abricot. Reformez la volaille,
facon gros roti(attachez les pilons au besoin).

.. Préchauffez le foura180°C (th. 6). Cousez le long de
la colonne avec du filalimentaire (on peut aussi le ficeler
bien serre). Massez la volaille avec le beurre demi-sel
etarrosezaveclejusde laderniére orange. Poivrez
généreusement. Posez le chapon farci dans un grand
plat graisse. Enfournez pour 2 heures en surveillant et
enarrosant tres regulierement pendant la cuisson.

IMAGE SOURCE/HEMIS
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POUR G A2 PERSONNES - Préparation 35 min | Cuisson 25 min ! Repos15 min

‘lagénoise:60eufs 150 gdesucreenpoudre! 50 gde cacaoamer
rcreme demarron : 250 gde mascarpone | 250 gde creme de marron 1 100 g de brisures de marron
eglacage:100gdebeurre! 200 g de chocolat noir | 4 ou5 marrons glacés pour ladécoration

1. Pourlagénoise: préchauffez le foura180 °C (th. 6).
Séparez les blancs d'ceufs des jaunes. Montez les blancs
en neige. Lorsqu'ils ont doublé de volume, ajoutez

75 gdesucre, puis continuez a battre jusqu’a ce qu'ils
soient lisses et brillants. Dans un autre récipient,
blanchissez les jaunes d'ceufs avec le sucrerestant.
Ajoutez le cacao amer tamisé, mélangez bien puis
incorporez delicatement les blancs d'ceufs en neige.

2. Tapissez la plaque du four de papier Cuisson puis versez
la pate. Lissez a l'aide d'une spatule. Enfournez pour 18

a 20 minutes. Déposez ensuite le coté bombé de la génoise
sur un torchon humide. Laissez-la refroidir quelques

instants, puis roulez-la enretirant le papier cuisson au
fureta mesure. Laissez-larefroidir dans le torchon.
3. Pour lacremede marron: meélangezle
mascarpone et lacreme de marron afin d'obtenir
une préparation homogene. Ajoutez les brisures

de marron. Déroulez la génoise, étalez lacréme

aux marrons dessus, puis roulez-la de nouveau.
4.Preparezle glacage: faites fondre le chocolat

au bain-marie, ajoutez le beurre et 4 cuillerées a
soupe d'eau, mélangez. Laissez refroidir 15 minutes.
Posez le gateau surunegrille puis glacez-le a l'aide
d'une spatule. Décorez avec les marrons glaces.

papilles
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POUR ' A PERSONNES - Préparation45min ' Repos3h45 ' Cuisson30 min

1ceuf ' 12cldelait ' 50 gdebeurre 300 gdefarine' 50 g de vergeoise (ou de cassonade)

12 g de levure boulangére fraiche | 2 ¢. a café de sel

80 gdebeurre fondu

80 g de vergeoise ' 1¢.asoupede cannelle en poudre '1¢.acaférase decardamome en poudre

Pour la brioche: émiettez la levure dans le lait
tiede avec 1cuillerée a soupe de vergeoise. Laissez

reposer 15 minutes. Pendant ce temps, sablez a la main

la farine, le sel et le beurre détaillé en cubes, comme

pour une pate sablée. Versez le mélange lait et levure,

'ceuf et la vergeoise restante. Pétrissez a petite
vitesse aurobot jusqu’a ce que la pate soit élastique
et claque contre le bol. Couvrez et laissez lever dans
un foura 30°C(th. 1) ou pres d'unradiateur. La pate
doit doubler de volume (comptez environ 2 heures).
Pendant ce temps, préparez la garniture:
meélangez le beurre fondu, la vergeoise, la
cannelle et lacardamome. Réservez.

papilles

Rompez ensuite la pate, étalez-la surun plan de
travail fariné de facon a obtenir un grand rectangle
(65 x 35 cm environ). Etalez la garniture sur toute
la pate. Roulez-lasurelle-méme (coté long) et
coupez le boudin en deux. Faites une tresse. Surune
plague couverte de papier cuisson, formez ensuite
une couronne en joignant les deux extrémités
(prenez soin de cacher lajointure en dessous).
Laissez lever a nouveau pendant1h 30 environ.

Prechauffez le foura 180 °C (th. 6), puis enfournez
pour 25 a 30 minutes, en surveillant et en tournant
la plaque de temps en temps. Saupoudrez si vous
le souhaitez de sucre glace. Dégustez tiede.
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Assiette plate collection Pétillante, Vase, 14,99 €, Gant de cuisine, 14 €,
17,50 €, Geneviéve Lethu. H&MHome. Green Gate.

LF L

Servnettes en papler, 3,88€
le lot de 20, Green Gate.

WINI[R WORERAY

WELCOME TO OUR ANNUAL

LEXINGTON Aoliday party

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

THE AIR IS | (Plase
GETTINNG COLDER : FOR A FESTIVE

t&ﬂo&day)mumy
ARE MEAR! .t

: oinner” prines
ATIEFOR 1 TORORE

celebvation éFRIDAY

WITH FRIENDS WE :
HOLD SO DEAR. : O PP TO LATE,

......................................................
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Manique imprimée, 19 €,
Lexington Company.

~~~~~

| A A A
Plateauen bois, 14,99 €, Pendeloque cloche, 4,65 €, Lot de deux photophores
Alinéa. Comptoir de Famille. décorés, 6,99 €, Alinéa.
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UNE NAPPE IMMACULEE,
REHAUSSEE D’UN
SOUPCON DE DORE,
. SIGNE UNE TABLE
~ TOUT EN DELICATESSE.
AURAIT-IL NEIGE DANS
LA SALLE A MANGER ?

AU MENU

N

Sluithes tiddes aun bigorneaun

M.IMAGES
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POUR 7 PERSONNES - Prépnration 40 mln ! Cuisson 20 min | Repos10 min

28 huitres ! 30 bigorneaux environ ! Y2fenouil ! 1échalote | 1 botte de basilic thai

25cldecréemeliquide!5cldevinblanc!Selet poivre

1. Faites cuire les bigorneaux 10 minutes dans

une casserole d’eau bouillante tres salée

et trés poivrée. Laissez-les refroidir dans

'eau de cuisson, puis décortiquez-les.

2. Faites chauffer lacréme a feu doux puis,

hors du feu, ajoutez le basilic thai et laissez

infuser 10 minutes. Filtrez la creme.

3. Ouvrez les huitres en prenant les precautions
d'usage etréecupérez leur premiere eau. Faites réduire
de moitié le vin blanc avec 'échalote ciselée dans une

casserole. Ajoutez l'eau des huitres et faites chauffer
pendant 5 minutes. Ajoutez la creme infusée, mélangez
et filtrez le tout. Mixez avec 4 huitres decoquillées.

4. Détaillez le fenouilen tres fines tranches, a l'aide
d'une mandoline si possible. Répartissez les huitres dans
les assiettes en les calant (par exemple dans du gros

sel), détachez-les de leur coquille. Chauffez lacreme
infusée et incorporez les bigorneaux, salez, poivrez.

5. Versez lacréme chaude sur les huitres, répartissez
dessus les lamelles de fenouil, poivrez et servez.
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*xx CCEST MAINTENANT 4%

~nYasll],

daumon g avlax a laneth, ghaines de Mwuill el gin

POUR 4 A PERSONNES - Préparation 20 min | Réfrigération30h

800 gdefilet de saumon épais sans la peau ! 1bouquet d’'aneth | 1kg de gros sel

300gdesucreenpoudre!7cldegin

3 c.asoupedegrainesde fenouil! 3 ¢.asoupe degrains de poivre

1.Concassez grossierement les grains de poivre et les
graines de fenouil. Mélangez le gros sel, le sucre en
poudre, le gin, les graines de fenouil et les grains de
poivre concasses, ainsi que la moitie de 'aneth hache.
Posez untiers de ce mélange dans un plat creux.

2. Mettezle saumon dans le plat et recouvrez-le

du mélangerestant. Couvrez et placez

au réfrigérateur pour 24 heures.

3. Retirez le sel, rincez et séchez le saumon. Hachezle
rested'aneth et enrobez-en le saumon. Enveloppez-le

de film alimentaire et laissez-le reposer au réfrigérateur
pendant 6 heures minimum. Servez-le coupé en tranches.

GUEDES/SAVEURS/SUNRAY PHOTO
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POUR 7 PERSONNES - Préparation40 min ' Cuisson1h10

20 langoustines | 250 g de petits champignons de Paris | 2 oignons ! 1carotte | 1 poireau

1feuillede laurier 1 400 gderizarborio 15 cldevinblancsec

4 c. asouped’huiled’olive | 1 pincée de pistils de safran | Sel et poivre

1. Pelez et émincez les oignons. Epluchez le poireau
et la carotte, puis détaillez-les en rondelles.
Décortiquez les langoustines. Réservez la chair

et concassez les tétes et les carapaces.

2. Faitesrevenir la moitié des oignons émincés dans
une casserole avec1filetd’huile. Ajoutez les tétes et
les carapaces de langoustine concassees, faites-les
revenir a feu vif. Versez 2 L d'eau, ajoutez les rondelles
de carotte et de poireau puis le laurier. Laissez mijoter
45 minutes. Filtrez et réecupérez le bouillon.

3. Dans une cocotte, chauffez 1cuillerée a soupe d’huile
et faites blondir les oignons restants. Ajoutezlerizet

meélangez 2 minutes a feu doux. Versez le vin d'un coup,
melangez et laissez mijoter en remuantjusqu’a ce que
le vin soit complément absorbé. Ajoutez le bouillon
préalablement préparé : versez une premiére louche et
attendez que le bouillon soit absorbé pour verserune
autre louche. Continuez ainsi a ajouter du bouillon.

4. A mi-cuisson, ajoutez le safran et les champignons
rinces. Poélez rapidement les langoustines dans un
filet d’'huile puis, lorsque lerizcommence a étre tendre,
ajoutez-les dans la casserole, mélangez, ajoutez
1louche de bouillon et laissez la cuisson se terminer.
5.Salez, poivrez le risotto sinecessaire et servez aussitot.



POUR PERSONNES Préparation1h30 Cuisson35min

6 ceufs atempératureambiante 60 gde beurre fondu +un peu pour les moules

200 g de farine + un peu pour lesmoules 200 gdesucre

7 cldejus de citron, pamplemousse, citron vert (au choix ou mélangés)
1citron vert bio (zeste) 3 ceufs 180 gdebeurrefroid 100 gdesucre 2feuillesdegélatine
Quelques gouttesde jusdecitron 4blancsd’ceufs 200 gdesucreen poudre fin

Préchauffez le foura180°C(th. 6).
Pour la génoise : tamisez la farine trois fois. Fouettez
les ceufs et le sucre 10 minutes au bain-marie, jusqu'a ce
que le mélange triple de volume. Otez du bain-marie et
fouettez jusqu’arefroidissement. Ajoutez lafarineenla
tamisant de nouveau, mélangez ala spatule délicatement.
Incorporez le beurre fondu. Remplissez aux trois quarts
8 petits moules demi-sphere beurrés et farinés. Cuisez
10 a 15 minutes. Retournez sur une grille et démoulez.

Pour lacréme d'agrumes : faites ramollir la
gélatinedans un bold'eau froide. Mélangez les ceufs
et 50 gdesucre. Portez le jus d’'agrumes, le zeste
decitron vert et 50 gde sucre a ébullition. Versez
sur les ceufs en mélangeant, puis reversez dans la
casserole. Fouettez jusqu'a épaississement sur feu
doux. Passez au chinois. Ajoutez la gélatine égouttée,
melangez et laissez tiedir. Ajoutez le beurre froid
endés et mixez a l'aide d'un mixeur plongeant.
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Egalisez ensuite les génoises (coté plat). Evidez un peu
le centre (coteé plat) a 'aide d'une cuillére parisienne, puis
garnissez-le de créme aux agrumes. Etalez un peu de
creme sur les bords, et collez les demi-sphéres deux par
deux pour former des boules. Coupez la base des boules
pour qu'elles soient stables. Réservez-les au frais.

Juste avant de servir, préparez la meringue
suisse. Fouettez legerement les blancs
d'ceufsavec 2 a 3gouttes dejusde citron,
puis placez-les dans un bain-marie tiede.

Fouettezjusqu'a ce que les blancs moussent.

Versez le sucre et continuez de fouetter jusqu’ace
que la meringue soit tiéde. Otez-la du bain-marie et
fouettez-lajusqu'arefroidissement (la meringue doit
étre lisse et brillante). Transférez-la dans une pochea
douille et couvrez les gateaux de pointes de meringue.

Servez les boules de neige telles quelles,
ou dorezla meringue au chalumeau.

BALME/SAVEURS/SUNRAY PHOTO



Al'ancienne

Photophore enverre, 11,25€,

Comptoir de Famille.
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Sur un piédestal

Serviteur, 9,90 €, Conforama.

Hygge
Mug cerf, 9,90 €,
Ambiance & Styles.

GREENGATE

/\ /\

Roi des rennes Nacré
Assiette plate éclat, 16,50 €
l'unite, Coté Table.

Boule a neige, 14 €, Green Gate.
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Etoile des neiges Pour dresser
Déco étoile blanche, 12,90 €, Assiettes en carton, 3,50 €
Jardin d'Ulysse. les 6, Zoé Confetti.
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amodevégélarienne

QUI IMPRESSIONNE PAR LE MENU DOIT
EN FAIRE AUTANT PAR SA TABLE | CELA
! : POURRAIT DEVENIR LE NOUVEL ADAGE DE
| | L A) NOTRE CARTE VEGETARIENNE...

et ) _ AU MENU

"\/

ooty brivchés aw beunre
& adgues et hadis nedh

Fhemage de chére
en chodile de noir
Lenlilles nothes aw gphatin
de pomme. de lewwe et fenouil
Oveme glacée aur daltes et
piment, sauce a lo mandaiine

Ambiance lkea

40 papilles



POUR © PERSONNES
Préparation 20 min
Cuisson5 min

1radis noir ! 1citron(jus)
1gousse d’ail

100 gde beurre de baratte

a température ambiante
1baguette viennoise

30 gdegraines de sésame noir
1c.asoupe de mélange de fines
algues séches en paillettes
(laitue de mer, dulse, nori...)

Sel et poivre

. Hachez finement l'aildégermé.
Dansunbol, placezle beurreet
assouplissez-le a la fourchette.
Ajoutez les algues et l'ail hache,
melangez. Salez, poivrez,
mélangez et réservez au frais.

Lavez et coupezleradis
entreés fines tranches a
l'aide d'une mandoline, puis
coupez-les en deux.

Détaillez la baguetteen
tranches, toastez-les. Tartinez-
les de beurre aux algues,
repartissez le radis noir dessus,
ajoutez1filet dejus decitron,
puis parsemez de graines de
sésame noir avant de servir.

SVEN BENJAMINS/FOODIES/SUNRAY PHOTO

POUR 4 COCKTAILS - Préparation10 min

1citronvert(jus)

5cldejusde pamplemousse

20 cldetequila 10 cl de Cointreau
Glacons ! Paillettes alimentaires dorées

Pressez le citron vert et recueillez son
jus. Remplissez un shaker avec des glacons.
Versez ensuite la tequila, le Cointreau, le jus
de pamplemousse et 5cldejus decitron vert.
Agitez vivement pendant 30 secondes.
Trempez des verres a cocktail, téte en bas,
dans une assiette creuse remplie dureste de jus
de citron vert. Trempez-les ensuite dans une
assiette plate contenant des paillettes dorées.
1. Versez lamargarita dans
les verres. Dégustez.
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POUR 4 PERSONNES - Préparation 30 min ' Cuisson10 min

6 a 8 prunes (ou poires ou pommes) ! 1oignon rouge ! Quelques feuilles de roquette
250 gdeblichedechévre! 60 gde pignonsdepin!4c.asouped’huiled’olive
2 c.asoupedevinaigre balsamiqueblanc!1e¢.acafé de moutarde ! Selet poivre du moulin
50 gde beurreramolli! 50 gde noix ! 1tranche de painde campagne ! 2 ¢.a soupe de miel

Epluchez l'oignon et détaillez-le en petits cubes. Dans Coupez 4 tranches de fromage de chévre assez
un bol, versez l'huile, le vinaigre et la moutarde. Salez épaisses. Déposez sur chacune d’elles 1couche de
et poivrez, puis ajoutez les cubes d'oignon. Réservez. chapelure aux noix, puis enfournez pour 5 minutes.
Préechauffez le four en positiongril. Lavez les prunes, déenoyautez-les et coupez-les en
Pour la chapelure aux noix: faites griller la tranche de fines tranches. Disposez-les en rond sur chaque assiette.
pain au grille-pain et coupez-la ensuite grossierement Déposez au centre le fromage en crolte, décorezd'un
en petits morceaux. Concassez les noix assez peu deroquette et nappez de vinaigrette aux oignons.
finement et melangez-les aux morceaux de pain. Dansune poéle, faites dorer les pignons
Ajoutez le beurre et malaxez pour obtenir une pate. de pin quelgues minutes, puis parsemez-en
Incorporez le miel et mélangez de nouveau. les assiettes. Dégustez sans attendre.

MAREK KUCERA/APETIT/SUNRAY PHOTO
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POUR 7 PERSONNES - Préparation45 min ' Cuisson50 min
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400 gde pommesdeterre! 300 gdefenouil' 1oignon ! 12 feuilles de basilic | Romarin
80 gdegruyererapé ! 15gdebeurre! 4 c.asoupede fromagedechévre
30 cldebouillonde légumes ! 4 figues séchées ! 12 olives vertes ! Sel et poivre du moulin
8 échalotes | 6 feuillesde thym ! 4 brins de persil | 200 g de lentilles noires
50 cl de bouillonde légumes | 25 clde vinrouge | 1étoile de badiane ! 3 ¢. a soupe d’huiled’olive

Préchauffez le foura 210 °C(th. 7).
Coupez les figues et les olives. Pelez 'oignon et
coupez-le en quatre. Beurrez un plat allant au four et
placez dedans les morceaux de figue et d'oignon.

Epluchez les pommes de terre et détaillez-les en
lamelles. Coupez le bulbe de fenouil en fines tranches.
Recouvrez lesingrédients préecedents en alternant les
tranches de fenouil et les lamelles de pomme de terre.

Ciselez le basilic et effeuillez le romarin. Parsemez-en
le plat. Salez et poivrez, puis parsemez de gruyére
rapé. Enfournez pour 40 minutes environ, en
surveillant la cuisson des pommes de terre.

Rincez bien les lentilles sous l'eau froide. Dans une

poéle, faites chauffer 'huile d'olive et faites-y rotir les
échalotes pelées entiéres 5 minutes. Ajoutez l'étoile

de badiane et le thym puis les lentilles. Continuez la
cuisson quelques instants en mélangeant bien. Déglacez
auvinrouge et laissez s'évaporer. Versez ensuite le
bouillon et laissez cuire a couvert pendant 30 minutes.

Hors du feu, ajoutez le persil haché finement.

Salez, poivrez et melangez le tout.

Dans 4 assiettes, mettezune bonne partde
préparation au fenouil et alapomme de terre, puis
décorez d'une cuillerée a soupe de fromage de chevre.
Ajoutez ensuite quelques cuilleréees de lentilles.
Parsemez de fines herbes pour la decoration et servez.
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POUR Z PERSONNES - Préparation 25 min
Cuisson10 min | Congélation6h

1petitegrenade ! 1petit pimentrouge frais | Quelques feuilles de menthe fraiche
2 ceufs +2jaunes | 250 gdecreme fouettée | 25 clde lait
200 gdedattes! 80 gdesucreenpoudre!1goussedevanille

4 mandarines ! 5cldevinblanci1ec.asoupedecassonade

Dans une casserole, portez le lait a ébullition. Ajoutez
la creme fouettée, les graines de la gousse de vanille et le
sucre. Mélangez quelques instants et eéteignez le feu.

Dans un grand bolrésistant a la chaleur, battez les ceufs entiers et les
jaunes. Placez-le ensuite dans une casserole d’eau bouillante sur feu moyen,
pour une cuisson au bain-marie, et remuez constamment. Versez petit a
petit le lait vanillé en mélangeant sans arrét jusqu’a obtenir une consistance
cremeuse. Stoppez la cuisson puis passez le tout au tamis. Réservez.

Coupez les dattes et le piment épépiné en petits morceaux. Mettez-les
danslacréeme, mélangez et placez au congélateur pour 6 heures minimum.

Préparez la sauce:dans une petite casserole, portez le vin blanc
a ebullition avec la cassonade. Pendant ce temps, épluchez les
mandarines et coupez-les en fines tranches (6tez les pepins si
necessaire). Deposez-les dans la casserole et portez a ébullition de
nouveau. Laissez ensuite refroidir avant de placer au réfrigérateur.

Dans le fond de coupes a glace, versez un peu de sauce avec des
morceaux de mandarine. Ajoutez 1grosse boule de glace et versez
de nouveau un peu de sauce. Decorez avec quelques feuilles de
menthe et des graines de grenade. Dégustezimmediatement.

MAREK KUCERA/APETIT/SUNRAY PHOTO
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Lot de 4 assiettes Love, Sapin en métal, 12,90 €, Assiettes plates Gatsby,
15,99 €, Conforama. Becquet. 35,94 € le lot de 6, Alinéa.

Ménageére 24 piéces
dorée, 39,99 €, Ikea.

/\

Couverts cuivrés, 2,50 €
les 4, Primark.

/
A A\ A
Lot de 6 plumes dorées, Théiére de Noél, 14 €, Cocotte pourle service, 7 €
3,99 €, Cultura. Conforama. l'unité, Gers Equipement.
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POUR = PERSONNES
Préparation 20 min ' Trempaged4 h
Cuisson1min ' Réfrigération12h ‘

50 g de margarine vegan

200 g de tofu soyeux

18 cl de lait de soja

70 g de cerneaux de noix (trempés
4 heures et égouttés)

2 clde cognacoud’armagnac

2 c.asoupede misoblond
1c.asouped’huile de noix

3 c.acaféd'agar-agar
1c.acaféde4 épices ’
1pincée de poivre moulu
1pincéedesel

1.Coupez le tofu en morceaux et
P . mixez-les au mixeur plongeant.

— 3 Ajoutez la margarine vegan, les
* * cerneaux de noix, le miso, le poivre,
leseletles 4 épices. Mixez jusqu'a
'obtention d’'un mélange homogeéne.
2.Dansune casserole, porteza
ebullition le lait de soja, le cognac
et l'agar-agar. Fouettez et laissez
bouillir Tminute. Versez sur le tofu,
* ’ ajoutez l'huile de noix et mixez.

3. Placez dans un moule cylindrique

oudansunbocalenverre, et laissez
durcir auréfrigérateur toute une nuit.

46 *Piﬂes



POUR © PERSONNES
Préparation 20 min
Cuisson 20 min

acitron (jus)

2 gousses d'ail pelées

1poignée de basilic frais

2 pates feuilletées vegan

225 gd'olives vertes égouttées

60 g de coeurs d’artichaut égoutteés
30 gde capres égouttées

2 c.asoupedelaitdesoja

1. Préchauffez le foura 180 °C(th. 6).

Dans le bol d’un mixeur, mettez les olives, les
capres, les ceeurs d'artichaut, les gousses
d'ail, le jus de citron et le basilic frais. Mixez
jusqu'a 'obtention d'une pate homogeéne.
2.Déroulez les 2 pates feuilletées.

Etalez la pate en forme de sapin sur la
premiéere pate feuilletée, puis recouvrez
de laseconde pate. Découpezla forme

de sapindans les deux épaisseurs de pate
feuilletée, puis découpez des bandes a
'horizontale sur toute la hauteur du sapin.
2. Torsadez chaque bande puis
badigeonnez le sapin de lait de soja.
Enfournez pour 20 minutes.

Recettes et photos éxtraites de
« Mon Noélvegan », d’Audrey

& . Fitzjohn, coll. « Les petits
—_._ | plats», éd. Marabout, 7,99 €.

POUR ©“ PERSONNES
Préparation 20 min ' Cuisson40 min

2 oranges (jus et zestes)

380gdefarine! 150 gdesucre

125 gdesucreglace ' 60 gdecacaoenpoudre
18 cld’huile! 6 cldesirop d'érable

2 ¢.asoupedevinaigre blanc
1c.asouped’huilede coco

2 c.acafédelevure

1pincéedesel

1. Prechauffez le foura180 °C (th. 6).

Graissez un moule a bundt cake.

2.Dans unsaladier, mélangez la farine, le sucre, le
cacao, lalevureet lesel. Prélevez le zeste d'une
orange, puis pressez-la pour récupérer le jus.
Dans un autre saladier, mélangez le jus et le zeste
d'orange, 42 cld’eau chaude, 'huile et le vinaigre.
Ajoutez lesingrédients secs aux ingrédients liquides
et mélangez ala spatule. Versez dans le moule et
enfournez pour 40 minutes. Laissez refroidir.

3. Pressez ladeuxieme orange et recuperez le jus.
Préparezle glacage en fouettant le sucre glace,
lesirop d'érable, 'huile de coco et 2 cuillerées a
soupedejusd'orange. Versez sur le bundt cake
refroidi. Saupoudrez le gateau de sucre glace.
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ymbole du raffinement alafran-
caise, le champagne occupe une
place de choix lors des fétes de
fin d'année. On aime le boire
pur, ou bien accompagné d'un
fond de liqueur de fruits rouges.
Cette année, ne vous limitez pas a cette seule
association et osez de nouveaux mélanges
festifs. Les cocktails portent I'image du
partage, de I'élégance et de la féte. Car plus
qu'une simple technique, la mixologie est un
art:celuid'assembler avec justesse et finesse
des ingrédients aux différents arémes pour
obtenir un équilibre entre sucré, acidité et
amertume, dans une nouvelle boisson au
gout subtil. Mais les cocktails ne sont pas
forcément alcoolisés. Ils se déclinent en
version sans alcool et sont alors appelés

et mocktails peuvent également s'inviter au
dessert. Ainsi, lesrecettes crémeuses comme
les laits de poule (avec ou sans rhum), les
irish-coffees ou les chococktails peuvent
accompagner blches, pavlovas et autres
desserts patissiers ou glacés.

Préférez les verres transparents (cela évi-
terales mauvaises surprises !) et pensez ales
décorer (légerement) : une rondelle d'orange,
d’ananas, de carambole ou de citron déli-
catement posée sur le bord, une épice qui
danse au fond du verre, une branche de
céleri qui va servir de petite cuillére, un brin
d’herbe aromatique... Faites en fonction de
la recette. Et quid du givrage du verre au sel
Ou au sucre ? Attention, tous les cocktails

« mocktails » (de 'anglais « mock », « faux »). En:ore plus d'id.éles n‘admettent pas ce genre de décoration
Et lorsqu’il s'agit de s‘approcher au plus pres dea‘s‘;;::::::e's qui va forcément venir se mélanger a votre
de larecette origina{e (alcoolisée), le travail B cacitalts breuvage et en altérer le gotit...
sefaitencore plu§ prc.ecis : lq combinaison. des et de mocktails,
ardmes se travaille jusqu’a fréler parfois la des traditionnelles
perfection gustative. Plus de raison, quand aux plus récentes. Hormis les cocktails servis chauds ou les
on ne boit pas d'alcool, de siroter son jus de « Le Petit Larousse short drinks dégustés dans des verres
fraise pendant que ses convives partagent des cocktails. a Martini, les autres boissons peuvent étre
des mélanges étonnants ! 500 cocktails avec accompagnées de glacons. Contrairement
et sans alcool», a une idée recue, plus vous en mettrez dans
de Fernando un verre et moins ils fondront et dénatu-
Fini les mojitos, spritz ou autres gin-fizz de Castellon, reront votre cocktail. Une astuce pour les
I'été, place d desbouquets pluscapiteuxetdes  éd.Larousse,19,95€.  mocktails est de les préparer la veille, de les

textures plus crémeuses, voire régressives.
L'hiver, les cocktails s’habillent d'agrumes, de
fruits exotiques, de baies, d'épices marquées
comme la cannelle,la badiane, le gingembre,
le poivre noir, le clou de girofle et la carda-
mome. On aime les associer a des eaux-de-vie
de caractere: rhum, Cointreau, cognac, ver-
mouth, calvados, whisky tourbé...et adesjus
de fruit, cremes ou liqueurs qui apporteront
du corps al'ensemble.

A

verser dans une bouteille en plastique (a mi-
hauteur) avant de les congeler. Lelendemain,
un peu avant de servir, sortez votre gros gla-
con de la bouteille et cassez-le en plusieurs
morceaux dans un saladier ou directement
dans les verres. Le mocktail fondra petit
a petit sans apporter d'eau supplémentaire.
La garantie de la fraicheur et du goit !

| N
"
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N'hésitez pas a penser vos cocktails en fonc- § ‘ ) ’
tion de votre menu de féte. Vos convives vy
auront alors la possibilité de déguster leur ?}
boisson a I'apéritif et de poursuivre 'expé- ; "
rience a table. Les cocktails aux épices, | :
inspirés des vins chauds, se marient a mer-
veille avec un foie gras. Pour les poissons
et crustacés, choisissez des combinaisons
citronnées comme les grogs, certains clas-
siques tel le « yellow bird » (a base de rhum
blanc, citron et cura¢ao) ou encore, avec ou
sans alcool, des punchs aux épices. Enfin, les
volailles et gibiers s'‘accorderont avec des
arémes de portorouge,vermouth, Cointreau,
jusderaisinrouge... Le tout est de trouver la

bonne recette et le bon dosage. Les cocktails

)

[

SERGEY/ADOBESTOCK

L'abus dalcool est dangereux pour la santé. Sachez apprécier et consommer avec moderation.



Marie Botanical Wine

POUR PERSONNES
Préparation5min Cuisson10 min

2 zestes de gingembre frais
1zested'orange 30cldevinrouge
(cabernet-sauvignon, de préférence)
12 clde Triple Sec Marie Brizard
3cldemiel 1anis étoilé

3 pincées de cardamome

1pincée de poivre noir

fraichement moulu

Mettez tous lesingrédients dans
une casserole avec 6 cl d'eau. Faites
chauffer et laissez mijoter a feu doux
pendant 8 a10 minutes. . Versez
le tout dans des verres a travers
une passoire. Vous pouvez décorer
votre verre, avant de le servir,d'un
zesteoud'une tranche d’orange.

ON BOIT QUOI ?

Lait de poule
de Noél aux épices

POUR VERRE
Préparation5min Cuisson5min

1jaune d’ceuf 10 cl de lait entier
20 gdesucreen poudre
1cldesiropderhumsansalcool
1goussedevanille 1pincée

de mélange pour paind'épices
1pincée de noix de muscade
fraichementrapée

CIRCLEPS/ADOBESTOCK

Versez le lait avec les épices et la
vanille dans une casserole. Faites
chaufferdoucement. = . Dansun
recipient, faites blanchir le sucre et
le jaune d’ceuf. = Versez le mélange
ceuf et sucre dans unverre, puis
ajoutez lesirop derhum.Complétez
avec le lait chaud aux épices.

FAHRWASSER/ADOBESTOCK

Side-car

POUR VERRE
Préparation 5 min

2cldejusdecitron

4 cldecognac

1,5clde Cointreau

1,5 clde Cointreau Noir
Glagcons

Versez lesingredients

dans un shaker.
Ajoutez de la glace et frappez.
Filtrez et servez dans

unverre a cocktail.

Ajoutez de la couleur en posant
quelques quartiers d’orange
(confite ou fraiche)dans

le verre ou sur sonrebord.

Grenade et citron vert
POUR VERRE Préparation5min

1citronvert
5cldejusdegrenade

15 cld’eau gazeuse

5 c.asoupedeglacepilée

3 c. asoupede graines de grenade

BRENT HOFACKER/ADOBESTOCK

Dans unshaker, mélangezlejus
de grenade, lejusdecitronvert
(réservez 1rondelle) et la glace pilée.
Remplissez-en la moitié d'un verre.
Ajoutez l'eau gazeuse et décorez des
grainesdegrenade et delarondelle
de citronvert. Vous pouvez givrer
votre verre en mouillant son bord puis
enletrempantdans un peudesucre.

L'abus dalcool est dangereux pour la santé. Sachez apprécier et consommer avec moderation.
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I'instar de la moutarde et

des cornichons, les chut-

neys, les confits et les

pickles se dégustent en

condiment, sur le bord de

I'assiette, en accompagne-

ment de plats salés. lls s'intégrent aussi a

merveille dans certaines préparations. On

en tartine des canapés apéritifs au magret

de canard séché, aux crevettes, on en

ajoute dans les sandwichs et hamburgers.

Onallonge un plat en sauce,on déglace une

escalope de veau, des noix de saint-jacques
ou des gambas.

JACKSTOCK/ADOBESTOCK

Les confits de légumes,

pour le plaisir

Trés proches des confitures de fruits, les
confits de légumes sont des condiments
sucrés-salés, a base de tomate, de poivron,
d’aubergine ou, plus inattendu, d’endive,
d'avocat et méme de pomme de terre. On
laisse confire les légumes dans du sucre, en
ayant pris soin de les faire suer au départ
dansun peu de matiére grasse. Excepté pour
la pomme de terre qui est d'abord cuite a
'eau et réduite en purée avant d'étre compo-
tée dans le sucre.

Devenus des classiques, les confits d'oignon,
d'échalote, de figue, de pomme ou de canne-
berge, dégustés en accompagnement du
foie gras a Noél, sont généralement prépa-
rés avec un melange de sucre, de vin rouge,

WSF-F/ADOBESTOCK

éventuellement de vinaigre de vin et d'épices.
Des « confitures » aigres-douces qui ne sont
pas sans rappeler les fameux chutneys.

Les chutneys, pour voyager

Si son nom anglais est dérive du mot hindi
« chatni », qui signifie « épices fortes », c'est
que ce condiment nous vient tout droit des
Indes,importé et rendu populaire en Europe
parles Anglais & 'époque coloniale. A mi-che-
min entre une sauce et une marmelade, il
est nettement moins sucré que le confit de
légumes mais joue plutdt la carte aigre-
douce pour satisfaire les papilles. Du moins
dans I'Hexagone, car le chutney indien est
beaucoup plus piquant, traditionnellement
confectionné avec de la mangue, du gin-
gembre frais et du piment vert. Les déclinai-
sons sont infinies pour peu que le chutney
contienne du vinaigre pour son aréme et ses
propriétés de conservation, du sucre (blanc,
roux ou complet) et des épices tel gue del'ail,
des clous de girofle,de la cannelle, de la mus-
cade, du poivre, de la cardamome, du curry,
des graines de moutarde, dela coriandre, du

GMVOZD/GETTYIMAGES
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Pour les pickles,
utilisez unvinaigre
devin, decidre
oud’alcool,de bonne
qualité,d'un

titrage supérieur

ou égala 6°. Avant
de déguster, laissez
macérer1a2 mois
dans un bocalavec
couvercleenverre
ou en plastique,
l'acidité du vinaigre
pouvant corroder les
capsules en métal.

cumin, du piment d'Espelette... Envie d’exo-
tisme ? Lananas, les dattes, la noix de coco,
le citron vert, la patate douce y trouvent
leur place. Pour une version occidentale,
on mise sur la pomme verte, la cerise, le
melon, la figue, la poire, le raisin, la péche,
la rhubarbe... Certaines recettes sont agre-
mentées de fruits secs (raisin, abricot, figue,
datte, pruneau...) qui ne se décomposent pas
a la cuisson et contrebalancent 'acidité du
vinaigre et la force des épices.

. a pu
e M- 1T aTaT.1 >

Translucides comme une gelée de fruits,
meélanges de saveurs douces, rondes et
éventuellement épicées, fideles aux arémes
du breuvage dont ils sont tirés, les confits
d'alcool font honneur a leur terroir: ala
biere dans le Nord, au cidre ou au poiré en
Normandie, au vin dans les régions viti-
coles... On ne saurait dire qu’elle est celle
qui a commencé a préparer cette douceur.
Toujours est-il qu'autrefois, en Normandie,
quand le cidre et le poiré devenaient trop

GMVOZD/GETTYIMAGES

durs en bouche, les femmes laissaient cuire
a petits bouillons, entre 5 et 15 minutes,
le contenu d’'une bouteille avec du sucre
additionné de pectine, jusqu’a ce qu'il soit
pris en gelée. Un confit simplissime a pré-
parer qu'on dégustait le reste de I'année.
Les confits de vin rouge, de rosé et de biere
accompagnent des viandes rouges et du
gibier et peuvent servir en liaison de sauces.
Ceux de vin blanc et de cidre se marient
mieux avec les poissons et les viandes
blanches.

oY ™ 1  Fal:l.

LCS PICKICS, POUr CNRangcl

On connait tous les cornichons, mais on ne
pense pas souvent que beaucoup d'autres
fruits et légumes peuvent ainsi étre
conservés, une fois saumurés ou séchés au
sel,dans un milieu acide a base de vinaigre
ou encore de biere. Piment, poivron rouge,
jaune ou vert, chou-fleur, tomate verte,
oignon grelot, courgette, fenouil, carotte
nouvelle, concombre, ail, échalote, cham-
pignons, cerise... La liste de préparations
a I'aigre-doux est longue. A déguster en
accompagnement de viandes et volailles
froides, d'un pot-au-feu, de charcuteries,
de terrines, de salades... ©

GMVOZD/GETTYIMAGES
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Chutney d'oignon rouge

POUR BOCAUX
Préparation 20 min Cuisson 35 min

6 gros oignons rouges

40 cl de vinaigre d'alcool blanc
150 gde sucre enpoudre
1c.acaféde mélange 4 épices ' Sel

Pelez les oignons et coupez-
les en fines lamelles.

Portez a ébullition le vinaigre, le
sucre, quelques pincées desel et le
melange 4 épices dans une casserole.
Ajoutez les lamelles d'oignon et
laissez cuire a fremissement et a
couvert, pendant 30 minutes.

Retirez le couvercle et poursuivez
la cuisson 5 minutes sur feu vif.

Versez le chutney dans des
bocaux, refermez etréservez au
refrigérateur jusqu’'a utilisation.




Jendancefait-maison

Chutney de potimarron, gingembre et noix
POUR © POTS - Préparation 20 min ' Cuisson1h10

1kgde potimarron ! 2oignons'4ecmde gingembre frais ' 250 g de cerneaux de noix ' 120 g de cassonade
50cldevinaigredecidre! 3 clousde girofle! Poivreengrains ! Sel

Epluchez, épépinez le potimarron, puis coupez-le rape, les cerneaux de noix concasses, la cassonade,
en gros cubes. Epluchez le gingembre puis le vinaigre de cidre et le sachet d'épices. Portez
rapez-le. Pelez les oignons, ciselez-les finement. lentement a ébullition, en mélangeant. Laissez mijoter
Concassez grossierement les cerneaux de noix. pendant 1heure sur feu doux, en remuant regulierement.
Placez les clous de girofle et quelques grains Le liquide va s'évaporer et le chutney epaissir. Salez.
de poivredans un sachet ou une boule a thé. Répartissez le chutney encore chaud
Dans une grande casserole, mélangez les cubes dans des pots préalablement stérilisés,
de potimarron, les oignons ciselés, le gingembre puis refermez-les hermétiquement.

CINO/SAVEURS/SUNRAY PHOTO
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Betteraves marinées

POUR ” BOCAUX - Préparation 30 min
Cuisson50 min ' Marinade48h

6 betteravesrouges crues'1oignonrouge
2 grosses gousses d'ail | 4 feuilles de laurier

25 cldevinaigredevin blanc

125 gdesucre
1c.acafédegrainesde coriandre
1c.acafédesel

ROCHE/SUCRE SALE

1. Lavez les betteraves et mettez-

les dans une casserole. Couvrez-les
d’'eau froide, portez a ébullition.
Laissez-les cuire 40 a 45 minutes,
jusqu'a ce qu'elles soient tendres.

2. Egouttez-les, passez-les sous 'eau
froide pour arréter la cuisson, puis
pelez-les et coupez-les en morceaux.
Mettez-les dans 2 bocaux en verre.

1. Pelezl'ailet 'oignon, puis coupez-les
en lamelles. Rincez les feuilles de laurier.
Répartissez le tout dans les bocaux.

1. Dans une casserole, portez a ébullition
le vinaigre, 15 cld’eau, le sucre, le sel et
la coriandre. Versez dans les bocaux.
Refermez et laissez mariner pendant

au moins 48 heures au frais.

------

Piccalilli

POUR 2 BOCAUXSTERILISESDE1LITRE
Préparation30 min ' Cuisson15min

1chou-fleur en fleurettes | 250 g de petits oignons blancs

250 gde carottes ! 150 g de haricots verts

1petite courgette ! 4 gousses d’ail ' 1l de vinaigre blanc

150 gdesucreenpoudre 3 ¢.asoupede farine

1c.asoupede moutarde en poudre ou moutarde forte anglaise
1c.asoupedecurcumal1ec.acafédepoivrede Cayenne! Sel

1. Parez le chou-fleur, séparez les fleurettes et rincez-les.
Retirez la premiére pelure des petits oignons blancs. Pelez

et coupez les carottes en petits dés. Equeutez, lavez et

coupez les haricots en petits morceaux. Lavez et émincez

la courgette. Pelez et écrasez les gousses d'ail.

2.Placezles fleurettes de chou-fleur avec les

oignons blancs dans une casserole d'eau et portez a

ébullition. Couvrez et faites bouillir 7minutes.

2. Dansune casserole avec un peud'eau, melangez

la courgette éminceée, les morceaux de haricot et de

carotte, lesucre et 1cuillerée a café de sel. Faites cuire

5 minutes. Les légumes doivent rester croquants.

4.Versez levinaigre avec l'ail écrasé dans une casserole et
faites chauffer. Délayez 4 cuillerees a soupe de vinaigre avec

la poudre de moutarde, le poivre de Cayenne, lecurcumaetla
farine. Ajoutez cette préparation dans le vinaigre chaud. Portez
a ébullition et laissez mijoter 2 minutes jusqu’a épaississement.
5.Reépartissez les legumes cuits dans les bocaux. Versez le
vinaigre aromatise. Laissez refroidir. Fermez les bocaux. Réservez
dans un endroit sombre et frais. Aconsommer dans l'année.

papilles 57
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Jendance fait-maison

Radis et carottes
marinés a la coriandre

POUR ' LITRE
Préparation15 min ' Cuisson5min

2 bottesderadis

3 carottes

1petite botte de coriandre fraiche

12,5 cldevinaigredevin blanc

12,5 cl devinaigredecidre ! 50 gde sucre
1c.asoupedeselde mer

1. Dansune grande casserole, versez

les 2 vinaigres, lesucre et le sel. Portez a
ebullition et laissez chauffer jusqu’a parfaite
dissolution dusucre et dusel. Laissez
refroidir ensuite a température ambiante.
2.Pelezles carottes. Coupez lesradis et les
carottes en finesrondelles. Déposez-les
dans des bocaux steérilisés et ajoutez les
feuilles de coriandre. Couvrez de préparation
vinaigrée. Fermez et stockez dans un endroit
frais et sec pendant environ 2 semaines.

MAREK KUCERA/APETIT/SUNRAY PHOTO

Cornichons marineés ' L 4

POUR 4 BOCAUX .
Préparation 25min ' Repos8h

1kg de cornichons frais

8 brinsd’aneth

4 feuilles de laurier
1ldevinaigre naturel
200 gdesel

125 gdesucre
1c.asoupedegraines

de moutarde

Quelques grains de poivre

1. Nettoyez soigneusement
les cornichons. Plongez-les
dansunbolremplidesel.
Couvrez et laissez 8 heures
aurefrigérateur.

2.Rincez ensuite les cornichons
sous l'eau froide. Placez-les
dans les bocaux préalablement
stérilisés. Ajoutez les feuilles
de laurier, les graines de
moutarde, les grains de

poivre et les brins d’aneth.

2. Faites bouillir le vinaigre
avec lesucre et laissez cuire
jusqu'a complete dissolution
du sucre. Versez ensuite

dans chaque bocal.
4.Fermezlesbocauxet
retournez-les. Placez-les
dansunendroit frais et sec
pendant 3 semaines environ
avant d'utiliser les cornichons.

FOODIES/SUNRAY PHOTO
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PASTA MAKERS VIVA
PHILIPS

Valeur unitaire:
179,99 €

VITE DES PATES FRAICHES COMME VOUS LES AIMEZ !

Et hop ! en dix minutes et trois coups de cuillére a pot la machine
a pates et nouilles Philips Viva est une solution entiérement
automatique qui vous permet de préparer des pates fraiches maison.

Compacte, elle sait se faire toute petite dans le placard.
www.philips.fr p H I ll ps

Envoyez PA4 par SMS au 74400. Vous saurez instantanément si vous avez gagne.
v PAR SMS &=

74 400° 08 92 68 08 58 Frienbly

(0,75 € par SMS + prix d'un SMS x4)

Jeu organisé par Rewolrd Media RCS n°793 167 974. Réglement disponible sur www.gourmand.fr. ou a I'adresse du jeu. Remboursement SMS ou appel (une seule participation par jeu / personne) conformément au réglement
et sur demande par e-mail a : rembreworld @sedeco.intnet.mu ou a l'adresse du jeu impérativernent sur papier A4. Loi du 06/01/78, modifiée par la loi du 06/08/04 : vous disposez d'un droit d’accés, de rectification et de
suppression des données vous concernant. Ce droit peut étre exercé en écrivant &8 RMF - Concours Lecteurs - 8, rue Barthélémy Danjou - 92100 Boulogne-Billancourt. Photos non contractuelles.
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TENDANCE PATISSERIE

MOUSSEUSE SUR UNE TARTE AU CITRON
CRAQUANTE COMME CELLES DE LA BOULANGERIE,
FONDANTE SUR UN ENTREMETS... ELLE A UART DE
CHANGER D’APPARENCE SELON LE DESSERT DANS
LEQUEL ELLE S'INVITE. ET POURTANT, A CHAQUE
FQIS, ELLE FAITIMOUCHE. AVEC ELLE, LA MOINDRE
GOURMANDISE PREND ce;s AIRS DISTINGUES. /

I 10 RECETTES POUR LE PROUVER. Par Alige L

SHERSOR/GETTYIMAGES



es blancs d'ceufs et du
sucre, c'est tout. Sur le
papier, sa préparation
parait extrémement
simple. Et pourtant,
nombreux sont ceux qui
n'osent pas se frotter a la meringue ou qui
ont encore en téte leur dernier échec. Ferait-
elle preuve de fausse modestie ? Eh non, c'est
que la dame demande une certaine mai-
trise, notamment de la durée de sa cuis-
son. Il suffit qu'elle soit un peu trop longue
(ou pas assez) pour se retrouver face a un
désastre pdatissier. Sila meringue n'a qu'un
seul nom, il en existe plusieurs versions:la
francaise, la plus connue et la plus simple, la
suisse etl'italienne quel'on retrouve notam-
ment sur notre fameuse tarte au citron.

Quelles différences entre

ces 3 versions ?

La francaise est la plus adaptée quand on
veut aller au plus simple en évitant méme la
case poche a douille. On mélange ses blancs
d'ceufs a du sucre, on forme de petits tas de
meringue a l'aide de cuillére puis on met au
four a basse température. Réussie, elle est
craquante a I'extérieur et fondante a lI'inté-
rieur. Sa voisine helvétique demande déja
plus de maitrise puisqu’'on monte les blancs

d'ceufs et le sucre au bain-marie. Elle est
aussi plus compacte et il est difficile de s'en
servir sans poche a douille. Quant a la ver-
sion italienne, c'est la seule qui a 'avantage
de se faire sans cuisson directe — on verse
un sirop sur les blancs montés en neige —,
sauf pour étre légerement grillée par un
passage de 5 minutes au four ou a I'aide
d'un chalumeau. Sa plus célebre recette est
eévidemment la tarte au citron, mais on la
trouve aussi, par exemple, dans 'omelette
norvegienne.

Le secret: des blancs d’ceufs
parfaitement montés

Voila un geste basique qu'on exécute tres
régulierement en cuisine, mais dont le
résultat peut vite donner une préparation
qui ne tient pas. Pour mieux comprendre ce
qui se joue dans son bol quand on « monte
des blancs en neige », on n'échappe pas a un
petit coursde chimie. Les blancs d'ceufs sont
des protéines et de 'eau auxquelles on vient
incorporer des bulles d'air en les fouettant.
Les molécules vont venir se fixer les unes aux
autres, et plus elles seront fines et serrées,
plus elles vont tenir. A I'inverse, dans des
blancs mal montés, les petites bulles vont
éclater, ce qui explique le fond d'eau que 'on
retrouve parfois dans les saladiers.

VIOLLETA/GETTYIMAGES

La meri
du chef

POUR G PERSONNES

gue

Préparation15 min
Cuisson1h4a5

5 blancsd'ceufs
atempérature
ambiante
215gdesucre
semoule

15 gde Maizena
1c.acaféde
vinaigreblanc
Lesgrainesd'une
gousse de vanille
(facultatif)

1. Préparez 'appareil
a meringue (environ
400 g):versezdans
la cuve du batteur
les blancs d'ceufs, le
sucre, les graines de
vanille et la Maizena.
Montez les blancs
pendant 10 minutes
a vitesse moyenne.
2. Ajoutezle
vinaigre blanc,

puis continuez de
monter encore
Tminute a vitesse
maximale pour
serrer les blancs.

3. Fouettezencore
quelques secondes
pour un mélange
homogene. La
créemealabonne
texture lorsqu’elle
forme des « becs
d'oiseaux » trés
fermes (commede
la mousse araser).
Versez-ladansune
poche adouille
(cannelée, lisse...).
4. Pour faire cuire

la meringue,
préchauffezle
foura100°C
(th.3/4). Enfournez
pour1h45, puis
laissez refroidir
totalement.
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TENDANCE PATISSERIE

Les regles a suivre

D’abord, on privilégie des ceufs de qualité
(numérotés 0 ou 1, c’est-a-dire bio et/ou
de poules élevées en plein air). Ensuite, on
sépare les blancs des jaunes quelques jours
avant, et on garde les blancs dans une boite
hermétique au frigo. Enfin, on les sort a tem-
pérature ambiante quelques heures avant
utilisation. Coté fouet, la patience est de
mise:onles monte a vitesse moyenne. Pourle
sucre,on choisit dela semoule fine (de qualité
aussi). Plus il sera fin, mieux il s'incorporera
dans les ceufs. Les bons ingrédients font les
bonnes recettes ! Attention, la meringue ne
se prépare pas a I'avance, on la fait toujours
aladerniere minute en suivant notrerecette.
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A glisser dans (presque)

tous les desserts

Il y a les incontournables : oui, toujours la
tarte au citron meringuée, régulierement
élue dessert préféré des Francais, mais aussi
'omelette norvégienne, souvent a ’'honneur
pendants les fétes, ou encore 'envoitante
pavlova — des cercles de meringue recou-
verts de chantilly et de fruits. On incorpore
également la meringue dans un mystere
ou pour décorer une bliche. Place aussi
a l'improvisation, car la meringue s’auto-
rise tous les mariages, que ce soit avec les
fruits, le chocolat, les confitures ou les cou-
lis. La preuve avec les sublimes recettes
a découvrir pages suivantes. ™

Quand elle
joue les

’
décors
On peut parexemple
ladisposertout
autourd'une biche,
Ou encore surun
entremetsau
chocolat. Il faut alors
la pocheret former
des pointes. Une fois
cuite et séchée, on
glisse sursabaseun
peudesiropoude
caramelsionapeur
que ¢a ne tienne pas.

VALDISO_GETTYIMAGES-512056668.JPG



Dome au chocelat et coetn meningueé
POUR G PERSONNES * Préparation 45 min | Réfrigération4 h | Cuisson 10 min

50 gdebeurrel1grosse meringue ronde (voirrecette p.61)1200 g de confiturede griotte
200 g de chocolat noir patissier 1100 g de noisettes concassées

Pourlamousse:4ceufsi5cldecremeliquide 1200 g dechocolat praliné 150 gde sucre | 3 feuilles de gélatine

1. Préparez la mousse. Faites tremper les feuilles de moule a bombe ou un saladier tapissé de film étirable,
gelatine dans un bol d’eau froide. Faites fondre le en larépartissant regulierement dans le fond et sur les
chocolat praliné coupé en morceaux, au bain-marie. bords. Faites un creux au centre et ajoutez la confiture
Separez les blancs des jaunes d'ceufs. Fouettez de griotte. Enfoncez la meringue dans la mousse.

les jaunes avec le sucre, jusqu’a ce que le mélange Lissez lasurface. Réservez 4 heures au réfrigérateur.
blanchisse. Ajoutez le chocolat fondu, puis mélangez. 4. Au dernier moment, faites fondre le chocolat

2. Faites chauffer la créeme liquide au four a noir et le beurre coupés en morceaux au bain-marie.
micro-ondes, puis ajoutez la gélatine essoree. Melangez jusgu’a obtenir une ganache lisse.

Mélangez jusgu'a dissolution, puis versez 5.Démoulez leddme au chocolat surun plat de

’ service. Recouvrez-le d'une fine couche de chocolat
ontez les blancs en neige, puis incorporez-les fondu et parsemez de noisettes concasseées.
itement au chocolat. Versez la mousse dans un Réservez au frais jusqu'au moment de servir.

SYL D AB/SUCRE SALE
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TENDANCE PATISSERIE

Photos et recettes extraites

du liure « Les desserts qui me
fontcraquer!», de Christophe
Michalak, photos de Laurent
Fau, éd. Griind, 24,95 €.

Jleflotianiedenosréves

POUR 4 PERSONNES - Préparation 20 min ! Cuisson 3 min ! Repos 20 min

400 gdecrémeanglaise | 250 g d’appareil a meringue (voir recette p. 61) 1 150 g de fruits secs caramélisés

1. Préchauffez le foura180 °C (th. 6). démoulez-les et réservez-les aurefrigérateur.
Répartissez l'appareila meringue dans 3. Assemblez les demi-spheéres, et roulez-les dans les

8 moules en forme de demi-sphéresde 8 cmde éclats de fruits secs caramélisés (utilisez des noisettes).
diametre. Enfournez-les pour 3 minutes. Posez les sphéres dans des assiettes creuses.

2. Laissez-lesreposer 20 minutes, puis 4. Avant de déguster, versez la creme anglaise.
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Thaise melbacommeunfingerginé

POUR 4 PERSONNES - Préparation30 min ! Cuisson2h

150 g de fraises I 1citronvert | 500 g de sorbet fraise ! 200 g d'appareil a meringue + colorant rose (voir recette p. 61)
50 gd'amandes concassées | 50 gde sucreglace ! Pourlachantilly:40cldecremeliquidea40%!100 g de mascarpone
50 gde sucre I1gousse de vanille de Tahiti

1. Pour la chantilly vanille : dans la cuve d'un batteur 3. Dressez al'aided’une poche, le sorbet

électriqgue muni d'un fouet, mélangez la creme fraise entre 2 batonnets de meringue.

liquide, le mascarpone, le sucre et la vanille, jusqu'a A l'aide d'une seconde poche a douille cannelée,
obtenir la consistance d'une creme Chantilly. formez des rosaces de creme chantilly sur la meringue
2. Préchauffez le foura100 °C(th. 3/4). givrée. Disposez quelques fines tranches de fraise.
Mettez l'appareila meringue dans une poche et 4.Mixez les fraisesrestantes, et a l'aide d'une

formez des batonnets de 12 cm de long. Parsemez-les cuillére, versez ce coulis sur la chantilly, zestez le
d'amandes concassees. Saupoudrez-les deux fois citron vert ensurface et degustez de suite.

de sucre glace. Enfournez-les pour 1heure.
Réglez le foura85°C(th. 2/3), puis faites-les
cuire 1heurede plus. Laissez-les refroidir, puis
réservez-les dans une boite hermétique au sec.

ChristopheMichalak
« Aprés avoir garni mes meringues de
sorbet, je les laisse au minimum 1 heure
au congélateur pour obtenirune texture

fondante '?rqquante a la fois.»
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TENDANCE PATISSERIE

Nlont-blanc ventigineux,

POUR 4 PERSONNES * Préparation40 min ! Cuisson2h

20 cldecremeliquidea40%!50gdebeurre mou
50 gde mascarpone

250 g d'appareila meringue (voir recette p. 61)
200 gde patede marron

200 gde puréede marron

150 gdecremede marron

4 marrons glacés

Y2 gousse de vanille de Tahiti
25gdesucrel1eclderhum!Sucreglace

1. Préchauffez le foura 90 °C (th. 3).

Remplissez une poche en plastique sans

douille avec l'appareila meringue. Formez

4 grosses boules. Enfournez pour 2 heures.

2. Pourréaliser la chantilly : fouettez au

batteur électrique la creme liquide, le
mascarpone, le sucre et la vanille, jusqu’a
obtenirune consistance bien ferme.

3.Dans lacuve d'un batteur électrigue munid'une
palette, mélangez lacréme de marron, la pate et
la purée de marron, le beurre et le rhum. Mélangez
pendant quelques minutes a grande vitesse.
Débarrassez ensuite dans une poche munied'une
douille a mont-blanc (perforée de plusieurs trous).
4.Dressezal'aided'une poche en plastique sans
douille, de la creme Chantilly sur les boules de
meringue. Essayez de réaliser une forme de cone.
Dressez lacréme légére aux marrons sur lacréme
Chantilly, en réalisant des spirales. Saupoudrez de
sucre glace. Parsemez de débris de marron glace.
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Photos et recettes extraites
du liure « Les desserts qui me
fontcraquer!», de Christophe
Michalak, photos de Laurent
Fau, éd. Griind, 24,95 €.

POUR 4 PERSONNES - Préparation 30 min
Réfrigération12h! Cuisson2h! Congélation 30 min

1petite barquette de framboises fraiches

40 cldecremeliquidea40% MG 1100 g de mascarpone

300 g d'appareila meringue (voir recette p. 61)

300 gdesorbet framboise | 20 gde sucre!5gdebonbon anisé (Zan)

1.Laveille:dansune casserole, chauffez lacreme et le bonbon,
puis portez a frémissements. Dissolvez le bonbon, puis mélangez
avec le mascarpone et le sucre. Réservez 1nuit au réfrigérateur.
2.Lejourméme: fouettez le tout au batteur

électrique jusqu’a obtenir la consistance d'une

creme mi-montée. Réservez au réfrigérateur.

3. Préchauffezle foura 90 °C(th. 3). Remplissez une

poche en plastique sans douille avec 'appareila meringue

et formez des tiges. Enfournez pour 2 heures.
4.Coupezlestiges de meringue en petits cubes, réservez au sec.
5. A l'aide d’'une bouleuse a glace, réalisez des grosses

boules de sorbet. Piquez-les avec des cure-dents et

placez-les au minimum 30 minutes au congélateur.

6. Trempez-les dans la chantilly a la réglisse. Recouvrez-les de
cubes de meringue. Enlevez les pics et décorez d’'une framboise.



STUDIO/SUCRE SALE

Biche aucitvonmeninguée

POUR 6 PERSONNES - Préparation1h! Cuisson1h20 ! Repos2h
Pourlagénoise:4grosoceufsi120gdesucre! 90 gde farine | 30 g de fécule de mais ! Sel

Pourlacréme:2citrons |2 ceufs entiers 1200 g de mascarpone | 150 gde sucre | 1¢. a soupe de fécule de mais

Pourlameringue:4blancsd’oeufs! 200 gdesucre !l Pour la finition: zestede citron confit

1. Pour la meringue : préchauffez le four a 100 °C (th. 3/4).
Battez les blancs d’oeufs en neige au batteur ou au

robot, a vitesse moyenne. Dés qu'ils commencent a
monter, ajoutez le sucre petit a petit. Terminez a vitesse
rapide, jusqu'a obtenir une meringue ferme et brillante.
Débarrassez la préparation dans une poche munie d’'une
douille lisse et couchez des minimeringues sur une plaque
recouverte de papier sulfurisé. Enfournez pour 1heure,
puis laissez refroidir les meringues dans le four éteint.

2. Pourlagénoise: préchauffez le foura 180 °C(th. 6).
Séparez les blancs des jaunes d'ceufs. Dans une jatte,
fouettez les jaunes d'ceufs et le sucre jusqu'a ce que

le mélange blanchisse. Ajoutez la farine et la fécule
tamisées ensemble. Montez les blancs en neige ferme
avec 1pincée desel.Incorporez-les délicatement au
meélange précédent a l'aide d'une spatule. Versez le

tout sur une plaque recouverte de papier sulfurise.
Enfournez pour 10 a 12 minutes de cuisson.

3. Retournez ensuite la plaque de biscuit sur une feuille
de papier cuisson. Retirez délicatement le papier

collé au biscuit. Roulez la génoise sur elle-méme,
en vous aidant du papier, puis laissez refroidir.
4.Pourlacréeme:rapez finement le zeste des citrons.
Pressez les fruits et récupérez le jus. Mettez le zeste
et le jus de citron dans une casserole. Ajoutez la fécule
de mais, le sucre et les ceufs. Mélangez au fouet
sur feu doux jusqu’a obtenir une créeme onctueuse.
Laissez refroidir cette creme au citron. Fouettez
le mascarpone et ajoutez-luila creme au citron,
meélangez et filmez au contact. Réservez au frais.
5.Pourle montage: déroulez la génoise et
badigeonnez-la des trois quarts de la creme

a l'aide d'une spatule. Roulez-la a nouveau

et emballez-la dans du papier film. Réservez

au moins 2 heures au réfrigérateur.

6. Juste avant de servir, déballez lagénoise et
recouvrez-la du reste de créme au citron. Lissez
bien la surface. Répartissez les peti

NS

tites meringues
sur le dessus et décorez de zeste de citron confit
coupé en fines lamelles. Servez aussitot.




TENDANCE PATISSERIE

Felicité (cremefoueticeaucacao, fiamboide etpoine)

POUR G PERSONNES * Préparation30 min | Cuisson1h45 !/ Repos12h

1barquette de framboises |2 poires | 1citron (jus)! 20 cl de créeme fraiche liquide trés froide
400 g d'appareila meringue (voirrecette p.61) 120 g de cacao en poudre

20 gdesucreen poudre | Copeaux de chocolat noir

1. Laveille : préchauffez le foura 100 °C (th. 3/4).
Garnissez une poche a douille avec l'appareil a
meringue. Formez un fond de meringue de la taille
d'un moule a tarte, puis des petites meringues sur

le tour. Enfournez pour 1h 45. Laissez refroidir.
2.Lejour méme:préparezlacréme au cacao. Mélangez
le cacao, le sucre et lacreme. Fouettez jusqu’a obtenir

D’autres fruits se marien
lechocolat: remplacezle
par des quartiers d'orang
abricots ou encore des bana
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une creme ferme et soyeuse. Réservez au frais.
3.Pelez les poires et coupez-les en morceaux
biseautés. Citronnez-les pour éviter leur oxydation.
4.Garnissez lameringue de creme au cacao.
Disposez par-dessus les framboises, puis les
morceaux de poire. Parsemez de copeaux de
chocolat. Réservez au frais jusqu’a dégustation.



La touche

en plus
Une fois la meringue
montée, vous pouvez

&

Py

>

Pour100 merinduettes environ - Préparation 30 min Cuisson2h

400gd’'a ppareilé meringue (voir recette p. 61) 25 g de trés fins copeaux de chocolat
Fruits secs concassés (pistaches, noisettes,amandes...)  Noix de cocorapée

’ 1. Préchauffez le foura100°C (th. 3/4). 2. Préparez les meringuettes aux fruits secs. Garnissez
; Préparez les meringuettes au chocolat. une poche munie d'une douille n®10 avec l'appareil a
l Incorporez 25 g de copeaux de chocolat dans la meringue restant. Déposez des petites boules sur la
moitié de l'appareil a meringue. Garnissez-en plaque en les espacant de quelques centimetres.
une poche munie d'une douille n®10. 4.Saupoudrez-les de fruits secs concasses:
2. Déposez des petites boules sur une plaque couverte de pistaches, noisettes, amandes... Enfournez pour
papier sulfurisé. Espacez-les de quelques centimétres, 1Theure, puis laissez refroidir complétement.

car elles peuvent gonfler a la cuisson. A ce stade, vous
pouvez ajouter de la noix de coco rapée, des éclats

de fruits secs, ou parsemer de copeaux de chocolat.
Enfournez pour 1heure, puis laissez refroidir.

Recettes et photos extraites du livre

« Pavlova, les meilleures recettes

de La Meringaie », de Marie Stoclet
Bardon et Charlotte Sindou-Faurie,
photos de Rina Nurra, stylisme de
Sarah Vasseghi, coll. « Cuisine-gastro »,
Editions de La Martiniére, 19,90 €.




TENDANCE PATISSERIE

JLwbicheSophie

Préparation45 min
Cuisson1h45 Repos12h

2 oranges

400 g d'appareila meringue
(voirrecette p. 61)

20 clde creme fraiche
liqguide trés froide

30 gde mascarpone

20 gdecremede marron
Brisures de marron glacé
Quelques écorces
d’'orange confite
Copeaux de chocolat

La veille: préchauffezle
foura100 °C (th. 3/4). A l'aide
d'une poche a douille, disposez
l'appareil a meringue en
rectangle (d'environ10 cmde
large et 30 cm de long), comme
pour une blche. Enfournez
pour1h 45. Laissez refroidir
compléetement. Réservez
une nuit au réfrigérateur.

Le jour méme, dans un cul-
de-poule, mettezlacremeet
le mascarpone, puis montez
'ensemble au batteurjusqu’a
obtenir une creme fouettee
ferme et soyeuse. Reservez au
frais jusqu’'au moment de dresser.

Levez les suprémes
des oranges. Coupez les
marrons glaces en petits
morceaux a la main.

Garnissez lameringue de
creme de marron. Ajoutez
la creme fouettéeenla
repartissant de maniere
reguliere. Disposez les suprémes
d'orange, des écorces d’'orange
confite et les brisures de marron
glace par-dessus. Saupoudrez de
copeaux de chocolat. Réservez
au frais jusqu'a la dégustation.
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Recette et pHoto eXtraités.du livre
« Pavlova, les meilleures recettes
N deLaMeringaie », de Marie Stoclet
Bardon et Charlotte Sindou-Faurie,
photos de Rina Nurra, stylisme de

-Sarah Vasseghi, coll. « Cuisine-gastro »,
Editions'de La Martiniére, 19,90 €.

'
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GARNIER/SUCRE SALE

POUR G PERSONNES - Préparation 45 min | Cuisson 20 min ! Congélation2h

Pourlagénoise:3 o0eufs 1100 gde farine 1100 gde sucreen poudre 10 cl desirop desucrede canne
Pourlagarniture:50cldeglacevanille! 30 cl de glace fraise ou framboise

Pour lameringue:3blancsd'ceufs 1160 g de sucre en poudre

1. Pour la génoise: portez a frémissement une casserole
d'eau. Dans unsaladier, fouettez les ceufs entiers et

le sucre en poudre. Posez le saladier sur le bain-marie

et fouettezla préparationjusqu'a obtenir un mélange
mousseux qui double de volume. Retirez le saladier du
bain-marie et fouettez jusqu’a refroidissement complet.
Ajoutez la farine tamisée, mélangez délicatement.

2. Préchauffez le foura180°C (th. 6). Versez la
préparation surune plague recouverte de papier sulfurisé
et étalez-la alaspatule sur2 cmd’épaisseur. Enfournez
pour 10 minutes. Laissez refroidir, puis découpez la

pate en 3disquesde10,15 et 20 cm de diamétre.
3.Chemisez un saladier de 20 cm de diametre de film
étirable. Déposez le petit disque de génoise dans le fond.
Imbibez-le d'un peu de sirop de sucre de canne. Ajoutez
la glaceala fraise oualaframboise ramollie. Posez

le deuxiéme disque de génoise. Pressez légérement
puisimbibez-le de sirop. Ajoutez la glace a la vanille
ramollie, puis posez le dernier disque de génoise et
imbibez-le de sirop. Rabattez le film étirable sur le
dessus et remettez pendant 2 heures au congélateur.
4.Préparezlameringue:versez40cld'eauetlesucre
dans une casserole. Portez a ébullition et laissez cuire
jusqu’'a ce que lesirop atteigne 120 °C. Pendant ce
temps, montez les blancs en neige, au batteur ou dans
la cuve d'unrobot. Versez peu a peu le sirop en filet, puis
continuez a fouetterjusqu'a complet refroidissement.
5. Garnissez une poche a douille avec la meringue.
Démoulez le gateau glace sur un plat de service

et recouvrez-le entierement de meringue. Faites
colorer le dessus a l'aide d'un chalumeau de cuisine.
Réservez au congélateur jusgu'au moment de servir.
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CUEILLI AU DEBUT DE SA MATURATION,

LE POIVRE VERT PARFUME SAUCES e
ET TERRINES AVEC DOUCEUR. MOINS
PIQUANT QUE LE NOIR, IL SEDUIT PAR !

SA FRAICHEUR. Par Alice Lemoussu

1Yot | 11

,C’est lefruitd’une llane, appelée Piper
nigrum, cultivée en Inde, en Indonésie,
au SriLanka, au Brésil et a Madagascar.
En début de maturation, les baies vertes
se présentent sous la forme de grappes.
Récolté a ce stade, le poivrevert est trés
fragile et doit étre rapidement traité.

Le poivre vert peut étre vendu frais, en
grappes (notamment dans les épiceries
asiatiques), mais on le trouve plus facilement
en saumure (en conserve ou en flacon de verre),
ou bien encore déshydraté ou lyophilisé.

T _‘kl | ,> ‘.".; 2 ._'-: P2 '
‘ '.;.. } [ 1

I.asgrahufnlsoueonservés

dans une saumure sont les
plusintirmantsd'nnpdnt
devue gustatif. Lyophilisés, ils
conservent leur forme et leur
parfum comme s'ils étaient frais.
Déshydratés, ils ne présentent que
peu d'intérét au niveau du goit.

papilles



La molécule piquante du poivre
est principalement concentrée
dans son enveloppe, le péricarpe.
C'est d'ailleurs pourcelaquele
poivre blanc parait plus doux que
le noir, carilen est débarrassé.
Les saveurs, elles, se trouvent au
coeur du grain. D'oll intérét de ne
pas broyer trop fin le poivre mais
plutdt de le concasser pour profiter
pleinement de son parfum.

Le poivre vert frais s'utilise en grappes entiéres ou en
baies entiéres dans les plats, a l'instar des sauces et des
currys thailandais. En saumure, il doit étre rincé avant
utilisation. Déshydraté ou lyophilisé, on le réhydrate
dans l'eau une dizaine de minutes pour qu'ilretrouve ses
aromes, avant de l'utiliser en baies entiéres, commedu
frais, ou de le concasser. Mieux vaut l'utiliser en fin de
cuisson. Ecrasé grossiérement pour libérer ses aromes,
iltrouve sa place dans les sauces a base de créme, en
accompagnement d’un steak, d'un réti de boeuf, d'un magret
de canard, de seiches, d'un pavé de cabillaud poché...

FENGJIN/GETTYIMAGES

RECETTES EXPRESS

Magretde canard
au poivre vert
POURA4PERSONNES
Préparation10 min
Culsson10min

2 magrets de canard

2 ¢c.asoupedecréeme fraiche
1c.asoupedepoivrevert
ensaumure ! Sel

1.Incisez les magrets coté

peau en losanges, enveillant
anepasallerjusqu’'alachair.
Déposez-les, toujours coteé
peau, dans une poéle chaude et
faites-les saisir 8 minutesa feu
moyen. 2. Otez la graisse de la
poéle. Retournez les magrets
coté chair et faites-les cuire

2 a3 minutesafeudoux. Salez.
Retirez les magrets, coupez-les
entranchesetréservez au chaud.
Déglacez lapoéleaveclacreme
etle poivre vert. Ajoutezlejus
recueillia ladécoupe. Mélangez
et servezsansattendre.

Crevettes

au poivre vert
POURA4PERSONNES
Préparation10 min
Cuisson10min

20 grosses crevettes crues

5 grappes de poivre vert frais
(adéfaut, du poivre verten
saumure ou lyophilisé)

4 gousses d'ailhachées

20 cldelaitdecoco

2 c.asouped’huile

2 ¢.asoupedesauced’huitre

1. Coupez les extrémités

des grappes de poivre vert,

puis écrasez légérement
lesgrainsavec le platde
lalamed'un couteau.
2.Dansune poéle, faites revenir
l'aildans l'huile bien chaude puis
ajoutez les crevettes et faites
cuire a feu moyen jusqu’ace
qu’elles deviennent roses.
Ajoutezlasauced’huitre et le lait
de coco. Faites chauffer quelques
minutes. Ajoutez le poivre vert.
Mélangez et servezavec

unriz thaiparfume.
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APRES AVOIR INVESTI LE MONDE
DE LA DECO, LA TENDANCE NORDIQUE

CHANGE LES ASSIETTES&'A‘ \ ENU
BESRECETTES RECONF RTAN
ISSUES DE LESPRIT HY _—
SIGNIFIE « CONFORT » E

Par Caroline Pacreat

arce que le bonheur passe
aussi par l'assiette, on s’ins-
pire de la cuisine danoise,
réputée pour étre celle du
bien-étre et de la douceur.
Avec elle, pas question de se
priver mais plutét de revenir a des recettes
simples, que I'on prend plaisir a déguster

76  papilles

devant un feu de cheminée. Des pains brio-
chés a partager pour l'apéritif, des petits
plats mijotés, des desserts beurrés et des
boissons chaudes... tout est fait pour s'offrir
un instant cocooning au ceeur de l'hiver.
C'est le moment de tester les recettes du
Danemark, le pays dont les habitants sont
les plus heureux du monde !

KRIINA20OO/ADOBESTOCK / :
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Un livre pour patisser scandinave
Brioche tressée, gateaux a la creme fouettée, petits
biscuits de Noél... Pas moins de 60 recettes sucrées et trés

réconfortantes sont ici présentées par une restauratrice
et cuisiniére danoise qui tient, avec son mari, le ScandiKitchen 't L A

- £ ~ ” .‘
Café,alondres. Elle propose également des reportages : T_3 A . e
illustrés pour en apprendre davantage surl'art devivre g - : e oAt " re gy,
hygge mais aussi sur les traditions culinaires scandinaves. N ¥ B Ve an . ‘e |
« Desserts hygge », de Bronté Aurell, éd. First, 19,95 €. + 3 e S

Sur Instagram :
des 1dees pour
un Noél hygge
Sur le compte
@hygge_food, en plus

des nombreuses recettes
scandinaves (du quotidien
ou plus exceptionnelles),
onpartala pécheaux

idées pourdes fétestrés
hygge. Dumenualadéco
de latable, ons'inspire pour
proposer a ses invités une
ambiance réconfortante,
épurée et zen, mais

aussi quelques recettes
surprenantes pourrevisiter
les classiques des fétes.

Le top 5 des épices

La cuisine scandinave est aussi

vaste que son territoire. Néanmoins,
certaines épices se retrouvent dans

la plupart des recettes nordiques.

Le carvid'abord. Proche du cumin,
ilvient parfumer les pains et les
fromages. C'est également lecas

des graines de fenouil, qui donnent leur
go(t anisé aux pains briochés du matin.
La cardamome, que les Vikings ont
rapportée de Constantinople, est

elle aussi devenue une des stars

de la cuisine scandinave. On la trouve
dans la plupart des viennoiseries

mais aussi, et c'est plus original,

dans de nombreux plats salés,

comme des boulettes deviande

ou des plats mijotés. Entier ou séché,
le gingembre parfume quant a lui

vin chaud, petits biscuits et pain
d’épices. C'est un peu l'allié du goiiter.
Enfin, on termine avec la réglisse,

a laquelle les Scandinaves vouent
unevéritable passion. Aussi appelée
Hockey Pulver dans les pays du Nord,
elle s’utilise en poudre ou ensirop
dans bon nombre de patisseries.
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De grands

- amateurs

~ de desserts

- 10 kg de patisseries,

. c'estcequ’engloutit

. unDanois chaque année.

e

onheur

. 1973.C'estl'année

. apartirde laquelle

' leDanemark s’est installé
- enhautduclassement

. despaysles plus

. heureux du monde.

- du « fika »

' Quatre lettres pour

" résumerle quatre-heures
. desdanois. Ceterme
désigne un moment

. chaleureuxoul'on

. seretrouve, chezsoi

. oudans un café, autour
. d'uneboisson chaude

. etd'une partde gateau.
. Unefacon d'évacuer

. lestress de lajournée...
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Biscuits nordiques a l'orange et au gingembre
POUR &0 BISCUITS - Préparation 30 min | Cuisson15 min | Repos12h

1orange(zeste) ! 150 g de beurre a températureambiante | 15 el de créeme fraiche épaisse | 550 g de farine

20 cldesirop de mais clair | 100 g de sucreglace ! 100 g de cassonade ! 2 ¢. a café de cannelle en poudre
1c.acafédebicarbonatedesoude1e¢.acafédegingembre enpoudre ! 1¢. acaféde clous de girofle moulus
1c.acafédecardamome en poudre ! 1pincée de piment de Jamaique | 1pincée de sel

1.Mélangez |a farine, le bicarbonate, les épices et le sel choisis. Les biscuits doivent étre fins.

dans un saladier. Ajoutez le beurre et les ingrédients 3. Déposez-les surune plaque a four et enfournez
restants, a 'exception du sucre glace, puis mélangez pour 5a6 minutes oujusqu’ace gu’ils prennent une
jusqu’a l'obtention d'une pate lisse et homogene. Elle couleur brun foncé. Enraison de la grande quantité
peut étre collante. Faconnez-la en boudin et enveloppez  de pate, il vous faudra procéder en plusieurs fois.
celui-cide film alimentaire. Réservez une nuit au frais. 4.Sortez les biscuits du four et transférez-les sur
2. Préchauffezle foura200°C(th.6/7). Abaissez une grille pour les laisser refroidir. Dégustez-les
finement la pate sur le plan de travail fariné saupoudrés de sucre glace ou conservez-les

et découpez-laal'aide des emporte-pieces dans unrécipient hermeétique.
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Gateauroulé de Budapest
POUR 2 A 10 PERSONNES  Préparation 50 min | Cuisson 25 min | Repos 10 min

300 g de mandarines fraiches (3 ou4) 16 blancs d’ceufs 1 30 el de creme fraiche épaisse

325 gdesucre enpoudre | 175 g de noisettes torréfiées, grossierement hachées

50 g de chocolat noir fondu I 30 g de fécule de mais I 1¢. a café de vinaigrede vinblanc1e¢. a café desucreglace
1c.acafédesucre vanillé ou d’extrait de vanille ou les graines de1gousse de vanille | 1 pincée de sel

1. Préchauffez le foura180 °C (th. 6). de travail. Avec precaution, retournez la meringue
2.Dans leboldu robot patissier ou au batteur sur le papier et laissez-la refroidir totalement.
électrique, montez les blancs d'ceufs et une toute 6. Préparez le fourrage. Fouettez la creme épaisse
petite pincée de sel en neige souple. Sans cesser bien froide avec le sucre glace et le sucre vanillé

de fouetter, ajoutez progressivement le sucre en une chantilly ferme. Epluchez les mandarines,

en poudre jusgu’a l'obtention d'une meringue Otez les pépins et le plus possible de membranes

ferme - cela peut prendre plusieurs minutes -, blanches. Coupez la chair en petits morceaux.

puis la fécule de mais et le vinaigre de vin blanc. 7. Otez le papier cuisson de la meringue. S'il se détache
3.Incorporez 150 g de noisettes. Remplissez une difficilement, humidifiez-le. Etalez une couche

poche a douille de cette meringue. Garnissez-en uniforme de chantilly sur la meringue et parsemez

une plaque a four recouverte de papier sulfurisé de morceaux de mandarine. Tres délicatement, roulez
enune coucheréguliére. Vous pouvez aussi la meringue sur elle-méme dans la longueur, en serrant
l'étaler uniformémental'aide d'une spatule. le plus possible et en restant bien droit. Utilisez
4.Enfournez pour 25a 30 minutes, jusqu’a le papier cuisson pour vous aider, si nécessaire.

ce que la meringue soit ferme légérement B. Transférez le gateau sur un plat de service, couture
craquelée et dorée sur le dessus. Laissez en bas. Essuyez les éventuelles coulures de creme.
refroidir dans le moule environ 10 minutes. Arrosez le gateau d’un filet de chocolat fondu et parsemez
5.Découpez un morceau de papier cuisson légérement du reste de noisettes hachées. Réservez au frais

plus grand que la plaque et déposez-le sur le plan jusqu'au moment de servir et coupez les partsatable.

Recettes et photos extraites
du liure « Desserts Hygge »,
de Bronté Aurell, |
photos de Peter Cassidy,
stylisme de Bridget

et Jack Sargeson,

éd. First, 19,95 €.
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La coquille
Saint-Jacques

une péche unique

DEPUIS LE 2 OCTOBRE, LA PECHE A LA COQUILLE SAINT-JACQUES
BAT SON PLEIN DANS LA MANCHE. DIRECTION PORT-EN-BESSIN,
OU LA BELLE NACREE EST LA STAR DE LA CRIEE.

Par Magali Kunstmann-Pelchat

e soir-1a, a Port-en-Bessin,
c’est la cohue devant les
quaisdelacriée. « Alter Ego »,
« Les Copains d’'abord »,
« L'Indépendant », « Berlio »,
« Sauvage », « Galaxie »,

«Virgule »... Les coquillards, en mer depuis 24
heures, reviennent pour ladébarquedes saint-
jacques.Lespécheurssontharassésmaisravis.
Lapéchea étébonne!

24 heures enmer

Comme les 303 bateaux détenteurs de la
licence de péche, celui de Quentin Yonnet
et son équipe est au large depuis plusieurs
heures. Tandis que le patron pécheur de
I'« Alter Ego » maintient le cap, ses trois
matelots s'occupent de détacher et de trier
les coquilles Saint-Jacques prises dans les
mailles de la drague. Toutes celles infé-
rieures a 11 cm sontrejetées al'eau. En des-
sous de 2 ans, les « godefiches », comme
on les appelle localement, sont en effet
trop jeunes pour étre péchées. Le geste est
rapide et sUr. [l faut dire que le temps est
précieux, méme a 12 milles des cétes. Les
dragues doivent étre remises a I'eau le plus
vite possible. « Une fois que I'on a quitté le
port, nous explique Quentin, on navigue
pendant deux heures avant de lacher les
dragues. On les traine alors sur 2,5 km et
on lesremonte toutes les heures. » Ces dra-
gues, ce sont en fait de grands filets métal-
liques aux mailles suffisamment larges
pour reldcher les petits poissons, bordés
de dents qui raclent le fond de la mer. Une
péche qui peut paraitre agressive mais qui,

NORMANDIE FRAICHEUR MER

d'apres des études de I'lfremer, ne dégrade
pas 'environnement. Sur une trentaine
d'espéces de poisson présentes dans le
secteur, seules quatre sont en baisse,
les autres sont en augmentation. Méme
les étoiles de mer, nuisibles a certaines
especes, proliferent.

Loinde tout repos

Lorsque les dragues sont a I'eau, pas ques-
tion pour les matelots d'admirer le paysage
ni méme de faire la sieste. Il faut s'occuper
des saint-jacques déja péchées. Grattées une
d une au couteau, elles sont mises en caisses
de 40 kg, prétes a étre débarquées.Il est alors
temps de mettre en route les treuils. « Si la
meétéo est bonne,onremontelesdragues une
quinzaine de fois par sortie. » De quoi pécher
environ 1,8 tonne de saint-jacques, un poids




1 Alasaison, les
chalutierssont
armesdedragues.

2 LacoquilleSaint-
Jacquesesttrés
sedentaire, cequila
rend facilea pécher.

3 Lecorailpossede
degrandes qualités
nutritionnelles:
vitamine B12, calcium,
magnesium, iode,
phosphore, zinc,
seleniumetomeéga 3.
4 Abordduchalutier,
les matelots s'affairent
atrieret nettoyerles
coquillesuneaune.

1 PRODUIT, 1 TERROIR

réglementé selon la taille des chalutiers, les
moins de 12 m étant limités a 1,5 tonne, ceux
de 15m a 2 tonnes. Une fois le quota de péche
atteint, direction le port pour la débarque,
avant de reprendre bien vite la mer pour une
nouvelle péche. « La saison est courte, on ne
peut pas se permettre d'arréter, témoigne
Quentin. Il faut enchainer les sorties. »

Une péche miraculeuse

En effet,la coquille Saint-Jacquesreprésente
la premiere ressource de péche en volume
et en valeur pour les pécheurs normands.
D’ailleurs, 60 % de la production nationale
proviennent des cétes normandes, ce qui
fait de la Normandie la premiére région et
de Port-en-Bessin le premier port de péche
a la saint-jacques de France avec, chaque

VALERIEBARRY/GETI'YIMAGES

NORMANDIE FRAICHEUR MER

année, 2 000 tonnes de Pecten Maximus
débarquées. Une péche qui anime tous les
ports de Normandie d'octobre a mai, depuis
les années 60. Il faut dire que ce coquillage
qui craint le froid, mais apprécie la pluie et
les climats tempéreés, trouve la un milieu
particulierement propice : peu d'amplitude
thermique de I'eau, du plancton abondant,
et des fonds sableux peu profonds dans les-
quels il peut s'enfouir.

Une saison exceptionnelle

Dansun tel contexte, la coquille Saint-Jacques
se porte donc bien. Tres bien méme, puisque
le stock disponible est cette année, selon les
scientifiques de I'lfremer, trois fois supérieur
a celui d'une année moyenne. Un record qui
ne provient pas uniquement de la générosité
de la nature, mais surtout des efforts de ges-
tion réalisés par les pécheurs. « Réduction
des temps de péche, mise en place de quo-
tas, nombre de licences limité, ouverture



progressive des zones de capture... Tout cela
fait quelaressource se porte bien aujourd’hui
et pour demain sil'on continue ainsi », assure
Arnauld Manner, directeur de Normandie
Fraicheur Mer, le groupement des marins
pécheurs, criées et mareyeurs qui a pour
objet devaloriserla qualité etla durabilité des
produits de la péche de Normandie.

Du port aux etals

Débarquées dans la soirée, au retour des
chalutiers au port, les saint-jacques sont
stockées toute la nuit dans les halles réfri-
gérées et vendues a la criée, le lendemain
matin (saufle week-end), entre 4 et 6 heures.
C’est alors au tour des 70 mareyeurs et
détaillants qui y ont acces de prendre le
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Al'achat, la coquille
iE=Jacques doit étre

oit so{e‘f:rmer

relais. Apres avoir effectué un tri minutieux
de leur marchandise, ils la conditionnent
tres rapidement en billots, ces caissettes en
bois ou en plastique identiques aux bour-
riches pour les huitres, et I'expédient dans
la foulée. Les coquilles seront alors en vente
dans la journée chez les poissonniers.

Avec ou sans corail

Une partie des coquilles est décortiquée dala
main chez les mareyeurs, pour étre vendue
en noix. Un travail délicat, surtout pour les
spécimens coraillés pour lesquels le corail
doit rester attenant a la noix. Car, méme s'il
s'agit de la méme espeéce, certaines Pecten
Maximus comportent cette glande génitale
(orangée pour les femelles et creme pour les
males), d'autres non. Tout dépend en fait de
lazone et dela période de péche. Comme les
saint-jacques se reproduisent I'été, le corail
est vide, donc invisible a 'automne. Les pre-
mieres coquilles dela saison, et jusqu'a la fin
del'hiver, ne contiennent donc pas de corail.
Sauf celles péchées dans la baie de Seine,
au large du Calvados et a I'est du Cotentin,
une zone de vie plus riche en sédiments. Les
coquilles s’y régénerent plus vite, leur noix
est plus charnue et le corail présent des
'ouverture de la péche en décembre. Ces
coquilles porteuses d'un Label Rouge (voir
encadré) sont réputées pour la finesse de
leur chair et leur go(t de noisette, légere-
ment sucré. Avis aux amateurs. ™

STEPHANE MAURICE/NORMANDIE FRAICHEUR MER
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La coquille
Saint-Jacques
de Normandie
Label Rouge

C'estle premier
produit sauvage

et nontransformé
aavoirobtenu

le fameux label,

en 2002 pour

la coquilleentiéere,
en 2009 pour la noix
fraiche,en 2016 pour
la noix surgelée. Pour
le consommateur,
c'est une garantie:
® d'originebaie

de Seineuniquement;
® depéche
reglementee;

® dequalité
(coquille propre, Noix
charnue, corail);

® detracabilite
(enregistrement
etcontrélesalacriée
obligatoires);

® defraicheur

(48 heures maximum
apres la péche).

Pour la reconnaitre,
riende plussimple:
elleporteune
étiquettedetracabilité
et lelogo Label Rouge
bienenvue. Entiére,
ellen’est vendueqgu'en
billot (et nonenvrac)
pourqgu’ellereste

bien a plat. En noix,
elle est vendue soit
fraiche, en barquette
iIndividuelle sous
atmosphere
protectrice

ou en caissette
classique, soitsurgelée
et «glazuree»,
c'est-a-dire
recouverted'une
finepellicule d'eau
quila protege

de la dessiccation
durant lacongelation.
Le poids indiqué
surl'emballage est

le poids netavant
«glazurage ».
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1 PRODUIT, 1 TERROIR

Carpaccio de saint-jacques, huile
d'olive a la vanille, chantilly salée

POUR G PERSONNES - Préparation 20 min

24 noix de saint-jacques sans corail
2 c.asoupedejusdecitron

20 cl decréme fleurette

8 cl d'huile d'olive vierge extra
1gousse devanille

1pincée de mélange 4 épices

Fleur desel!Poivre du moulin

1. Versez lacréme dans unsiphon a chantilly, salez

et ajoutez le mélange 4 épices. Refermez le siphon,
ajoutez des cartouches de gaz et secouez-le.
Entreposez-le téte en bas, dans leréfrigérateur.

2. Rincez les saint-jacques sous l'eau claire.

Essuyez-les soigneusement. Avec un couteau

afiletde sole, tranchez-les en troisdans

l'épaisseur pour obtenir des lamelles. Disposez-les
enrosacedans 6 assiettes. Réservez au frais.

3.Fendez et grattez la gousse de vanille pour récupérer les
graines. Fouettez-les avec l'huile d'olive et le jus de citron
4. Aumoment de servir, nappez le carpaccio

de vinaigrette, parsemez de fleur de sel, poivrez

et déposez un peu de chantilly salée au centre.
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) - Tartare desaint-jacques
et lentilles a l'anis

POUR G PERSONNES * Préparation 20 min
Cuisson 30 min ! Réfrigération30 min

18 noix de saint-jacques sans corail
1citronverti2tigesd’aneth

300 g de lentilles vertes du Puy

3 c.asouped’huilede tournesol
1c.asoupedevinaigredevin
1c.acaféd’huile de noisette
1c.acafédegrainesd’anis

Selet poivre blanc du moulin

1. Versez les lentilles dans une casserole. Couvrez-les
largement d’eau, ajoutez du sel et les graines d’anis.
Portez a ébullition et laissez cuire 30 minutes.
Egouttez les lentilles et laissez-les refroidir.

2. Pendant ce temps, coupez les noix de saint-jacques
en petits dés et mettez-les dans un saladier. Exprimez
le jus du citron. Mélangez-le a l'huile de noisette.
Salez et poivrez, versez sur le tartare de saint-jacques,
mélangez et placez au frais pour 30 minutes.

3. Lavez, sechez et effeuillez 'aneth. Réservez

6 belles pluches, ciselez le reste. Mélangez l'huile

de tournesol, le vinaigre de vin, du sel et du poivre.
Versez la vinaigrette sur les lentilles et mélangez bien.
4.Remplissez 6 ramequins de lentilles en tassant
bien. Démoulez les ramequins de lentilles dans les
assiettes. Répartissez le tartare de saint-jacques
par-dessus. Parsemez d'aneth ciselé. Décorez

d'une pluche d’aneth. Servez aussitot.

BILIC/SUCRE SALE
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Déclinaisonde saint-{acques feuilletée

et en minicocotte au

POUR G PERSONNES - Préparation1h15 Cuisson40 min

ait de coco et safran

Pour les saint-jacques feuilletées : 18 noix de saint-jacques (et 6 coquilles) ! 2 petits poireaux ! 2 carottes
1échalote !1jauned’'ceuf 15 clde cremeliquide ! 40 gdebeurre | 300 g de pate feuilletée | Sel et poivre
Pour les minicocottes: 18 noixde saint-jacques ! 1carotte ! 1citronvert |1échalote ! 6 brins de coriandre
30cldelaitdecoco!20cldebouillondevolaille ! 2 pincées de safranen filaments ! Huiled'olive

1. Préparez les feuilletés : rincez et essuyez les noix
de saint-jacques, lavez les coquilles vides. Lavez
soigneusement les poireaux et émincez-les.

Pelez et lavez les carottes puis taillez-les
enjulienne. Pelezet ciselez'échalote.

2. Faites chauffer le beurredans une

sauteuse, ajoutez les légumes, salez, poivrez

et faites-les cuire doucement avec 1/2 verre

d'eau, jusqu’a ce qu'ils soient tendres. Mouillez

avec lacreme, laissez bouillir 5 minutes.

3. Répartissez la préparation dans les 6 coquilles

en ajoutant 3 noix dans chacune. Etalez la pate sur
un plande travail fariné, découpez-la en 6 carrés,
recouvrez-en les coquilles garnies, coupez le surplus
et scellez en humidifiant les bords. Réservez au frais.
4. Préchauffezle foura210°C(th.7). Badigeonnez

la pate dejaune d'ceuf battu avec un peu d'eau

et enfournez les coquilles pour 20 minutes.

5.Préparezles cocottes: épluchez et émincez
'échalote. Pelez et lavez la carotte, coupez-la

en brunoise. Effeuillez et ciselez la coriandre. Rincez
et épongez soigneusement les saint-jacques.
Assaisonnez-les de sel et de poivre. Pressez le citron.
6. Versez 1filet d’huile dans une casserole

et faites-y revenir les légumes quelques minutes.
Ajoutez le lait de coco, le bouillon de volaille, le jus
ducitron, le safran, salez et poivrez. Mélangez

au fouet sur feu doux jusgu’a ce que le mélange

soit lisse et onctueux. Réservez au chaud.
7.Chauffezune poéle avec 1filet d’huile. Lorsqu’elle
est bien chaude, poélez les saint-jacques 1 minute
de chaque cété. Débarrassez et réservez au chaud.
8. Répartissez les noix de saint-jacques dans

6 minicocottes préechauffées. Versez la sauce

et parsemez de coriandre ciselée. Servez-les
aussitdt accompagnées des feuilletés.

N
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ALSACIENS, LE SYMBQLE GASTRONON HOUE:
DE LA REGION, VOIEI SON HISTOIRE

ET LES SECRETS DE SAR!
TRAPITIONNELLE. Par Hgnm







L'undes secrets

duvéritable kouglof:

sonmouleenterre
cuite quiassure une
diffusion réguliére
delachaleur

au coeur de la pate.

88 papilles
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= {3 rononcez comme vous pou-
'5) vez | Mais qu'est-ce que cette
pdtisserie au nom étrange ?
EL Ce n'est autre qu'une brioche a
pate levée. Et pour sa prononciation, ne
vous en inquiétez guere: il y a mille et une
facons d'y parvenir (pourvu que ce soit
avec gourmandise !). [l est en effet appelé
« kugelhopf », « kougelhof », « kouglof »...
il n'y a pas moins de sept fagons d’écrire ce
mot, dont l'origine signifie tout bonnement
« boule » en alsacien.

Un véritable conte de Noél

Cette brioche dont les premieéres traces
remontent au XVII¢ siecle a ses légendes.
L'une d'elles prétend que Marie-Antoinette
introduisit la recette a la cour de Versailles,
contribuant a en lancer la mode. Une autre,
en direct du village de Ribeauvillé, affirme
qu’elle fut confectionnée par les Rois
mages pour remercier de son hospitalité
un pdtissier strasbourgeois nommeé Kugel.
Ce qui expliquerait la ressemblance entre
les formes de ce dessert et les turbans de

AAA/NIS&FOR



Gaspard, Melchior et Balthazar. Cousin du
baba au rhum, il fait partie du répertoire
sucré de la région. Il est délicieux au petit
déjeuner, comme au goQter. Il peut étre
sucré, parsemé de raisins secs, damandes,
imbibé de rhum ou de kirsch ; parfois salé,
en apéritif, avec des lardons, des noix et des
olives. Aujourd’hui, il s'impose sur les tables
les jours de grands événements, d Noél donc,
mais aussi lors des fétes de village.

Symbole de I'héritage
cillimaire alsacien

Ce qui est sir, c’est que sa forme haute, can-
nelée et creusée en son milieu provient du
moule en terre cuite vernissée permettant
d’'assurer une diffusion réguliere de la cha-
leur au coeur de la pate. Il est traditionnel-
lement fabriqué en Alsace, a Soufflenheim.
Accrochés dans la cuisine, les moules a kou-
glof en cuivre témoignaient de la prospérité
et delavaleur gastronomique d'une maison.
Considéré comme un porte-bonheur favo-
risant les naissances, il faisait partie des
cadeaux de mariage.

Une confrérie de spécialistes

A Ribeauvillé, les Rois mages ont laissé de
leur passage un héritage auxquels les habi-
tants rendent encore hommage. Une fois
par an, la commune organise le concours
du kouglof de la ménagere. Sur la place

OUEN
DEGUSTER

GERTWILLER
Le musée
du Pain d'épices
Pourla collectionde
400 moules a kouglof
enformedefleurde
lys, Petit Jésus, lapin...

STRASBOURG
Chez Mulhaupt
Cetartisanaupalmares
impressionnant
décline le kouglof
en 3tailles, avec méme
un modele glaceé.

COLMAR
LeGilg
Cette patisserie
implantée également
a Ribeauvillé
etaMunsterest
unevaleursure.

PARIS
Chez Sébastien
Gaudard
Dans ses 2 boutiques,
les kouglofsont
un petit golt
d'authenticité.

ChezVandermeersch
Sucrés ou sales, les
amateurstraversent
la capitale pour
déguster ses kouglofs.

Costume régional, biére, bretzel et... kouglof
(Vignette publicitaire des années 1950)
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de I'HOtel-de-Ville, lors du premier mar-
ché de printemps, en avril, trente candi-
dates apportent leur gdteau a un jury des
membres de la Confrérie des Rois mages,
qui perpétue les vertus de cette brioche. En
tenue bleue moyendgeuse et chapeautés,
ceux-ci dégustent puis notent les réalisa-
tions des meres de famille participantes.
Et pour récompenser son savoir-faire, la
gagnante se voit remettre en cadeau un
moule vernissé et gravé. Ce moment est,
bien sUr, 'annonce des festivités et des
dégustations... &

Sébastien Gaudard,
expert du Kouglof a Paris

« Bien que Lorrain, J'ai connu cette viennoiserie
dans mon enfance : mes parents étaient
patissiers et je pouvaisy goutera la boutique.
Je l'ai redécouverte en travaillant dans

la patisserie Jacques, a Mulhouse, ou l'on

en faisait des quantités impressionnantes, puis
avec Pierre Hermé lorsque j'étais son assistant
chez Fauchon. C'est pour toutes ses raisons
que je le propose dans mes boutiques. J'ai été
élu 3° meilleur kouglof de Paris, derriére deux
Alsaciens. Chez nous, ilcuit dans des moules
enterre, et je conseilleanosclientsde legarder
dans un film plastique pour lui conserver

son coté moelleux pendant trois jours. »

papilles 89
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Le kouglof comme en Alsace
POUR G PERSONNES - Préparation30 min! Repos4 h! Cuisson40 min

1ceufi15cldelaitentier | 80 gde beurredoux 350 gde farine! 80 gderaisinssecs |40 gdesucre
1paquetde levure de boulanger fraiche ! 15 amandes entiéres | 4 el dekirsch 1 6 g de sel

1.Mélangez 50 g de farine avec lalevure et 3 cld’eau, formez une boule et placez-laal'intérieur.
recouvrez avec 250 g de farine et laissez gonfler pendant Couvrez et laissez reposer pendant 2 heures.
Theure encouvrant d'un film oud’'un torchon humide. 4.Préchauffezle foura180°C (th. 6) et dés que

2. Ajoutez-y ensuite le lait, l'ceuf, le sucre et la pate commence a dépasser le bord du moule,
le sel et pétrissez au mixeur avantd'incorporer enfournez-le pour 40 minutes. Plantez-y

les 50 g de farinerestants. Quand la pate est lisse, la pointe d'un couteau, si elle enressort propre,
ajoutez le beurre coupé en dés et mixez pendant c'est la preuve que le kouglof est bien cuit.

10 minutes. Versez ensuite les raisins, mélangez 5.Sortez le kouglof du four, couvrez-led'une
encore, couvrez le tout et laissezreposer 1heure. feuille d'aluminium et laissez reposer 1 minute.

3. Beurrez le moule puis placez uneamande dans Démoulez surune grille, saupoudrez de sucre glace,
chaque cannelure. Farinez-vous légérement les puis découpez en tranches le long des cannelures
mains, appuyez sur la pate pour en éter le gaz, pour assurer une meilleure dégustation.

9o papilles




KEROUEDAN/SUCRE SALE

Kouglof aux fruits confits et au miel

POUR © PERSONNES - Préparation:45min ' Repos2h ! Cuisson:40 min

2 ceufs! 25 clde lait 1 125 gde beurrea température | 500 g de farine | 150 g de fruits confits (citron orange,\ B

mandarine) ! 100 g de sucre semoule ! 25 gde levure de boulanger fraiche | 3 ¢. a soupe de miel
2c.asoupedesucreglace!3c.asoupedebillesdesucre!1/2c¢.acafédesel

1. Dans unsaladier émiettez la levure, ajoutez

la moitié du lait tiede et 250 g de farine pour
obtenirune pate consistante. Laissezreposer
jusqu'a ce qu'elle double de volume.

2.Versez lereste de la farine dans un saladier,
ajoutezlesel, les ceufs battus et le reste de lait
tiede. Mélangez le tout. Pétrissez la pate pendant
15 minutes en la soulevant avec les mains.

3. Ajoutez le beurre, le miel, le sucre et la pate

au levain. Pétrissez a nouveau. Couvrez d'un linge
et laissez reposer 1heure. Pendant ce temps,

taillez tous les fruits confits en tout petits dés.

Beurrez et farinez 6 petits moules a kouglof.

4.Lorsque la patealevé, travaillez-la a nouveau

2 a 3minutes enincorporant les trois quarts des fruits
confits. Détaillez la pate en 6 morceaux et garnissez

les moules. Laissez reposer 1heure. Préechauffez le four
a180°C(th. 6). Enfournez les moules pour 35 a 40 minutes.
4. Laissez tiédir a lasortie du four puis démoulez

les kouglofs sur une grille. Saupoudrez-les de sucre
glace au moment de servir et garnissez les creux
dureste des fruits confits et des billes de sucre.

Pour plus de moelleux
Vous pouvez les arroser encore tiédes
d'unsirop réalisé avec le jus de 2 oranges,
‘2verres d’eau, 150 g desucre, les graines
- d’'une gousse de vanille et un trait
derhum ou de Grand-Marnier.

.‘a "“
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OPOURUNE RACLETTE, TRADITIONNEL
OUACAQUELONS?

Typique des restaurants de montagne,l'appa-
reil a raclette traditionnel permet de repro-
duire les gestes de la raclette a I'ancienne.
Disposée sous une lampe chauffante, la
moitié (ou le quart) de meule de fromage est
raclée a l'aide d'une spatule en bois au fur et
a mesure de sa fonte. Comme le coup de main
n'est pas évident, c'est souvent le convive le
plus habile (et le plus pres de 'appareil) qui
s'en charge pendant tout le diner. Pas de tout
repos pour lui, donc ! A I'inverse, les modéles
a caquelons sont tres simples d’'utilisation
puisqu'il suffit de déposer sa tranche de
fromage dans le poélon et de le glisser dans
'appareil pour qu'il fonde. Chacun est donc
responsable de son caquelon et mange a son
rythme. Danstouslescas,l'appareil araclette
doit étre doté d'un thermostat réglable pour
une cuisson optimale du fromage.

OPOURUNE FONDUE, ELECTRIQUE
OUACOMBUSTION?

Lappareil a fondue traditionnel fonctionne
avec un réchaud a brileur placé sous le
caquelon, a remplir d'alcool a bridler ou
de pate combustible. Sans électronique, il
ne tombe jamais en panne, mais il faut le
manipuler avec précaution pour éviter tout
accident lié au réchaud, surtout avec de
I'alcool. Moins charmant et avec une durée
de vie variable selon la fréquence d'utilisa-
tion, 'appareil électrique est plus sir et plus
pratigue a utiliser puisqu'il suffit de le bran-
cher pour qu'il se mette a chauffer. Le temps
de chauffe est en outre plus rapide qu'avec
'appareil a combustion, et la température
constante grdce au thermostat réglable dont
il est pourvu. Plus 'appareil est puissant,
plus le temps de chauffe est court, mais plus
la température idéale est difficile a régler.
Malgré les risques d'éclaboussures, un appa-
reil d'une puissance supérieure a 1000 W est
préférable pour les fondues bourguignonnes,
qui requierent une huile tres chaude.

OLECHOIXDELASECURITE

Sile repas ne réunit que des adultes, pas trop
de questions a se poser.Enrevanche,avecdes
enfantsoudes personnes maladroites, mieux
vaut privilégier des appareils sirs. Lappareil
afondue électriquel'est davantage que celuia
combustion. Lappareil a raclette avec caque-
lon est également plus facile @ manipuler
que les modeéles traditionnels. Par ailleurs, il
existe des appareils a fondue avec des parois
thermo-isolées qui restent froides méme en
chauffe, pour éviter les brilures. Dans tous

Et les multi-

fonctions ?
Sil'appareil afondue
neselimitequ'a
lapréparation
de fondues, celui
araclette offre
souventla possibilité
deréaliser
différentes
cuissons:gril,
plancha, crépiere...,
graceau plateau
du dessusen pierre
naturelle oudoté
d'unrevétement
antiadhésif. De quoi
gagnerdelaplace
dans ses placards.

les cas, il convient aussi de prévoir une ral-
longe électrique suffisamment longue pour
ne pas se prendre les pieds dedans.

OMODELESPOURGRANDE TABLEE

Les appareils sont prévus pour un nombre de
convives précis,quel'on peut facilement véri-
fier grdce au nombre de pics pour la fondue,
de caquelons pour la raclette. Sila majorité
des appareils convient pour 6 convives, il
existe des modeles a raclette de 2 a 8 per-
sonnes et méme jusqu'a 10. Pour autant, pour
une grande tablée, il est plus simple d'utili-
ser deux appareils plus petits répartis surla
table qu'un seul plus grand, au centre.

OA CHAQUE PREPARATION SES IMPERATIFS
Le choix du modeéle peut varier en fonction
du type de fondue que I'on a I'habitude de
préparer. Les amateurs de fondue savoyarde
choisiront une cuve émaillée, plus facile a net-
toyer que I'Inox. Pour les adeptes de fondue
bourguignonne et chinoise, un modele avec
un couvercle anti-éclaboussure performant
est vivement recommandé, surtout sur des
appareils tres puissants. Dans tous les cas,
un caquelon amovible permet de chauffer
sur une plaque I'huile, le bouillon, le fromage
ou le chocolat et de gagner ainsi du temps.
De méme qu'une cuve compatible avec le
lave-vaisselle évitela corvée de nettoyage. |

papilles 93
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CUISINE PRATIQUE

Habillé d'Inox, cet appareil a raclette
fait aussi grilet crépiére. Sa plaque
et ses 8 coupelles ont un revétement
antiadhésif pour un entretien facile.
Unindicateur Thermo-spotindique
la température de cuisson idéale.
Un espace rangement sous l'appareil
permetde glisserle cordonde2m.
Raclette Inox & Design, 85,29 €, Tefal.

Vendue en exclusivité dans les
magasins Darty, la nouvelle
raclette de Lagrangejoue
la sobriété et la transparence
avec ses 3 plateaux enverre qui
permettent de suivre la cuisson,
son socle doré et ses 8 poélons
enrevétement ceramique blancs,
lavables au lave-vaisselle.
Les +: le plateau inférieur pour
maintenir le fromage au chaud,
le cordonde 2m et l'interrupteur
avec voyant lumineux.
Transparence Art déco,
79,99 €, Lagrange.

En fonte émaillée, le caquelonde 1,61
offre une cuisson homogene, idéale
pourtout type de fondue, méme celle
au fromage, et conserve la chaleur
plus longtemps. Compatible avec
toutes les sources de chaleur,y compris
l'induction, ilpeut méme passer au four
avec ses poignées en fonte. Le braleur
» en Inox peut étre utilisé avec de l'alcool
ou des pates combustibles pour plus
de sécurité. Vendu avec 6 fourchettes
avec reperes de couleur. Garantie a vie.
Service a fondue, 209 €, Le Creuset.

Idéaljusqu’'a 8 convives, cet appareil
araclettede1500Wdotéd'unelarge
surface de cuisson (46 x23 cm)est
surmonté d'une pierre et d'une plaque
réversible en fonte et revétement
antiadhésif (grilou minicrépes). De quoi
multiplier les occasions de s’en servir!
Vendu avec 8 poélons antiadhésifs,

8 spatules et 4 planchettes en bois
pour poser délicatement les poélons.
Raclette Gril RG 2344, 59,99 €, Severin.

Vendu avec 6 fourchettes, cet
appareilest doté d'un caquelon
enlnoxbrosseéde1,71, lavable
au lave-vaisselle. D'une puissance
de 1200 W avec thermostat
atempérature variable, ilconvient
atoutes les fondues. Les +: la fonction
Maintien au chaud, pour garder
lafondue alatempérature
idéale, et le témoin lumineux.
Fiesta Fondue Elégante, 3 partir
de 34,90 €, Russell Hobbs.

&
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S — - T —

Pour 8 personnes, cet appareil est pourvu
d'un caquelon en acierinoxydable brosse
tous feux. Sonthermostat de 900 W
réglable sur16 positions permet de
moduler la puissance selon ses besoins.
Vendue avec 2 sets de 3 ramequins.
Elégance, a partirde 101€, Lagrange.

En Inox et acier, cet appareil traditionnel
permet de faire fondre entre 1/6
et1/3de meule deraclette sous
les rampes de chauffe, réglables

en hauteur selon la portion de fromage.

|déal pour1a4 convives. Bréziére,
apartirde 151,15 €, Bron Coucke
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Les blés de la
Sainte-Barbe

Le4 décembre,

en Provence,

on séme, dans

des soucoupes,
quelques grains
deblédansune
couche de mousse
fraiche. ANoél,

siles grains ont bien
germeé et forme

de jolies touffes
vertes, ondit que
larécolte sera bonne.
S’ils ont pourri,
ilfaut s’attendre

a de tristes moissons.

EVASION

quelques heures de Noél,
dans les villages proven-
caux, la magie a opéré. I
faut dire qu'ici, les tradi-
tions calendales (adjectif
provencal désignant ce
qui est en rapport avec Noél) sont encore
tres vivantes et, de la Sainte-Barbe a
I’Epiphanie, pas une semaine ne passe
sans que l'on ne célebre la Nativité.

De marchés en foires

Durant le temps de '’Avent et jusqu’au
24 décembre, les marchés de Noél ani-
ment la Provence. D’'Aix a Marseille en
passant par Martigues et Saint-Rémy,
il flotte comme un air de féte qui met
des étoiles dans les yeux des petits et
des grands. On replonge en enfance en
humant les doux parfums de fleur d'oran-
ger qui s'échappent de la pompe a I'huile,
au marché des treize desserts. On déam-
bule parmi les étals a la recherche des
meilleurs produits pour préparer le sou-
per de Noél. On y fait le plein de cadeaux
artisanaux : un savon de Marseille, une
poterie, une cigale en céramique ou en
cire, une bougie, des douceurs proven-
cales... Loccasion de faire découvrir a ses
proches des produits locaux de qualité.

On y découvre aussi le savoir-faire ances-
tral des maitres santonniers présents
dans les foires aux santons. Celles de
Marseille et d’Aix-en-Provence ras-
semblent, dit-on, les meilleurs qui, pour
'occasion, ouvrent aussi les portes de
leurs ateliers. De quoi rapporter quelques
personnages d'argile dans ses bagages.

MOIRENC CAMILLE/HEMIS.FR
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D'ailleurs, la coutume veut que l'on en
ajoute un nouveau chaque année dans sa
creche. Pour trouver l'inspiration, on ne
manque pas de visiter une crechedans un
village provencal. Celle,animée, d’Allauch
pres de Marseille est incontournable avec
ses 600 santons qui invitent a un voyage
au cceur de la Provence d’'autrefois.

Des visites gourmandes

Aix-en-Provence est sans doute la ville
la plus douce de la région. Impossible en
effet de ne pas succomber a la spécialité
locale, le calisson, fabriqué avec du sucre,
des amandes douces et de la pdte de melon
confit depuis le XVesiécle. A la fabrique de

ANNAPUSTYNNIKOVA/ADOBESTOCK

la Confiserie du Roy René, on peut venir
librement suivre le travail des confiseurs
et les étapes de production. Abrité a
I'étage, le musée du Calisson invite a tra-
verser le temps et les saisons. En présence
d'un maitre confiseur, I'atelier au sein de
la boutique du centre-ville permet de réa-
liser soi-méme les « cdlins » provencaux
de maniere artisanale, sur les machines
historiques de la confiserie. Autre temple
de la gourmandise a deux pas de la ville :
la Chocolaterie de Puyricard. Visite du
laboratoire, atelier et stage créatif, on

ALAIN HOCQUEL/VAUCLUSE PROVENCE

1 L'animation
dumarchéde Noél
deFréjussurlaplace
Camille Formigé.

2 Fabriquéavec
dusucre, des
amandes douces
etdelapatede melon
confit, le calisson fait
la fierté d'Aix.

3 Lescreches
représentent des
scenes du quotidien.
4 Descroquants

de Provence aux
amandes et au miel.
5 Alamande,aux
pistaches, aux
noisettes...lenougat
blancde Provence est
uneinstitution.
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s'offre une plongée en famille dans ce
monde fascinant et on repart avec une
boite de ces délicieux chocolats artisa-
naux. La fin d'année en Provence corres-
pond aussi a la saison de récolte de I'olive
et a I'élaboration de 'huile, dont I'’AOC
Huile d'Olive d’Aix-en-Provence. Durant
tout le mois de décembre et de janvier, les
moulins ouvrent leurs portes aux visi-
teurs et fétent ’huile d'olive nouvelle. De
quoi offrir des paniers bien gourmands.

Un cérémonial typique

Apres avoir fait ses dernieres emplettes,
il est temps de rentrer car on a du pain
sur la planche, pour préparer le « gros
souper », ce repas maigre, c’est-a-dire
sans viande, comme le veut la tradition la
veille de Noél, mais pourtant copieux. On
dresse la table selon le rite calendal, avec
3 nappes blanches, éclairée de 3 bougies et
décorée des coupelles de blé de I'espérance
semé a la Sainte-Barbe. Apres le « cacho
fio », 'allumage rituel de la blche de Noél
par le plus jeune et 'ainé de la famille,
c'est le moment tant attendu de passer a
table. Sept plats vont étre servis, qui sym-
bolisent les souffrances de Marie : aigo
boulido (soupe al'ail), escargots, omelette
a la truffe (la pleine saison), brandade de
morue, aioli, cardes en sauce blanche...
Des plats qui varient selon les villages
et les familles, en fonction de ce qu'offre

100 papilles
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ALAIN-HOCQUEL/VAUCLUSE PROVENCE

le terroir. Le poisson frais, notamment
I'anguille, le thon, la daurade, fait honneur
au souper sur la cote méditerranéenne.
Les légumes occupent une place de choix
dans la Provence intérieure : gratin d’épi-
nards en persillade a Apt, céleris crus a
I'anchoiade, poireaux blanchis, courge,
chou-fleur, artichauts... Dans la mon-
tagne provencale, on sert traditionnelle-
ment des crouzets, des pates en lanieres.

CRISTINACIOCHINA/GETTYIMAGES

1 Lessantonssont

de petitesfigurines
enargile, peintes
alamain.Unart
typiquement provencal.
2 |egateaudesRois,
garnide fruits confits.

3 Lesnavettes, petits
gateauxalafleur
d'orangerdontlaforme
évoque unebarque.

4 |emarchédeNoél
d’Aix-en-Provence
attireriverains

et touristes.

5 Lestreizedesserts
restentsurlatable
pendanttroisjours.
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Les treize desserts

Invariablement treize, comme le nombre
de convives de la Cene (le Christ et ses
douze apdtres), les desserts de Noél dif-
ferent légerement d'un coin a l'autre de la
Provence, mais ont toujours en commun
la fougasse a 'huile d'olive que I'on appelle
pour la circonstance « pompe a huile », les
quatre mendiants en rappel aux ordres
religieux (les figues seches pour les fran-
ciscains, les amandes pour les carmélites,
les raisins secs pour les dominicains et
les noix pour les augustins), les dattes,
symbole du Christ venu d'Orient, et les
nougats, blanc pour la pureté et le bien,
noir qui évoque I'impur et le mal. A Aix,
on y ajoute les calissons, a Marseille, les
navettes, a Pézenas, les oreillettes, a Apt
et a Saint-Rémy-de-Provence, les fruits
confits, ailleurs la pate de coing, les cro-
quants aux amandes... Conservés depuis
leur récolte en septembre dans les caves
et greniers, les fruits frais complétent ce
buffet de douceurs:oranges, mandarines,
poires, pommes, raisins ou melon d’eau.
Selon la tradition, on sert ces treize des-
serts en méme temps et en abondance sur
la table, pour qu'ils y restent trois jours. On
les déguste avec du vin cuit pour s’assurer
bonne fortune pour toute 'année. Un vin
qui est confectionné par quelques familles
vigneronnes dans le pays d’Aix, a partir du
moUt conservé lors des vendanges, cuit au

“Joyeux Noélen provengal

feu de bois de chéne dans un chaudron de
cuivre et vieilli en fit de chéne quelques
années. Alors que les cloches de I'église du
Saint-Esprit commencent a carillonner, a
Aix et dans les campagnes environnantes,
on avale encore un petit verre de fenouil-
lette, une liqueur a la graine de fenouil.
En retard, on se presse alors, lanternes a
la main, pour rejoindre amis et voisins et
célébrer la messe de minuit dans la tradi-
tion provencale. Bon Nouvé™!

4

4 . .
L’Epiphanie
Les réjouissances
calendales
s'achévent
le 6 janvieravec
le gateau des Rois
provencal, une
briocheen forme
de couronne garnie
de fruits confits.
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Aigo boulido

POUR 4 PERSONNES - Préparation 20 min | Cuisson 30 min

8 gousses d'ail11branchede sauge I 1feuillede laurier I1brinde thym | Huiled'olive | Sel et poivre
Pour 'accompagnement:60gdegruyéererapélPaingrillé tranché

1. Epluchez et écrasez les gousses d'ail avec Porteza ébullition et laissez cuire 25 a 30 minutes.
le plat d’'un couteau. Rincez les herbes. 3.Cetemps passé, retirez les herbes. Déposez
2.Portez1,21d'eau a ébullition dans une casserole, les tranches de pain dans les assiettes, parsemez
puis jetez-y les gousses d'ail. Ajoutez les herbes, de fromage rape. Versez le bouillon chaud

un filet d’huile d'olive, un peu de sel et de poivre. et unfiletd’huile d'olive et dégustez aussitot.
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Bourride de lotte
POUR 4 PERSONNES : Préparation 20 min | Cuisson 45 min

4 tranches de lotte (250 g piece) | 2 carottes I1branchedecéleril 2 blancs de poireaux | 2 gousses d’ail
50cldevinblanci4c.asouped’huiled’olive1c.asoupedegraines de fenouill 2 brinsde thym
1feuillede laurieriSel et poivre | Pour I'aioli: 2 gousses d'ail | 2 jaunes d'ceufs

5cld’huilede tournesol |5 cld’huile d’olive |1 1¢.acafé de moutarde

1. Nettoyez les carottes, le céleri et les blancs 4.Préparezl'aioli: mixez les gousses d'ail
de poireaux et coupez-les en dés. puis melangez-les a lamoutarde et aux
2. Faites-les revenir dans une cocotte avec 2 cuillerees  jaunesd’ceufs, salez, poivrez. Ajoutez 'huile
a soupe d’huile d'olive, puis ajoutez le vin blanc, l'ail progressivement, en fouettantal'aided'un batteur
_ haché, les graines de fenouil, le laurier et le thym. électrique comme pour une mayonnaise.
Salez, poivrez. Laissez mijoter 30 minutes. 5.Sortez les tranches de lotte, mélangez l'aioli aux
3. Posez ensuite les tranches de lotte sur les legumes, legumes sans faire bouillir, puis servez avec le poisson
- couvrez et poursuivez la cuisson 15 minutes. et durizde Camargue ou des pommes de terrea l'eau.
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Mousse de mascarpone aux calissons, amandes et melon confit
Recettede Virginie Besancon, Roy René, Noél 2017

POUR G PERSONNES * Préparation 30 min

6 ceufs entiers 1500 g de mascarpone 1150 g de creme de calisson 150 g de sucre
50 gd’amandes entiéres 1100 g de navettes provencales | 100 g de calissons
Pour ladécoration:1petite tranche de melon confit | 6 minicalissons

1.Commencez par la mousse en séparant les

blancs des jaunes d'ceufs. Dans un grand bol,
fouettez les jaunes avec la creme de calisson.

Ajoutez le mascarpone, continuez de battre

jusqu'a obtenir une créeme lisse et soyeuse.
2.Battezles blancs en neige. Incorporez délicatement
al'appareil al'aide d'une spatule. Réservez au frais.

3. Posez une feuille de papier sulfurisé sur une plaque.
Préparez un caramel sec avec le sucre. Lorsqu'il prend
une belle couleur brune ajoutez les amandes. Remuez
jusqu'a enrober compléetement les amandes. Versez
sur le papier sulfurisé, étalez et laissez refroidir.

104 papilles

4.Broyez assez grossiérement les navettes. Broyez
les amandes carameélisées en morceaux assez

gros (conservez-en quelques-unes entieres pour

la décoration) et mélangez-les aux navettes.
5.Coupez le melon confit en petites lamelles

fines et les calissons en petits dés.

6. Montez les verrines en intercalant la mousse

de mascarpone avec une belle couche de biscuits aux
amandes et une couche de dés de calisson. Sivotre

verrine est assez haute, mettez deux couches de chaque.

Terminez par quelques amandes enrobées entiéres,
une petite tranche fine de melon et un minicalisson.

DR/ROY RENE
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Chantilly de foie gras aux figues,
gressins croustillants au pavot

Foie gras poélé aux mangues

SCHMITT/SUCRE SAL

NURRA/SUCRE SALE

THOMAS DURIO

Miniburgers de foie gras poélé

DR/MONTFORT

Foiegras en 2 facons



Miniburgers de foie gras poélé

POUR = PERSONNES
Préparation10 min ' Cuisson2 min

1lobedefoie gras frais

1sachet de mesclun de jeunes pousses
12 minipains a hamburger

1pot de confiture d’oignon
Grainesdepavot ' Selet poivre

Coupezles pains endeux et garnissez-les de jeunes pousses.

Tranchez le foie gras et faites-le rétir 1 minute de chaque
cotédansunepoéletréschaude. Salez et poivrez.

Garnissez chague miniburger de foie poélé, ajoutez
1cuillerée asoupe de confiture d'oignon, replacez le chapeau
parsemeéde graines de pavot et servez aussitot.

Chantilly de foie gras aux figues,
gressins croustillants au pavot

POUR  PERSONNES
Préparation 30 min ' Réfrigération2 h Cuisson 20 min

200 g de foie gras mi-cuit

6 grosses figues fraiches

30cldecrémeliquide’ Selet poivre
1jaune d'oceuf

300 gde pate feuilletée rectangulaire

1c.asoupedegraines de pavot

Faites chauffer la creme dansune petite casserole avec le foie
gras coupeé endeés. Mélangez jusqu'a obtenir une préparation
homogene, puis mixez-laa l'aide d'un mixeur plongeant. Salez
et poivrezau gout. Filtrezlacréme et versez-ladansunsiphon.
Vissez une cartouche de gaz. Réservez 2 heures au frais.

Préchauffezle foura180°C(th. 6). Decoupez de fines
bandes dans la pate feuilletée et disposez-les sur une plaque
couvertede papier sulfurisé. Badigeonnez-les du jaune
d'ceufdiluéavec1cuilleréeasoupe d’'eau. Salez, parsemez
de graines de pavot. Enfournez et faites cuire 12a 15 minutes.

Lavez et coupez les figues en quartiers. Disposez-les dans
des verrines oudes verresa pied. Dressez la chantilly de foie
grasausiphon. Accompagnez des gressins au pavot.

Foie gras en 2 facons

POUR 7 PERSONNES
Préparation 10 min ' Cuisson5min

1foiegras de canard entier du Sud-Ouest cuitau torchon,
Grand Héritagerecetteal'ancienne, Maison Montfort (260 g)
20gdebeurre’ 1pomme granny-smith
1bocalde chutney oignons et raisins secs
blonds, Grand Héritage, Maison Montfort.
4 tranches de pain d'épices
1c.acafédecannelle’ Poivre du moulin

Sortez duréfrigérateur le foie gras de canard et coupez
4 bellestranchesal'aided'unelyre. Réservez.
Pelez et épépinez lapomme, puis coupez-la
enlamelles épaisses. Faites-les revenir dansune poéle
bienchaudeavec le beurre etlacannelle. Réservez.
Déposez quelques quartiers de pomme sur les tranches
de paind'épices. Recouvrez d'une tranche de foie gras. Poivrez.
Répartissez1cuillerée a café de chutney
d'oignons et raisins secs dans 4 verrines.
Al'aide d’'une cuillére parisienne, faconnez des billes
defoie gras. Déposez 2 ou 3 billes par verrine. Servez.

Foie gras poélé aux mangues

POUR  PERSONNES
Préparation15 min Cuisson12min

1foiegrasdecanard crude600g’ 3mangues pas trop mires
1orange nontraitée ' 1tigedecoriandre’ 50 gdebeurre
1c.asoupedemiel’ 1c.asoupede mélange 4 épices
Fleurdesel’ Poivredumoulin

Escalopez le foie grasentranchesde1cmd'épaisseur
etréservez-lesau frais. Brossezl'orange sous ['eau
chaude, séchez-la et prélevez de longs zestes, puis
découpez-lesenfinsbatonnets. Pressez le fruit
etreservezlejus. Lavez, sechezetciselezlacoriandre.
Pelez les mangues et coupez-les en tranches epaisses.

Faites fondre le beurredansune grande poéle. Ajoutez
les tranches de mangues et faites-les dorer a feu doux
pendant 6 minutes environ en les retournant a mi-cuisson.
Ajoutez le miel, saupoudrez de méelange 4 épices et déeglacez
aujusd'orangea feuvif 2minutes. Réservezacouvert.

Faites chauffer une poéleantiadhésive a blanc.
Quandelleestbien chaude, posez les tranches de foie
gras et saisissez-les 2 minutes sur chaque face.

Répartissez-les dans 6 assiettes et ajoutez
les tranches de mangues tout autour, salezet donnez
untourde moulinapoivre. Parsemez de zestes
d'orange et de coriandre ciselée. Servez aussitot.



RICHARD FANTON/PHILIPPE DUFOUR/INTERFEL

Bouchées de saumon
et granny-smith au combava
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D.NAKACHE/BARTHOUIL

Saumon fumeé et tagliatelles
de pomme de terre

BONNETERRE

Cheesecake sans cuisson
au saumon fumé

SANDRA MAHUT/BONDUELLE

Rouleaux de saumon,
crabe et jeunes pousses



Cheesecake sans cuisson
au saumon fume

POUR “ PERSONNES
Préparation 30 min ' Cuisson 25 min ' Réfrigération12h

6 tranches de saumon fumé Bonneterre

1petite betterave chioggia 1/2 citron bio (zeste)

15 brinsde ciboulette " 300 g de fromage frais

100 gde mascarpone’ 10 cldecremeliquide ! 70 gde beurre
100 gde biscuits crackers bio " 3 gd’agar-agar

A l'aide d’un mixeur, réduisez les biscuits en poudre fine.
Ajoutez le beurre, mélangez et répartissez le mélange dans
le fond de 6 cercles de 7cmde diametre. Tassez avec le dos
d'une cuillére a café pour gue le mélange soit bien compact.
Faites cuire 20 minutes au foura 160 °C (th. 5/6) puis réservez.

Diluez l'agar-agar dans la creme liquide portée
a ébullition, mélangez et laissez refroidir. Taillez
3tranchesde saumon fumeendeés. Ciselez 3 brins
de ciboulette. Prélevez le zeste du demi-citron.

Travaillezle mascarpone, le zeste decitron et le fromage
frais au batteur pour les ramollir. Ajoutez lacréeme
refroidie, les dés de saumon et la ciboulette ciselée
et fouettez a nouveau. Versez l'appareil sur les fonds
de biscuits et placez 1nuit au réfrigérateur.

Coupezlabetterave chioggia enlamelles a la mandoline
et taillez-les en petits triangles. Demoulez les cheesecakes.
Disposez harmonieusement une demi-tranche de
saumon fume sur chacun d'eux et répartissez les triangles
de betterave. Ajoutez 2 brins de ciboulette. Dégustez.

Bouchées de saumon
et granny-smith au combava

POUR  PERSONNES
Préparation 20 min

150 gde saumon fumeé (environ 4 tranches)

1pomme granny-smith © 1combava’ 1/2 citron jaune (jus)
1/2 bouquet de ciboulette” 2branches d'aneth

1potde fromage fouetté (type Madame Loik)

16 petits blinis " 2¢.asouped’huiled’olive
1c.acafédebaiesroses” Selet poivre

Lavez, séchez et ciselez laciboulette. Lavez,
épépinez lapomme et coupez-laeni6 fines
lamelles. Pressez le demi-citron.
Versez le fromage frais dans un saladier. Salez
et poivrez. Ajoutez 'huile d'olive, la ciboulette ciselée,
le jus du demi-citron, les baies roses écrasees.
Prélevez le zeste du combava a 'Econome
ou au zesteur et taillez-le en brunoise. Ajoutez-le
a la préparation précédente et mélangez bien.
Détaillez le saumon fuméen laniéres. Tartinez
les blinis de fromage frais. Ajoutez une fine tranche
de pomme et surplombez d’'une laniere de saumon.
Parsemez d'un peu de baies roses grossierement écrasees
etdécorezd'unesommitéd'aneth. Servez aussitot.

Rouleaux de saumon,
crabe et jeunes pousses

POUR “ PERSONNES
Préparation15 min

8 tranches de saumon fumeé

300 gdechairdecraberoyal

1sachet de Jeunes Pousses Bonduelle
250 g de fromage frais

Vinaigrette " Ciboulette" Sel et poivre

Sibesoin, découpez les tranches
desaumon enrectangle.Réservez.

Emiettezla chair de crabe dans un bol et ajoutez-y
le fromage frais. Mélangez jusqu'a obtenir
une consistance homogene. Salez et poivrez.

Etalez lapréparation sur les tranches de saumon,
enrecouvrant bien toute lasurface.Surune
des deux extremites, placez quelques feuilles
dejeunes pousses, puisroulezdesorte quelesjeunes
pousses seretrouvent au centre durouleau.

Dressez 2 rouleaux par assiettesurunlit
dejeunes pousses. Parsemez de ciboulette ciselée
et d'un peude poivre et devinaigrette.

Saumon fumé et tagliatelles
depommedeterre

POUR “ PERSONNES
Préparation10 min ' Cuisson 50 min

200 gde saumon fumé sauvage de l'Adour, Barthouil
4 grosses pommes de terre Amandine

2 branches et les feuilles de céleribranche

4 ceufs ' Huiled'olive” Fleurdesel

Faites cuire les ceufs dans une eau a 64 °C pendant
50 minutes (ou au four vapeur), laissez-les refroidir en
fin de cuisson, puis séparez les blancs des jaunes.

Taillez les pommes de terre en fines tranches a l'aide
d'une mandoline puis en forme de tagliatelles et faites-les
blanchir en veillant a les garder légérement croquantes.

Dans un saladier, mélangez les tagliatelles de pomme
de terre et lesaumon fumé. Ajoutez les branches de
célerirapé et quelques jolies feuilles, arrosez d'huile
d'olive et saupoudrez de fleur de sel. Mélangez.

Posez un emporte-piéce au centre des assiettes
et dressez les tagliatelles au saumon. Surmontez du jaune
d'oceuf cremeux et arrosez d'un trait d’huile d'olive.



PAPILLES PAPILLES

Petits choux a lacreme
fouettée de tarama

Mousseline de tarama

VIEL/SUCRE SALE

PAPILLES PAPILLES

D.NAKACHE/BARTHOUIL

Chips de mais soufflées Tarama maison et gressins aux graines
a l'avocat et au tarama

CARNET/SAVEURS/SUNRAY PHOTO



PAPILLES

Petits choux alacréme
fouettéede tarama

POUR G PERSONNES
Préparation 30 min ! Cuisson 20 min

1150 gdetaramal 50 gd’oeufs de saumon
1 4 ceufsl 30 cldecremeliquide trés froide
1100gdebeurref 150 gde farine

I 1pincée desell Poivre

1.Préchauffezlefoura 210 °C(th.7). Dansune
casserole, versez25cld’eau, leseletlebeurreen
morceaux. Portez a ébullition en remuant. Hors du feu,
ajoutez la farine d'un coup. Remuez énergiqguement
alaspatule enboisjusqu'ace que la pate soithomogene.
Remettez sur feu doux enremuant, jusqu’a ce gu'elle
sedétache des parois la casserole. Hors du feu, ajoutez
les ceufsunaun, enremuant longuement.

2. Tapissez une plague a four de papier sulfurisé
et,al'aided'une poche adouille, dressez des

petits choux en les espacant. Enfournez pour

15a 20 minutes. Laissez refroidir sur unegrille.
3.Montez lacremetres froide en chantilly. Ajoutez
délicatement le tarama, poivrez. Versez cette creme
dansune poche munie d'une douille cannelée.
4.Coupezles choux horizontalement. Garnissez-les
généreusement de créme au tarama, décorez d'ceufs
de saumon, replacez les chapeaux. Servez aussitot.

PAPILLES

Mousselinede tarama

POUR G PERSONNES
Préparation 25 min ! Repos 10 min

1200 g d'ceufs de cabillaud séchés et fumeés en poche
sous vide ! 50 gd'ceufs de saumon ou de truite

1 6 rondelles deradis noir f 20 clde lait

120 cldecremeliquide entiére

1100 gdecréme fraiche entiére épaisse

1 2tranches de painde mie
11c.asoupedejusdecitron

1.EcroQtez les tranches de pain de mie et faites-les
tremper dansune assiette creuse avec le lait.
2.Mettezunboleninox et lacremeliquide

au congelateur pendant 10 minutes.

3. Epluchez la poche d'ceufs de cabillaud en retirant

la peau. Egouttez le pain de mie en pressant les

tranches entre vos doigts. Mixez ensemble les ceufs

de cabillaud, le pain de mie, lejusdecitronetla

creme fraiche épaisse. Réservez au réfrigérateur.
4.Sortezleboletlacréme ducongélateur et montez

la créme liquide en chantilly. Mélangez délicatement le
tarama et la creme Chantilly, répartissez dans des verrines
etrangez-les au reéfrigérateur jusqu’au moment de servir.
5.Découpezdes étoilesal'emporte-piece dans les
rondelles de radis noir et piquez-les surun petit pic

en bois. Aumoment de servir, déposez une cuillerée

a café d'ceufs de saumon ou de truite dans chaque
verrine et décorez avec l'étoile de radis noir.

PAPILLES

Tarama maison et gressins aux graines

POUR 4 PERSONNES
Préparation 25 min ! Cuisson5 min

Pourle tarama:l1poched'ceufs de cabillaud fumeés (200 g)
¥ 1citronf 1jauned’oceuf 10 clde lait entier

170 gde miede painde campagnell 5cld’huiled’olive douce
1 1brinde thymcitron +pourladéco ¥ Poivreblanc
Pourlesgressins:#100gde pateapaini1c.acafédepavot
11c.acafédesésame(noirouvert)+pourladécol Farine

1. Faites tremper la mie de paindans le lait.
Retirezlaciredela poche d'ceufs.
2.Danslebold'unrobot, fouettez le painimbibé et lejus
ducitron. Ajoutez le jaune d'ceuf et les ceufs de cabillaud
fumés et continuez a fouetter. Emulsionnez la préparation
comme pour une mayonnaise, en versant I'huile peua peu
sans cesser de fouetter pendant 10 minutes environ.
Lorsque la préparation est mousseuse, ajoutez les
feuilles de thym citron ciselées et poivrez. Répartissez

le tarama dans 4 coupelles. Réservez au frais.

3. Préchauffezle foura180°C(th.6).Surunplande
travail fariné, péetrissez la pate a pain avec les graines.
Prélevez des petits morceaux de pate, étirez-les puis
roulez-les entre les paumes des mains pour faconner

des petits gressins. Enfournez pour 5 minutes

surune plaque tapissée de papier cuisson.

4.Servez les gressins refroidis avec le tarama parsemeé

de graines de sésame et de feuilles de thym citron.

PAPILLES

Chips de mais soufflées
al’avocat et autarama

Recettede Fabian Feldmann, chefde L'Impertinent, Biarritz.
POUR 10 CHIPS - Préparation 30 min | Cuisson 15 min

¥ 1avocat mar # 1citron (jus) ¥ 5tomates cerise

¥ 10 pousses d'oseille § 50 g de tarama nature Barthouil
1100gdefarinedemais ! 3gde pimentd’Espelette

¥ 1c.asouped’huiled’olive # Huile de friture # Sel

1. Versez la farine dans un saladier, faites un puits,
ajoutez12cld’eauet1/2cuillerée a café desel.

Mélangez a l'aide d'une spatule en bois jusqu'a la
formation d’une pate homogeéne. Etalez la pate entre
deux feuilles de papier sulfurisé, sur une épaisseur de

3 mm. Enlevez |a feuille de papier du dessus et taillez

la pate endisques al'aide d'un emporte-piece rond.

2. Faites chauffer asec une grande poéle antiadhésive,

et passez rapidement les disques de mais sur les deux
faces, jusqu'al'obtentiond’'une légére coloration dorée.

3. Faites chauffer 'huile d'une friteuse a 180 °C et plongez-y
les disques de mais 2 a 3 minutes jusqu’a obtenir un effet
soufflé. Egouttez les chips sur du papier absorbant.
4.Epluchez et dénoyautez 'avocat, puis écrasez-le
alafourchette. Ajoutez l'huile d'olive, le jus du citron,

1/2 cuillerée a café de sel et le piment d’Espelette.

5. Faites une entaille au centre de chaque chips. A l'aide
d'une poche a douille, garnissez-les unea une avec

la préparation a l'avocat. Déposez 1/2 tomate cerise, puis
une quenelle de tarama surmontée d'une pousse d'oseille.



NOUVEAU

Gourmand

Exclusivement en vente a la caisse
de votre supermarché ou hypermarché préféré.
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Chaque jour, chacun de nos 6800 vignerons oceuvre
pour créer des vins avec son propre style.




