0 =l = L
EFS, OSEZTOUT!

LUANA BELMONDO  FABRICE MIGNOT JAMIE OLIVER

CHEZELLE INRATABLE  COMING

DECEMBRE 2017 - JANVIER zmaU * e e <> oo *
- X DEL'APERO
IS L AU DIGESTIF
= 4 \ T CONEEITE TRINQUONS
V\\l{' & GOURMANDS % CHIC

" o

TOQUES DE...

! DS IDEES
chocolat show ERnE R
BIOOU  *_ plein
VEGAN . la hotte!

POURQUOI
CHOISIR?

CHOUPE TExpress

o
o
w
=
i 3
]
(N
pm =
-
=]
=
D
=
=



Il'y a tant
a decouvrir

Les nuits fraiches et les chaudes journées du Bordelais permettent \/ I N S D [
a nos vins d’exprimer toute leur finesse et leur élégance.

BORDEAUX
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Trés longtemps blacklistée,

la banane, accusée de faire
grossir, a retrouvé sa place
dans la it-liste des aliments
healthy. Digeste et énergétique,
championne de la teneur en
potassium et en magnésium,
elle est la chouchoute des
sportifs. Aliment de I'effort,
elle évite les courbatures et les
crampes. Riche en vitamine C et
en fibres, elle est le fruit le plus
consommé apres la pomme. Si
la banane regorge de bienfaits,
sa fleur ne fait pas exception :
avec elle, a vous le plein de
vitamines A, C, E, de potassium
et de fibres. Encore peu connue,
elle permet en outre de réguler
le cycle menstruel. Et, bonne
nouvelle pour les diabétiques,
elle diminue le niveau de sucre
dans le sang et maintient le
taux d'insuline. Devant tant

de vertus, on s'incline!

Recette p. 59, 65 et 73
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En cette période d'agapes, focus sur
4 aliments alliés de notre organisme !

INDEX HEALTHY ZOOM SUR VOTRE BIEN-ETRE 2,

00®
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Par Constance d'Aure

Le chocolat recéle des
bienfaits insoupgonnés.

Il est I'un des aliments les
plus riches en flavonoides,
ce qui lui confére une
importante capacité
antioxydante, indispensable
au bon fonctionnement
du cerveau et a la
protection des cellules.
Le chocolat est votre allié!
Vous pouvez compter
sur sa teneur élevée en
magnésium pour oublier
fatigue et déprime, et sur la
vitamine B3, pour prévenir
I'encrassement de vos
artéres. Il est reconnu que
consommer 6 grammes
de chocolat noir par jour
(soit environ 2 carrés)
entraine une baisse de la
tension artérielle. Alors...
convaincu ? N'hésitez plus
et fondez pour un plaisir
chocolaté!

Recettes p. 68-77

C'est I'ami de notre digestion!
Le fenouil, trés riche en
fibres, stimule en douceur

le transit intestinal. Invitez

ce légume au léger golt
anisé a votre table, vous ferez le plein de vitamines, de sels
minéraux et d'antioxydants. Petite astuce a adopter les
soirs d'agapes : laissez infuser quelques graines de fenouil
séchées ou servez, comme chez nos voisins transalpins,
des petites lamelles de fenouil crues en fin de repas,

elles font des merveilles c6té digestion. Une chose est
sare, le fenouil, c'est la Iégereté assurée!

Recette p. 80

Ne vous fiez pas a son allure... Affublé
de tentacules et de ventouses, le poulpe cache
bien son jeu sous son air ramollo. Grace
a son apport imbattable en fer, sa forte
dose d'agents antioxydants, son cocktail
de vitamines (B2, B12 et B6) sans oublier
le phosphore et le zinc, le poulpe prévient
de nombreuses maladies. Peu calorique,
il est toutefois le mollusque qui contient
le plus de cholestérol. Gare aux exces :
deux fois par semaine, c'est suffisant!

Recette p. 46
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*Quoi d'autre ? NESPRESSO France SAS - SIREN 382 597 821 - RCS PARIS - Cafés avec aromates présents sous forme d'ardmes naturels. Suggestion de présentation.

'NESPRESSO.

VARIATIONS
EDITION LIMITEE 2017

VARIATIONS CONFETTO
LICORICE
Saveur réglisse

Intensité 6

VARIATIONS CONFETTO
ORANGETTE
Saveur orange

Intensité 6

\
\§

VARIATIONS CONFETTO
SNOWBALL
Saveur noix de coco et vanille

Intensité 6

La gamme Variations Confetto en Edition Limitée méle la douceur
et la finesse de 3 saveurs inoubliables inspirées des gourmandises
de notre enfance.

_wpatlee?



Cook Expert

MON ROBOT CUISEUR

TOUT REUSSIR DE L'ENTREE AU DESSERT

12 Programmes Auto - Multifonction - Cuisson Induction

Préparer des soupes, cuire & la vapeur, mijoter
Emincer, raper, hacher ou émulsionner des sauces
Pétrir, batire les blancs, réaliser des sorbets...

Plus de 1000 recettes sur I'appli grotunte

\,n o @ @
& oo MAQIiMIXx

made in France

Démonstrations : magimix.fr
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SANS PRISE DE TETE

Le vacherin, que j'aime associer avec la
glace mangue, Passion et coco, une chantilly
et des éclats de meringue. Dans un plat,

je dispose plein de boules de glace et j'ajoute
des brisures de meringue. Ensuite, je monte
ma créme liquide bien froide en chantilly
avec 5 % de sucre, puis je recouvre avec une
spatule. L'onctuosité se méle au craquant!

J'aime garder le go(t et la texture, mais
dresser le tout différemment! Par exemple,

un tiramisu en tarte : je fonce un fond de tarte
sur lequel je dresse des ganaches chocolat au
lait et café. Je laisse figer et, ensuite, je monte
au fouet un tant pour tant créme liquide et
mascarpone (100 g/100 g), avec un soupgon
de pastis et de café soluble, sans sucre. Enfin,
je poche une grosse boule de cette créme

sur mes tartelettes. Un coup de sucre glace

et de cacao... et il n'y a plus qu'a godter!

J'aime beaucoup l'association coco-chocolat
en blanc-manger : avec du lait de coco et

de la créme sucrée et gélifiée, je fais des
pannacottas que je laisse figer. Je prépare
une sauce chocolat minute : je fais bouillir

un peu d'eau et j'ajoute un tant pour tant eau
et chocolat noir haché. Je fouette avec une
petite pincée de sel et, dés que mon chocolat
bout, je retire du feu. Je sors mes pannacottas
du frigo, je les nappe de sauce chocolat,

je saupoudre d‘un tout petit peu de fleur

de sel et je sers! Régressif et a se damner!

*X

CONSEILS DE PRO

LES CHEFS REPONDENT 2,

00

Pour des repas festifs au top,
Christophe Michalak, Hugo
Desnoyer et Fabrice Mignot

vous aident a étre a la fois
a la féte et aux fourneaux!

Propos recueillis par Alice Mahlberg

La cuisson basse température. La volaille
doit étre colorée a la cocotte en amont,

puis glissée dans un four préalablement
préchauffé a 130 °C, pour 3h30. Pour
préserver la tendreté, il est important
d'arroser tout au long de la cuisson. La basse
température permet de ne pas agresser la
viande, de respecter tous les sucs, le jus

et les saveurs. Avec ce mode de cuisson,

il n'y a jamais de viande séche ou brilée!

Un quasi de veau entier ou un gros morceau
de veau de lait, toujours a basse température,
accompagné de légumes : des carottes, de la
tomate pour avoir du jus, quelques marrons,
de I'huile d'olive et un citron coupé en deux,
qui va confire. La piéce sera colorée en
amont dans une cocotte, puis enfournée

a 130 °C. Pour un quasi de veau entier,

il faut prévoir un temps de cuisson de

2h30 et, surtout... le manger rosé!

Une belle volaille découpée en morceaux,
déglacée au cognac et accompagnée d'une
sauce a la créme avec des marrons et des
morilles séches. Je conseille de bien laisser
refroidir la volaille, de la couvrir d'un film
plastique puis de la mettre au réfrigérateur.
C'est encore meilleur réchauffé, car la viande
a eu le temps de s'imprégner des saveurs et
arémes des produits qui I'accompagnent.

W

Noél est le meilleur moment pour les saint-
jacques. Dans une poéle bien chaude, faites-les
snacker dans un mélange de beurre et d'huile
d'olive. Ensuite, baissez le feu et arrosez pour
terminer la cuisson. En accompagnement,
j'aime proposer une créme de butternut

avec une belle tranche de bacon grillée

et quelgues graines de courges torréfiées.

J'utilise des modes de préparation et

de cuisson qui nécessitent le moins de
matiéres grasses possible. Et il ne faut
pas hésiter a « casser » le repas par une
bouchée fraicheur, comme un sorbet
yuzu, citron vert ou pamplemousse.

Ma méthode consiste a faire une incision

de 3 cm sur la partie claire. Il faut ensuite

les cuire 3 min dans I'eau bouillante avant

de les passer au four une dizaine de minutes
a 200 °C, jusqu'a ce que le fruit commence

a sortir de sa peau. Vient ensuite le moment
de se briler les doigts pour I'éplucher! Pour
ma part, j'agrémente mes marrons avec du
pop-corn et un peu de sel, pour rendre le plat
plus punchy, croquant, et neutraliser la texture
farineuse. J'appelle ce plat le pop-marron!

Le foie gras! Ma recette pour un réveillon : foie
gras mi-cuit au vieux cahors, chutney mangue
et piment d'Espelette, servi avec du pain pita!
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C'EST TENDANCE ! ET ON SAIT POURQUOION AIME ... 2,

Retrouvez « Ca
chauffe en cuisine »
tous les samedis
a19h 15 sur My
Cuisine, disponible
sur SFR, canal

43 ou 55.

119 GRANYS piR!s

DE « CA CHAUFFE EN CUISINE »

Le premier talk-show culinaire a pris ses quartiers
sur My Cuisine! Au programme, chaque samedi a 19h15,
des débats passionnés animés par le célebre chef
au chapeau, Marc Veyrat.

renez un grand chef étoilé, une bande
d'experts reconnus du monde de la cuisine et une
poignée d'invités, mixez le tout et vous obtiendrez
« Ca chauffe en cuisine », premier talk-show culi-
naire! A table, autour de I'inénarrable Marc Veyrat
et de I'espiégle Frédérique Courtadon, des grandes
gueules de la gastronomie en ébullition telles que
Périco Legasse, Pierre Hermé, la chef Flora Mikula,
le boucher star Hugo Desnoyer ou encore Philippe
Poulachon, spécialiste du jambon ibérique, tentent
de trancher sur des grands thémes de I'actualité culi-
naire : mange-t-on trop de viande ? Quelle région a la
meilleure gastronomie? La télévision fait-elle émer-
ger les futurs grands chefs? Le combat des gquides
gastronomiques... Chacun met son grain de sel en
présence d'un invité, et le moins que I'on puisse dire,
c'est que les discussions sont relevées !

ASTUCES, HUMOUR ET DUELS

Les accros des fourneaux ne sont pas en reste grace
aux astuces de Marc Veyrat : le chef livre ses secrets pour conserver ses
fruits et Iégumes plus longtemps, revisiter une tartiflette ou effectuer un
beau dressage. Autant de conseils indispensables également distillés par
les chroniqueurs et invités sur leurs thémes de prédilection : Gabrielle
Vizzavona, experte en cenologie, donne a voir tout I'art du « carafage »,
tandis que la foodista Raphaéle Marchal nous fait découvrir une applica-
tion pour manger plus sain.

Le truculent journaliste Jean-Bernard Magescas met de I'huile sur le feu
pour notre plus grand plaisir avec ses billets d’humeur pleins d"humour,

8 /// My Cuisine

Par Alice Mahlberg

S

De gauche a droite autour

de Frédérique Courtadon et
Marc Veyrat : Hugo Desnoyer,
Gabrielle Vizzavona, Phlilippe
Poulachon, Jean-Bernard
Magescas et Périco Legasse

préparés aux petits oignons, sur la manie des régimes, les plats de notre
enfance ou le bon vieux café filtre.

Sinon, étes-vous plutdt cuisine au beurre ou cuisine a I'huile? Cuisine
au gaz ou a induction? Nos chroniqueurs passent sur gril des « Duels »
pour statuer illico presto sur ces petites questions de notre quotidien.
Et, bien s(r, pas d'émission culinaire sans dégustation! Les épicuriens de
« Ca chauffe en cuisine » concoctent des petits plats faciles a réaliser
pour vous faire saliver devant I'écran. Regarder la télé ou retourner en
cuisine : pourquoi choisir?

@ Jlien Pignol




— PUBLICITE

BATTERIE DE CUISINE
11 PIECES
Finlandek

39€99

Tous feux
dont induction

Sélection shopping

MACHINE EXPRESSO
AUTOMATIQUE AVEC BROYEUR
Delonghi

a moins de

499€99

Dont 0,30 € d'éco participation

APPAREIL A FONDUE
6 PERSONNES
Continental Edison

19€99

Dont 0,30 € d'éco participation

Notre sélection de

CADEAUX

MULTICUISEUR 5L
Continental Edison

29€99

Dont 0,30 € d'éco participation

ROBOT PATISSIER VINTAGE
AVEC HACHOIR
Continental Edison

149€99

Dont 0,30 € d'éco participation

Existe également
en rouge

Cdiscount

N'ECONOMISEZ PAS VOTRE PLAISIR.

GRILLE-PAIN VINTAGE
Ariete

a moins de

69€99

Dont 0,50 € d'éco participation

uUx £24 059 822

alan - RCS Bordea

120-126 quai de Bac

25 stocks disponibles. Cdiscount s&ge

& limit

fres valables dans



TOUT NOUVEAU TOUT BON

DANS MON FRIGO

Pour changer de la
traditionnelle blche, essayez .
donc cette Tle flottante givrée
a partager entre gourmands.

Vous faites partie de ceux qui ne
peuvent pas déguster une viande
sans moutarde ? Vous allez craquer
pour cette nouveauté parfumée

au champagne!

ZOOM PRODUITS 3,
00

NOEL DANS

Par Mathilde Bourge

Quand un foie gras est bon,

inutile d'y ajouter trop de fioritures.
Mais sublimé avec quelques cristaux
de sel rose de I'Himalaya, on ne
résiste pas!

Fole Grag
du &d.om&luer
ayva Mi-Cyig
% [

| - 7 %\%

_ \":'::3?‘.’4 ]

Noél, c'est I'occasion de mettre les petits plats
dans les grands et se régaler de I'apéro au dessert.
La preuve avec notre sélection!

Voici 20 jolies piéces apéritives
pour régaler toute la tablée au
moment de trinquer au réveillon!
Plus chic que les cacahuétes, non?

Les rillettes, ca ne fait pas trés
chic sur une table de réveillon.
Mais revues et corrigées a la

coquille Saint-Jacques, on dit oui! . SAFP}%}JEJJSSES

v
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Pour Noél, Christophe Adam a mis
ses éclairs de coté et s'est lancé dans
la création d'une blche digne des plus
grandes patisseries spécialement pour
Monoprix. 3, 2, 1... Dégustez!

] VI

Elaborée par un maitre
confiturier @ Quiberon, cette
gelée est réalisée a partir d'une
infusion de café Caron. Pour Noél,
on la cuisine avec une volaille,

du gibier ou du poisson.



La Fleur de se_I =
I’or blanc des marais.

COOPERATIVE DE PRODUCTEURS

-

Pgur bien saler vos plats, e

> hargez gratuitement & 1AppStore .[
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Boostez votre créativité culinaire
et réussissez toutes vos envies

Transformez votre robot péatissier en un appareil multifonction grace
a plus de 15 accessoires qui s'adaptent sur tous nos modeles!*

B |

r"—.‘L i

y m&r A : " _f l
- ; : t% : ’-

Hachoir a viande Taille-légumes en bandes Sorbetiere Robot ménager

- T

Laminoir a pates

*sur les modéles: Mini (5KSM3311X), robot 4,8L (SKSM125 et 5KSM175PS), robot 6,9L (SKSM7580X) et robot Classic (SK455SEWH) / La sorbetiére n'est pas compatible avec le modéle Mini 5KSM3311X

www.kitchenaid.fr
& © 2017. Tous droits réservés.
KitchenAid et la forme du robot patissier multifunction sont une marque déposée

3 2 aux Etats Unis et dans les autres pays. KitchenAid Europa, Inc. - Nijverheidslaa 3, K e A.
@KitchenAidFr Box 5 — B-1853 Strombeek-Bever — TVA: BE0441 626 053 ~ RPR: Brussels itchenAid
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Boite de 30 9, 53¢
Ses promes : des grains d'un
beau dlamétre et une fine pointe
iodée en fin de bouche pour ce
caviar affiné de 3 a 6 mois.

. 7 1 la texture fondante des grains,

une belle salinité et une finale agréable.

Espéce : esturgeon de Sibérie
Composition : ceufs d'esturgeon,
sel, conservateur E285

259 kcal, 25,3 g de protémes
< 0,1 g de glucides, 3 g de sel

14 /// My Cuisine

BANC D'ESSAI ON A TESTE POUR VOUS 4

D'AQUITAINE

Non, le caviar n'est pas un luxe inaccessible!
Tres prisé par nos grands chefs, le caviar d'Aquitaine
offre méme un remarquable rapport qualité-prix.
Démonstration avec quatre producteurs locaux.

Par Alice Mahlberg

“RLITA
Boxte de 30 g, 63¢€

: un caviar jeune que |'on peut
lassser affmer tranquullement de 6 3 9 mois.

On " : de gros grains clairs et croquants, des notes
beurrées et de noix fraiches, une belle longueur.

: esturgeon de Sibérie

\.,,\ MM
s T'O VIl a

Composit oeufs desturgeon sel, conservateur £285
te limite d'utilisation opt : 9 mois %
Valeurs nutritives pour 10C 258 kcal, 27,6 g

de protémes 0, 2 g de qlucudes 3 04 g de sel

EDIE NOIDE IMDPLEDDTIMEAMANT

Bmte de 30 g, 55 €
Ses pror : un affinage court de 2 mois
lui confére des notes beurrées et crémeuses.
on W : un caviar frais affiné selon

la durée minimale fixée par le cahier

des charges du caviar d'Aquitaine,

avec une belle longueur en bouche.

= : esturgeon de Sibérie

Bmte de 30 g, 53 €

Composition : ceufs d'esturgeon,
sel, conservateur E285 Ses promesses : un caviar « haute couture » affiné
Date limite d'utilisation optimale : 4 mois de 3 a 6 mois, des grains fermes et des arébmes

260 Kcal, 28 g de protéines, 1,2 g
de glucides, 3,5 g de sel

rappelant I'osciétre, trés prisé des connaisseurs.
¥ :ses grains croquants de belle taille, ses

notes de noisette et une grande finesse en bouche.
Capéce : esturgeon de Sibérie
Composition : ceufs d'esturgeon,
sel, conservateur E285
I'utilisat e : 6 mois

00 g : 256 kcal, 25,6 g
de protéines, 1,5 g de gluc:des 3 3 g de sel

"|'\?r--,;,‘-' '“"_;17,:';“"',-‘”:_ 30U




OFFREZ DES ARQMATES

TOMATE
CERISE

| BASILIC

@ D —

EED AUTONOME LINGOT® EFFICACE 100% NATUREL

Eclairage Irrigation Recharge prete & I'emploi Croissence ropide Sans pesticides
horticole basse automatique (graines + substrat + nutriments) Récoltes Sans OGM
consommation silencieuse geénéreuses

\/echa Dle*

2 lAl' (e (. (e ((

S
Avec le Potager Véritable®, savourez des aromates frais et sains en toutes saisons. 2 LinQOts OFFERTS

Son éclairage LED horticole et son systeme d'irrigation automatique vous garantissent
des récoltes regulieres et abondantes sans efforts. avec le code : NOELMYC17

* Offre valable du 20/10/2017 au 31/01/2018 pour toute commande d'un Potager Véritable sur
wwwveritable-potagerfr en saisissant le code NOELMYC17. Limité & une offre par client, Non froctionnable,
non ¢changeable, non remboursable.




% Pour 6 personnes
@ Préparation < 30 min
(11

== Cuisson 30 min

3 patates douces

1 potimarron

6 carottes

2 oignons

70 g de raisins blonds

400 g de quinoa

1 noix de beurre

2 cuil. a soupe de quatre-épices
Thym, laurier, marjolaine

3 branches de menthe

1 boite de pois chiches (400 g)
300 g de chataignes cuites
Huile d'olive

Sel et poivre du moulin

1. Lavez les légumes et épluchez-
les. Conservez les épluchures

des carottes et du potimarron.

2. Faites gonfler les raisins dans

de I'eau tiéde. Faites cuire le quinoa
dans de I'eau bouillante salée en
suivant les instructions figurant
sur I'emballage. A la fin, ajoutez une
belle noix de beurre et réservez.

3. Portez 1,5 litre d'eau a ébullition
avec les épices, 1 feuille de laurier,
quelques brins de marjolaine et de
thym et les épluchures de Iégumes
réservées. Assaisonnez et laissez
infuser 10 min avant de passer

au chinois.

4. Coupez les patates douces et le
potimarron en gros dés, les carottes
en rondelles. Plongez-les dans le
bouillon et laissez-les cuire 10 min :
ils doivent rester fermes.

5. Faites revenir les oignons
émincés dans un peu d'huile
d'olive, ajoutez-les dans le bouillon
de légumes ainsi que les pois
chiches égouttés et les chataignes.
Mélangez quelques minutes.

6. Servez le quinoa dans des
assiettes creuses et garnissez de
Iégumes et d'un peu de bouillon.
Parsemez de raisins et de menthe
ciselée.




BIEN DANS MON ASSIETTE! 0 LE FOCUS FEELGOOD%
00

Par Constance d'Aure

JE RETOURNE A LA TERRE...

Véritables concentrés de santé, les champignons sont le ticket
gagnant assuré grace a leur forte teneur en vitamines B, B2 et B3,
sans oublier le fer et le zinc, qui ne sont pas en reste. Cépes, chan-
terelles, morilles, trompettes-de-la-mort... la liste est longue : a
chacun son champignon, question de go(t. Mais ce précieux végé-
tal a aussi une botte secréte : c'est un formidable allié minceur.
Avec une dizaine de calories au compteur issues des protéines, il
aide a lutter contre la fonte musculaire et déclenche une sensa-
tion de satiété. Alors, au diner, on se fait une tombée de champi-
gnons, et le tour est joué!

24 /// My Cuisine

JE PRENDS DATTE ¥

Les dattes séchées ou déshydratées, riches en sucres naturels
comme le fructose, le saccharose et le glucose, se dégustent toute
I'année. Elles contiennent une forte concentration en antioxydants,
et assurent un apport élevé en minéraux : a vous potassium, ma-
gnésium, fer, calcium, zinc, cuivre manganése! Bonne nouvelle, il
est reconnu que consommer 3 dattes par jour réduirait I'accumu-
lation des graisses au niveau des artéres et diminuerait les risques
d'accidents cardiaques. La datte, un trésor de bienfaits.

TION

Votre objectif est de manger sain et équilibré? Zoom
sur les réflexes nutritionnels a adopter sans tarder.

JENEJUREPLUS o |
QUE PAR LE SARRASIN... |

Egalement appelé blé noir, c'est le produit star du
moment! Rien de surprenant dans cette période a ten-
dance « no gluten ». Contrairement aux idées regues, le
sarrasin - originaire d'Asie du Nord-Est (Mongolie, Chine) -
n'est pas une graminée comme les autres céréales, mais
s'y apparente pour ses qualités alimentaires. Ses graines
sont riches en protéines végétales, fibres solubles, antioxy-
dants, acide phénolique et en flavonoides, dont les effets
anti-inflammatoires renforcent la santé cardiovasculaire. Il
a vraiment tout pour plaire!
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LucAs est Terres Oleofro

Car le soja est riche en protéines végétales et contient des acides gras
omega 3 et 6 essentiels a son corps.

Car nos agriculteurs le cultivent en France, avec des graines non-OGM.

T&ry%
OleoPro

Huiles et protéines végétales de France D n o @
¥\

www.terresoleopro.com
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VOUS N’AVIEZ JAMAIS
GOUTE UN
CHOCOLAT PAREIL.

Et pourtant le chocolat, priétés gustatives uniques. Elles proviennent

vous connaissez. Depuis de Matagalpa au Nicaragua, une région d'habi-
tout(e) petit(e), vous tude réputée pour son café, qui applique dé-

en avez certainement sormais également son savoir-faire a notre
englouti des kilos, sans tou- gourmandise préférée. La-bas, le cacao est ré-

jours vous soucier de sa qua- colté frais a la porte de la

lité. Mais aujourd’hui, vous ferme, et selon les valeurs

savez apprécier un chocolat du développement durable.

de dégustation et commen- De la ferme a la tablette en

cez a faire la fine bouche. On passant par la récolte, la

peut dire que ga tombe bien. torréfaction, le conchage et

Pour réaliser ses tablettes l'emballage, c’est pour nous

de chocolat Grand Cru, com- la garantie d'une véritable

me pour toute sa collection chaine de valeur et de qua-

d’exception L'origine du goiit, lité. Voila. On a fait tout ce

E.Leclerc s'emploie a décro- qui était possible pour vous

cher ce qu'il existe de meil- offrir le meilleur chocolat au

leur. Ce n'est pas une mince meilleur prix. Et le résultat

affaire quand on sait que la CHOCOLAT NOIR parle de lui-méme, avec la

GRAND CRU
MATAGALPA 70 %

réussite d'un chocolat tient bouche pleine : une tablette

autant aux attributs géné- de chocolat pure origine Ni-
tiques du cacao qu'a sa fer- % caragua Matagalpa 70% de

mentation, son séchage, sa cacao dont vous nous direz

,.Z 0 y/;zr 1'%/ /70/?/‘

o des nouvelles. D’ailleurs

torréfaction... Alors comment

sommes-nous parvenus a ob- chez E.Leclerc,

tenir ce trésor de chocolat, on parie

aux notes aromatiques boisées, florales et d'agru- qu'il en ira de méme a S
mes incomparables? Nous avons tout simple- chaque fois que vous décou- ), NICARAGUA
ment choisi les féves de cacao les plus primées, vrirez un nouveau produit de

spécifiquement sélectionnées pour leur pro- notre collection L'origine du goiit.

E.Leclerc(®

Découvrez toute notre collection sur www.loriginedugout.fr

POUR VOTRE SANTE. EVITEZ DE MANGER TROP GRAS. TROP SUCRE, TROP SALE. WWW.MANGERBOUGER.FR
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AVEC JAMIE OLIVER

Le chef britannique propose une cuisine rapide et facile sur la chaine 100 %
cooking My Cuisine avec « Cuisinez en 5 ingrédients », un programme inédit
en France! Avec seulement cing ingrédients et une bonne astuce, Jamie
concocte des recettes simples et savoureuses. Nous |'avons rencontré!
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Par Alice Mahlberg

Préparer un diner de Noél en 10 minutes,

c'est possible?

Non, je ne crois pas! (Rires.) Que ce soit en France ou
au Royaume-Uni, le diner de Noél n'est pas un repas
comme les autres : c'est une féte! Et cuisiner pour dix
ou vingt personnes, ce n'‘est pas la méme chose que
pour quatre! Pour ma part, je délégue a mes invités
et je m'occupe du principal : je fais rétir la viande, je
prépare le jus... Je trouve que laisser une seule per-
sonne faire tout le travail est assez égoiste. En géné-
ral, ce sont les mamans qui, lorsqu'elles s'assoient
enfin, n'ont plus faim parce qu’elles ont cuisiné toute
la journée! Et puis, si vos invités ne sont pas des cor-
dons-bleus, vous pouvez toujours leur donner votre
recette et leur demander d'acheter tel ou tel ingré-
dient... C'est amusant!

Vos ingrédients de Noél fétiches?

Des épices douces comme les clous de girofle, la
cannelle; des agrumes tels que la clémentine ou
les oranges sanguines; et puis le chocolat, évidem-
ment, ainsi que les chataignes. Comme il fait froid en
Grande-Bretagne, je pense aussi a des produits gour-
mands comme |e fromage dans une bonne fondue!
J'associe également Noél au fait de rotir une belle
piéce de viande, par exemple |'oie traditionnelle en
Angleterre (voir recette p. 67). J'aime I'idée de prendre
le temps, c'est une douce parenthése dans lI'année.

Un souvenir de Noél?
En Grande-Bretagne, nous ne mangeons pas Sou-
vent de la dinde, mis a part a Noél. Je me souviens,

je devais avoir environ 7 ans, de faire les cent pas
devant la cuisine du restaurant familial alors que ma
mere farcissait la dinde, et je me disais : « Ce n'est pas
normal! Que peut-elle bien étre en train de faire?! »
Du coup, c'est génial parce que cette fameuse dinde,
c'est un moment unique gravé dans mon esprit, en
plus d'étre un produit cher que I'on se doit de respec-
ter. Vous savez, pour moi, en tant que chef, la période
des fétes est une formidable opportunité de voir tout
le monde aux fourneaux, méme ceux qui ne savent
pas faire ou qui détestent ¢a. En Grande-Bretagne, le
jour de Noél, les gens cuisinent et délaissent le micro-
ondes : ils font rétir de la dinde et du porc... Pour moi,
c'est vraiment un moment particulier. D'ailleurs, il n'y
a qu'a consulter les statistiques le soir du réveillon
pour voir qu‘un certain nombre de personnes se sont
coupé la main ou se sont empoisonnées avec une
dinde pas assez cuite! (Rires.)

J'ai un autre souvenir d'enfance, trés dréle! Le jour
de Noél, nous étions tous installés dans le restaurant
de mon pére pour déjeuner. Ma nounou était 1a et,
a cette époque, les femmes mettaient beaucoup de
laque dans leurs cheveux. Sur |a table, il y avait des
bougies partout et des Christmas crackers (NdIR :
pochettes-surprises traditionnelles en Grande Bre-
tagne). On tire dessus, ¢a fait « kschhh » et a l'inté-
rieur, il y @ un bonbon, une blague ou un petit cha-
peau, que ma nounou a mis sur sa téte. Nous étions
en train de déguster une délicieuse dinde, cuisinée
avec des chdataignes, de la sauge et du bacon fumé.
Quand elle s'est penchée pour se servir, son chapeau
a touché la bougie, il s'est enflammé et sa chevelure



a commencé a prendre feu! Mon pére s'est mis a lui
taper sur la téte pour étouffer les flammes, et moi,
j'ai commencé a pleurer parce que j‘'avais peur! Puis,
comme par magie, alors que c'était le chaos cing
minutes auparavant et que tout le monde criait, tout
est rentré dans l'ordre : les enfants se sont remis a
rire et & courir. C'est un souvenir inoubliable!

Qu’aimeriez-vous que les téléspectateurs

de My Cuisine retiennent de « Jamie's

Quick & Easy Food » ?

Je veux que les gens se sentent capables de cuisiner
grace a la simplicité de ce concept. Ce programme
prouve qu'il est vraiment possible de faire de bons
plats a partir de trois fois rien, n'importe quel soir de
la semaine. Je veux que tous ceux qui me regardent
sachent qu'ils peuvent essayer. Je veux qu'ils com-

prennent que, dans la vie, il y a des « meilleurs amis »,
des combinaisons d'ingrédients qui fonctionnent bien
et qui ne demandent qu'a s'associer. En vous concen-
trant sur moins d'ingrédients, une technique éprouvée
et de bons produits, vous rendez facilement et simple-
ment les gens heureux tout en les amenant a cuisiner
plus souvent.

Pourquoi cing ingrédients ?

Pour moi, cing est un nombre magique. J'ai essayé des
recettes avec trois ou quatre ingrédients, et, bien sdr,
elles étaient incroyablement faciles a réaliser. Mais,
au final, elles n'avaient pas la saveur et la texture que
j'en attendais. En utiliser cing permet d'obtenir un
équilibre entre simplicité et plaisir. Il y a suffisamment
d'aliments pour pouvoir s'amuser, sans avoir a écrire
une liste et faire de grosses courses.

« Pour moi, tout ce qui
génére le moins de stress
possible est un bonus! »
explique le chef, en pleine
démonstration culinaire
dans un studio londonien.
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Cette vodka, nouvelle venue dans
I'univers des spiritueux made
in France, revendique un esprit
révolutionnaire ! Distillée a partir
d'une sélection de pinot noir,
pinot meunier et chardonnay du
vignoble champenois, Guillotine
est suave, pleine de fraicheur
et dévoile des notes de réglisse

VERRE BOUTEILLE

CAIRA!
RETRO

Quel bonheur de déguster, en
plein hiver, une liqueur de fleurs
de sureau fraiches cueillies
pendant le printemps! Un petit
go(t Art déco et des ardmes
années folles dans cette liqueur
florale et délicate, qui twistera
les cocktails a base de rhum,
gin, vodka, tequila ou whisky.
St-Germain, 45 € (70 cl)

et de poivre du Sichuan.
Vodka Guillotine,
Héritage, 69 € (70 cl)

R

VOUS AVEZ DIT LIQUEURS ? 2,

00

TONIC AMER

Iconique apéritif amer depuis
120 ans, Suze se paie un coup de
jeune sous le pinceau de Lucas
Beaufort. L'artiste cannois dessine
une édition bariolée orange flashy.
Pour le déguster, 'amertume
des racines de gentiane se marie
a merveille a la fraicheur du tonic.
Suze, 10 € (100 cl)

Pour chan%er des grands classiqgues
cognacs, rnums ou autres whiskys,
Nous avons sélectionné pour vous

quelques cuvées en vogue qui osent
le cOte décalé. Un voyage aromatique
vers d'autres contrées...

Par Alice Mahlberg
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PETITS
ARRANGEMENTS

Servi en signe de convivialité a
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L’OR TOURNE

Une ligueur de cannelle agrémentée de notes
d'agrumes et de parfums végétaux qui tire
son originalité des paillettes d'or 23,5 carats
qui virevoltent dans la bouteille dés que

I'on sert cette boisson un peu forte (50 %
d'alcool). Pour de jolis cocktails pailletés !
Gold Strike, 22 € (50 cl)

L'ART DELICAT DE LA DEGUSTATION

Comme avec le vin, on regarde, on sent et on godte... Mais
pour déguster un alcool, une petite quantité suffit - environ

2 cl - versée dans un verre « ballon » ou « tulipe », dont la
forme concentre les arémes. Mais attention : a la différence
du vin, il ne faut pas faire tourner le verre, au risque de
n'‘obtenir au nez que les arémes d'alcool. Et ceux-ci pourraient
bien anesthésier votre capacité olfactive! Mieux vaut sentir

la Réunion, le rhum arrangé est
une préparation a base de rhum
blanc et de fruits, écorces, épices
et sucre macérés. Mais quand le
rhum blanc Savanna se méle au
caramel beurre salé, il devient
clin d'ceil a l'origine bretonne

de nombreuses familles de I'fle !
Chatel, Les Arrangés caramel
beurre Salé, 20,90 € (70 cl)

longtemps mais doucement, sans respirer profondément, pour
bien percevoir la gamme aromatique. Une fois en bouche, il

ne faut pas trop garder I'alcool sur la langue afin de préserver
les papilles des brdlures. Evidemment, les glagons sont a éviter
car ils diluent et neutralisent les saveurs. En revanche, il est
possible de les faire tournoyer dans le verre vide avant de les
retirer, afin d'obtenir un verre « frappé » et joliment embué.



STEP BY STEP

A VOUS DE JOUER! 2,
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... TOMBEES DU CIEL!

Ce sont les stars des petits gateaux de Noél! Cette
recette traditionnelle autrichienne s'apprécie autant dans
le grand Est que chez nos cousins anglo-saxons.

Par Tiphaine Campet Photos Catherine Madani

Mixez 200 g de cerneaux
de noix en poudre et mélangez-les avec
300 g de poudre d'amandes.

Pétrissez rapidement la pate - vous
pouvez ajouter 2 cuil. @ soupe de
farine supplémentaires si elle colle
trop. Abaissez-la au rouleau a
patisserie, sur 7 mm a1 cm maximum
d'épaisseur, sur le plan de travail
recouvert d'un papier cuisson.
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Au batteur, fouettez 5 blancs d'ceufs
en neige ferme, puis ajoutez 450 g
de sucre glace tamisé et fouettez de
nouveau. Réservez 25 cl de cet appareil
meringué.

Détaillez une cinquantaine d'étoiles
a I'emporte-piéce. Déposez-les
sur 2 plateaux recouverts de papier
cuisson. Nappez chaque étoile d'une fine
couche d'appareil meringué réservé
et laissez reposer toute une nuit a
température ambiante pour les faire sécher.

Incorporez délicatement les fruits secs en poudre
a l'appareil meringué, a |'aide d'une spatule, en
soulevant bien la préparation. Ajoutez 2 cuil. a café
de cannelle en poudre et 1 cuil. a soupe de kirsch,
puis incorporez 4 cuil. a soupe de farine.
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CARNET DE RECETTES LUANA MANIAZ

00®

Retrouvez
Luana Belmondo
dans LUANA ) ) )
?U?,s(,l,:q:r:; lundi
ZHhh‘jO sur N 5 H E E
My Cuisine.

S Notre animatrice culinaire a sélectionné quelgues-unes de ses

Y+ meilleures recettes a I'occasion des fétes de fin d'année, et plus si affinites...
PAg A vos tabliers, Luana vous guide vers une réception digne de ce nom!

Photographies et stylisme Catherine Madani

X%

; £3
i X A quot redsemblera dsa table de réveillon 2017 7 X %
( Luana nous dévoile ses petits trucs déco.

Je mets un ruban rouge autour des
photophores pour rappeler la tradition
des tables de Noé&l de mon pays.

En Italie, le rouge apporte chance

et bonheur!

Je vise la neutralité ponctuée de
teintes et de matériaux naturels.
Mes assiettes sont blanches avec des
sous-assiettes en bois. Des branches
de pin sur ma table apportent une
délicieuse odeur.

Je sers le pain dans des sacs en ﬂ’
papier kraft (disponibles sur le Net)
comme ceux que l'on voit dans les
épiceries américaines. Je garnis ces

« paniéres » de 3 ou 4 variétés de pain
(sésame, pavot, noix, sans gluten...).

Je lie des petits bouquets garnis d’herbes
aromatiques séchées (laurier, thym, romarin,
sauge) avec une ficelle et j'y mets le prénom
de chacun, cela fait office de placement
de table. Mes convives repartiront avec
et penseront & moi avant de le cuisiner!

| |

En guise de centre de table,

je réalise une déco comestible

« sapin de fruits frais » ! J'utilise

un chou chinois pour le support (car
il ne sent pas), dans lequel je pique
des brochettes de fruits en épis. Je
dispose des tranches de carambole
sur le dessus pour former les étoiles!

-/

Ma table est ponctuée de
photophores en verre transparents
remplis au fond de Iégumes ou

de céréales secs. Chaque bougie
colorée est en accord ou en
complémentarité avec la teinte

des grains (mais, haricots rouges/

blancs, lentilles corail, etc.).

\/
s )
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Essayez aussi avec une pate
sablée. Pour une touche
d'exotisme, ajoutez un peu

de zeste de combava ou de citron
vert sur la meringue.

Pour 6 personnes
Préparation < 30 min (+ repos 2 h)
Cuisson 25 min

1 beau pamplemousse rose

1 orange a jus

3 jaunes d'ceufs

130 g de sucre

3 cull. a café de Maizena®

1 rouleau de péate feuilletée
POUR LA MERINGUE

4 blancs d'ceufs

100 g de sucre semoule

100 g de sucre glace

Sel

1. Préchauffez le four a 190 °C. Pressez

le pamplemousse et I'orange. Passez le jus
au chinois au-dessus d’une casserole.

2. Fouettez les jaunes avec le sucre jusqu'a
ce qu'ils soient bien mousseux, puis
ajoutez-les dans la casserole. Mélangez
bien. Incorporez ensuite la Maizena® et
fouettez bien pour obtenir une consistance
homogene. Placez sur feu doux et remuez
sans cesse jusqu'a obtention d'une créme
lisse. Laissez refroidir.

3. Beurrez un moule a tarte de 22 cm,
foncez-y la pate feuilletée et piquez-la a la
fourchette. Faites-la cuire a blanc, avec du
papier cuisson et des poids, pendant 15 min,
puis terminez la cuisson sans le papier et
les poids pendant 5 min ou plus, jusqu’a

ce qu'elle soit bien cuite.

4. Garnissez le fond de tarte de créme

aux agrumes et laissez refroidir
complétement avant d'entreposer au frais
pendant 2 heures.

S. Préparez la meringue : montez les blancs
en neige avec une pincée de sel, puis
ajoutez le sucre semoule tout en fouettant
jusqu'a ce gqu'il soit parfaitement incorporé.
Ajoutez le sucre glace tamisé et mélangez
a la spatule. Transférez la meringue dans
une poche a douille si vous le souhaitez, ou
recouvrez la créme d’agrumes de meringue
a l'aide d'une cuillére, en formant des

pics. Faites-la dorer au four (position gril)
pendant quelques minutes en surveillant
bien la coloration.
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laritare de ba me
el dablés

a

Pour 6 personnes
Préparation < 20 min (+ repos 2 heures)
Cuisson 20 min

16 noix de Saint-Jacques surgelées
50 cl de lait
1 oignon rouge
3-4 cm de gingembre
2 citrons verts
1 cuil. a soupe de sauce soja
400 g de saumon frais
400 g de thon frais
3 ou 4 cuil. a soupe d’huile d'olive
1 bouquet de coriandre
1 cuil. & soupe de graines de sésame
Sel et poivre du moulin
POUR LES SABLES
150 g de farine
150 g de beurre mou
150 g de parmesan rapé
50 g de concentré de tomates

1. La veille, faites décongeler les noix
de Saint-Jacques en les trempant dans le lait.
2. Dans le bol d'un robot, mélangez tous les
ingrédients des sablés. Formez une boule,
enveloppez-la de film alimentaire et entreposez
au réfrigérateur pendant 1 heure.

3. Coupez I'oignon en petits dés. Pelez et rapez
le gingembre. Pressez les citrons. Mélangez le
tout avec la sauce soja. Coupez les poissons et
les saint-jacques en petits cubes et plongez-les
dans cette préparation. Poivrez, arrosez d'huile
d'olive, parsemez de coriandre ciselée et laissez
mariner au frais pendant au moins 1 heure.

4. Préchauffez le four a 180 °C. Sur un plan de
travail fariné, étalez la pate sablée au rouleau,
sur 1cm d'épaisseur. Détaillez des disques

a l'aide d'un emporte-piéce de 5 cm environ.
Mettez-les sur une plaque a four recouverte de
papier cuisson et enfournez pour 15 a 20 min.
5. Servez le tartare parsemé de graines de
sésame, accompagné des sablés.

-
3, o
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lerrine de potsdon
aux potheair

Pour 6 personnes

Préparation < 20 min
(+ repos 5 heures)

Cuisson 40 min

3 poireaux

300 g de filet de cabillaud sans
les arétes

2 ceufs

10 cl de créme fleurette

1 botte d'aneth

1 cuil. & café de baies roses

300 g de filet de saumon
sans la peau

Sel, poivre blanc du moulin

1. Préchauffez le four a 150 °C.
Lavez les poireaux puis faites-les
cuire dans une casserole d'eau
bouillante salée pendant 10 a 12 min,
jusgu‘a ce qu'ils soient tendres.

2. Mixez le cabillaud avec les ceufs,
la créme, I'aneth effeuillé et 1 cuil. a
café de baies roses. Assaisonnez.
3. Au fond d'un moule a cake,
disposez une couche de poireaux,
recouvrez avec une couche de
préparation au cabillaud puis de
fines tranches de saumon. Répétez
I'opération en terminant par les
poireaux. Enfournez pour 30 min.
4. Laissez la terrine refroidir
complétement puis entreposez-la
au frais pendant 5 heures.

5. Coupez-la en tranches et servez
éventuellement avec une sauce
cocktail ou une sauce a base de
fromage blanc citronné au cerfeuil.

Pour une sauce cocktail express :
fouettez 2 cuil. & soupe de ketchup,
moutarde douce, mayonnaise, créeme
épaisse, whisky, jus de citron et ajoutez
guelques gouttes de Tabasco®.
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Carpacceio
ae poulpe

Pour 4 personnes

Préparation < 30 min
(+ repos 2 heures)

Cuisson 1h10

1,5 kg de poulpe frais

1 carotte

1 oignon

1 branche de céleri

2 baies de geniévre

2 feuilles de laurier

Poivre en grains

Sel, gros sel et poivre du moulin

1 bouteille vide d'eau en plastique
POUR LA SAUCE

1 citron

1 bouquet de persil plat

2 gousses d'ail

Huile d'olive ardente

1. Faites nettoyer le poulpe par votre
poissonnier (demandez-lui de lui
couper la téte et de battre I'ensemble
avec un rouleau a patisserie pour
I'attendrir). Rincez soigneusement.

2. Portez a ébullition une casserole
d’eau avec la carotte et I'oignon pelés,
le céleri coupé en 3, les baies de
geniévre, le laurier, quelgues grains
de poivre et du gros sel. Laissez cuire
20 min pour obtenir un court-bouillon.
3. Maintenez le poulpe a l'aide

d'une pince, et plongez-le 4 a 5 fois
d'affilée dans le bouillon. Une fois

les tentacules contractés, immergez-
le complétement. Laissez-le cuire
pendant 50 min. Egouttez-le puis
coupez-le en 4 ou 5 morceaux.

4. Coupez le goulot et la partie
resserrée d'une bouteille d'eau en
plastique. Insérez les morceaux de
poulpe de fagon harmonieuse, puis
faites des trous au fond de la bouteille.
Pressez le poulpe au maximum vers

le bas de la bouteille. Le liquide

sortira par les trous. Placez-le dans

un plat creux et |aissez-le reposer

au réfrigérateur pendant 2 heures.

5. Sortez le poulpe délicatement au
fur et @ mesure que vous le tranchez
en fines lamelles, de maniére a ce
qu'il se tienne.

6. Réalisez la sauce : pressez le jus
du citron directement sur le carpaccio

. disposé harmonieusement dans . ) Pour donner un air de féte
‘ ' o un plat. Arrosez avec un peu d'huile S - " R * @ ce standard méditerranéen
d'olive, salez et poivrez. Parsemez de : I parsemezjiecarpaccio de qra,lnes
s persil effeuillé et ciselé et d'ail haché. %, de gréflade!
o . .
' 4 e 9 , . A "9
’ s
46 /// My Cuisine 4% _ 4 v . ;
o .
-




Ma paella
auw wok. !

Pour 4 personnes
Préparation < 20 min
Cuisson 20 a 25 min

1 poivron rouge

2 saucisses ou 2 chipolatas

2 blancs de poulet

2 ou 3 cuil. a soupe d'huile d'olive

300 g de pétes « langue
d'oiseau » ou risoni

3 tomates rouges bien mires

100 g de petits pois surgelés

1 litre de bouillon de volaille

2 dosettes de safran

5 langoustines crues

Sel et poivre du moulin

Hors saison, utlfise: 27 | 2 3 : | : l1 Coup_ez le pontrron en IarrtuTIIes, *
“une boite de : v } R es saucisses en trongons et le poule

concassées (400 g). A défau S R : & en gros morceaux. _
m._;;.qptn A - ; : e , 2. Faites chauffer I'huile d'olive dans

R ' 3 oot PSR S <8 un wok. Faites revenir le poulet et les

cr?v?;:rqgs_ R e ' - e saucisses pendant 5 min, puis ajoutez
-~ le poivron et laissez cuire encore

2 min avant d'incorporer les pates.
3. Coupez les tomates en 2 et passez-
les faces tranchées contre la grosse
grille d'une rape pour récupérer la
pulpe. Ajoutez-la, ainsi que les petits
pois. Mélangez bien.
4. Versez le bouillon et ajoutez
le safran, mélangez. Disposez les
langoustines par-dessus. Couvrez
et laissez mijoter pendant 10 a 15 min.
Servez bien chaud.
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‘ \} Pour un plat prestigieux,
.i' AN ) essayez avec du cochon
noir ibérigue ou avec du

cochon de lait !

Lohre. a7,
leelchup auy
({/mzz‘uwagw

Pour 6 personnes

Préparation < 20 min
Cuisson 40 min

600 g d'échine de cochon

3 branches de romarin

1 oignon

2 gousses d'ail

50 g de concentré des tomates

30 g de miel

1 cuil. a soupe de sucre de canne

3 cuil. & soupe de moutarde de Dijon

2 cuil. a café de paprika

3 cuil. a soupe de vinaigre balsamique

120 g de fruits rouges mélangés
surgelés

Huile d'olive

Sel, poivre du moulin

1. Avec un bon couteau, incisez I'échine
en quadrillant la chair, puis frottez-la avec
un mélange de sel, de poivre et de romarin
haché. Badigeonnez d'un peu d’huile
d'olive. Faites griller la viande dans une
sauteuse avec de I'huile d'olive, pendant
20 min de chaque c6té (40 min au total).
2. Préparez le ketchup aux fruits rouges :
dans une poéle, faites revenir I'cignon et
I'ail finement émincés dans 2 cuil. a soupe
d’'huile d'olive. Ajoutez le concentré de
tomates, le miel, le sucre, la moutarde,

le paprika et le vinaigre. Salez et ajoutez
un fond d'eau. Faites cuire la préparation
pendant 15 min, puis ajoutez les fruits
rouges. Laissez cuire encore 10 min.
Rectifiez I'assaisonnement, mixez et
passez au chinois. Réservez.

3. Coupez le cochon en lamelles et servez-
le avec le ketchup aux fruits rouges.
Proposez une écrasée de pommes de terre
ou des paillasses de pommes de terre en
accompagnement.

-
. .

.
et . -
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e ‘ﬁi‘q&d
e ur davantagé de

. caractére, faites suer
’\ 2 échalotes ciselées
b avant de faire sauter

es champignons.

<

Eadode b 4
e

,.f;_o 71\
13 Pour 6 personnes | - ) Préparation < 30 min

I N
"N

(+ repos 4 h) — Cuisson 15 min

POUR LACCOMPAGNEMENT
* 400 g de pleurotes

* 1,5 kg d’entrecote maigre
* 6 cuil. & soupe de vinaigre

de cidre * 1 kg de cépes
* 2 cuil. & soupe de sauce » 2 gousses d"ail
Worchestershire » 2 cuil. a soupe d'huile d'olive

* 1 cuil. @ soupe de sauce soja
* 1 bouquet de thym frais

* 1 bouquet de persil plat
» 2 poignées de roquette
* Sel et poivre du moulin

1. Dans un grand sac congélation, versez 6 cl d'eau, le vinaigre de cidre,
la sauce Worchestershire, la sauce soja et le thym effeuillé. Ajoutez

la viande et laissez mariner au réfrigérateur pendant 4 heures.

2. Nettoyez et coupez les champignons en lamelles.

3. Dans une sauteuse, faites revenir les gousses d'ail en chemise
pendant 2 min dans I'huile d'olive, puis ajoutez les champignons et
faites-les sauter pendant 8 a 10 min, jusqu’a ce qu'ils rendent leur eau.
Assaisonnez et ajoutez le persil effeuillé et ciselé. Réservez au chaud.
4, Faites griller la viande 2 min de chaque c6té, patientez 2 min puis
tranchez-la. Servez les tranches de beeuf parsemées de feuilles

de roquette et accompagnées de la poélée de champignons.

Dinde e auwx cranberried

el au mardata

~1) Pour 6 personnes (.’:L\,‘; Préparation < 30 min
11 )

3 Cuisson 2 heures a 2h45

* 1dinde entiére
* 100 g de cranberries séchées

*» 3 cuil. a soupe d'huile d'olive
* 1 kg de chair a saucisse

* 10 cl de marsala » 2 ceufs

» 2 échalotes hachées * 60 g de parmesan répé

* 1 cuil. a café de paprika * 60 g de chapelure

* 1 cuil. a café de clous de girofle * 4 cuil. & soupe de graisse d'oie
en poudre ou de canard

* 6 feuilles de sauge fraiche

1. Préchauffez le four a 200 °C.

2. Mettez les cranberries dans une petite casserole avec |e marsala et
couvrez d'eau a hauteur. Portez a ébullition et laissez gonfler hors du feu.
3. Dans une sauteuse, faites revenir les échalotes pelées et ciselées avec
le paprika, les clous de girofle et la sauge hachée dans I'huile d'olive
pendant 2 min. Mélangez puis ajoutez la chair a saucisse. Assaisonnez

et laissez cuire 6 min.

4, Hors du feu, ajoutez les cranberries égouttées. Laissez refroidir avant
d'incorporer les ceufs battus, le parmesan et la chapelure; salez, poivrez
et mélangez bien.

5. Farcissez la dinde avec ce mélange et fermez les extrémités avec de
grosses piques en acier, ou cousez-1a a la ficelle de cuisine. Disposez la
volaille dans un plat a four, badigeonnez-la de graisse d'oie, assaisonnez
et enfournez-la pour au moins 2 heures, en la retournant d'un quart de
tour toutes les 30 min. Si besoin, prolongez la cuisson de 30 a 45 min.

*» Sel, poivre du moulin

Remplacez les cranberries
par des raisins blonds, et
ajoutez quelques pistaches
entiéres nature.




Vous pouvez remplacer
la purée ou la confiture
de cassis par une
préparation de fruits
* (peu sucrée) a base
de groseilles.

Pour 4 personnes Préparation < 30 min Cuisson 30 min

2 patates douces orange 150 g de purée de cassis
3 4 poires type Conférence (ou de confiture de cassis)

e 4 oignons botte 4 bananes bien mires

e v 20 g de beurre 20 cl de créme liguide entiére
12 aiquillettes de canard 4 brins de cerfeuil

2 cuil. a soupe d'hulle d'olive Sel et poivre

1 litre de fond de veau

S8 = 1. Pelez les patates douces avant de les faire cuire entieres au micro-ondes,
! I'une aprés I'autre, dans du film alimentaire pendant 10 min a pleine puissance.
< ‘ 2. Pendant ce temps, épluchez les poires et coupez-les en dés. Coupez

les oignons en biseaux. Faites sauter le tout dans une poéle avec le beurre
pendant 5 a 6 min.
%% 3. Faites colorer les aiguillettes dans une autre poéle avec I'huile d'olive,
; assaisonnez. Faites réduire le fond de veau mélangé a la purée de cassis dans
\ une casserole a feu vif, jusqu’a obtention d'une sauce nappant la cuillére.
s Plongez-y les aiguillettes et réservez au chaud.
) 4, Ecrasez les patates douces avec les bananes pelées et la créme 2 I'aide d'un

o
r. » presse-purée manuel.
" 5. Dans chaque assiette, placez la garniture poire-oignons en formant un petit
~ chemin. Disposez les aiguillettes de canard enrobées de sauce par-dessus.
R Dressez une quenelle d'écrasée de bananes et patates douces a coté. Décorez
t; de pluches de cerfeuil. Proposez le reste de sauce a part.
(3



Pour 6 personnes Préparation 20 & 30 min Cuisson 35 min

6 cotes d'agneau 300 g de chataignes sous vide

30 cl de bouillon de légumes Sel et poivre du moulin

1 kg de potiron POUR LES BEIGNETS

5 cuil. a soupe d'huile d'olive 50 g de farine

1 gousse d'ail 10 cl d'eau gazeuse

3 feuilles de sauge 1 ceuf

400 g de champignons 1 trentaine de feuilles de sauge
mélangés (200 g de pleurotes et 10 cl d'huile d'arachide

200 g de champignons de Paris)

1. Faites chauffer le bouillon.

2. Pelez et coupez le potiron en dés. Faites-les revenir dans une casserole
avec 3 cuil. a soupe d'huile d'olive, I'ail en chemise et quelques feuilles de
sauge. Ajoutez le bouillon chaud, couvrez et laissez cuire pendant 20 min.
Retirez I'ail et la sauge.

3. Préparez la pate a beignets. Délayez la farine avec I'eau gazeuse, puis
ajoutez I'ceuf. Trempez les feuilles de sauge dans la pate et plongez-les dans
de I'huile d'arachide bouillante. Faites-les frire jusqu'a ce que les beignets
soient bien dorés. Récupérez-les avec une écumoire ou une grande pince

et déposez-les sur du papier absorbant. Salez.

4. Nettoyez les champignons et coupez-les en lamelles. Incorporez-les

au potiron et faites-les suer pendant 8 min. Assaisonnez et ajoutez les v
chataignes entiéres.

5. Faites griller les cotelettes assaisonnées dans 2 cuil. a soupe d'huile
d'olive pendant 2 a 3 min sur chague face. Dressez-les dans des assiettes,
accompagnées de sauté et agrémentées de beignets de feuilles de sauge.
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la chantilly, pensez
a créeme dans
patteur et &
r au congélateur,
es fouets.
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Mille-fewille awx
Pour 6 personnes
Préparation 20 a 30 min

Cuisson 6 a 8 min

3 mangues

3 tranches d'ananas

2 bananes

1 citron vert

10 feuilles de brick

5 fruits de la Passion mirs

30 cl de créme liquide entiére
bien froide

30 g de sucre glace

130 g de beurre

1. Préchauffez le four a 180 °C.
Faites fondre |le beurre. Pelez les
mangues et I'ananas et coupez-
les en dés. Pelez les bananes

et coupez-les en rondelles;
citronnez-les avec un peu de jus
de citron vert pressé. Mélangez
tous les fruits et ajoutez le zeste
du citron vert rapé,

2. Posez les feuilles de brick sur
le plan de travail et découpez-
les une par une avec une petite
coupelle renversée de fagon a
obtenir 24 disques. Badigeonnez-
les de beurre fondu a I'aide d'un
pinceau puis superposez-les par
2 sur une plaque a four. Vous
obtenez 12 piéces. Enfournez
pour 6 a 8 min, en surveillant
bien - les feuilles de brick doivent
étre bien dorées. Laissez refroidir.
3. Coupez les fruits de la Passion
et récupérez la pulpe pour la
mettre dans une passoire au-
dessus d'une casserole; pressez
bien pour n'extraire que le jus.
A feu vif, faites-le réduire.
Réservez.

4. Au batteur, fouettez la créme
liquide. Quand elle a triplé de
volume, ajoutez le sucre glace
tamisé.

5. Sur chaque assiette, dressez
un double disque de brick,
garnissez-la généreusement

de chantilly, puis répartissez
des fruits par-dessus et nappez
de jus de fruits de la Passion.
Recouvrez d'un autre double
disque et saupoudrez de sucre
glace. Décorez éventuellement
d'un physalis et d’'une tranche
de carambole.




Pour 4 personnes Préparation
20 min Cuisson 15 min

4 poires bien fermes

150 g de sucre en poudre

1 bdton de cannelle

3 cuil. a soupe de pistaches nature
concassées
POUR LE CARAMEL

100 g de beurre

100 g de cassonade

150 g de créme liguide entiére

80 g de roquefort

1. Pelez les poires. Faites fondre le sucre
avec 50 cl d'eau et le baton de cannelle
dans une casserole sur feu doux. Une

fois que le sirop bout, ajoutez les poires
entiéres.

2. Baissez le feu et laissez pocher 10 min,
jusqu'a ce que les fruits soient tendres.
Retirez-les du sirop et laissez-les refroidir

a température ambiante.

3. Préparez la sauce au caramel : faites
fondre le beurre avec la cassonade; ajoutez
la créme liquide et mélangez tout en
portant a ébullition. Incorporez le roquefort
en morceaux et remuez jusqu'a ce qu'il
fonde. Laissez refroidir.

4. Disposez les poires sur un serviteur ou
dans des coupelles individuelles. Nappez-les
généreusement de caramel et parsemez-les
de pistaches.
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Cette année, c'est moi qui gere le dessert, et je vais faire des étincelles!
Et sije me lancais dans un grand classique a la maniere d'un vrai patissier ?
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A défaut de douille
a trous pour faire des
vermicelles, utilisez
la douille la plus fine
et unie (lisse) que
vous ayez...

Recette tirée de
l'ouvrage Biches,
de Christophe
Felder et Camille
Lesecq (éd. de La
Martiniére, 35 €).

Biicte Mont-Blanc o> C’WZopﬁe/'efa{%eéCm% Zedecq

E& 10 personnes @ Préparation: 2 heures —-t: Cuisson: 2h30

POUR LA PATE

VANILLE KIPFERL

* 20 g de sucre semoule

* 1/4 de gousse de vanille

* 60 g de beurre mou

* 70 g de farine T45

* 15 g de poudre d’amandes

* 15 g de poudre de noisettes

* 1 cuil. a café de vanille liquide
POUR LA MERINGUE

¢ 3 blancs d'ceufs

* 100 g de sucre semoule

* 100 g de sucre glace

POUR LES VERMICELLES

DE MARRONS

* 250 g de péte de marrons

e 250 g de créme de marrons

* 500 g de purée de marrons

* 10 g de rhum

POUR LA CREME CHANTILLY
e 2 g de gélatine en feuilles

* 30 cl de créme liguide entiére
® 20 g de sucre semoule

* 1 cuil. a café de vanille liquide
POUR LA FINITION

¢ Marron glacé

* Feuille d'or

CONSEILS

DU PRO

1. Pour la péte vanille, préchauffez votre four

a 170 °C. Versez le sucre semoule dans le bol d'un
mixeur, ajoutez les graines de la gousse de vanille et
mixez. Tamisez le sucre. Ajoutez le beurre, la farine,
les poudres d'amandes et de noisettes et la vanille
liquide. Mélangez I'ensemble a |'aide d'une cuillére
en bois jusqu'a obtenir une pate homogeéne. Etalez
sur 5 mm d'épaisseur, 7 cm de largeur et 24 cm de
longueur. Enfournez pour une vingtaine de minutes.
2. Pour la meringue, préchauffez le four a 160 °C.
Fouettez les blancs d'ceufs avec un peu de sucre
semoule. Une fois bien montés, versez le reste

de sucre au fur et a mesure. Continuez a fouetter
jusqu’'a obtenir une meringue bien blanche qui tient
entre les branches du fouet. Tamisez le sucre glace
directement sur la meringue et mélangez le tout a
I'aide d'une Maryse. Garnissez-en une poche munie
d’une douille unie de 10 mm, puis réalisez des batons
de meringue accolés par deux de 24 cm de long, sur
une plague recouverte de papier sulfurisé. Baissez
la température du four a 130 °C et enfournez pour
10 min, puis baissez le four a 90 °C. Laissez au four
pendant 2 heures. La meringue est cuite lorsqu'elle
est bien séche a l'intérieur. Laissez-la complétement
refroidir et conservez-la dans un endroit sec.

3. Pour les vermicelles de marrons, travaillez bien
la pate de marrons avec la créme de marrons, puis

ajoutez la purée de marrons (les trois ont un taux
de sucre et un godt différents), ainsi que le rhum.
Mélangez bien et lissez. Aprés utilisation, vous
pourrez congeler le surplus pour une autre fois.
4. Pour la chantilly, faites ramollir la gélatine dans
I'eau froide. Versez |a creme dans un récipient posé
dans un saladier contenant des glagons. Fouettez

la créme. Lorsqu’elle commence a étre montée,
ajoutez le sucre semoule et la vanille liquide. Cessez
de battre lorsque la créme a une bonne tenue entre
les branches du fouet. Faites fondre la gélatine

dans une casserole, ajoutez 40 g de creme fouettée,
mélangez rapidement. Mélangez ensuite avec le reste
de creme Chantilly a I'aide d'une Maryse.

5. Pour le montage, garnissez une poche munie
d'une douille de 8 mm de chantilly. Dressez des
boudins de chantilly sur le fond de pate vanille
Kipferl, posez les meringues, encore un peu de
chantilly, et masquez le dessus de creme Chantilly.
Déposez le tout au congélateur pendant 15 min.
Mettez la douille a trous dans une poche a douille
solide et remplissez-la de créme aux marrons.
Faites des filaments de créme sur la chantilly,

de bas en haut, sur tout le long de la bliche, puis,
avec un couteau passé dans de I'eau chaude,
coupez l'excédent de créme aux marrons.

Posez les éléments de décoration.

Faites les meringues & I'avance. Réalisez la pate vanille la veille. Confectionnez
la créme Chantilly et les vermicelles de marrons le jour méme, ainsi que le montage

et le décor. Réservez au frais. Pensez au carton rectangulaire a mettre sous la blche.
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Préts pour un tour du monde végétalien? Faites vos valises
et préparez vos papilles : My Cuisine vous emmene
vers d'autres contrées a la découverte de recettes vegan |

A PROPOS DE
JEAN-CHRISTIAN JURY

Il a parcouru les fourneaux du monde entier!
Puis suite a un accident cardiaque, il change radicalement

JEANEHEIATIAN Juny

LF LAVAR BF CUTSINE VIGETALIENNT

PHAIDON
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son alimentation... En 2007,

il ouvre son restaurant vegan
La Mano Verde. Dans son livre,
il donne 450 recettes de plus
de 150 pays afin de faire voir
cette cuisine autrement!
Végan, le livre de cuisine
végétalienne, de Jean-Christian
Jury, photographies Sidney
Bensimon, éd. Phaidon,

3995 E.

[\/

VOUS AVEZ DIT VEGAN?

L'alimentation végétarienne

(ou « veggie ») est a base

de végétaux, sans viande ni
poisson. Toutefois, elle n'exclut

ni les ceufs ni les produits laitiers.

La cuisine végétalienne (« végane »
ou « vegan »), elle, élimine tous les
produits d‘origine animale, y compris
le lait et ses dérivés, les ceufs mais
aussi le miel (produit par les abeilles)!
En somme, elle prone le refus de
consommer tout produit résultant
d'une quelconque exploitation animale.
Les jusqu'au-boutistes ne portent

pas de cuir non plus. Il y a donc

les vegan d'un c6té, les omnivores

de l'autre, et les végétariens au centre.
Toutefois, de plus en plus de personnes
consomment moins d'ingrédients
issus du monde animal, pour mieux

les apprécier occasionnellement

(on appelle flexitariens ceux qui
mangent essentiellement végétarien,
mais consomment de temps a autre
un peu de viande ou de poisson).
Profitons de la diversité apportée

par ce nouveau courant (laits
végétaux, céréales, matieres grasses
végétales) pour élargir notre
répertoire culinaire!

Encore plus de recettes sur MyCuisine.com/\’@



La sauce tamari est une variété
de sauce soja au golt prononcé,
et qui ne contient pas de gluten.
Le galanga est un rhizome de la
famille du gingembre : il est plus
doux et plus parfumé que celui-ci.
On trouve ces deux ingrédients
en boutiques asiatiques ou en
boutiques bio.

Rouleaux de radis @ bavoeal el aux poudsded (/AP0N)

s
% Pour 4 personnes @ Préparation 35 min —C=3 Sans cuisson

* 1 cuil. & soupe de sauce tamari ou soja * 1 concombre coupé en dés fins

* 1 cuil. a soupe de vinaigre de riz * 1 cuil. a soupe de pousses de mange-tout hachées
* 1 cuil. & soupe de galanga rapé * 1 cuil. & soupe de feuilles de menthe hachées

* Le jus de 1 citron * 1 cuil. & soupe de pousses de radis

* 1 gros radis daikon, taillé en 12 longs rubans fins * Graines de sésame noir, pour garnir

* 12 feuilles de shiso * 2 cuil. a soupe de jus de yuzu

* 1 avocat mir coupé en dés fins

1. Dans un bol, mélangez au fouet la sauce tamari, le vinaigre de riz, le galanga et le jus de citron. Réservez.

2. Etalez les rubans de daikon sur une plaque ou sur le plan de travail. Déposez 1 feuille de shiso sur chaque ruban de daikon.
3. Dans un saladier, mélangez I'avocat, le concombre, les pousses de mange-tout et la menthe. Incorporez la sauce au citron.
Répartissez la préparation sur les rubans de daikon, a une extrémité de chaque ruban.

4. Enroulez chaque ruban serré, en éloignant le rouleau de vous.

5. Dressez les rouleaux sur une assiette de service, garnissez de pousses et de graines de sésame noir et versez du jus

de yuzu sur le dessus a |'aide d'une cuillére.
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Le piment jalapefio est une
variété douce et parfumée.
A défaut d’en trouver du frais,
optez pour une version au
vinaigre, ou, pour retrouver
cette fraicheur croquante,
utilisez un poivron vert
corne de beeuf.
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VADELOUFE)

E& Pour 4 personnes

@ Préparation 30 min (+ repos 30 min)
11
=== Cuisson 15 min

* 3 mangues mires

* 1 pomme verte

* 1 bulbe de fenouil

* 1 oignon rouge

* 2 cuil. a soupe de feuilles de menthe

* 1 cuil. & soupe de gingembre frais répé
* Le jus de 2 citrons verts

* 1 cull. a soupe de sirop d'agave

* 1 piment jalapefio

* Sel et poivre noir du moulin

1. Pelez et coupez les mangues en tranches. Pelez,
épépinez et coupez la pomme en dés. Parez et émincez
finement le fenouil. Pelez et hachez finement I'oignon.
Hachez la menthe.

2. Mettez le tout dans un saladier avec le gingembre.
Versez par-dessus le jus des citrons verts et le sirop
d'agave, puis mélangez soigneusement. Parsemez

de jalapefio épépiné et haché, salez et poivrez.
3. Placez 30 min au réfrigérateur avant de servir.
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Les fleurs de
bananier dévollent
une saveur subtile,

proche de l'odeur
de la peau d'une
banane verte. Vous
les trouverez dans
les supermarchés
aslatiques ou
dans les enseignes
Grand Frais.

Flewrd de bananiet
a la creme
ae coco
(PHILIPPINES)

ﬁ Pour 4 personnes

@ Préparation 30 min (+ repos 1h)
11}
=21 Cuisson 15 min

» 2 fleurs de bananier

(fraiches ou en conserve)

* 2 gousses d'ail finement
émincées

* 2 oignons jaunes émincés

» 200 g de tomates coupées

en rondelles

» 2 piments rouges séchés,
écrasés

* 2 cuil. a soupe de vinaigre blanc
» 25 cl de créme de coco

* 2 cuil. a soupe d'huile végétale
» Sel, poivre noir du moulin

1. S'il s'agit de fleurs de bananier
fraiches, retirez les 2 premiéres
feuilles. Emincez les fleurs finement
en biais et déposez les tranches
dans un saladier. Ajoutez 2 cuill.

a soupe de sel, mélangez bien et
placez 1 heure au réfrigérateur.
Rincez sous I'eau froide et pressez
pour extraire I'excédent d'eau.
Réservez.

2. Dans une‘grande poéle, faites
chauffer I'huile a feu moyen.
Ajoutez l'ail et laissez cuire environ
2 min en remuant constamment,
jusqu'a ce qu'il soit doré.

3. Ajoutez I'oignon et faites cuire

5 a 6 min tout en remuant, jusqu'a
ce qu'il soit translucide, puis ajoutez
les tomates ainsi que |le piment et
laissez-les ramollir environ 3 min.
4, Ajoutez les fleurs de bananier
ainsi que le vinaigre mélangé

avec 4 cuil. a soupe d'eau, puis
portez a bon frémissement,

sans remuer. Faites cuire environ

3 min, assaisonnez et mélangez.
Poursuivez la cuisson 5 a 6 min,
jusqu‘a ce que les fleurs de bananier
soient tendres. Versez la créeme

de coco puis retirez la poéle du feu.
Laissez reposer quelques minutes
afin que les parfums se libérent.
Servez avec du riz long grain ou
sauvage.
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Les olives Kalamata (grecques) sont de grosses
olives noir-violine a I'amertume assez marquée.
A défaut, vous pouvez utiliser des olives
Taggiasche ou Taggiasca (italiennes).

A \‘?7234[/[/

]
&2 Pour 4 personnes @ Préparation 20 min === Cuisson 5 min

¢ 2 cuil. a café de capres

au vinaigre hachées

* 2 cuil. a soupe de coriandre
hachée

¢ 2 cull. & soupe d'huile d'olive
(+ pour la cuisson)

* Sel et poivre noir du moulin

* 4 champignons de Paris
géants

= 2 oranges non traitées ou bio
* 120 g d’olives noires

de Kalamata, dénoyautées

et émincées

* 1 échalote hachée

1. Préchauffez le gril du four. Retirez les pieds et les lamelles sous le
chapeau des champignons.

2. A I'aide d'un pinceau, badigeonnez les chapeaux des champignons
d'huile d'olive, assaisonnez-les. Disposez-les retournés sur une plaque
a four recouverte de papier cuisson. Réservez.

3. Rapez le zeste d'orange et réservez. Pelez les oranges a vif et
prélevez les segments. Coupez-les en morceaux. Mettez-les dans un bol
et mélangez avec 1 cuil. a café du zeste d'orange ainsi qu'avec les olives,
les capres, I'échalote et I'huile d'olive. Assaisonnez. Farcissez-en les
chapeaux des champignons.

4, Enfournez les champignons a mi-hauteur pour 4 8 5 min. Dressez
sur des assiettes, décorez avec la coriandre et servez aussitét.
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awx plewroled (CUEA)
Eﬁ Pour 4 personnes @ Préparation 35 min —t“:‘l Cuisson1h 10

* 2 feuilles de laurier

* 250 g de pleurotes émincés
* 25 cl de bouillon de Iégumes
* 2 cuil. & soupe de rhum blanc
* Coriandre hachée

* 2 cuil. a soupe d'huile d'olive
* Sel et poivre noir du moulin

* 500 g de pommes de terre
allongées coupées en 2

* 2 cuil. a café de fines herbes
séchées

* 1 oignon haché

* 2 gousses d'ail finement
émincées

1. Préchauffer le four a 200 °C. Disposez les pommes de terre sur une
plaque a four recouverte de papier cuisson, arrosez-les de 1 cuil. a soupe
d'huile d'olive, parsemez d’herbes séchées, assaisonnez. Enfournez pour
35 a 40 min, jusqu'a ce qu'elles soient moelleuses. Transférez-les dans
une poéle et réservez.

2. Dans une autre grande poéle, avec I'huile d'olive restante, faites
revenir a feu moyen l'oignon 5 a 6 min, jusqu‘a ce qu'il soit translucide.
Ajoutez I'ail et les feuilles de laurier et poursuivez la cuisson 3 & 4 min,
jusqu'a ce gqu'ils soient dorés. Ajoutez les pleurotes et mélangez 2 a

3 min. Versez le bouillon, portez a ébullition puis baissez le feu et laissez
mijoter 15 min. Quand le liquide a presque réduit de moitié, dressez

sur une grande assiette.

3. Dans une petite casserole, portez le rhum a frémissement a feu
moyen, puis versez-le sur les pommes de terre. Faites flamber, attendez
que les flammes s'éteignent. Disposez les pommes de terre flambées
sur le sauté, garnissez de coriandre hachée et servez aussitét.
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Soupe de pommed de leree aux

charmplgrons dawvages (LETTONE)
ﬁ Pour 4 personnes @ Préparation 30 min —”m’ Cuisson 35 min
* 750 g de champignons sauvages * 1 cuil. & café de paprika doux
coupés en gros morceaux * 4 cuil. a soupe de yaourt
* 4 cuil. a soupe de vin blanc sec a la grecque vegan nature
* 6 pommes de terre a purée * 2 ou 3 brins d'aneth
coupées en dés * 2 cuil. a soupe d'huile d'olive
* 1litre de bouillon de Iégumes * 2 cuil. a soupe de margarine
* 1 oignon finement haché végétale
* 240 g de tofu fumé coupé en dés ¢ 2 cuil. a soupe d'huile végétale
» 25 cl de créme de soja * Sel et poivre noir du moulin
1. Dans un faitout, faites chauffer I'huile d'olive avec la margarine . R€ y »
a feu moyen. Ajoutez les champignons et faites-les revenir 5 a 6 min, en 0

remuant souvent. Versez le vin blanc, mélangez, puis ajoutez les pommes
de terre ainsi que le bouillon et portez a ébullition. Baissez aussitot le feu
et laissez mijoter 15 a 20 min a feu moyen, jusqu'a ce gque les pommes

de terre soient cuites.

2. Avec une écumoire, récupérez les 3/4 des pommes de terre et mettez-les
dans le bol d’un mixeur ou d'un blender puissant et réduisez-les en purée
lisse. Remettez la purée dans le faitout.

3. Pendant la cuisson des pommes de terre, faites chauffer I'huile végétale
a feu moyen dans une casserole. Ajoutez I'oignon ainsi que le tofu et faites
revenir doucement 7 a 8 min, jusqu'a ce que le tofu soit doré sur toutes

les faces. Ajoutez le mélange oignon-tofu, lIa créme de soja et le paprika
dans la soupe et mélangez. Salez et poivrez. Versez la soupe dans des bols,
puis servez avec un peu de yaourt et d'aneth
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Pour les non vegan/
veggies, vous pouvez
servir ce plat en
accompagnement d'un
jarret de porc braisé.

RECE

I

"

% % : \R .
TT! .VEGAN WORLD 2,

. 00®

Chou nouge el belleraved braidéd
(ALLEMAGNE) s

§s
% Pour 4 personnes @ Préparation 45 min —C= Cuisson 1h 35

* 1 chou rouge * 4 cuil. a soupe de vinaigre

* 1 oignon finement émincé de vin rouge

» 2 gousses d'ail émincées * 3 betteraves rouges cuites

* 3 coings * 2 cuil. & soupe d’huile d'olive
* 30 a 50 cl de bouillon de légumes * sel et poivre du moulin

1. Taillez le chou en fines laniéres et mettez-le dans une cocotte.

2. Dans une poéle a feu moyen, avec I'huile, faites suer I'oignon et I'ail. Faites-
les dorer 5 a 6 min. Ajoutez les coings pelés, épépinés et coupés en tranches,
le vinaigre et 30 cl de bouillon, puis assaisonnez. Laissez cuire 5 min a feu moyen,
jusqu'a ce que le coing soit tendre.

3. Transférer la préparation dans la cocotte, mélangez avec le chou, couvrez et
glissez dans le four froid. Allumez-le a 190 °C et laissez cuire environ 1 heure.
4. Pelez et rapez les betteraves et incorporez-les. Ajoutez du bouillon si les
Iégumes semblent un peu secs. Remettez le couvercle et poursuivez la cuisson
encore 25 min.

5. Servez bien chaud et accompagnez de pommes de terre vapeur ou a |'eau.
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& Pour 4 personnes @ Préparation
134
40 min (+ repos 1 h 20) =3 Cuisson 16 min

POUR LA PATE
* 15 g de levure de boulanger séche
* 2 cuil. a soupe de sirop d'agave
|l *3a5 cuil. & soupe d'huile d'olive
S 1cuil a café de sel
* 125 g de farine a pain
* 125 g de farine non blanchie
POUR LA GARNITURE
* 250 g de choux de Bruxelles
* 1 échalote
~ #1citron Meyer
» 250 g de mozzarella veqan. coupée en dés
* 4 cuil. a café d'huile d'olive
* Sel et poivre noir du moulin

1. Préparez la pate : mélangez, dans un robot
muni d'un pétrin, 20 cl d'eau chaude avec la
levure et le sirop d'agave, jusqu'a dissolution

de la levure. Laissez reposer 20 min. Ajoutez

3 cuil. @ soupe d'huile, le sel et |a farine a pain,
puis mélangez 7 a 8 min en vitesse lente, jusqu'a
obtention d'une pate lisse. Le robot toujours en
action, ajoutez 2 cuil. a soupe de farine blanche
a la fois, toutes les 2 a 3 min, en attendant qu'elle
soit bien incorporée. Quand la pate commence

a se former, mélangez encore 2 a 3 min, puis
transférez la pate dans un saladier, badigeonnez-
la d'huile d'olive et couvrez d'un torchon propre.
Laissez lever 1 heure au chaud.

2. Préparez la garniture : rapez les choux de
Bruxelles avec I'échalote au robot. Tranchez
finement le citron, puis recoupez en demi-
rondelles, en retirant les éventuels pépins.

3. Préchauffez le gril du four et placez une grille
dans le tiers supérieur. Huilez une plague a four.
Divisez la pate en 4 portions égales. Etalez

une des boules en un disque d'environ 25 em

de diametre. Transférez la pate la plaque de four
huilée. Parsemez un quart du mélange de choux=
échalote, puis disposez un quart des rondelles
de citron sur le dessus. Terminez par un guart
de la mozzarella vegan.

4. Enfournez pour 3 a 4 min, en surveillant bien
que la pate ne brile pas. Répétez Iopératlon avec
le reste de pate et de garniture. Versez en filet

1 cuil. & café d'huile d'olive sur chague pizza cuite,
puis salez et poivrez avant de servir.
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(HA/T)

1]
ﬁ% Pour 4 personnes @ Préparation 20 min —t= Cuisson 1h 30

» 2 petites papayes pas trop mires, * 45 g de sucre glace

coupées en 2 dans la longueur * 1 cuil. a café d'extrait de vanille
et épépinées * 15 cl de lait de coco

* 100 g de sucre semoule * Sel et poivre noir du moulin

» 25 cl de créme de coco bien froide

1. Préchauffez le four & 190 °C. Disposez les demi-papayes, la face coupée sur le dessus,
dans un plat a four peu profond. Parsemez de sucre semoule et ajoutez 4 cuil. a soupe
d'eau dans le fond du plat. Enfournez a mi-hauteur pour 1 h 30, jusqu’a ce que les papayes
soient tendres.

2. Pendant ce temps, préparez la creme a la noix de coco. Au robot, montez la créeme

de coco avec le sucre glace et I'extrait de vanille pendant 2 min. Quand tout est bien
incorporé, versez dans un saladier et placez au réfrigérateur jusqu‘au moment de servir.
3. Avec une cuillére, prélevez le jus rendu au creux des papayes toutes les 30 min.
Réservez ce jus pour le service.

4. Cing minutes avant Ia fin de la cuisson, augmentez la température du four a 200 °C.
Dressez les papayes sur des assiettes et versez le lait de coco dans le creux des fruits.
Servez accompagné de la creme montée a la noix de coco. Versez le jus de papaye réservé
sur la créeme a la noix de coco.
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el au fuul de la Pasdion

(THALANDE)

& Pour 4 personnes

Préparation 20 min + 1 nuit
1§
=2 Sans cuisson

* 4 bananes

¢ 2 fruits de la Passion

* 5 cuil. a soupe d'eau de coco fraiche

* 1 cuil. a soupe de jus de citron frais

* 1 ou 2 cuil. a soupe de sirop d'agave

* 2 cuil. a soupe de copeaux de noix de coco
grillée

1. Pelez les bananes et coupez-les en rondelles.
Mettez-les dans un récipient hermétique et
placez-les au moins une nuit au congélateur.

2. Le lendemain, coupez les fruits de la Passion
en 2, prélevez la pulpe et les graines. Entreposez
les coupes de service au congélateur.

3. Dans le bol d'un mixeur, placez les bananes
congelées et I'eau de coco puis réduisez-les en
une purée lisse. Ajoutez le fruit de la Passion,

le jus de citron et le sirop d'agave. Mixez quelques
secondes pour mélanger. Dressez dans les coupes
refroidies, parsemez de copeaux de noix de coco
et servez aussitot.




CARNET DE RECETTES ‘ SPECIAL XMAS

Retrouvez Jamie
dans CUISINEZ EN

5 INGREDIENTS AVEC
JAMIE OLIVER, tous
les lundis a 9h15 sur
My Cuisine.

AVEC JAMIE OLIVER

Le chef le plus cool de la chaine My Cuisine nous délivre deux recettes
en exclusivité pour un réveillon sous le signe du partage et de la convivialité!

m«,azM‘/zya’e,amedoﬂe » 4

ﬁ% Pour 12 personnes @ Temps total 1 heure + repos

* 125 g de beurre doux * 30 cl de lait entier

(+ pour le moule) » 5 gros ceufs fermiers

* 4 cuil. a soupe de sucre * 100 g de cassonade

demerara * 60 g de chocolat noir de qualité
* 750 g de panettone (70 %)

* 1 gousse de vanille * 60 g de marmelade d'oranges

* 30 cl de créme entiére ameres

1. Préchauffer le four a 180°C. Graissez légérement un moule a tarte

a fond amovible (ou un moule a charniéres) de 28 cm. Prélevez 2 cuil.

a soupe de sucre demerara, mettez-le dans un mortier. Ecrasez-le avec

le pilon jusqu'a ce qu'il soit bien fin, puis mélangez-le avec le reste de
demerara pour disposer d'une palette de textures. Versez-le dans le moule
et secouez pour le faire adhérer aux parois. Tapotez doucement le moule,
puis versez le surplus dans le mortier pour plus tard. Tranchez les bords
du panettone en bandes et utilisez-les pour foncer le fond et les cétés

du moule. Pressez fort pour compacter et former une coque de pate.

2. Fendez la gousse de vanille en 2 dans |a longueur et grattez les graines.
Mettez-les ainsi que la gousse dans une casserole a feu moyen, avec

la créme, le lait et le beurre. Laissez frémir pendant 5 min, ou jusqu’a

ce que le beurre soit fondu. Pendant ce temps, dans un grand bol, battez
les ceufs avec la cassonade durant 2 min, afin qu'ils soient mousseux.
Fouettez constamment, tout en ajoutant le mélange a la créme chaud
jusgqu'a son intégration, puis 6tez la gousse de vanille.

3. |l est maintenant temps de monter ce pudding follement réconfortant.
Versez un tiers de la créeme dans la base de |a tarte et laissez-la en
imprégner celle-ci durant quelques minutes. Pendant ce temps, déchirez
tout le panettone restant en morceaux grossiers, trempez-les dans le bol
de créme pendant 1a 2 min (plus il absorbe, mieux c'est!). Puis rangez-les
dans la coque de pate que vous avez créée, en ajoutant de petits morceaux
de chocolat et des touches de marmelade entre les couches - il n‘est pas
nécessaire d'étre trop soigneux, vous voulez une palette de saveurs et de
textures, ainsi que de la hauteur. Versez le reste de créme par-dessus,

en la laissant éventuellement étre absorbée, puis saupoudrez avec le reste

de sucre demerara. Faites cuire au four pendant environ 25 min, ou jusqu’a ’33‘.;:}. L
ce que la tarte soit prise. Laissez le pudding reposer pendant 10 min, ",’.'g:;-’.’_:',’f,‘};'aje,’ﬁfgg‘ g
puis servez-le avec de la créme fraiche ou de la créme glacée si vous LF) ’3;;5;33','5,}’;",’::;%.:
le souhaitez. Il sera aussi délicieux froid, s'il vous en reste! A
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Oie rnolie awx épices avec

o0
&) Pour 8 personnes @ Temps total 3h45

* 1 oie entiére de 4 kg * 1 litre de bouillon de volaille
(demandez les abats (bio de préférence)

a votre boucher)

* Huile d'olive POUR LE MELANGE D'EPICES
* 1 clémentine * 90 g d'anis étoilé

» % botte de romarin * 90 g de graines de fenouil

= 2 oignons * 75 g de graines de coriandre
* 3 carottes * 30 g de poivre de Sichuan

* 3 branches de céleri * 15 g de clous de girofie

* 1 poignée de feuilles de laurier * 60 g de baton de cannelle
frais * 1 bonne pincée de safran

* 1 trait de porto * 90 g de sucre brun mou

» 2 cuil. & soupe de farine * 60 g de sel de mer

* 1 grenade * 30 g de poivre noir en grains

1. Préchauffez le four a 180°C.

2. Préparez le mélange d‘épices : mixez les ingrédients dans un robot

hachoir afin de réduire le tout en une fine poudre. Transférez dans un

pot hermétique a travers un tamis grossier, puis jetez tous les morceaux

de bois qui sont restés dans le tamis. Avec une fourchette ou la pointe

d'un couteau tranchant, piquez la masse grasse sous l'aile de l'cie

pour favoriser |a fonte des graisses. Frottez la volaille avec un peu

d'huile d'olive et 2 cuil. a soupe de mélange d'épices, en veillant a

pénétrer dans tous les recoins. Gardez le mélange d'épices restant

pour une autre utilisation - il est incroyable pour toutes les viandes

grillées ou roties. Piquez la clémentine de toutes parts avec un couteau

pointu, puis placez-la dans l'oie avec quelques brins de romarin.

3. Epluchez et coupez les oignons en 4. Coupez les carottes

et le céleri en gros morceaux. Placez-les dans un grand plat a rétir

avec le romarin restant, les feuilles de laurier et les abats de 'oie.

Mélangez bien, ajoutez 15 ¢l d’eau froide, puis glissez dans le bas

du four. Enfilez I'cie sur le tournebroche; placez-le au-dessus du plat

a rotir, de sorte que le jus de I'cie retombe dans le plat de [égumes.

Faites cuire pendant environ 3 heures, ou jusqu'a ce que |'oie soit

bien cuite, dorée et croustillante. Pour vérifier, insérez une pique

a brochette dans la partie la plus épaisse de la cuisse - si le jus

est clair, c'est bon.

4. Lorsque l'oie a roti pendant 2 heures, retirez le plat de Iégumes

du four et remplacez-le par une plaque vide. Retirez la graisse du plat

de légumes (réservez-la dans un pot avec quelques feuilles de laurier
Si & pour faire d'étonnants rdtis ou mes carottes glacées), puis placez ce

« Sl vous avez envie plat sur feu vif. Ajoutez le porto et faites cuire environ 3 min, ou jusqu'a

de changer de la dinde ce qu'il soit bien réduit. Incorporez la farine en fouettant pendant

1 min, puis versez le bouillon. Laissez réduire a frémissements pendant

.. ’
de NOE', essayez l Oie environ 10 min, jusqu'a ce qu'il épaississe et ait une consistance
rotie - riche et dorée, avec de sauce. Transférez dans une casserole, puis réservez.

5. Lorsque le temps de cuisson de |'oie arrive a terme, retirez-la
une peau croustillante, du four, recouvrez-la d'une double couche de papier d'aluminium
c'est un vrai régal. » et d'un linge propre et laissez-la reposer pendant 20 & 25 min.
Retirez la plaque du four, dégraissez le jus puis versez-le dans
la casserole de sauce. Réchauffez cette derniére a feu moyen.

6. Une fois qu'elle a reposé, placez I'oie sur une planche et retirez
la peau - faites-la griller dans le four pendant encore 10 min pour la
rendre bien croustillante (gardez un ceil dessus!). Maintenez les pattes,
« Nous, les Anq|a]s' aimons puis décortiquez la viande avec deux fourchettes, en écartant les os.
Coupez délicatement les filets, puis recoupez-les et placez-les sur
K_/-\ tous le pUddinq ES! pain un plat de service avec le reste de viande décortiquée.
et au beurre, mais il est 7. Coupez la grenade en 2, puis tenez-la face coupée au-dessus du plat,
frappez la coque avec le dos d'une cuillére en bois afin que les graines
temps de chanqer, cette tombent. Disposez la peau croustillante par-dessus, puis servez avec
version est super fun. » la sauce bien chaude et les garnitures choisies.
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LE CHOCOLAT DES CHEI-'S":c

Pour les fétes, les chefs de la chaine My Cuisine
vous offrent un véritable show cacaote! Un panel de recettes
fortes en chocolat... a vous faire dégouliner de plaisir!
Photographies et stylisme Catherine Madani

La qualité du chocolat dépend
de la qualité des féves de

cacao et du soin apporté aux
différents stades de fabrication :
la torréfaction, le broyage des
féves et le conchage (brassage
du mélange pate de cacao/
sucre et éventuellement lait).
Plus le chocolat contient de
beurre de cacao, plus il est
tendre, sucré et doux. L'origine
des féves aura également un
impact sur I'amertume et l'acidité
du chocolat.
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Ce mélange généralement composé

de chocolat (2/3) et de créme

liquide entiére (1/3) sert de base
pour la préparation de truffes et
autres fourrages patissiers. Pour

le confectionner, vous pouvez opter

pour des tablettes de « chocolat
de dessert » ou « a patisser ». Les
« chocolats de couverture », pour

un usage professionnel, contiennent

davantage de beurre de cacao

(minimum 31 %) et sont disponibles

sous forme de pistoles vendues en

boutiques spécialisées ou sur Internet.

Quel que soit votre choix, il est important de casser la tablette
en morceaux de taille équivalente pour obtenir une fonte
uniforme. Attention a ne pas chauffer le chocolat trop fort,

au risque de lui donner une texture pateuse. Placez le bol

sur une casserole d'eau frémissante pour le bain-marie,

ou dans un bol (adapté) couvert de film alimentaire et faites
chauffer a faible puissance (500 watts au micro-ondes)
pendant 1 min grand maximum, quitte a renouveler I'opération.
Stoppez avant qu'il soit complétement fondu, la chaleur
résiduelle achévera la fonte en douceur. Ne mettez surtout

pas d'eau dans le chocolat pour le faire fondre : mieux vaut
ajouter un sirop ou un autre corps gras (sirop d'érable,

extrait de vanille, beurre, huile de coco, créme, lait, etc.)

pour détendre la matiere.



PIERRE HERME,
le patissier parisien que tout
le monde s’arrache, est a votre
portée gréce a My Cuisine!
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Pour 6 personnes Préparation < 20 min (+ repos 2 heures) Cuisson S min

18 litchis frais
125 g de framboises (facultatif)
POUR LA GANACHE DE PIERRE HERME
300 g de chocolat noir Manjari (64 % de cacao, Vairhona)
280 g de purée de framboises fraiches
70 g de beurre a température ambiante

1. Faites fondre le chocolat cassé en morceaux au bain-marie. Par ailleurs, faites chauffer la purée de framboises dans une
casserole, sans la porter a ébullition. Versez-en un tiers sur le chocolat et mélangez en partant du centre et en élargissant

le mouvement, petit a petit, vers I'extérieur.

2. Renouvelez l'opération deux fois avec la purée restante. Puis, lorsque le mélange est tiede (a3 40 °C environ), incorporez

le beurre. Emulsionnez la ganache en la fouettant au mixeur et placez-la dans un large récipient peu profond. Entreposez au frais
pendant au moins 2 heures.

3. Décortiquez les litchis, laissez-les entiers et réservez-les au frais.

4. Au moment de servir, trempez 2 cuilléres dans de |'eau bouillante. Avec I'une d'entre elles, prélevez de la ganache et formez une
quenelle en vous aidant de l'autre cuillere. Disposez-la sur une assiette et répartissez des litchis et des framboises autour. Vous
pouvez décorer avec un copeau de chocolat et ajouter quelques amandes effilées grillées pour apporter un peu de craquant.

"




Pour 6 personnes
¥ T LA Préparation < 20 min

§ AN Cuisson 20 min

DY & | ¥ 120 g de sucre glace
S0t 60 g de poudre d'amandes
1L 40 g de farine
A" 4 4 blancs d'ceufs
! 70 g de beurre (+ pour le moule)
ri‘ yi 12 cuil. a café de péate a tartiner
' chocolat-noisettes bio

R e 1. Préchauffez le four & 180 °C.
2. Dans un saladier, mélangez

‘ le sucre glace, la poudre d’'amandes
et la farine.
3. Montez les blancs au batteur
et incorporez-les délicatement dans
le mélange précédent. Ajoutez
le beurre fondu.
4. Versez un peu de pate dans
6 moules a muffins préalablement
beurrés, puis ajoutez 1c. a c. de
pate a tartiner au centre de chaque
moelleux. Recouvrez ensuite du
reste de pate.
5. Enfournez pour 20 min. Laissez
refroidir complétement avant de
démouler. Dégustez avec une boule
de glace a la noisette.
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 Mousde chocolat noir o 4
| et dpéculood

Pour 4 personnes Préparation

INET OE RECETTES, |

< 20 min (+ repos 4 h) Cuisson 2 min

50 g de beurre demi-sel

160 g de chocolat (62 % de cacao)

2 petits Jaunes d'ceufs

6 blancs d'ceufs

20 g de sucre roux

10 biscuits spéculoos Lotus émiettés

4 biscuits spéculoos Lotus en poudre
(mixés ou concassés)

Tay
pliss

SPECULO0S A1,

1. Au bain-marie, faites fondre le beurre
et le chocolat coupé en morceaux.
2. Dans un saladier, fouettez les jaunes d'ceufs,
puis versez le chocolat fondu par-dessus
et mélangez bien.
3. Montez les blancs en neige avec le sucre
roux jusqu'a ce gu'ils soient souples et
mousseux. Puis incorporez-les délicatement,
en deux fois, a la préparation précédente.
4, Versez un tiers de la mousse dans un
saladier. Emiettez 6 biscuits par-dessus et
mélangez bien avant de remplir 6 verrines.
‘ Recouvrez la mousse au spéculoos avec
le reste de mousse nature.
/~' 5. Entreposez-les au frais pendant au moins
4 heures. Réduisez les 4 biscuits restants
en poudre. Au dernier moment, parsemez-en
les mousses.

. Ly &
J2T X

Vous pouvez

également tremper

: : vos biscuits dans le

. Sy N S . _ A café et les disposer

g ' ' sur les pourtours
de la verrine avant
de la garnir de
- ’ mousse!
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Croquelted
céoco%et,aom

Pour 4 personnes

Préparation 20 a 30 min
(+ repos 1 nuit + 30 min)

Cuisson 1a 2 min
1 bain de friture

100 g de créme liguide entiére

180 g de chocolat noir

45 g de chocolat au lait

1 grosse poire Williams un peu
ferme (env. 250 g)

50 g de poudre d'amandes

2 ceufs

50 g de chapelure

1 cuil. & soupe de cacao en poudre

Sucre glace pour la déco
(facultatif)

1. Faites chauffer la creme,

puis versez-la sur les chocolats
préalablement concassés. Fouettez
pour obtenir une ganache lisse.

2. Pelez et coupez la poire en petits
morceaux. Egouttez-les et incorporez-
les dans la ganache. Entreposez 1 nuit
au réfrigérateur pour que la ganache
prenne.

3. Formez des boulettes avec la
ganache aux poires. Roulez-les dans
la poudre d'amandes, puis passez-les
dans les ceufs battus et enfin dans la
chapelure mélangée au cacao tamisé.
4, Réservez-les au congélateur, sur
un plateau (ne faites qu'une seule
couche) pendant 30 min avant

de les faire frire 1a 2 min dans un
bain d'huile chauffé a 180 °C. Les
croquettes doivent étre bien dorées.
Sortez-les avec une écumoire et
placez-les sur du papier absorbant.
Dégustez-les tiedes, saupoudrées

de sucre glace si vous le souhaitez.




Pour 6 personnes Préparation < 20 min
Cuisson 25 min

5 bananes (ou 10 bananes frécinettes)
60 g de beurre (+ pour le moule)

1 cuil. a soupe de sucre de canne blond
4 cl de Grand Marnier

150 g de chocolat noir

250 g de pate brisée préte a dérouler
Sucre glace

1. Préchauffez le four a 200 °C. Pelez les bananes et coupez-les en deux dans le sens
de |la longueur. Dans une poéle, faites fondre la moitié du beurre avec le sucre de canne
blond. Placez les bananes dans la poéle et faites-les dorer de chaque c6té. Arrosez-les
de Grand Marnier et faites réduire. Réservez.

2. Faites fondre le chocolat coupé en morceaux avec le reste de beurre au bain-marie
Ou au micro-ondes.

3. Beurrez un moule a tarte. Saupoudrez le fond généreusement de sucre glace a l'aide
d'un tamis et disposez-y les bananes en rosace. Versez le chocolat fondu par-dessus,
laissez refroidir.

4. Déposez |'abaisse de pate brisée, troussez bien les bords et piquez la pate a la
fourchette. Enfournez pour 20 & 25 min. A la sortie du four, patientez 5 min avant

de démouler la Tatin sur un plat a tarte en la renversant d'un geste sOr.

5. Dégustez la tarte encore chaude ou tiéde, avec une boule de glace a la vanille

ou de rhum-raisins.
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CARNET DE RECETTES LE CHOCOLAT DES CHEI-'S' .3,

|

Bien gqu'elle puisse
se conserver
4 jours au frais,
idéalement, ne I'y
laissez pas plus
de 24 heures avant
de la présenter
pour la premiére
fois : le fond de

t‘t& : encerait
R eroii

-

Pour 12 personnes Préparation > 30 min (+ repos 1 nuit) Cuisson 10 min
6 cl de lait entier
300 g de biscuits Oreo® 50 cl de créme liquide entiére
50 g de chocolat noir péatissier (70 % de cacao) 50 g de cacao amer en poudre
50 g de beurre mou 2 cuil. a café de café instantané
1/4 de cuil. a café de flocons de sel fumé type Maldon 75 g de sucre
1 cull. a café d'extrait de vanille
100 de chocolat noir patissier (70 % de cacao) 2 cuil. a café d'huile d'olive
25 g de Maizena® 3/4 de cuil. a café de flocons de sel fumé type Maldon

1. Préparez |a base : cassez grossierement les biscuits et le chocolat et placez-les dans la cuve d'un mixeur. Mixez par a-coups jusqu'a

obtention d'un sablage. Ajoutez le beurre et le sel et répétez I'opération pour que la préparation s'amalgame bien. Tassez-la dans le fond

d'un moule a charnieres d'environ 5 cm de profondeur et 23 cm de diameétre. Pressez avec vos mains ou le dos d'une cuillére, en remontant
Iégérement sur les bords pour former un fond de tarte. Entreposez au frais pendant 1a 2 heures - pas plus d'une journée.

2. Coupez finement le chocolat. Délayez la Maizena® dans une tasse avec le lait.

3. Placez la creme dans une casserole a feu moyen avec tous les autres ingrédients (excepté le lait-Maizena® et le chocolat). Mélangez bien

avec une spatule sans incorporer d'air. Ajoutez le chocolat et continuez de remuer jusqu'a ce qu'il soit fondu.

4. Baissez le feu et incorporez la Maizena® détendue au lait. Mélangez constamment, pendant environ 10 min, jusqu’a obtention d'une créme "
lisse et épaisse. En trempant e dos d'une cuillere dedans, dessinez un chemin en tragant un trait avec le doigt : il doit rester bien distinct. '
5. Mesurez 60 cl de créme, transférez-la dans un large saladier et placez-le au frais pendant 15 min. Elle doit tiédir avant de garnir le fond ‘
de tarte, qui est assez fragile, mais elle ne doit pas figer non plus. Versez-la sur la base et laissez prendre au réfrigérateur toute une nuit.

6. Dix minutes avant de servir, placez la tarte au congélateur. Démoulez-la avec soin en retirant le cercle avec les charniéres, puis transférez-la

sur un plat de service.
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Cookied Uejple
chocolal au darveadin

Pour 25 piéces

Préparation < 30 min
Cuisson 10 min par fournée &

150 g de pépites de chocolat noir

125 g de chocolat noir patissier
(70 % de cacao)

125 g de farine de sarrasin

NIGELLA LAWSON

25 g de cacao amer > On craque pour son charme

1/2 cuil. a café de sel anglo-saxon et ses recettes

1/2 cuil. & café de bicarbonate i débordantes de gourmandise!
de sodium '

125 g de cassonade

60 g de beurre mou

1 cuil. a café d'extrait de vanille
2 gros ceufs

1. Placez les pépites de chocolat

dans un récipient plat au réfrigérateur

le temps de préparer la pate. Préchauffez
le four a 180 °C.

2. Cassez le chocolat patissier dans

un bol et faites-le fondre au micro-ondes
ou au bain-marie.

3. Dans un autre bol, mélangez tous les
ingrédients secs, excepté la cassonade.
4. Par ailleurs, fouettez le beurre

avec la cassonade et I'extrait de vanille
au batteur, jusqu'a obtention d'une
créme. Récupérez bien le tout a l'aide
d'une Maryse et transférez dans le bol
de chocolat fondu. Fouettez bien, puis
incorporez les ceufs un a un, en fouettant
bien. Versez dans le mélange sec et
amalgamez le tout. Ajoutez les pépites
de chocolat bien froides et mélangez
délicatement a la spatule.

5. Prélevez des cuilléres a soupe
bombées de pate et déposez-les sur

une plaque a four chemisée de papier
cuisson, en les espagant de 6 cm. Placez
la pate restante au réfrigérateur.

6. Enfournez la plaque pour 9 a 10 min.
La pate doit étre juste prise sur les bords
et le centre doit encore sembler cru.

A la sortie du four, transférez la feuille
de papier cuisson avec les cookies sur
une grille et laissez-les refroidir pendant
au moins 10 min. Replacez une feuille

de cuisson sur la plaque et procédez de
la méme maniere que précédemment
avec le reste de pate.

.
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CARNET DE RECETTES LE CHOCOLAT DES CHEFS“;;,
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Pour 6 personnes Préparation < 20 min (+ repos 2 h)

Cuisson 5 min

100 g de chocolat pétissier (55 % de cacao)
30 g de Maizena®

50 cl de lait

30 g de sucre en poudre

30 cl de créme liguide entiére
15 g de sucre glace
28 pistils de safran

1. Préparez la créme : concassez finement le chocolat au couteau.
Détendez la Maizena® dans le lait en fouettant. Placez le tout
dans une casserole a feu doux sans cesser de fouetter. Ajoutez

le sucre et continuez de fouetter jusqu'a obtention d'une créme
épaisse bien lisse. Répartissez-la dans 6 coupes et laissez refroidir
pendant 2 heures a température ambiante.

2. Faites infuser 10 pistils de safran dans la créme pendant

1 heure au réfrigérateur. Placez-la dans la cuve du batteur au
congélateur, 5 min avant de la monter. Une fois bien prise, ajoutez
le sucre en pluie et continuez de battre jusqu'a son incorporation
compléte. Placez la chantilly dans une poche a douille cannelée.
3. Au dernier moment, garnissez joliment les créemes de chantilly
safranée et décorez avec 3 pistils de safran. Servez sans attendre.

,. (N | '




Biicke marquise
chocolal el hibideud

Pour 6 personnes
Préparation » 30 min (+ repos 1 nuit) Vous pouvez
Cuisson 15 min démouler et décorer
votre bliche a l'avance
et la réserver au

POUR LA MARQUISE (SANS CUISSON) réfrigérateur quelques FABRICE M'GNOT
250 g de chocolat noir patissier heures avant de la ¢ vous permet de réaliser
:_’30 qfde beurre servir. Si elle sort du une cuisine de grand chef,
10:" : : congélateur, comme mais toujours accessible!

g de sucre glace pour la glace, trempez

POUR LA CREME ANGLAISE A L'HIBISCUS un grand couteau lisse -
4 jaunes d'ceufs dans de I'eau chaude »

40 cl de lait entier afin de la trancher Ny : ‘i— -

10 g de fleurs d'hibiscus séchées facilement.
10 g de sucre

POUR LE DECOR
250 g de chocolat blanc pétissier
6 fleurs d'hibiscus séchées
50 g de noix de coco rapée

1. Préparez la marquise : faites fondre le chocolat coupé

en morceaux au bain-marie avec le beurre. Sortez |e bol

du bain-marie et réservez les deux.

2. Dans un autre bol, mélangez les jaunes avec la moitié du
sucre. Placez ce bol sur |le bain-marie. Au batteur électrique,
fouettez jusqu‘a ce que les jaunes deviennent mousseux,
épaississent et doublent de volume. Retirez du bain-marie.
3. Dans un saladier, montez les blancs en neige avec

une pincée de sel, puis, une fois bien fermes, ajoutez le
sucre restant. Arrétez de battre une fois celui-ci incorporé.
Délicatement, avec une Maryse, ajoutez les jaunes refroidis,
puis le mélange au chocolat refroidi.

4. Chemisez un moule a bGche en demi-lune ou
rectangulaire antiadhésif de 20-25 cm environ de film
alimentaire. Versez I'appareil a marquise et entreposez

une nuit au congélateur.

5. Préparez la créeme anglaise a I'hibiscus : fouettez les
jaunes avec le sucre pour les faire blanchir et les rendre
mousseux. Portez le lait a ébullition avec les fleurs
d'hibiscus, puis passez au chinois. Versez le lait dans les
jaunes mousseux et fouettez avant de remettre sur feu doux
tout en mélangeant sans cesse a la spatule. La créme ne doit
pas bouillir mais épaissir et napper la cuillére, Transférez-la
dans une carafe pour stopper la cuisson et laissez-la refroidir
avant de I'entreposer au frais pendant plusieurs heures,
jusqu’'a utilisation.

6. Préparez le décor : cassez le chocolat blanc et faites-le
fondre doucement au bain-marie. Versez-le sur une grande
feuille de papier cuisson disposée sur un plan de travail bien
lisse. Avec une spatule, étalez-le pour former une couche
de 13 3 mm. Emiettez les fleurs d'hibiscus et parsemez-en
le chocolat. Laissez complétement refroidir, puis déposez
une autre feuille de papier cuisson par-dessus. Réservez
dans un endroit frais.

7. Environ 10 a 15 minutes avant le service, renversez

la bGche marquise sur un plat - aidez-vous du film
alimentaire pour la démouler. Retirez soigneusement ce
dernier. Saupoudrez la blche de noix de coco rapée. Coupez
le chocolat blanc au couteau (ou cassez de grands éclats).
Apposez 2 beaux morceaux contre les extrémités de la
blche et piquez-en sur le dessus. Servez sans attendre.
Découpez en parts et dégustez avec la créme anglaise

a I'hibiscus bien fraiche.
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On veut du NA-TU-REL! Avec des petits plats bio réalisés
en deux temps trois mouvements, jouant la carte «bien-étre»...
Qualité, simplicité et bon sens sont au rendez-vous!

—

“BIO ET CREATIF!

Créatrice culinaire et consultante, Valérie Cupillard
est l'auteure de plus de 40 livres, dont Simplement
bio, simplement bon (éd. Terre Vivante, 22 €).

Elle a élaboré des recettes originales mais aussi
revisité les classiques, en prouvant que plaisir des sens
et alimentation saine n'étaient pas indissociables!
Spécialiste des recettes
sans gluten et sans
produits laitiers, elle

a mis en place les bases
d'une cuisine alternative,
pour les personnes
allergiques ou intolérantes
a certains aliments.

Valérie Cupillard

lgy\'.\“]-";‘l‘l-,‘/

BON
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LE BIO,
CEST QUOI?

Un produit bio est cultivé sans
substances chimiques de synthése
(herbicides, pesticides, engrais) et sans
OGM. En ce qui concerne les animaux,

les éleveurs doivent leur fournir une
alimentation bio, et privilégier les soins a
base de médecines douces (homéopathie,
phytothérapie). Vérifiez que les produits
achetés comportent le label francais
Agriculture biologique (AB). Méme si,
depuis janvier 2009, ses critéres sont
alignés sur ceux du label bio européen,
moins contraignants, il reste une garantie
de sérieux et de bonnes pratiques.

LE BIO,
ON COMMENCE
PAR QUOI?

Privilégiez tous les produits qui ne
s'épluchent pas. Les plus contaminés
par les pesticides sont les épinards,

les poivrons, les carottes, la laitue, les
fraises, les cerises, les nectarines et les
pommes... Le pain complet ou les farines
et les céréales du matin complétes sont
a consommer bio, car c'est |'enveloppe
des céréales qui contient les pesticides.
Privilégiez également les producteurs
bio locaux et les exploitations

agricoles a petite échelle.

Encore plus de recettes sur MyCuisine.com/-\’@



4%, 4 personnes () Préparation 10 min

31
—{ Sans cuisson

» 200 g de champignons de Paris
(ou de champignons bruns)

« 2 poignées de mache

* 10 noisettes

POUR LA SAUCE TAHINETTE

* 2 cuil. a soupe de tahini

* 1 cuil. & café de tamari

(sauce soja forte)

1. Emincez finement les champignons,
soigneusement brossés ou épluchés,

et disposez-les dans des assiettes fagon
carpaccio.

2. Agrémentez le plat de feuilles

de mache et de noisettes coupées

en éclats au couteau.

3. Délayez le tahini avec 10 cuil. a soupe
d'eau tiédie, cuillerée par cuillerée.
Salez avec le tamari et nappez les
champignons de sauce.

Sur le principe de la tahinette, vous pouvez préparer
d'autres sauces en utilisant de la purée de noisettes
ou de noix de cajou (en boutiques bio) a la place du tahini.




CARNET DE RECETTES BIO ET BON 2
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Coqueliers davocals. dauce rode
&‘% 4 personnes @ Préparation 5 min —1”:‘; Sans cuisson

* 80 g de betterave cuite

* 3 cuil. & soupe de créme végétale (millet, amande, chanvre...)
* 2 cuil. a soupe d’'huile de colza

= 2 avocats

» Salade verte

* 8 brins de ciboulette

* Sel, poivre

1. Mixez la betterave coupée en cubes avec la créme et I'huile de colza.
Salez, poivrez.

2. Remplissez les demi-avocats pelés et dénoyautés avec cette sauce.
3. Dressez-les au milieu de feuilles de salade verte, parsemez

de ciboulette ciselée et servez avec le reste de sauce a part.

| ———

Salade a bindienne

11
é_’ﬁ Pour 4 personnes @ Préparation 15 min —t=2 Cuisson 20 min

* 1 pomme de terre 1. Pelez et coupez la pomme de terre en dés,
» 2 carottes et les carottes en rondelles, de biais. Faites-les
* 1 courgette cuire a la vapeur douce.

* 1 pincée de graines 2. Patientez 10 min, et ajoutez la courgette
de coriandre coupée en deux dans le sens de la longueur,

* 1 cuil. a soupe d'huile puis en larges tranches.
de sésame (facultatif) 3. Mélangez les Iégumes avec les graines de

POUR LA SAUCE coriandre et, si vous le souhaitez, un filet d'huile

* Le cceur de 1 bulbe de sésame. Laissez refroidir.

de fenoull 4. Coupez le fenouil en morceaux avant

* 1 yaourt végétal de le mixer avec le yaourt et I'huile d'olive.

(chanvre, soja...) Salez et réservez au réfrigérateur.

* 2 cuil. a soupe d'huile 5. Aumoment de servir, nappez de sauce

d'olive et parsemez éventuellement de baies roses
Apportez du craquant en : * 1 pincée de baies concassées.

parsemant le tout de pistaches roses (facultatif)
' * Sel
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Soupe aux ravioled

522, Pour 4 personnes @ Préparation 10 min

1§
=== Cuisson 15 min

* 1 pomme de terre * 1 carotte

* 1 poireau * 1 pincée de thym (facultatif)
* 1/2 cuil. a café de curcuma * 2 plaques de ravioles

* 1 cuil. & soupe d’'huile d'olive (120 g au total)

* 1 poignée de chanterelles * 10 3 15 cl de lait de coco

ou autres champignons » Sel, poivre

1. Faites cuire la pomme de terre pelée et coupée en dés a I'eau.
2. Faites revenir le poireau émincé avec le curcuma dans I'huile
d'olive. Ajoutez la carotte pelée et coupée en dés, les chanterelles
nettoyées et émincées, le thym et 50 cl d'eau. Salez, couvrez

F o - et faites cuire a feu doux pendant 10 a 15 min.

3. En fin de cuisson, ajoutez la pomme de terre (cuite a part,

afin que le bouillon de la soupe soit dépourvu d'amidon et ainsi
plus digeste) et les plaques de ravioles, qui cuisent en moins

de 1 min.

4. Ajoutez le lait de coco, rectifiez I'assaisonnement selon votre
go(t et versez la soupe dans des bols.

Une variante sans gluten ni lactose ? Faites &

Z

et ajoutez-les juste avant de servir la
1 pomme de terre cuite avec 6 cuill, &S
t 1 gousse d’'ail écrasée afin d'o
ue bol, déposez 1 quenelled'aioll
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Le romarin peut étre
remplacé par du thym

ou du paprika. Pour saler
f:lhent, ajoutez
" £2 cuil. a soupe de

Q\ gomiésio

o 2abe

% Pour 4 A6 personnes @ Préparation 10 min

11
== Cuisson 25 min

* 1 cuil. & café bombée

de poudre a lever

* 50 g de noisettes

* Quelques pincées de fleur
de sel

* Brins de romarin

* 125 g de yaourt ou

de fromage blanc végétal
(chanvre, soja...)

* 60 g d'huile d'olive

» 2 ceufs

* 120 g de farine de sarrasin

1. Préchauffez le four a 150 °C.

2. Mélangez le yaourt, I'huile d'olive et les ceufs. Incorporez la farine
de sarrasin, la poudre a lever et salez légérement.

3. Coupez les noisettes en deux et ajoutez la moitié dans la pate.

4. Versez la préparation dans un moule a tarte de 25 cm de diamétre,
chemisé de papier cuisson écologique. Parsemez d'éclats de noisettes,
de fleur de sel et de romarin effeuillé. Enfournez pour 25 min.

5. Servez chaud a la sortie du four, en coupant de petites parts

sur une assiette.
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Gralin ae
auw dedame

11
Eﬁ Pour 4 personnes @ Préparation 15 min —¢=J Cuisson 45 min

* 2 gros oignons * 4 ceufs

* 4 cuil. a soupe d'huile d'olive * 4 cuil. a soupe de graines
* 1,7 kg de courge musquée de sésame

de Provence * Noix de muscade rapée

» 2 cuil. a soupe de purée de (facultatif)

noisettes ou de noix de cajou * Sel

1. Faites revenir les oignons émincés avec la moitié de I'huile d'olive.

2. Ajoutez la courge épluchée et coupée en fines lamelles, I'huile d'olive
restante et 2 cuil. a soupe d'eau. Couvrez et laissez cuire a feu doux.

3. Remuez a I'aide d'une fourchette pour obtenir une compotée.

4. Mixez les ceufs avec la purée de noisettes. Mélangez avec la compotée
de courge, salez et versez dans un plat a four graissé de 20 x 30 cm

ou dans des ramequins individuels.

5. Préchauffez le four a 180 °C. Saupoudrez de sésame et
éventuellement de noix de muscade, puis enfournez pour 10 a 15 min.

s

. Remplacez:éy
400 g de,




&03 4 personnes @ Préparation 15 min
i
~=3 Cuisson 20 min

POUR LE GRANOLA

* 100 g de cerneaux de noix

* 1 cuil. & soupe de gomasio

» 2 brins de persil

POUR LES PATES

* 250 g de macaronis riz-sarrasin
(sans gluten) ou de péates classiques
* 600 g de champignons de Paris
ou des bois (pleurotes...)

* 4 cuil. & soupe d'huile d'olive

» 3 pincées de thym

* 1/2 cuil. a café de curcuma

* 20 cl de créme d'amande liquide
* Quelques brins de ciboulette

* Sel

1. Préparez le granola : mixez les
cerneaux de noix, le gomasio et le persil.
2. Faites cuire les pates dans une
grande casserole d'eau bouillante salée
en suivant les recommandations figurant
sur I'emballage.

3. Faites revenir les champignons
émincés dans I'huile d'olive, Salez et
parsemez de thym. Ajoutez le curcuma,
la créme et la ciboulette ciselée.

4. Egouttez les pates et mélangez-les
avec la sauce aux champignons, joliment
colorée grace au curcuma.

5. Saupoudrez de granola aux noix

et servez.

Mixez les noix

en deux fois (céla
évitera de réduire
le mélange en poudre
trop fine).
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Galean awx pommes

&D 4 personnes @ Préparation 15 min —1—_—1 Cuisson 30 min

* 1 cull. a café bombée
de poudre a lever

* 90 g de margarine végétale
non hydrogénée

* 45 g de sucre de canne blond * 2 pommes
* 3 ceufs * 45 g de sucre de canne
* 100 g de farine de riz complet complet

ou semi-complet

1. Malaxez la margarine avec |le sucre blond. Ajoutez les ceufs un a un,

la farine, la poudre a lever et les pommes pelées et coupées en dés.

2. Préchauffez le four a 150 °C. Versez la pate dans un moule a manqué
de 20 cm de diameétre (ou I'égquivalent carré) préalablement graissé et
enfournez pour 10 min. Baissez a 120 °C et poursuivez la cuisson pendant
20 min - le gateau a tendance a dorer trés rapidement.

3. Servez des parts carrées et saupoudrez-les de sucre de canne
complet.

Ajoutez 6 gouttes d'huile
essentielle de citron zeste bio dans
la pate et mélangez soigneusement.

Vous pouvez également y réper
le zeste d'un citron.
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rfumide vanille dans

incorporant 20 g d'hulle
_d'olive & la vanille et .en réduisant
a 40 g |a dose de purée d'amandes,

- O
Crumble de figues

31
&% Pour 4 personnes @ Préparation 10 min —=3 Cuisson 30 min

* 40 g de sucre de canne blond
» 25 g de farine de sarrasin

ou de riz complet

* 60 g de purée d'amandes

* 500 g de figues

* 1 cuil. a soupe de sucre

de canne complet

* 1/2 cuil. a café de cannelle

en poudre (facultatif) blanches
POUR LE CRUMBLE * 4 cuil. & soupe d'amandes
* 50 g de poudre d'amandes effilées (facultatif)

blanches

1. Préchauffez le four a 150 °C. Posez un morceau de papier cuisson
écologique sur une plaque a four. Disposez-y les figues coupées en deux,
sur une couche, face bombée contre la plaque. Saupoudrez de sucre et
éventuellement de cannelle. Enfournez pour 15 min.

2. Mélangez le sucre, |a poudre d'amandes et |a farine. Incorporez

la purée d'amandes en remuant vigoureusement, jusqu'a obtention
d'une consistance sablonneuse. Retirez la plaque du four, parsemez

les figues de crumble et enfournez de nouveau pour 15 min.

3. Si vous le souhaitez, parsemez d'amandes effilées. Servez tiéde.



UWREMENT DELICIEY

dirop de citron vert

&c’jo] Pour 5 personnes @Préparation 5 min

15
=~ Cuisson 2 min

* 2 g d'agar-agar en poudre * 4 gouttes d'huile

* 30 cl de lait d'avoine ou essentielle de citron
autre lait végétal zeste bio (facultatif)
* 1 cuil. & soupe de sucre POUR LE SIROP
vanillé * 4 cuil. a soupe de jus
. * 1 pincée de vanille en de citron vert
poudre (facultatif) * 4 cuil. a soupe de sirop
* 30 cl de créme d'amande d'agave
liquide o
1. Diluez I'agar-agar dans le lait. Dans une casserole, faites
chauffer le mélange avec le sucre et éventuellement une pincée -

de vanille. Laissez frémir 13 2 min sans cesser de fouetter. '4‘”' -
2. Ajoutez la créme et, si vous le souhaitez, I'huile essentielle.
Mélangez et 6tez du feu. Versez dans 4 verrines. Laissez refroidir
. "“’W et entreposez au réfrigérateur.

Ne remplacez pas I'huile essentielle de

citron zeste par du jus de citron. Trop ...« ) _ $
acide, ce dernier empé alt.I'anSFtRoar 3. Au moment de servir, nappez de jus de citron vert mélangé au

-aélifler'® drs < sirop d'agave. Pour corser ce sirop, vous pouvez ajouter le zeste
epr ST R T : rapé du citron.
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EE PAILLETTES

En famille ou entre amis, la féte commence par

la préparation d'un cocktail dans les regles de la mixologie.

Alors, pour acquérir le geste ou parfaire vos connaissances
en la matiere, laissez-vous guider: a vos shakers!

550 recettes de
cocktails avec et
sans alcool, par
Fernando Castellon,

éd. Larousse, 19,95 €.

,AROUSSE

COCKTAILS

\'\' )

100000
EXEMPLAIRES VENDUS

Vous avez dit mixologie ? Ce mot

a été utilisé pour la premiére fois

a San Francisco en 1882 par Jerry
Thomas, auteur d'un livre pratique
sur les cocktails, publié en 1862. Le
terme désigne la discipline relevant
de la science des mélanges et englobe
la recherche sur les ingrédients,

les techniques de travail ou I'histoire
des cocktails. Tendance oblige, les
mixologues redoublent aujourd’hui
de créativité pour se démarquer
avec de nouvelles recettes. En 2017,
c'est la Canadienne Kaitlyn Stewart
qui a remporté le titre de meilleur
barman du monde, succédant

a la Francgaise Jennifer Le Nechet.

* | 'alcool est & consommer avec modération.
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Les alcools de base :

vodka, gin, whisky, rhum blanc
ou ambré, tequila, cognac,
calvados et champagne.

Les vins fortifiés : porto,
vermouth, Lillet, etc.

Un ou deux alcools amers et
anisés : Campari, Pernod, etc.
Des liqueurs de fruits

ou de plantes : amaretto,
chartreuse, etc.

De quoi rallonger : eau
gazeuse, sodas, jus de fruits...
Des sirops, du miel et,
pourquoi pas, de I'angostura
(le plus connu des bitters).

Eh bien non, ici, il a toute
son importance! Le highball
ou grand tumbler (35 cl),
grace a sa forme haute,
permet de contenir les
nombreux glagons du long
drink. Le verre a martini
(20 cl) est recommandé
pour servir les shorts drinks
straight up, frappés ou
frozen. Le old fashioned,

ou petit tumbler (30 cl),

est utilisé pour les shorts
drinks on the rocks (avec
des glagons), ou encore
pour déguster le whisky.



LE MOT
DU BARAMAN
LE SHORT DRINK
désigne un mélange
plus ou moins corsé
selon la proportion
d'ingrédients
alcoolisés, dont le
volume ne dépasse
pas 12 cl environ.

Pour 1 verre Préparation 5 min

5 cl de rhum blanc cubain

1cl de jus de citron vert pressé

0,5 cl de jus de pamplemousse pressé
0,5 cl de ligueur de marasquin*

3 ou 4 glacons pilés

1. Mettez les glagons pilés et tous les ingrédients dans le mixeur.
2. Mixez en réglant sur vitesse lente pendant 5 a 10 secondes,
puis sur vitesse rapide 15 a 30 secondes.

3. Versez le contenu du mixeur dans le verre a martini.

Servez aussitoét.

Creativily

Pour 1 verre Préparation 5 min

3,5 cl de bourbon

1 cl de liqueur Grand Marnier Cordon Rouge
0,5 cl de sirop lime cordial*

13 cl de ginger ale*

2 fines rondelles de citron vert non traité
2 cerises au marasquin*

4 ou 5 glagons

1. Mettez les glacons, le bourbon, le Grand Marnier Cordon Rouge, le
sirop lime cordial et le ginger ale dans le verre highball.

2. Remuez a l'aide d’'une cuillére a mélange pendant 8 a 10 secondes.
3. Placez les 2 rondelles de citron vert et les 2 cerises dans le verre.
Servez aussitét.

(U BARMAN

HIGHBALLS?
Cette famille de
long drinks a été
inventée a New

York dans les
années 1890. La
recette aurait été
mise au point par
Bradley Martin,
et aurait ensuite
été popularisée
par Patrick Gavin

Duffy. Un Highball
se prépare
directement dans
le verre éponyme,
avec des glagons,
et se compose
d'une eau-de-vie
et d'une boisson
gazeuse,
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Ernamble

Pour 1 verre Préparation 5 min

4 cl de Plymouth* gin

2 cl de jus de citron pressé

1 ¢l de créme de mdre

0,5 cl de sirop de sucre de canne
1/2 rondelle de citron non traité
1 mire

3 ou 4 glagons pilés

I-E MOT | S L AL 1. Mettez les glagons, le gin, le jus de citron, la créme
DU HAHMQN ] ANy R & de mdre et le sirop de sucre dans le verre rocks.
LE LONG e R et u 7 2. Remuez a I'aide d'une cuillere a mélange pendant
DRINK désigne DR - ¥oo o 8a10 secondes._ _ A
‘ 3 ~ 3. Placez la demi-rondelle de citron et la mdre dans le verre.

une boisson oy
Servez aussitot.

« allongée »,
c'est-a-dire
diluée, d'un
volume supérieur
a 12 cl environ,
et dont le degré
alcoolique est
en conséquence
plus faible.

ledla Rodda ;
Pour 1 verre Préparation 5 min @ FA‘FES "A M“RE !

3 cl de vodka
2 cl de Campari*
13 cl d’eau gazeuse
1/4 de rondelle d’orange non traitée
4 ou 5 glagons
1. Mettez les glagons, la vodka, le Campari et I'eau ‘ :
gazeuse dans le verre highball.
2. Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange pendant
8 a 10 secondes.
3. Placez le morceau d'orange dans le verre. Servez
aussitot.
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French Kiad

Pour 1 verre Préparation 5 min

4 cl de gin

2 cl de liqueur Grand Marnier Cordon Rouge
1 zeste d'orange non traitée

3 ou 4 glagons

1. Mettez les glagons, le gin et la liqueur dans le verre rocks.
2. Remuez a l'aide d'une cuillere a mélange pendant

8 a 10 secondes.

3. Prélevez le zeste d'orange avec un économe. Pressez,
au-dessus du verre, le zeste entre deux doigts pour extraire
son essence, puis placez-le dans le verre. Servez aussitot.

M@JW

Pour 1 verre Préparation 5 min

2 cl de rhum ambré jamaicain

1 ceuf

2 cuill. a mélange de sucre en poudre
1 pincée de cannelle en poudre

1 pincée de clous de girofie en poudre
2 cl de cognac

7 cl d’eau bouillante

1. Cassez I'ceuf et séparez le blanc du jaune. Dans un bol,
battez le blanc en neige.

2. A l'aide d'une spatule, travaillez dans une assiette creuse

le jaune avec le sucre, la cannelle, |a poudre de clous de girofle
jusqu'a l'obtention d'une masse homogéne.

3. Mettez la pate obtenue, le rhum et le cognac dans un verre
toddy résistant a la chaleur.

4. Ajoutez I'eau bouillante. Remuez a I'aide d'une cuillére

a mélange pendant 6 a 8 secondes.

5. Nappez la boisson avec le blanc d'ceuf monté en neige.
Servez aussitot.

LEMOT
OU BARMAN

TODDIES ?
Cette famille de
boissons chaudes
serait originaire des
Antilles britanniques,
ou elle était connue
depuis les années
1760. Un toddy se
prépare directement
dans un verre
toddy (résistant
a la chaleur), et
se compose d'une
eau-de-vie, d'eau
bouillante et de sucre.
En France, cette
boisson additionnée
de jus de citron est
connue sous le nom
de grog.
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‘. LA MAISON *
g HANS’U G'ZUB e

* *

Un gateau de Noél qui sent bon les épices et le miel, tout droit sorti
d'un conte populaire! Accompagnons les enfants sur le chemin de la féerie...

¥

@ Préparation 30 min * X

* 1 paquet de pain d'épices tranché * Emporte-piéces ronds et en forme *

du commerce type Brossard de cceurs de diamétres variés *k

* 4 petits-beurre (de1a4cm)

* 500 g de sucre glace * 1 petit tamis *

» 1 vingtaine de houzeaux a téte plastique * 1 feuille de papier sulfurisé * %
ronde (aiguilles de tapissier) ou de longues * 1 bon couteau éminceur (2 manier

aigquilles a téte ronde (rouges et blanches) avec un adulte)

1. Commence par préparer les fondations. Réalise une porte *
d'entrée dans une tranche de pain d'épices avec un emporte-piéce * <k
rond de 4 cm de diamétre en rognant sur le bord bas. Procéde

de la méme fagon pour les fenétres, en réalisant une ou plusieurs

ouvertures en forme de cceur au centre d'une ou de plusieurs

tranches. x
2. Appose perpendiculairement 2 tranches bord a bord, *
dont celle avec la porte d'entrée, et maintiens-les en plantant *

des houzeaux a téte blanche. Procéde de la mé&me fagon pour
finaliser les fondations avec les 2 autres murs adjacents.
3. Pour la toiture et |la partie haute de la maison, réalise
des découpes pour obtenir deux supports de toit en
triangle. Coupe une tranche en 2 pour obtenir des pans
carrés, ajoure-les avec un emporte-piéce et procéde
de la méme fagon que pour les fondations, pour fixer
le tout avec des houzeaux blanc.
Délaye une tasse de sucre glace avec un peu d'eau pour
obtenir un glagage trés épais. Utilise-le comme une colle pour
fixer les pans du toit en petits-beurre ainsi que pour colmater
la facade de la partie haute contre le toit
le plus bas de la maison. Pour ce faire, réalise
un cornet avec le papier sulfurisé et remplis-le de
glacage. Confectionne une petite cheminée avec
un batonnet de pain d'épices collé au glagcage.
Réalise un chemin pavé vers la maison
a l'aide d'emporte-piéces ronds variés.
Confectionne des sapins en taillant 4 triangles
identiques. Dans 2 d'entre eux, fais une
entaille (de I'épaisseur d'une tranche) depuis
la pointe en t'arrétant a 1 cm du socle. Sur
les 2 autres, fais une encoche au centre
du socle, de 1 cm. Emboite-les pour former
des sapins en 3 dimensions. Pique-les de
houzeaux a téte rouge pour représenter
des boules. Dispose-les devant la maison.
A I'aide du tamis, saupoudre la
maison de sucre glace pour enneiger
les toits, ainsi que les sapins et le
chemin.
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NOUVELLE TABLETTE
POUR EXPERIENCE ULTIME
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TARTE AU CHOCOLAT
Un dessert gourmand ot interse

ULTIMATE

La nouvelle tablette Q00Q Ultimate est la seule tablette Android™ que vous invitez sans crainte en
cuisine. Elle résiste aux chocs et aux éclaboussures. Design et élégante, elle se pare d’'un nouveau
coloris gris mat exclusif et d'un écran Full HD pour une image magnifiée. Avec plus de 3000 recettes
de Chefs et d'amoureux de la cuisine, Ia tablette Q00Q Ultimate vous inspire tous les jours et vous suit
dans toute la maison pour vos emails, vidéos, musiques, et shopping sur internet...

Disponible sur www.Q00Q.com et chez nos distributeurs partenaires.

ANDROID™ 7.0 / ECRAN FULLHD / 32 Go
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En pleine transformation a I'approche du Mondial de footbal!;zl;":"f,

e (2018), la capitale russe a entrepris une véritable et saine s

évolution gustative au pied du Kremlin... suite a I'embargo’

_sur

————
,_,_, e

ts agroalimentaires!

—
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A 'extrémité est

de la place Rouge,

la cathédrale de
I'Intercession-de-la-
Vierge (xvi* siécle)
abrite le tombeau de
Basile-le-Bienheureux
raison pour laquelle
on l'appelle plus
fréguemment
Saint-Basile.

Il
iy
3 J‘

1!

erriere ses hautes murailles crénelées
d'un saisissant rouge brique, le Kremlin
semble immuable. Et qu'il soit croqué en
1848 par les dessinateurs André Durand et Auguste
Raffet, ou simplement saisi, aujourd’hui, par un smart-
phone, il affiche toujours, en centre de table, pouvoir,
argent et religion.

Le changement, c'est dans I'assiette que vous le trou-
verez, suite a I'embargo international en représailles a
I'annexion de la Crimée. La Russie, non autosuffisante,
a da entreprendre sa révolution agroalimentaire.

LA BETTRAVE ROUGE FLOTTE SUR LA MARMITE
Au pays du bortsch, sa robe rouge violacée est cardi-
nale. C'est |la betterave. Récoltée avant les trés grands
froids, cette magnifique plante potagére se préte a

tous les exercices qustatifs russes, notamment en
salade avec oignons crus, concombre mariné, pommes
de terre, pommes, carottes, ceufs... Découpée en fines
tranches, elle sertira le hareng de son manteau
pourpre, se fondra au cassis en soupe relevée au kvas,
cette boisson fermentée maison trés populaire a base
de pain de seigle, ou épousera encore l'avocat en
raviolis (pelmini). Vous la retrouverez plus simplement
dans nombre de petites chaines vegan trés bon mar-
ché, voire encore dans les populaires stolovaia (ex-can-
tines soviétiques) comme Mu-Mu.

LE BLACK ANGUS POUR UN NOUVEAU WESTERN
Dans cette ville sauvage (pas de réel office du tourisme
moscovite) et belle, les amateurs de viande rouge
dévorent aujourd’'hui du boeuf premium russe comme
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le ribeye russo dans les chaines de steak house telles
que Bison ou T Bon. Cette derniére sert du black angus
du premier producteur russe de viande, Miratorg, en
provenance des régions de Briansk, Kaliningrad, Smo-
lensk, Kalouga, Toula et Orel. Plus chic, dans la trés
belle rue Prechistenka, vous vous savourerez un simple
os a moelle réti au Café Voronezh...

UN AUTRE PAYS DU FROMAGE

Enfin, le pays étant privé des fromages trés prisés
de la Communauté européenne, de délicieux fro-
mages fermiers russes (dorobouski, bryndza, loubi-
telski...) envahissent les marchés et les tables mos-
covites. Le comte Bézoukhov, héros du Guerre et
Paix de Tolstot, privilégierait sans doute aujourd'hui
un zakoussotchnyr (fromage au lait de vache a la
cro(te lavée) pour accompagner sa vodka.

Visa et assurance (frais médicaux,
rapatriement) sont obligatoires.
Ambassade de la Fédération de Russie
40-50 bd Lannes, 75116 Paris

(tél. : 0145 04 05 50).
ambassade-de-russie.fr

Depuis I'un des cing terminaux de I'aéroport
de Moscou-Cheremetievo (le E pour Air
France), comptez entre 25 € (tarif fixe depuis
les terminaux B et F) et 30 € pour vous rendre
dans le centre de Moscou. Le plus rapide :

le train Aeroexpress qui, toutes les 20 minutes
emmene en 30 minutes au coeur de Moscou
(gare de Biélorussie) pour 6 € (420 RUB).

SY RENDRE

S'Y DEPLACER

A Moscou, face aux emboutelllages Iégendaires
et au manque cruel de places de stationnement,
c'est le métro (12 lignes au total) aux plus belles
stations du monde que vous emprunterez de

6 heures a 1 heure du matin. Obligatoire : se munir
d'un plan de métro en frangais, les stations étant
identifiées en cyrillique. Le carnet de 20 tickets
est vendu 8,50 € (520 RUB). Vu la grande distance
entre chaque station, les bus trés bon marché
assurent le complément (vente de tickets a chaque
arrét). Enfin, dans le métro, inutile de laisser

la porte ouverte au suivant... lls ignorent cette
galanterie et seront 40 a vous marcher dessus
(j'ai testé...)!

Les deux mots & savoir en russe : sdrastvouité
(« bonjour ») et spasibo (« merci »).
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Le confort a ’américaine

Sur la rue Tverskaya qui traverse de part en
part le quartier des affaires, le Sheraton Palace
Hotel jouit d'une position idéale entre la station
de métro Mayakovskaya et la gare de
Biélorussie. Magnifique piano-bar avec cuisine
asiatique et européenne, confort a tous

les étages a partir de 135 €. Le point de chute
idéal pour rayonner, aprés un savoureux petit

déjeuner, dans le Moscou d'hier et d'aujourd’hui.

Son + Les fameux lits Sheraton Signature
Sleep Experience.

Sheraton Palace Hotel Moscow, 1st Tverskaya
Yamskaya Street 19, 125047 Moscou

(tél. : + 7 495 931 9700). sheratonpalace.ru

&

STANDC O L)

o et
PRas
/».
. L
Access Design
Son emplacement idéal dans le
centre culturel et historique de
Moscou (le Kremlin est @ moins
de 15 minutes a pied, le Bolchoi
a 900 m, le musée d'Art moderne
a 500 m) ou encore ses navettes
desservant I'aéroport ne sont pas
les seuls atouts du StandArt Hotel.
Dans un environnement trés
design, cuisine fusion de chef
étoilé, piscine, soins, spa sont
proposés... le tout accessible
en offre promotionnelle (donc
a l'avance ou a la derniére minute
et le week-end) a partir de 130 €.
Son + L'espace et son salon
de beauté (Fen Bar Dry).
StandArt Hotel, Strastnoy bld. 2,
125009 Moscou (tél. : +7 495 587
77 30). standarthotel.com

. {-\> Le métro en téte de lit

Depuis le Mercure Moscow Baumanskaya, il ne faut que
deux stations de métro pour rejoindre la place Rouge,

une seule pour déambuler & Winzavod et Artplay, au milieu
des galeries d'art, des boutiques et des antiquaires. Une
confortable offre hoteliére design a des prix raisonnables.
Son + Les photos géantes des plus belles stations de métro
moscovites au-dessus du lit.

Mercure Moscow Baumanskaya, Baumanskaya 54 bld. 1,

105005 Moscou (tél. : + 7 495 229 0629)

mercure.com



“Certaines degustations
a l'aveugle rendent

les amateurs de vins
plus clairvoyants...”

e

GRAND JURY EUROPEEN

DEGUSTATION A L'’AVEUGLE
DES MILLESIMES DE 1998 A 2002

(Grands Vins de Bordeaux)
I[‘_'/,/.(/(l
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La Mondotte

Haut Condissas
Valandraud

Reignac CRD
Pape-Clément

Canon La Gaff

Beau Séjour Bécot
Monbousquet

Tertre Roteboeuf
Cheval Blanc
Aiguilhe

Angélus

Berliquet

Pavie Decesse
Margaux

Le Bon Pasteur
Quinault L'Enclos
Léoville Las Cases
Mouton-Rothschild
Pichon-Longueville Baron
Rol-Valentin
Lafite-Rothschild

La Mission Haut Brion
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La patrie de l’os a moelle
Au cceur d'une tres fertile région de tchernoziom
(« terre noire », trés riche en humus), Voronezh,
immense ville du sud de |la Russie, a acquis ses
lettres de noblesse au xvi® siécle sous le tsar Pierre
le Grand. Quand Alexandre Rappoport donne

le nom de cette cité a sa maison-restaurant
consacrée a la viande en octobre 2015, c'est

une promesse de qualité qu'il délivre. Courez le
vérifier a I'angle de la trés belle rue Prechistenka!
Son + Le simple os @ moelle bien réti ou I'osso-
buco fondant.

Voronezh, Ulitsa Prechistenka, 4, 19034 Moscou
(tél. : + 7 495 695 0641). voronej.com

Impossible de passer a c6té du Café Pouchkine sans S
y prendre un chocolat. Profitez-en pour humer les f };-[4 Ao
fumets des plats franco-russes du chef Andrei Makhov A
- comptez environ 60 € pour déguster la cuisine |
des tsars. Ce lieu mythique a été fondé par le trublion
moscovite Andrey Dellos, fan du tube intemporel

« Nathalie », de Gilbert Bécaud, ol apparut pour

la premiére fois... le Café Pouchkine!

Son + Ses plafonds a la francaise et ses chaleureuses

Nul besoin de parcourir les 9288 km de voie ferrée du Transsibérien, qui relie
Moscou a Vladivostok, pour se repaitre de la délicieuse chair du crabe royal du
Kamtchatka, ou crabe de Staline, introduit artificiellement dans la mer de Barents
dans les années 1960. Il prolifere sans prédateur jusqu’en Norveége... et ici dans
votre assiette, a deux enjambées du Kremlin. Le Wine & Crab vous rappellera que
la Fédération de Russie est la patrie des crabes des neiges, crabes royaux bleus,
crabes épineux et autres crustacés. A consommer sans modération vu les prix
affichés (de 10 a 30 € par personne avec une interminable carte des vins

sur iPad - 900 références).

Son + Sa terrasse en été, la compagnie des crabes en sous-sol, I'hiver.

Wine & Crab Restaurant, 19/21 rue Nikoliskaya, 109012 Moscou

(tél. : + 7 495 62173 29). winecrab.ru

oo N En soirée au Bolchoi ©®

T "' Apres un spectacle au Bolchoi, vous
contournerez le théatre pour vous rendre
au restaurant éponyme, récente enseigne
(2009) du groupe Novikov. Luxe, calme
jazzy et volupté sont au menu avec
ceuvres d'art contemporaines, mobilier
Ralf Lauren, piano-bar et cuisine de
brasserie chic russo-frangaise. Tendres
pelmini (raviolis russes), tartare de
saumon, beeuf Stroganov... Une table
accessible grace de multiples remises.
Comptez de 30 € a 50 € par personne.
Son + ci, on cueille les champignons...
dans l'assiette (chanterelles, cépes
en salades ou sur risotto)!

Bolshol Restaurant, Ulitsa Petrovka, 3/6,
125009 Moscou (tél. : + 7 495 789 86 52)
en.novikovgroup.ru/restaurants/bolshoi

PAUSE SUCREE
Un chocolat avec

Nathalie, mon guide @ /\> : " I

.
'

\
r-e

v
el

boiseries.
Café Pouchkine, bld. Tverskoy, 26-A, 125009 Moscou
(tél. : + 7 495 739 0033). cafe-pushkin.ru/fr
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DE NOUVELLES RECETTES
POUR VOUS REGALER A L'APERO
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TOUTES NOS RECETTES SUR
www.aperocamembert.fr

Pour votre santé, évitez de grignoter entre les repas. www.mangerbouger.fr
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LE SPOT GOURMAND INCONTOURNABLE

La grande épicerie moscovite @

On trouve de tout dans la sidérante boutique Eliseevskiy, sur les Champs-Elysées
russes (la rue Tverskaya). Un supermarché centenaire sis dans un palais néobaroque
dont la rénovation, en 2003 - pour la bagatelle de 3 millions d'euros - a restitué les
feux... Patisseries traditionnelles russes type vatrouchka (tarte au fromage blanc et
aux raisins secs) ou pirozhnoe kartoshka (gateau au chocolat), fruits exotiques, vins
fins, hydromel (medovoukha), nombreux plats préparés - bortsch, tomates fermen-
tées aux noix, poulet aux pruneaux, aspics de poissons de riviére - ou encore caviar,
bonbons mais aussi matriochkas (poupées russes)... L'endroit idéal pour se restaurer
et acheter les cadeaux.

Son + Ici, on mangerait aussi le décor!

Eliseevskly, m. Pushkinskaya, Ulitsa Tverskaya, 14, 125009 Moscou

(tél.: + 7 495 650 4643). www.eliseevskiy.ru/e_home.htm

SUR LE POUCE

Les avocats du vegan @

A un paté de maisons du Kremlin, la petite chaine végétarienne
Avocado propose steaks de tofu, hamburgers avec mayonnaise
végétalienne au basilic et autres falafels, salades, soupes
ou chilis... Une carte trés variée, a prix trés doux (de 5 a 10 €).
Son + Jus de fruits et biéres bio savoureux.

Avocado, Ulitsa Tverskaya, 5/6, 125009 Moscou

(tél.: + 7 495 629 2802). avocadocafe.ru

98 /// My Cuisine

ON CONSEILLE AUSSI 0
le restaurant Jagannath,
oU manger notamment
un fameux rassolnik (soupe
aux cornichons) vegan.
Son + Cantine libre-service
et thés vendus en vrac
Jagannath, Ulitsa Maroseyka,
4,101000 Moscou
(tél. : +7 495978 16 1).
jagannath.ru



Les secrets du genie artistique
d’ MXO/ZX enfin dévoilés !

Le génie de
Goscinny et Uderzo
VU par
ZEP, JUL, BOUCO...

Le making-of
du nouvel
album evenemen \
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LES EDITIONS ALBERT RENE / GOSCINNY-UDERZO

ASTERIX®, OBELIX®, IDEFIX* © 2017
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Absinthe jusqu’au
bout de la nuit ©®

Ambiance David Lynch et déco hétéroclite
pour cette « cave & jazz » olu tréne un
interminable bar. Roman Milosteviy, qui
posséde aussi le Chinaya, signe ici des cocktails
a base d'absinthe et de thé. Le Mendeleev
se dévoile derriére de lourdes tentures...

au fond du Lucky Noodles, boutique de plats
chinois a emporter !

Son + Ses alcdves ol I'on se prélasse

dans des canapés profonds, et sa playlist
téléchargeable.

Mendeleev Bar, Ulitsa Petrovka, 20/1,

107371 Moscou (tél. : + 7 495 625 3385).
mendeleevbar.ru

LR R R LR R L LT R /k/
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Za zdorovie!* ¢

PURE?

On raménera une bonne bouteille de vodka introuvable en France. On évitera
donc la Russian Standard, distribuée chez Auchan ou a La Maison du Whisky,
et I'on optera pour une autre marque du groupe Roust, Zelyonaya Marka,

qui produit la blanche et trés accessible Green Mark (14 € environ).

On aime : sa pureté. Choisissez la bouteille aux trois épis de blé.

* Santél

AROMATISEE?

Le groupe russe SPI détient la célébre marque Stolichnaya, référence

des vodkas aromatisées. Il y en a pour tous les go(ts! Tentez la Stolichnaya

Salted Karamel Vodka, au caramel salé.

On aime : jouer au mixologue, c'est-a-dire aromatiser soi-méme la vodka
en introduisant dans une bouteille de Stoli blanche, apres en avoir 6té
I'équivalent d'un verre, une dizaine de Carambar. Apres 48 heures

au congélateur, vous obtenez une boisson onctueuse et régressive.

Thés de cosaques

En Géorgie, on produit des thés noirs corsés (accompagnés, dans la théiére, de plantes
aromatiques pour le parfumer et d'agrumes afin de neutraliser les tanins). La région de Sotchi
est célébre, entre autres, pour le fameux thé de Krasnodar - le thé le plus septentrional
du monde -, floral et tonifiant...

On aime : le trés précieux thé Domik Kochmana (« la petite maison de Kochman »),
cueilli a la main sur des arbres trés vieux - garantie d'un thé de qualité.
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Le must du cocktail ©

L'adresse se mérite. Il ne faut pas moins de
10 minutes a pied depuis la trés belle station
de métro Mayakovskaya pour atteindre

le Delicatessen, antre du cocktail moscovite.
Ses créations, congues par le talentueux
mixologue Slava Booze Lankin, attirent

la créme internationale des bartenders.

Son + Ambiance bistrot et cuisine roborative.
Delicatessen, Ulitsa Sadovo-Karetnaya, 20,
127051 Moscou (tél. : + 7 495 699 3952)
newdeli.ru

Choco rétro

Si vous ne choisissez qu'une
marque de chocolat russe,

c'est Krasny Oktyabr (« octobre
rouge »), autrefois produite dans
une fameuse usine de confiseries
face au Kremlin. On rameénera son
produit phare, Alenka - chocolat
noir, brisures croustillantes,
noisettes -, créé par le roi du
chocolat russe, Alexei Abrikossov,
en 1819.

On aime : 'emballage rétro avec
la petite fille aux joues bien roses.

My Cuisine /// 100
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Noél aux bouillons

Troisieme adresse, troisieme
régalade en vue! Le chef William
Ledeuil nous comble de pates aux
farines anciennes (telle celle de
petit épeautre) produites par Roland
Feuillas. Ode au voyage, elles sont
cuites a la perfection dans des
bouillons épicés et ultra-parfumés.
On se jette sur le blésotto,

pistou that, girolles et pecorino!
On fond pour le gianduja,

café, miso. On se délecte des
bouillons aux parfums d'Asie...
KITCHEN TER(RE), 26, bd
Saint-Germain, 75005 Paris.

Tél.: 0142 39 47 48.
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SALE

Néobistrots ou institutions familiales,
tout est fait pour réjouir pupilles

et papilles. On passe a table!
Par Anne Debbasch

What Eels ?

Avec une carte courte et inspirée, le chef Adrien Ferrand nous
promet du plaisir! Des dressages d'une précision chirurgicale

pour des assiettes savoureuses. On crague pour la volaille des
Landes et son condiment de poivron doux et de feuilles de lime.
Méme les desserts se déclinent avec des associations audacieuses,
comme |a tartelette chocolat et son condiment mdres-hibiscus.
EELS, 27 rue d'Hauteville, 75010 Paris.

Tél. : 0142 28 80 20. restaurant-eels.com

Menu déjeuner : 25 € ou 29 €: menu découverte : 56 €.

Tempérament de feu

B pour Barriére, Fire pour feu...
Revoila le chef Mauro Colagreco
et sa fameuse cuisson au feu

de bois. Ce nouveau restaurant,
sur la plage Barriére Le Majestic,
a Cannes, est ouvert toute I'année.
Produits de saison et cuisine
métissée aux accents italo-
argentins... on craque pour I'épaule
d'agneau confite, patates douces
aux dattes ponctuée de noix et de
sésame, ou encore pour le gratin
de homard mijoté au four a bois!
BFIRE, Plage Barriéere

Le Majestic, 06400 Cannes.

Tél.: 04929877 32
hotelsbarriere.com

Plats a partir de 26 €.

G B

e (rnvedlit
la Rive w
Ce temple des gourmets a ouvert
ses portes le 9 novembre dernier
rue de Passy. Derriére la facade
végétale ornée d'herbes du jardin,
des produits frais savamment choisis,
des vins et méme une impressionnante
« tablettothéque », une amusante
« chipsothéque », sans oublier un barista
de thés et cafés. Cerise sur le gateau,
le restaurant confié a Béatriz Gonzalez!
LA GRANDE EPICERIE RIVE DROITE, 80 rue de Passy, 75016 Paris.
lagrandeepicerie.com
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LA MAIZON SIBILIA

Institution charcutiére!

Une seconde adresse pour cette
institution lyonnaise, qui s'installe
dans le quartier de la Croix-Rousse.
On y retrouve les spécialités
emblématiques de la région :

le jésus, la rosette ou le saucisson
a cuire pistaché ou truffé.

SIBILIA, 12 place de |a Croix-Rousse, 69004 Lyon.
Tél.: 04 78 39 46 80. Halles de Lyon Paul-Bocuse,

102 cours Lafayette, 69003, Lyon. Tél.: 04 78 62 36 28.
charcuterie-sibilia.com (vente en ligne)
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Vous avez diit
Le chocolat fait son show... Corsé, rond, efocolat chawud ?
épiceé voire vegan, impossible de ne pas ~ Thierry Mulhaupt,

Strasbo
fondre devant une tasse fumante. L hocolatonaiid peaha ues

Par Anne Debbasch

parfums d'Alsace et donne des
envies de marchés de Noél. Il se
parfume a la vanille, aux épices
ou se pare de quelques gouttes
d'eau-de-vie. Un chocolat qu‘on
ne trouve qu'en décembre,
a accompagner d'un délicieux
mannala, évidemment...
THIERRY MULHAUPT,
18, rue du Vieux-Marché-aux-
Poissons, 67000 Strasbourg.
de Villiers, 75017 Paris.

PUA P e Tél.: 0388231502
Tél.: 01457164 84 B S ’ mulhaupt.fr
www.klpatisserie.com ”ﬂ/ m @ dtdf& dw& &l cmm ./ Prix a emporter : 3,60 €;
Prix : 6 € sur place Jéréme De Oliveira, Cannes

Un chocolat ultra-onctueux a base de lait et de créme est servi
dans le salon de thé attenant a la patisserie. Le chef rajoute,

Ploin, les, moustackes !

Kevin Lacote, Paris

Bien installés dans le confortable
salon de thé de la rue de Villiers,
nous attendons la surprise du chef :
un chocolat chaud rond et doux,
mélange de grands crus, qu'il sublime
en le faisant mousser minute. Une
dégustation des plus voluptueuses!
KL PATISSERIE, 78 avenue

7,65 € en demi-litre (4 tasses)

nopo selon ses envies, une pointe de cannelle ou une touche de
) zeste d'orange, pour parfumer le fin nectar! On se régale! VEE@M FHHENDILV I
PATISSERIE INTUITIONS, 22, rue du Bivouac- o
Napoléon, 06400 Cannes. Tél.: 04 63 36 05 07. Ara Chocolat, Paris
patisserie-intuitions.com Une chocolaterie artisanale sans
Prix : 5 € sur place ou a emporter, de novembre a fin février. aucun produit d'origine animale.
Boite a préparer : 14 € pour 10 tasses a thé, vendue toute I'année. Les féves sont choisies dans les

pays producteurs puis transformées
\\\\\uulm en chocolat a Paris. On adore le

II \\\\\\ chocolat chaud du Nicaragua,
PE.IFIHr .ITMH E IHT&ME s aux arémes fruités. Goltez

N
S
Stern, Paris s « 3 N aussi ceux au cacao

Ancien atelier de gravure repris par les fréres Alajmo, du Costa Rica, a la

ce cabinet de curiosités diffuse désormais les parfums saveur lactée, ou du
venus de la Botte en plein Paris. Ebouriffant, le chocolat Venezuela, aux parfums
chaud est intense et trés corsé! Le secret? de noisette. Choisissez
De la poudre de cacao pour en intensifier les arémes, celui qui vous ressemble!
assaisonnée d'une pointe de sel. Pour les cacao ARA CHOCOLAT,

addicts! En prime, des petits biscuits maison a tremper, 54 rue de Dunkerque,
et le tea time a l'italienne pour les goQters d'hiver! ‘&3&%\ 75009 Paris. Tél. : 07 8514 92 57
CAFFE STERN, 47 passage des Panoramas, arachocolat.com
75002 Paris. Tél.: 017543 6310 Prix : 3,50 € a emporter
‘ Prix : 8,50 € sur place ou sur place

104 /// My Cuisine



X 9
i Rustica®
SPECIAL POTAGER

: RDI
Les grands) [ . LJARDIN
'rendez-vous” . ¥

A TAIRE CXTTE -
BOMAINE AU JARDEN SR S

VOTRE SEMAINE AU JARDIN
.::“.‘.".':.""' 6 26 mal su 2 juin 2017 Ay

§ Rustico &

;—uvwn- VOTRE SEMAINE AU JARDIN
otp— dw 24 au 30 mars 2017

TRAITEMENTS BIO ;
‘ A,

Bien smgner 5

n-n-.-a—
e e

> s
Py uum-:--m1

k 7S | W L% ﬂel-uu u? s
r e 1
CONSEILS DE PRO. ..s\“ R
Je réussis 7

mes pommes

de terre.

Retrouvez 1 fois par mois avec votre magazine,
un carnet pratique de 32 pages

———
$$°c§
PR
w

2 MON
- CALENDRIER
H L E 2017
. ,
8 e _____ Semez, plantez, tailles,

= S
o= = | s

LE POTAG .
ET SES cuuum.s @
# Ot panchens ot Ben Phbws Dot B pumbes
B Leodoreamanducy ool amdop b s

L e b et i S pa s

COMMENT FAIRE
UN POTAGER EN

PERMACULTURE

o Ve e e b g et
e e
- A vt

V. ot g

2 E FLEURIS

FENETRE, COUR,
BAI.OON ET TLHRAS‘II’

b---p’w o prossnn

DES SOINS NATURELS
POUR MES

L

Carte gans wn et ages o= Wrmme At
Sy e b, ¢ pempe)
Py arveme fury @ sbyrvmed | w—

e
o

= ’ '-:m-.:@.:-
SPECIAL PERMACULTUR;E

BASSE-COUR
Posles, sies,
canarde, Laples:
démarver an
petit elevage

L¢ S:lon mumahon:(

de px'o -
o Les différentes fices
« Linstallation des abrif} ﬂ‘ K

o * La reproduction
. * La nourriture ’ 4 7

I Rustica®

oo bres VOTRE SEMAINE AU JARDIN
e amTT | dw 13 au 19 janvier 2007 SRSNTEET

Je réussis

mes promlors semis

1 6% mofllesives t‘"fﬂﬁ
le po(b,unhu, Fad

_TMUI“ 'J.'chn s

gl
6161| pour
x Lo printemps

e
3 wes ot HILL

§Rustica

.....

Rustica, c’est aussi un

2018
PRATIQUE -="-=.

36 MEw et s
0 * MCETTES e
3 AL
—r], -
Y -~
>

SEAE FRANCE  YOTRE SEMAINE AU JARDIN MABOR SANE

o aortarasy do dur o

LT c-wuuumnzou it 4

Traites "Ha” en i1 T
soun sbel, jarfiner svec Ia PRAMN O

MOvETI  VOTRE SEMAINT AU JARDIN  ieasgons sa
oty ~rr- du 19 2w 25 mal 2007 ey

POTAGER PRODUCTIF 'L
Faire ses engrai

naturelsy “? ﬂ
) ” _\ ‘ ‘

N

légumes sans” 4 5 aN
produits] 7 7 -

trimestriel saisonnier,

son almanach et des Hors-séries...

Qusﬁca PRATIQUE i

" Wz
u&sQ

LES OISEAUX

DE MON JARDIN

. 50§
B %pla.ntes o

pour &0e 0

B
s%ﬁnep 2

\ X

{ ﬁl. W & 75 vocdtlos bicn-3tse ;a’

Pour profiter chaque semaine des conseils de Rustica, abonnez-vous a un TARIF PREFERENTIEL !
Rendez-vous sur le site : abo.rustica.fr/promo/ et saisissez le code RUSTEDI



‘% IDEES CADEAUX 2, *

00®

CHACUN CHERCHE SON LIVRE

¥ A Noél, c'est toujours le méme casse-téte: quels cadeaux <“\F*
XL offrir 7 Nous vous avons donc concocté une sélection

gourmande des meilleures feuilles.
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Elle ne commence jamais une journée sans une
salutation au soleil. Elle est imbattable en postures,
exercices de respiration et chakras. Bref, le yoga,
c'est sa vie. A coup sdr, ce livre de recettes faciles
et inventives de France Boswell devrait |'aider a
atteindre le nirvana! L'auteure a congu des assiettes
originales suivant les principes de la pratique

du yoga : assiettes du guerrier pour le déjeuner,
postures assises pour le diner, assiettes Shavasan
pour le dessert.

On en retire quoi? 80 recettes créatives et pleines
d‘astuces pour manger 5 fruits et Iégumes par jour.
Le petit + Des plats adaptés a tous les régimes
alimentaires.

Assiettes yoga, par Frances Boswell, éditions
Marabout, coll. « Prét a cuisiner », 10,90 €.
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Par Constance d'Aure
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C'est bien connu, Papy apprécie les produits
d'excellence, et le rhum en particulier. Eternel curieux,
il trouvera dans cet ouvrage complet, magnifiquement
illustré, les clés pour tout savoir sur la culture rhum.
L'auteur, Patrick Mahé, nous entraine dans un
parcours a travers les Antilles frangaises, Cuba,
Porto Rico, mais aussi I'océan Indien, avec
I'fle Maurice et la Réunion. Il dresse un large
panorama des pays producteurs.

On en retire quoi? Un tour du monde

en 80 rhums.

Le petit + Les étapes de la dégustation

(« nez et bouche ») sont commentées

par les plus grands spécialistes.

Culture rhum, par Patrick Mahé,

éditions du Chéne, 35 €.
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Le réve absolu de votre amoureux est de réussir
les gateaux des plus grands patissiers ? Ce splendide
(;‘;::","'l:',phlv ouvrage est le cadeau a placer sous le sapin! Au fil
. des pages, il sera plongé dans I'univers d'une brigade
d‘exception : celle de 35 chefs, pionniers du renouveau
de la patisserie, qui ont confié leurs envies et leurs recettes
SOPBETERes au grand Christophe Michalak... Que du bonheur!
_________----‘W| On en retire quol? Un mille-feuille
— j}"’é"% | savoureux de recettes de haut vol
et d'entretiens exclusifs.

Le petit + Cet ouvrage permet de

découvrir I'envers du décor comme
= b \\ si vous y étiez.
= g—"*::_'__r_ nl La Créme des patissiers, par Christophe
E2252""" | Michalak, Alain Ducasse Edition, 35 €.
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POUR MAMIE ET SON CHAT

Entre Mamounette et son chat Filo, c'est une grande histoire
d'amour. Elle, si attentive a son bien-étre, sera séduite par ce livre
de Véronique Afache, passionnée de félins. L'idée de l'auteure :
cuisiner des petits plats pour son chat en méme temps que pour
soi. Alors, a Filo les larmes du tigre, et 8 Mamounette la souris
d'agneau et potiron.

On en retire quoi? 70 recettes gourmandes dont 30 a base

de viande, 30 a base de poisson, pour le chat et son maitre...

Le petit + La liste des ingrédients recommandés par

des vétérinaires nutritionnistes.

Recettes pour mon chat... et moi!, par Véronique Aiache

et Laura Zuili, éditions Marabout, 16,90 €.

oooooooooooooooooooooooo

POUR LUCIE, VOTRE
BELLE-SCEUR, AFIN
QU’ELLE ARRETE DE
SACCAGER LA CUISINE!

Lucie confond courgette et
concombre, elle ne sait pas qu'une
araignée n'est pas qu'une grosse
béte velue mais aussi un accessoire
qui permet d'égoutter les frites,

et elle ne fait pas la différence entre
une créme anglaise et patissiére...
Il est grand temps de lui apprendre
les fondamentaux.

On en retire quoi? Plus de

60 recettes pour reprendre la base,
ne plus jamais rien rater et pouvoir
enfin inviter (ultime épreuve!)

sa belle-mere.

Le petit + Un livre ludique,

bourré de conseils avec, en prime,
de I'hnumour a chaque page.

Un boulet en cuisine, par Coralle
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Ferreira, éditions Larousse, 17,95 €.
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POUR VOTRE PERE,
FAN DE MICHEL
SARRAN

Votre pére I'a découvert dans
I'émission de « Top chef »

et, depuis, il est incollable sur

la vie et I'ceuvre du chef
toulousain doublement étoilé.
Pas d'hésitation, ce premier livre
personnel de Michel Sarran,
élaboré avec la géographe
Géraldine Pellé, est pour lui.

Le chef nous invite dans un
périple culinaire original avec
pour fil conducteur (entre
autres) I'émotion que suscite

la dégustation.

On en retire quoi? Un itinéraire
de découverte des saveurs autour
de la description de 16 recettes.
Le petit + Une invitation
privilégiée dans l'univers

de Michel Sarran.

Sarran, itinéraires de golts,
éditions Glénat, 59 €.

POUR VOS PETITS TOQUES

Vos petits loups sont des fondus de patisserie ? Pas un mercredi

ou un week-end sans qu'ils ne confectionnent un gateau ou des crémes
a leur facon ? Offrez-leur d'urgence cet ouvrage illustré, qui deviendra
leur bible en cuisine. Grace a ce cahier de recettes astucieux et ludique,
la patisserie devient un jeu d'enfant. La pannacotta au coulis de fraises
Tagada ou la bche de Noél enneigée n'auront plus de secrets pour

vos trésors.

On en retire quol ? Plus de 50 recettes réparties en 7 catégories

bien identifiables.

Le petit + Le papier cartonné glacé, idéal contre les taches, *
et la rubrique « Mes notes », pour consigner de nouvelles recettes.

Le Larousse junior de la patisserie (6-10 ans), par Louise Druet,
éditions Larousse, 14,90 €.
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Retrouvez tous les bons plans

= chez votre libraire = sur votre mobile
= sur internet = sur votre tablette

Bulletin a retourner : Petit Fute VPC
18, rue des Volontaires - 75015 Paris - Téel. 01 53 69 70 00

Ou i, je souhaite recevoir le(s) guide(s)

O De I'amateur de chocolat au prix de 11,95 € (frais de port inclus)

O De I'amateur de champagne au prix de 12,95 € (frais de port inclus)

O Du whisky au prix de 14,95 € (frais de port inclus)

O De I'amateur de I'huile d'olive au prix de 12,95 € (frais de port inclus)

O De I'amateur de cognac au prix de 12,95 € (frais de port inclus)
M Je joins mon réglement par chégue bancaire ou postal a I'ordre du Petit Futé
1 Je préfére régler par carte bancaire :
cen Ll L LI L LI LI LT 11| Expirefin: [ | |/ 1]
Clé : (3 derniers chiffres figurant au dos de la carte) O O I |
Mes coordonnées : TOM™ [M* [OM.

Date et signature obligatoires :

Offre réservée France métropolitaine,
dans la limite des stocks disponibles.
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Carpaccio de
champignons
et tartare
d'orange 60

Carpaccio de
champignons
sauce tahinette
79

I Carpaccio
¥/ de poulpe 46

Coquetiers
d'avocats,
sauce rose 80

Fleurs de
bananier a la
créme de coco
59

Fougasse
aux noisettes,
fleur de sel et
romarin 82

Gratin de
courge au
sésame
croustillant 82

Mangue
au piment 58

2 Rouleaux de

g radis a I'avocat
et aux pousses
57

Salade
al'indienne
80

Soupe aux
" ravioles 81

Soupe de
pommes

de terre aux
champignons
sauvages 61

110 /// My Cuisine

PLATS

Tartare de la
mer et sablés
rouges au
parmesan 44

Terrine de
poisson aux
poireaux 45

Aiguillettes
de canard,
écrasée de
bananes et

patates douces &= =

50

‘W Carbonara aux

champignons,
granola de noix
83

Chou rouge
et betteraves
braisés 62

Cotes d'agneau
grillées, sauté

N\ de chataignes-

potiron-

¥ champignons

et beignets
de sauge 51

Dinde farcie
aux cranberries
et au marsala
49

Echine de
cochon,
ketchup aux
fruits rouges
48

Oie rotie aux
épices avec
une généreuse
sauce au
porto 67

Paella au wok
47

Pizza aux
citrons et
aux choux de
Bruxelles 63

Pommes de
terre flambées
aux pleurotes
60

ESSERTS

INDEX ,‘

Quinoa aux
léqumes
d'automne
(sans gluten)18

Tagliata
de boeuf
aux cepes 49

ek % Blche
’ 2
L™ | marguise

‘)ﬁ'{ chocolat et
Py hibiscus 77

il

-

2 Blche Mont-
Blanc 55

, Chocolat
liégeois
safrané 76

Cookies triple
@ chocolat au
y sarrasin 75

) Croguettes
- chocolat
et poire 72

: ‘};, Crumble de
| figues 84

N Eclairala
' mangue 30

Eclair mangue-
[ citron vert
meringué 32

b\ Eclair mangue,
| ananas flambé
et chantilly 32

\ Eclair mangue,
| chantilly et
* framboises 32

DES RECETTES 2

0o®

B2 ftoiles ala

| cannelle 38

A\ Ganache

chocolat,
framboise

Y et litchis 69

h, Gateau aux

pommes 84

Glace ala

\ banane et

au fruitde la
Passion 65

Maison en pain

| d'épices 90

L Mille-feuille aux

. 9 fruits exotiques
- 52

Moelleux

| chocolat-

/ " noisettes 70

~ Mousse
| chocolat noir

et spéculoos T

Pannacotta
amande, sirop

| de citron vert

b\ Papayes au
| four et creme
' & la noix
" de coco 64

A\ Poires pochées
|| sauce au

gy caramel-

roquefort 53

o Tarte

5 «pudding de

# panettone» 66

b, Tarte au
| pamplemousse
 meringuée 43

% Tarte tout
&) chocolat au sel
I fumé 74

2N Tatin choco-
_» bananes 73

' Bramble 88

‘.~* Tom & Jerry
- 89

4
A

@ ENTREES
@ rLATS

@ DESSERTS
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Vin subtil
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® CREDITS PHOTOS : Couverture Sucré Salé/Stockfood

P. 42-53 : recettes de Luana Belmondo, photographies et stylisme de Catherine Madani. P. 54-55 : recette de Chris-
tophe Felder et Camille Lesecq, photographies de Jean-Claude Amiel, éditions de La Martiniére. P. 56-65 : recettes de
Jean-Christian Jury, photographies de Sidney Bensimon, éditions Phaidon. P. 66-67 : recettes de Jamie Oliver @ Fre-
mantie. P. 68-77 : recettes de Pierre Hermé (p. 69), Eric Léautey (p. 70 et 71), Luana Belmondo (p. 72 et 73), Nigella
Lawson (p. 74 et 75), Fabrice Mignot (p. 76 et 77), photographies et stylisme de Catherine Madani. P. 68 & 73, photo de
l.uana Belmondo : Claire Curt. P. 78-85 : recettes de Valérie Cupillard, photographies de Delphine Guichard, éditions Terre
Vivante. P. 86-89 : recetles de Fernando Castellon, photographies de Nicolas Bertherat, éditions Larousse. P. 90 & Sucré
Salé/Stockfood. P. 92 : Shutterstock. P. 93 : lllustration d'Aurore Carric. P. 94 : haut : @ asominskiy. P. 96 : haut gauche :
Shutterstock; haut droite ; @ asominskiy.

Catherine Madani remercie les céramistes Laurette Broll (p. 74 et 77) et Marie Laurent (p. 71 et 73} ainsi que la marque
Caravane pour ses nappes et serviettes (sujets « Le chocolat fondu par 5 chefs » p.68-77, et « Luana nous regoit » p.42-53).
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Délicieuses boissons

Aprés le grand \\
engouement pour ses jus ‘
de fruits bio, la marque

s'investit plus encore dans
I'exigence de naturalité en
apportant d'indéniables bénéfices
santé. Fidéle a ses convictions, Superfruits Pressade offre
un concentré de “good vibes" au cceur de ses 3 références
sans sucres ajoutés, pour nous permettre de prendre soin
de nous. Découvrez ACE, orange, carotte et citron, un jus
plein de vitalité a I'approche de I'hiver ou les jus au pouvoir
antioxydant comme la grenade et le cranberry. Toujours
associés au jus de raisin blanc et a la pomme pour plus de

>< douceur. Disponibles en GMS. www.pressade.fr

Ciahe Vol de Rarice

Envies de ...

Vivez une expérience de dégustation différente avec la
gamme “Envies de...". De I'apéritif au dessert, a chaque

envie son cidre. Pour les fétes, le cidre rosé est la boisson a
déquster avec tapas et bouchées apéritives. Le mariage fruité
du cidre poire est la petite bouteille qu'on débouche pour
accompagner un dessert chocolaté. Quant au cidre doux, on
le réserve au frais pour le début d'année en accompagnement
des tentations sucrées de I'Epiphanie et la Chandeleur. Et le
cidre brut est I'accord parfait pour les grillades et les salades.

Domaine Du Mas

Un limoux grande réserve

Le Chateau Martinolles est situé
dans un splendide écrin naturel de
I’Aude ou les vignes cotoient les
plantations d'oliviers, de chénes et de
pins sous un climat méditerranéen.
Son propriétaire Jean-Claude Mas
vinifie un Crémant de Limoux Blanc

www.valderance.com

de Blancs Grande Réserve qui sera

La cave a vin WKe 3212

Le spécialiste Liebherr propose
une belle idée de cadeau pour
les oenophiles et épicuriens,

une cave de vieillissement

pour accompagner les grands
crus a leur apogée. Equipée de
trois clayettes, ce bijou vitré
permet d'exposer jusqu'a 164
bouteilles en les protégeant de la
lumiére naturelle. Les précieux
breuvages conservent ainsi
I'intensité de leurs couleurs et
de leur structure aromatique.

Un modele pensé tel un meuble
de décoration qui se marie
harmonieusement au style de la
piéce. www.eberhardt.fr
www.liebherr-electromenager.fr

ACTUALITES COMMERCIALES - LIBRES DE TOUTE PUBLICITE

parfait pour accompagner vos apéritifs
de fin d'année. Pour la petite histoire,
c'est dans I'abbaye de Saint-Hilaire, qui
jouxte le domaine, que fOt découvert en
1531 le principe de I'élaboration des vins
effervescents. Distribution cavistes et
restaurants. www.paulmas.com

Graaw dOr

Le sachet de farine refermable
Une grande innovation chez Gruau
d'Or, la farine de blé, la fluide, la bio
et la farine a gateaux se présentent
désormais dans un emballage sans
fuite afin de vous faciliter la vie. Du

= &R

e ]
GRUAU'
DOR

L

S8 W W O

nouveau sachet refermable a tout
pour plaire, c'est si simple d'étre bon
avec Gruau d'Or. www.gruaudor.com

magasin a vos placards, on ne pourra ‘\“"j’« "
B 2 2 ety 9

plus vous suivre a la trace. Avec sa I

fermeture rapide et pratique, ce ‘ D;

1hs

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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AGENDA |

* GOURMAND

Célébrons le golt des choses vraies!

Par Anne Debbasch

PAS

SORTIES HIVERNALES 2,
*
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LE MOIS HEALTHY

(My Cuisine)

Jamie Oliver fait sa révolution!
Aprés les fétes, on passe au light
grace a la chaine My Cuisine,

qui propose une programmation
spéciale healthy tout au long

du mois de janvier! C'est Jamie
Oliver qui nous aide a adopter

L’OCCITANE & PIERRE HERME (Paris) le mode détox : notre chef
Quand saveurs et nature ne font qu‘un! fait escale aux Etats-Unis afin
Une association hors du commun, ode aux 5 sens, au plaisir d'inciter les Américains a se
et au bien-étre. L'Occitane et la Maison Pierre Hermé tourner vers une alimentation
ont concocté un concept store unique en son genre, plus saine. Une formidable série
installé au 86 avenue des Champs-Elysées. Une expérience documentaire récompensée

sensorielle qui nous réserve bien des surprises... par un Emmy Award.

pierreherme.com

HABITS DE LUMIERE (Epernay)
Champagne please!

Pour la dix-huitiéme édition des Habits de
Lumiére, des bars a champagne s'installent
dans les cours des prestigieuses maisons
de Champagne, et des ateliers animés

par des chefs étoilés mettent en avant

les meilleurs accords mets et champagne.
Dégustations et recettes a partager!

napitsaeiumiere.epernay.ii

® Michel Jolyot

medis a 20h45

sur My Cuisine

es 20 et 21 janvier 2018 -
FETE DE LA TRUFFE A SARLAT! '
Avis aux « truffivores » - ¢ j

Ateliers pour petits et grands,

conférences, démonstrations de cavage et, bien sdr, dégustations
sont au programme, avec notamment les fameux « Croustous »
du Périgord (« tapas » périgourdines a la truffe et au foie gras).
Autre temps fort, le trophée Jean-Rougié, ou les jeunes talents
de la cuisine mettent en avant le patrimoine gastronomique

de la région. Une dégustation festive et haute en couleur!

¢ ruffe '\ 1Y
S=trutrfe.com

© Chris Terry 2009



Pour vos repas
de fétes, laissez
nos chefs
prendre les
commandes.

Traiteur E.Leclerc

Rendez-vous sur www.traiteur.lecler
ou en magasin pour découvrir la carte
spéciale fin d'année, et commander
en toute simplicité.

- - . 3
s Lo _ LA

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS. WWW.MANGERBOUGER.FR



apital de 16 594 157,70 euros

-FRANCE | SAS au ¢

e de Paradis -75010 Paris

JACOBS DOUWE EGBERTS FR SAS | 810 029 413 RCS Paris | 30 bis, ru

LE RURPLEAISIR
ESPRESSO

MAINTENANT DANS UNE

CAPSULE ALUMINIUM

L’OR, sans doute le meilleur café du monde



TOUT NOUVEAU TOUT BON

DANS MON PLACARD

ZOOM PRODUITS s.,
00

Surprenant, ludique,
gourmand... cet arbre
de Noél en chocolat a
assembler soi-méme
remplit tous les critéres
pour satisfaire les
choco addicts!

Quand Le Comptoir de Mathilde
revisite la pate a tartiner version
gourmandise de Noél, on fond
de plaisir!

Ce miel d'acacia aux brisures

de truffes noires accompagnera

a merveille vos foies gras, magrets
de canard et autres plateaux de
fromages pour apporter un peu de
raffinement
dans l'assiette.

Avec ses notes d'orange, d'épices,
de chocolat et son joli
packaging, ce thé de
Noél rendra vos
repas de féte
plus digestes.

Le calendrier de I'Avent, c’est aussi pour

les grands grdce a ce bijou imaginé par les
créatrices de La Cocotte Paris : Passion noisette,
Passion amande, Framboizette, chocolat

praliné lait,
chocolat ganache
nature, chocolats
ganache caramel,
chocolat nougat
lait, chocolat
rocher... Miam!
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Ce condiment a base
de vinaigre balsamique
de qualité aromatisé a la
truffe sera parfait pour
déglacer les viandes
rouges, les coquilles
Saint-Jacques ou
accompagner un bon
foie gras.

Pour Noél, la tendance sera au sel
de vin! Merlot, cabernet et syrah
enrichiront le sel de saveurs subtiles...

Ah, les nonnettes... Elles
rappellent I'enfance, les godters
chez grand-mere et la douceur
de Noél, pas vrai?




La nature... en a fait un joyau

B

BOIZEI

///( ,:f:'v
// /”/hf“

BOIZEL

boizel.fr

CHAMPAGNE

BOIZEL

MAISON FONDEE EN 1834

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.




ZOOM DE SAISON

TOUTE

Avec sa chair orangée crémeuse et son

savoureux go(t de chataigne, le potimarron
est un incontournable des tablées d'hiver.

Par Constance d'Aure Photos Catherine Madani

SON PORTRAIT
Le potimarron est un cousin germain du potiron. On le reconnait aisément a sa forme

de toupie et & sa taille, plus modeste que celle du potiron. Le potimarron a été baptisé
ainsi a cause de sa chair au godt prononcé de chataigne. Son écorce varie du rouge brique
au rose en passant par lI'orangé, voire le vert et le noir pour certaines variétés.

Sa chair épaisse est orange foncé. Petite astuce pour bien choisir un N
potimarron : il faut I'examiner sous toutes ses coutures. Il doit étre
ferme et lourd. Sa peau ne doit ni briller, ni présenter de taches
ou de moisissures, et elle doit étre bien dure. Si elle est molle,
c'est que le potimarron n'est pas mQr ou est gorgé d'eau.

MAIS D'OU VIENT-IL?

Le potimarron serait originaire d’Amé-

rigue du Sud, ou on le consommait

dés I'eére précolombienne, et aurait été
introduit au Japon par des navigateurs
portugais. Importé en France en 1957 /-
par une famille japonaise, il est cultivé /
pour la premiére fois dans les Flandres. ¢
Rien d'étonnant a ce que le potimarron ¢
se soit trés longtemps appelé le « poti- \
ron doux d'Hokkaido », bien qu'une \
légende raconte que cette nouvelle
variété ait été créée par les Japonais

a partir d'une courge chinoise, ce qui
expliquerait son autre nom : la courge de

Chine. Aujourd’hui, ce fabuleux légume a

trouvé une place de choix sur nos tables

et se targue de pouvoir s'accommoder

de 100 fagons différentes.
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LE LEGUME DE L’HIVEI% :¢.
0

ST BON DANS LE

ALLIE MINCEUR DE SAISON
Le potimarron est un Curcubita
maxima de la famille des
cucurbitacées, proche de la
citrouille et du potiron. Bien que
nourrissant avec sa chair dense,

il est trés peu calorique (30 kcal
pour 100 g). Il se cultive facilement,
préférant les expositions
ensoleillées sur sols riches et bien
drainés. Récolté de septembre

a novembre, il se conserve
parfaitement dans un endroit frais
et sec. Pour info, plus on le garde
longtemps, plus sa concentration
en vitamines et en sucre
augmente. Les différentes
variétés de potimarrons

se trouveront d'octobre a mars
sur les étals, mais leurs mois

de prédilection restent octobre,
novembre et décembre.




E |
Micle. Pour tout ce que vou
Un duo magistral pour une not

Avec le duo four vapeur micro-ondes €
Profitez du meilleur de la technologie ¢

www.miele.fr
Suivez notre
actualité culinaire
sur Facebook f
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Casier a vin LECHE-VITRINE SELECTION 2
00

La Chaise longue, Tire-bouchon
4295 € éléphant
Pylones,
\ 16E
Distributeur

de vin au verre
La Sommeliére
169 €

(DDVIN!

A Noél, il convient de célébrer
Bacchus dignement! Voici
huit accessoires pour mettre
a I'honneur vos grands crus et
autres pépites confidentielles.

Cache bouteille

Vin subtil,
16 € :
Par Mathilde Bourge
Carafe Réséda
Peugeot Saveurs,
Model Two Elite 82 €
Champagne
Pour servir le vin au
verre sans enlever le \

bouchon, Coravin,
349 €
Casse-téte de la
bouteille imprenable
Nature & Découvertes,
2995 €

'33.!‘.‘/513 I
dtd.h‘::’o—J)ﬂﬂ ..1 =

ool
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OOTE AUX DU L'\YON = CRU
CHAUME**

3, 2, 1.. Clest parti ! Le compte a =

rebours avant les fétes a commencé.

Agapes familiales par-ci, retrouvailles entre

amis par-la, pot entre collégues ou plateau chic en téte
a téte... Toutes les occasions sont bonnes de se retrou-
ver avec ceux qu'on aime. Et les vins du Val de Loire
sont toujours de la féte!

Un mot d'ordre : fraicheur. Foie gras, volailles réties,
plateau de fromages, biche et 13 desserts, on adore !
Mais on a trés envie de les accompagner du vin qui va
nous apporter une touche de légéreté. Les fines bulles
d'un vouvray ou d'un saumur brut & l'apéritif, 'air marin
du muscadet avec les fruits de mer, I'éclat profond d'un
anjou rouge avec une poularde... Il y a un vin du Val de
Loire pour tous les plats, pour tous les goits. Blancs,
rouges, roses, secs ou meelleux, avec ou sans bulles,
vous étes shr de faire plaisir.

L AN

SAUMUR™ ()

Champigny Grande tradition ou décontrac-
X

tion : avec eux, tout est possible.
Un Noél russe ? Oubliez la vodka, sortez
le savenniéres : un accord inattendu avec les blinis
de saumon. Un réveillon sud-américain ? Assortissez
le trio de ceviche avec trois touraines surprenants :
Mesland, Noble Joué, Oisly... On parie que vos invités
ne connaissent pas ces appellations ?

Et votre plus beau cadeau... c'est que la bonne hu-
meur régne aussi sur les prix. La Loire est vraiment
LA région ol dénicher des pépites sans vider son
porte-monnaie. Bulles délicates et accessibles,
grands liquoreux abordables, beaux vins rouges a
prix sages...

Facile de lancer les invitations quand I'addition est
si légére! Les vins du Val de Loire ? Sans le vouloir, ils
font leurs stars!

WWW.VINSVALDELOIRE.FR
L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.



Moule en forme
- d'élan
LECHE-VITRINE | __ SELECTION z Bakglad, Ikea,
e 00 -

N

Assiette Keith

Haring en porcelaine

« white on red »,

Ligne Blanche Paris, 80 €

Aspl'rateur

v - de table B o
;ag(éh;use ongue, 7 A ‘ _ | Kit pour petits fours |
: AV A o Lékue, S m—
24.90€ Blender

Magimix,
199€

VOIT ROUGE!

Rouge, grenat, bordeaux, rubis ou
griotte... a Noél, votre cuisine sera
chaleureuse et flamboyante !
Par Mathilde Bourge

Machine pour
boissons
gazeuses

KitchenAid,

g 244 €

Set de 2 couverts
Fusion Food, Pylones,
3.50€

Service a thé
Yokuka en fonte
Nature &
Découvertes,
47€

Moule a géteau
au micro-ondes
Microcake® Pradel
Jean Dubost,
590€
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Du 15 novembre au 24 décembre 2017

Toutes les idées
cadeaux sont
chez Darty.

darty*com e e

Gt o BaBy HSS ﬂ B IJ

PARIS

, ox
i PRONOST

) Kit séche cheveux Enceinte
Kit pour la barbe + 1 brosse + 2 pinces bluetooth
29 DRLARE CLIP 2 NOIR
99€ D e—
)

49, ov0 ETTEA 4 20 -V 39€

3 99€ s 59€
49;00¢

s

Chromecast

Passerelle

multimédia
Chromecast
Compatible
Google Home

Parrot |

Pot connecté (g
(blanc, brique et noir) &

39€

149€ B4




JE PASSE A I’ORANGE...

... et je me délecte de mandarines et de clémentines, les fruits
d’hiver par excellence. Pourquoi? Parce qu'en plus d'étre juteuses
et sucrées, elles sont source de vitamine C et de calcium. De quoi
lutter avec efficacité contre la fatigue hivernale. Petites mais cos-
taudes, elles sont riches en vitamines du groupe B et en fibres
et minéraux. Des études ont démontré que la consommation
d'agrumes favoriserait la prévention de certains types de cancers,
comme les cancers de la bouche, du pharynx, de l'cesophage, de
I'estomac ou encore du célon. A I'orange, on flashe!

JAI LE REFLEXE
CANNELLE

Ce booster d’énergie a plus d'un tour
dans son écorce. En poudre ou en huile
essentielle, c'est une aide précieuse
dans le cadre d'un régime et en cas de
diabete de type 2, grace a son action
sur la réduction de la glycémie. On lui
attribue des vertus anti-inflammatoires,
antiseptiques, antivirales et antimicro-
biennes. C6té antioxydants, elle détient
une concentration record de proantho-
cyanidines, qui protégent les cellules
& contre le stress. A vous cette épice de
longue vie!

JE DIS OUI
A L'OCCITANIE!

Réputée pour sa mer généreuse,
(huitres et moules de Leucate et de
I'étang de Thau, anchois de Collioure)
et son « Eden » incomparable (abri-
cots du Roussillon, cerises rouges
du Caroux, marrons d'Olargues...), la
région Occitanie/Pyrénées-Méditerra-
née regorge de bienfaits nutritionnels.
Si vous étes loin, retrouvez une sélec-
tion healthy en supermarchés grace
aux 6000 produits estampillés du logo
Sud de France, garant d'un savoir-faire
régional. Renforcez votre capital santé
avec les bars, sardines, truffes noires,
poivrons, fromages de chévre fermier...
www.sud-de~france.com
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Avec le nouveau TGV Atlantique,
la Bretagne n'est plus qu'a 2h30
de Paris, alors pourguol ne pas
s'offrir une petite parenthése

a I'hétel thalasso & spa Miramar
La Cigale Crouesty ****? Son
nouveau programme sur mesure
« 100 % healthy » combine

les bienfaits des soins a I'eau

de mer aux effets de la prise

en charge de la santé globale

du docteur Roche. Au restaurant
BE, vous vous régalerez de la
cuisine gastronomique de la
talentueuse chef Marion Boulllot,
ex-seconde du chef Michel
Guérard, sous la houlette d'Hervé
Bourdon. A la carte, produits de
qualité et saveurs envoitantes
avec, en vedette, poissons et
fruits de la mer frais de la région.
A partir de 319 € par personne
comprenant ['accés au spa,

une nuit, un soin du visage, un
enveloppement et un gommage
aquatigue. miramar-lacigale.com

OShutterstock/ ©Serge Detalle



Pour 4 personnes

Cuisson 45 min

POUR LE CRAQUELIN
80 g de beurre mou
80 g de sucre
100 g de farine

POUR LE CREMEUX
A LA MANGUE

2 g de gélatine
(soit 1 feuille)

1 mangue (env. 125 g
de pulpe de fruit)

2 jaunes d'ceufs

30 g de sucre

60 g de beurre

POUR LA PATE
A CHOUX
25 cl d'eau
100 g de beurre
5 g de sel
5 g de sucre
150 g de farine
4 ceufs

POUR LE GLACAGE
100 g de pate
d’amandes
Quelques gouttes
ou pincées de colorant
alimentaire orange
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|L A RECETTE

Préparation > 30 min

1 RECETTE 3 POSSIBILITES

Par Tiphaine Campet

1. Préparez le craquelin : travaillez le beurre au batteur
pour obtenir une pommade. Incorporez le sucre et la
farine tamisée. Travaillez jusqu'a obtention d'une pate
épaisse et lisse. Etalez-la au rouleau & pétisserie, entre
2 feuilles de papier cuisson. Réservez au congélateur.
2. Préparez le crémeux : mettez la gélatine dans

de I'eau froide pour la réhydrater. Epluchez et taillez
grossiérement la mangue. Mixez sa chair avec un tout
petit peu d'eau. Mettez cette pulpe dans une casserole
et faites-la chauffer doucement. En parallele, fouettez
les jaunes avec le sucre jusqu‘a ce que le mélange
blanchisse. Incorporez-le a la pulpe de mangue. Fouettez
sans cesse, jusqu'a ce que la créme épaississe, puis
ajoutez la gélatine essorée. Hors du feu, incorporez

le beurre coupé en parcelles. Réservez au frais.

3. Préparez la pate a choux : mettez I'eau et le beurre
coupé en petits morceaux dans une casserole sur

feu doux, avec le sel et le sucre. Faites bouillir puis
retirez du feu. Ajoutez la farine d'un coup. Mélangez
vigoureusement a la spatule, jusqu'a obtention d'une
pate lisse assez liquide. Retravaillez-la sur feu doux pour
la faire dessécher. Une fois plus compacte, incorporez
les ceufs un a un en fouettant au batteur entre chaque
ajout. La texture de la pate doit faire un « bec ».
Remplissez-en une poche a douille. Couchez les éclairs
sur une plagque a four recouverte de papier cuisson.

4. Taillez le craquelin en bandes de la taille des éclairs
et placez-les sur la pate crue. Enfournez a 180 °C

pour 45 min. A la sortie du four, laissez-refroidir
complétement les éclairs.

A VOUS DE JOUER ! 2,

0o®

Un grand classique de la patisserie twisté d'un

audacieux parfum! Pour aller encore plus loin dans
I'originalité ? Choisissez votre finition fruitée parmi
les 3 variations du chef...

5. Pendant la cuisson, réalisez le glagage. Travaillez

la pate d'amandes avec le colorant. Etalez-la au rouleau
entre 2 feuilles de papier cuisson. Taillez des bandes

et entreposez-les au congélateur.

6. Détendez le crémeux mangue et mettez-le dans une
poche a douille avec un embout fin et lisse. Garnissez-en
les éclairs par-dessous, a 3 endroits différents. Décorez
les éclairs avec les bandes de glagage.

LES VARIANTES

D0




De véritables écrins pour les

= Des caves compactes parfaitement
integrées dans la cuisine

= Des lignes épurées avec ouverture
tactile motorisée

= Un respect total des criteres de
conservation pour obtenir le meilleur
de vos vins

= Une expérience de plus de 40 ans
dans la conservation du vin

www. liebherr-electromenager.fr ll EBH ERR

Qualité, Design et Innovation



1 RECETTE 3 POSSIBILITES A VOUS DE JOUER! 2,

0o®

Ce youtubeur (« L'Homme a la spatule »),
formé par des chefs étollés, a été finaliste
de I"'émission « Le meilleur menu de France ».

MANGUE-CITRON VERT MERINGUE

Pour 4 personnes Préparation > 30 min
Cuisson 45 min

5 cl d'eau

180 g de sucre semoule

3 blancs d'ceufs Pour 4 personnes Préparation > 30 min
1 citron vert Cuisson 45 min

500 g de mascarpone bien froid
40 g de sucre glace
250 g de framboises

1. Réalisez les éclairs a la mangue en suivant |a recette initiale,
sans le glagage.

2. Pour la meringue italienne, mélangez |'eau avec le sucre
dans une casserole. Faites chauffer pour obtenir un sirop.

3. Montez les blancs en neige au batteur lorsque le sirop atteint
les 100 °C. Une fois que le sirop est a 121 °C, versez-le en filet
dans la cuve du batteur pour l'intégrer aux blancs.

4, Placez la meringue italienne dans une poche a douille

et garnissez-en le dessus des éclairs. Au chalumeau, faites dorer
la meringue et parsemez-la de zeste de citron vert rapé.

1. Réalisez les éclairs a la mangue en suivant |la recette initiale,

sans le glagage.

2. Préparez la chantilly : mixez le mascarpone avec le sucre,

puis montez le tout au batteur pour obtenir une creme aérée.

Placez-la dans une poche a douille et garnissez-en le dessus des éclairs,
en alternant avec des framboises fraiches.

MANGUE, ANANAS FLAMBE ET CHANTILLY

Pour 4 personnes Préparation » 30 min
Cuisson 50 min

1 chantilly au mascarpone (voir recette précédente)
1 ananas Victoria

20 g de beurre

30 g de sucre

10 cl de rhum ambré

1. Réalisez les éclairs a la mangue en suivant la recette initiale, sans le glagage.
2. Réalisez la chantilly au mascarpone en suivant la recette précédente. Réservez
en poche a douille.

3. Pelez et retirez les yeux de I'ananas. Taillez-le en 4 et 6tez le coeur avant

de le couper en tranches réguliéres.

4. Dans une sauteuse, faites revenir les tranches d'ananas avec le beurre

et le sucre. Déglacez et flambez au rhum. Laissez refroidir.

5. Garnissez le dessus des éclairs de chantilly et intercalez des tranches d'ananas.
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SAVOUREZ POUR
LA PREMIERE FOIS
UNE PROMENADE

A BICYCLETTE

PUBLI-COMMUNIQUE

Un peu plus de végétal
dans son quotidien, c'est facile

Diversifier son alimentation vers
plus de vegeétal, c'est aussi bon
pour le corps et l'esprit que
pour l'environnement... autant de
bonnes raisons de partir a la
découverte du végétal. 34% des
francais se sont déja laissés
séduire.

Pour changer du soja, découvrez
A Bicyclette un mariage unique
d'avoine, de riz, d'amande et
d'ingrédients gourmands. Chocolat.
Cerise, Citron, Framboise ou Original,
5 recettes onctueuses aux notes
 subtiles de cereales, et 5 bonnes
raisons de mettre un peu plus de
végétal dans votre quotidien.

C’est bon et en plus
(a fait du bien

Si A Bicyclette a choisi de marier
avoine, riz, amande dans un seul
dessert, ce n'est pas un hasard !
C'est pour leurs qualités
gustatives bien-str mais aussi
pour leurs vertus nutritionnelles
complémentaires.

Ainsi vous profiterez de fibres qui
proviennent essentiellement de
lavoine. Et ca tombe bien quand
on sait que les Frangais consom-
ment deux fois moins de fibres
que recommandé par lAnses’
Vous retrouverez du calcium et
de la vitamine D comme dans un
produit laitier et tout cela avec
de faibles teneurs en graisses
saturées pour se faire plaisir sans
culpabiliser.

A Bicyclette,
ralentissez, savourez

A Bicyclette, c'est une invitation
gourmande a lacher prise, a vous
évader le nez au vent, d'un coup
de pédale, pour vous reconnecter
avec la nature, sans effort, sans
y penser, juste parce que c'est
bon. Et on y prend vite goUt.

———————————
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Retrouvez-nous sur www.a-bicyclette-vegetal.fr et sur ]
‘Agence nationale de securite sanitare de lalimentation, de lenvironnement et du travail

a -
BICYCLETIE

100% Végétal
Ralentissez, savourez

Pour votre santé, évitez de grignoter entre les repas. www.mangerbouger.fr
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VERRE BOUTEILLE VOUS AVEZ DIT, BULI,Es 'io:o } /

En période de fétes, le dress code chic et lumineux est de rigueur...
Et le champagne ne déroge pas a la regle puisque les grandes maisons
ont coutume de proposer de jolis coffrets de fin d'année!

Vous étes plutdt sobre, clinquant, décalé, haute couture?
Tour d'horizon en 7 cuvées festives qui pétillent d'originalité!

Par Alice Mahlberg

~ v pTAY  SLLE \
DE ROSE 1 ‘7‘ R CHAMPAGNE
/N .

ET DE BULLES M’ETAIT

!

v

En cette fin d'année, Bollinger
se pare d'un coffret élaboré
telle une ceuvre d'art, ol les
lettres or rose s'entrelacent
élégamment. Dans cette jolie
cage en moucharabieh tréne la
toute premiére édition limitée
dédiée a une cuvée rosée chez
Bollinger. Un assemblage de
pinot noir et de chardonnay
issus des vendanges 2006 pour
ce nectar a la robe saumon.
Bollinger, rosé 2006

édition limitée, 89 €
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CONTE...

Less is more ! Taittinger joue
la carte de la sobriété avec

un coffret décliné en version
blanc de blancs et rosé. Un jeu
de lumiére blanc et or pour
cette cuvée 100 % chardonnay
provenant des plus grands
crus de |a prestigieuse cbte
des Blancs. Le millésime 2006
offre une grande finesse

et un potentiel de garde
prometteur. Encore faut-il
savoir I'attendre... Patience !
Taittinger, Comtes

de Champagne, blanc

de blancs 2006, 164 €




IL EST L’OR
DE TRINQUER!

Avec Féerie, Nicolas Feuillatte
sort ses habits de lumiére et
illumine sa cuvée édition limitée
de doré et blanc. Assemblage
classique des cépages pinot noir,
pinot meunier et chardonnay,

ce brut millésime 2008 présente
beaucoup de fraicheur et de
vivacité. Grace a un mariage
heureux entre des notes florales
et de fruits blancs, Féerie se laisse
facilement déquster a I'apéritif
pour nous mettre en appétit.
Nicolas Feuillatte, Féerie,

brut millésime 2008, 31 €

CUIRASSE
DE FETES

So chic ! Laurent-Perrier a puisé
dans l'univers de la haute couture
pour créer une robe de dentelle
en or rose, mettant parfaitement
en valeur les courbes évocatrices
de ce flacon. Et sous le maillage
d'initiales monogrammées de

la bouteille, un champagne aux
nuances saumonées puisant
allegrement dans le registre
aromatique des fruits rouges.
Laurent-Perrier, rosé

édition limitée, 85 €

NOS CONSEILS POUR

FLOTE ALORS!

Aux flOtes et aux coupes, préférez les

COUP
DE ROUGE

Un packaging sexy

en diable ou le rouge,
cher a la maison Piper-
Heidsieck, est détourné
avec humour en baton
de rouge a lévres! Au
ceeur de ce coffret, la
Cuvée Brut, signature de
la maison, harmonieuse
et vive, sur des saveurs
d'agrumes et de pomme.
Une invitation a la féte !
Piper-Heidsieck,

Le Rouge, 45 €

Dans son flacon ciselé de
multiples facettes, ce blanc
de blancs millésimé laisse
a voir une robe d'un doré

soutenu qui en dit long sur la

maturité de ce champagne.
Pur chardonnay, Diamant
offre une trame de péche
compotée et de miel qui

se mariera a la perfection
avec un plat sophistiqué de

poisson ou de viande blanche.

Vranken, Diamant,
blanc de blancs 2007, 112 €

LE SERVIR
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PIPER-HEIDSIECK
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minimale de 8 degrés, tandis qu'un

champagne millésimé sera d'autant

verres a vin pour servir le champagne.
Vous serez surpris : celui-ci se révélera
bien plus agréable a déguster en termes
de go(t, d'arémes et d'effervescence!
En revanche, servez le champagne

en quantité moins importante que du
vin « tranquille », afin d"éviter qu'il

ne se réchauffe trop rapidement dans

le verre. Il est d'ailleurs recommandé

de le servir a une température

plus intéressant aux alentours 11 degrés.
Et n‘oubliez pas de trinquer!

J'Al MA DOSE !

Il existe plusieurs catégories de dosage
en sucre, a choisir en fonction de ses
golts et des mets a servir en accord.
Notre familier champagne « brut »

(95 % des ventes) contient moins

de 12 grammes de sucre par litre.

PIPER-HEIDSIECK

FUTURISTE

Avec son ceuvre Red Neon, Grand
Cordon s'anime pendant les
fétes d'une structure métallique
lumineuse en forme de spirales
rouges, qui semble tournoyer
autour de la silhouette épurée
d'une bouteille au col rallongé.
Et I'emblématique ruban de
verre rouge est incrusté dans
I'épaisseur du flacon, un nouveau
design signé du célébre artiste
britannique Ross Lovegrove.
Red Neon By Mumm, 250 €

L'extra brut doit contenir entre O et

6 grammes de sucre par litre. Tandis
que le tres tendance « brut nature »
ou « zéro dosage » ne doit avoir fait
I'objet d'aucune adjonction de sucre.
Les amateurs de champagnes sucrés
se tourneront vers un « extra dry » (entre
12 et 17 grammes de sucre par litre), un
champagne « sec » (17 a 32 grammes/
litre), demi-sec (32 a 50 grammes/
litre) ou carrément « doux », avec un
dosage supérieur a 50 grammes/litre.
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SOWINE' © Chary Desandes

CHAMPAGNE
DE VIGNERON

DE DECOUVERTE EN DECOUVERTE

Chaque jour, les vignerons de Champagne ont a ceur d’'élaborer des vins
gui leur ressemblent. Sous a banniére :T}!I!I’T[}iij{f’ e de Vigneron eurs gestes
donnent naissance a4 des cuvées de qualité, aussi confidentielles qu'appréciées.

’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.

CHAMPAGNEDEVIGNERON.FR



- Robot patissier -
et ses accessoires!
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MAIS NE RIEN
FAIRE, C'EST

AUAND MEME
MIEUX.

MC COURMET YY2799FC
Multi accessoirisé - 900W
Capacité totale du bol 4L

Dont 0€30
d'éco participation

N'ECONOMISEZ PAS VOTRE PLA

Cdiscount

Offre valable dans la limite des stocks disponibles.

Cdiscount siege social 120-126 quai de Bacalan 33000 Bordeaux - RCS Bordeaux 424 059 822



\‘\
)

Par Tiphaine Campet

LUANA LA BUCHE VOYAGE UN NOEL

NOUS RECOIT MONT-BLANC EN TERRES VEGAN AVEC JAMIE OLIVER
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LE CHOCOLAT ON SE FAIT SOIREE PAILLETTES LA MAISON
FONDU PAR 5 CHEFS DU BIEN AU QUOTIDIEN SOIREE COCKTAILS! DE HANSEL ET GRETEL

Ca




