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,Parfums

Orang:

Rien de meilleur

au coeur de I’hiver que

le parfum gorgé de N
soleil de notre agrume
préféré. Des idées

pour bien en profiter.

Liqueur d'orange aux epices

B R L L T

ree Pour1 I|tre Preparatlon 20 mm Maceratlon 4 m0|s

L T CEET TR B T )

4 2 oranges bio ¢ 250 g de sucre ¢ 50 cl de rhum blanc
+ 1 gousse de vanille ¢ 1 baton de cannelle ¢ 1 étoile de badiane.

RINCEZ |les oranges. Prélevez leur
zeste trés finement avec un épluche-
Iégumes sans prendre la peau blanche
amere. Pressez les fruits.

FAITES BOUILLIR 25 cl d’eau avec le
sucre dans une casserole. Ajoutez les
épices, les zestes et le jus des oranges.
Couvrez, laissez infuser 12 h.
TRANSVASEZ le sirop et ses aromates
dans un bocal fermant hermétique-

ment. Ajoutez le rhum blanc. Refermez
le bocal et laissez macérer au minimum
4 mois. Filtrez la liqueur avant de la
verser dans une bouteille.

Plus le temps de macération

est long, meilleure sera la liqueur.
Conservez (plusieurs années)
la bouteille a I'abri de la lumiére.



Baklava & l'orange

---------------------------------------------------------------------------------------------------------- R R A A R d RN AR R AR a NN e Rt r R arr RN AR s

coe Pour 6 personnes - Preparatlon 20 min - Cuisson : 50 min - Repos:12 h

ssssnasnns T B Y B e e e )

+ 1 orange hio ¢ 200 g de beurre
4 300 g de sucre + 200 g de pistaches
vertes hachées ¢ 400 g de noisettes
concassées ¢ 100 g de miel d’oranger
+ 15 feuilles de pate filo (rayon pates a
tartes) ¢ 1 cuil. as. d’eau de fleur d’oranger
+ 1 clou de girofie # 1 baton de cannelle
+ 1 cuil. a café de cannelle moulue.

MELANGEZ les noisettes, 100 g de
pistaches, 100 g de sucre etla cannelle
moulue. Chauffez le four a th. 6 (180 °C).

FAITES FONDRE le beurre au micro-
ondes. Badigeonnez-en 5 feuilles de
péate filo puis superposez-les dans un
moule beurré et étalez la moitié du mé-
lange noisettes-pistaches. Répétez
'opération puis terminez par de la pate
filo. Coupez en carrés réguliers a I'aide
d’un couteau bien aiguisé et humectez
le dessus avec un peu d’eau.
GLISSEZ le baklava au milieu du four,
cuisez-le 45 min. Laissez-le refroidir.
VERSEZ 20 cl d’eau dans une cassero-
le. Ajoutez le reste de sucre, le miel, le

D

zesterapé et le jus de I'orange, le baton
de cannelle et le clou de girofle. Laissez
bouillir 5 min. Parfumez ce sirop d’eau
de fleur d’oranger. Filtrez.

ARROSEZ e baklava refroidi avec ce
sirop bouillant. Réservez 12 h pour que
le baklava soit parfaitement imbibé de
sirop. Parsemez du reste de pistaches.

Dégustez le baklava le lendemain

de sa fabrication, les ardmes
se seront délicieusement mélés.

Cuisine Actuelle - 7
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a l'orange

QOOPouerersonnes
Préparation : 30 min - Cuisson : 10 min

D T e T P R Y

Pour les madeleines : ¢ 1 orange bio ¢ 6 ceufs
4 150 g de beurre ¢ 200 g de sucre ¢ 200 g
de farine ¢ 1 cuil. a café de levure ¢ 1 pincée de sel.
Pour les abricots : ¢ 600 g d’abricots surgelés
(frais en saison) ¢ 1 orange ¢ 500 g de fromage frais
a tartiner ¢ 20 g de beurre ¢ 40 g d’amandes
en batonnets ¢ 1 baton de cannelle ¢ 1 anis étoilé.

PRECHAUFFEZ le four sur th. 7-8 (225 °C). Mélan-
gez la farine avec lalevure, le sel et le sucre. Creu-
sez un puits et cassez-y les ceufs. Mélangez. Faites
fondre le beurre. Incorporez-le dans la pate avec
le zeste rapé et 2 cuil. a s. du jus de I'orange.
REMPLISSEZ des empreintes a madeleines de
pate. Enfournez 6-8 min (selon la taille des moules).
Démoulez les madeleines sur une grille.

FAITES GRILLER les amandes dans une poéle sans
matiére grasse. Laissez-les refroidir.

PRESSEZ I'orange. Coupez les abricots en quatre.
Poélez-les 3 min avec le beurre sur feu vif. Ajoutez
le jus d’orange, les épices et laissez mijoter 5 min.
DEPOSEZ une quenelle de fromage frais dans des
coupes. Garnissez d’abricots et de leur jus, puis
parsemez d’amandes. Servez avec les madeleines.

8 - Cuisine Actuelle

C’est le moment d'utiliser la liqueur
maison des pages précédentes :
ajoutez-en 2 ou 3 cuil. a soupe en
fin de cuisson des abricots.



Pour le biscuit : ¢ 2 oranges hio
¢+ 5 ceufs ¢ 100 g de sucre ¢ 100 g de
poudre d’amandes ¢ 60 g de fécule
+ 1 pincée de sel.

Pour la marmelade : ¢ 2 oranges
bio (300 g) ¢ 175 g de sucre.
Pour le sirop et la garniture : ¢ 75 g
de sucre ¢ 3 cuil. a soupe de liqueur
d’orange ¢ 150 g de mascarpone
¢ 15 cl de lait ¢ 15 g de beurre + 20 g
de farine (moule).

REALISEZ le biscuit. Préchauffez le
four surth. 5 (150 °C). Beurrez et farinez

un moule de 25 cm. Fouettez les jaunes
d’ceufs, le sucre et les zestes rapés des
oranges jusqu’a blanchiment. Pressez
les oranges. Intégrez peua peu10clde
jus, la poudre d’amandes et la fécule.
FOUETTEZ les blancs en neige ferme
avec le sel. Incorporez-les délicatement
ala pate. Versez dans le moule. Cuisez
45 min au four. Démoulez le gateau sur
une grille et laissez-le refroidir.
PREPAREZ entre-temps la marmelade.
Taillez en dés les oranges non pelées et
rincées. Otez les pépins éventuels, mixez
les oranges. Placez dans une casserole
avec le sucre. Laissez bouillir 15 min.

COUPEZ |e biscuit dans I'épaisseur
en trois. Faites bouillir 7,5 cl d’eau et le
sucre jusqu’a dissolution de ce dernier.
Otez dufeu. Versez laliqueur. Imbibez-
en le biscuit, tartinez de marmelade re-
froidie et superposez les couches.

DELAYEZ le mascarpone avec le lait,
puis fouettez en chantilly. Couvrez-en
le gateau et réfrigérez jusqu’au service.

U )
Le biscuit sera plus facile a trancher si
vous le préparez la veille. N’ayez pas

peur qu’il soit un peu rassis, il sera bien
moelleux une fois imbibé de sirop.

h
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Triés sur le volet par Emma
Bernabeu, une Anglaise
installée en France, ces

paniers en osier sont remplis
de merveilles british. On

les trouve en épiceries fines
et trés bientoét sur le site

Emma’s Corner. Ci-dessous,

quelques douceurs signées
Cartwright & Butler, 63 €.

C’EST MO¥ QUI L'AI FAIT !

me’tfre la main 3 |3 pate ?
C,reec_a Par un couple .
d ex-journalistes,

LE'! Grange aux savoir-

3 faire, située en Touraine
. prc_>pc'>se des ateliers ’
> animeés par des artisans
Pour apprendre 3 faire

s_o‘n pain, brasser sa
b'ler.e, fumer ses jambons
realiser ses Saucisses ’
% Ses conserves. .. ’
| Des 80 €5 Journée,
Renseignements
sur le site [ g Grange
aux savoir-fajre,

”’r—"—
et ///" Vous avez envie de
. = _—

2 |

BLING-BLING
Il est difficile de faire
mieux en puissance
(14000 tours/minute
et en clinquant
(plaqué or 24 carats).
Etle prixestala
hauteur du batteur.
Bamix Luxury line,
Gold, 1990 €.

ECOLO
Fastidieux le batteur
manuel ? Pas si vite !
Ce modeéle est deux
fois plus rapide que
ses concurrents. Et,
contrairement a son
adversaire plaqué or,

il fonctionne méme
pendant une panne
d’électricité. Quick
Whisk, Zyliss, 29,90 €,
Cuisine Plaisir.

On craque pour...

A

Ma maison en kit
Fabriquer sa propre maison en pain
d’épices n’a jamais été aussi simple,
grace aux emporte-piece proposés

par ScrapCooking. Vendus en kit ils
sont accompagnés d’un mode d’emploi.
Gingerbread House, 9,90 €, en vente (entre
autres) sur le site de Cultura et dans les
boutiques de la marque a Lyon et a Tours.

SOUVENIRS DE
BRETAGNE

ALGUES de Roscoff, caramel au beurre
salé, crépes dentelle, sarrasin... On
a craqué pour le coffret Ma Bretagne
du MOF Arnaud Larher qui marie les
saveurs de sa terre natale au chocolat.
Coffret chocolats Ma Bretagne, 18 €
les 12 piéces, sur le site de la marque.

\
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Des griottes qui flirtent avec des
bourgeons de cassis ? Une idée
haute en saveurs signée Emmanuelle
Baillard, artisane bourguignonne.
4,50 € la bouteille de 25 cl ou 6,50 €

la bouteille de 75 cl, distribué par
I’épicerie fine en ligne Bernard Loiseau.

Réalisation : Tinka Kemptner

DEMOCRATIQUE ,
Vendu dans les magasins N
Lidl, Monsieur Cuisine de

Silvercrest fait rimer multi- ]_3— LE S

fonctions et prix riquiqui (229 €).
Le défi de la nouvelle édition EMPREINTE S

limitée : s’approcher encore plus La tendance est aux céramiques
du Thermomix grace a une balance intégrée, une meilleure texturées. Deux marques en livrent un
puissance et un bol agrandi. A presque 1000 € de moins que bel exemple : Ikea (1), avec sa nouvelle
son illustre concurrent, on peut bien lui pardonner son cété collection Vinter 2017, dés 2,50 € et
volumineux ! Pour chaque robot acheté, on vous offre deux Revol (2), avec sa ligne Succession,

is d d . . r UAtelier des Chef fabriquée dans son usine a Saint-Uze,
mois de cours de cuisine en ligne avec L’Atelier des Chefs. dans la Dréme, en collaboration avec

I’éditeur Petite Friture, a partir de 14 €.

LE ¥ LUXUEUX
- En seulement 150 exemplaires en
J France, ce bijou couleur charbon
= = s’ajoute aux 27 teintes proposées
par KitchenAid pour ses iconiques
robots patissiers. Sa finition
mate lui donne un bel aspect

brut. Edition Diamant Noir
(gamme Artisan), 999 €.

\
A flewr dé
Quand Philippe Starck se
penche sur I'épluche-légumes ) .
pour la marque Guy Degrenne, : : pett ——————————————
ca donne un objet de haute o ' '
précision a couper le souffle.
L’Econome by Starck, existe
en six coloris, de 9 a 25 €.
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*Quoi d’autre ? NESPRESSO France SAS - SIREN 382 597 821 - RCS PARIS - Cafés avec aromates présents sous forme d’arémes 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.
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SAVEURS

Sybille fait 4

son marche

Chaque mois, Sybille, journaliste a Cuisine Actuelle,
nous présente les produits de saison qui la font saliver.

» Un peu détréné par d’autres
cucurbitacées comme la courge
butternut ou le potimarron, il reste
pourtant un tres bon légume d’hiver.
Achetez-le avec une peau brillante,
en veillant a ce que I'entame parais-
se fraiche. Une céte pése environ
1 kg et suffit pour 4 personnes. Les
deux variétés les plus courantes
sont le rouge vif d’Etampes, trés
orangé, et la courge musquée de
Provence qui tire sur le roux, un
peu plus savoureuse.

» ll n’est pas facile a éplucher,
car sa peau est dure et glissante.
Mais tout s’arrange lorsqu’on le
découpe d’abord en morceaux a
I’aide d’un couteau a pain plutot
qu’a l’épluche-légumes.

» Sa chair, plus aqueuse que
celle des autres variétés, est
parfaite pour des soupes légeres.
Si vous appréciez les textures plus
onctueuses et veloutées, ajoutez-
lui une patate douce. Pour changer,
utilisez du lait de coco qui remplace
avec délice le bouillon ou la creme.

14 - Cuisine Actuelle

COQUILLE SAINT-JACQUES

Facile a cuisiner et si savoureuse, elle est présente sur les étals
jusgu’au mois de mai. Sa commercialisation en frais est ensuite interdite
jusqu’en octobre pour lui laisser le temps de se reproduire.

Elle s’achéte dans sa coquille qui doit se refermer au toucher.
Le poissonnier peut la décoquiller si vous lui demandez. Vous la rincerez
puis couperez le muscle noir sur le c6té, qui durcit en cuisant.

En janvier, le corail commence a apparaitre, méme g
dans les régions ou il est tardif. Certains lui trouvent tres peu
d’intérét gustatif, mais il est intéressant pour préparer une
sauce d’accompagnement pour les noix : faites-le revenir =
2 min dans du beurre avec un peu de sel et du poivre,
puis mixez-le finement avec de la creme.

Prévoyez 5 coquilles par personne, soit environ
1 kg. Si leur prix est intéressant, achetez-en pour les conge-
ler : préparez les noix comme pour une cuisson et placez-
les sur une plague a plat dans le congélateur. Des qu’elles
sont dures, emballez-les dans un sachet fermé en chassant
bien I'air. Elles resteront intactes pendant trois mois.

“Qallege le prin de mes marvmelades
d’oranges améres, en remplacant un tiers
des fuits par du potiren. Cela ne se sent
pas mais adoucit U'amertume des oranges.”

E—————

LA JOUE DE BCEUF

m En hiver, c’est mon morceau
préféré pour la plupart des plats
mijotés. Son prix n’est pas excessif
(entre 12 et 15 € le kg) et sa chair

est tendre avec une consistance
Iégérement gélatineuse qui la

rend particulierement fondante.

m Contrairement a d’autres
morceaux tendres, elle a du
golt, et encore plus si on la laisse
mariner deés la veille dans du vin.




Comme la cuisson doit étre longue

et douce, je I’enfourne au moins 3 h.

La joue de boeuf n’est pas
réservée au pot-au-feu, daube,

carbonades et autres bourguignons.

Il existe une recette un peu a

part dans laquelle elle est vraiment
irremplacable : la terrine de bceuf
en gelée. Sa consistance oppose
tres peu de résistance au couteau,
ce qui permet d’obtenir de belles
tranches qui ne se cassent pas.

Début de saison

Yo
/ f_/“_f“i r // s
UM :
Joue deboeuf  Crevette Scaa,'; ‘_jff_’n
Foiegrascry  bouquet i i
g’ollier Merlan dche
agneauy , Fruits
Rouelle £59um Papaye
de porc bNavet Li’cchiy
. o ’
?Wand, et ca;jciigor ® Clémentine
&uca‘% C,l,& mer  Potiron Snl;aér;ge
oquille Topinam
'S_'alpt—jacques Trfffe T é\)/landarine
uitre ® Poire de terre m;?:agise

Pleine saison @ Fin de saison

“L’huile de friture réutilisée
neut prendre Uodeur d’autres

aliments. Ye la fais chauffer
doucement guelques minutes

Vous n’aimez pas le navet ?
Vous n’avez jamais goité une de mes
recettes a base de navet boule d’or!
Cette variété de couleur blonde n’a
pas le golit de vieux [égume que I'on
reproche parfois aux autres. Elle est
trés douce et fine, un peu sucrée.

Je ’achéte toujours bien dur
et de taille moyenne et, comme
me I’a appris un chef, je I’épluche
deux fois afin d’éliminer toutes les

avec des pelures de pommes
de terre propres et ge filtre.”

petites fibres de la peau et pour éviter
les saveurs trop fortes.

Il est parfait dans le pot-au-
feu, car il parfume le bouillon de
facon équilibrée. Je I'utilise aussi
dans mes légumes a couscous.

Je I'laime également réti au four, taillé
en quartiers avec d’autres légumes,
de Iail, du thym et un filet d’huile
d’olive. C’est une recette tendance
(retrouvez plein d’exemples sur
cuisineactuelle.fr) et savoureuse.

Cuisine Actuelle - 15



SAVEURS

LITCHI

La poire de terre

De forme banale (elle ressemble

a une pomme de terre effilée aux
extrémités), terreuse, elle n’attire
pas I’ceil au marché et son goit est
léger. Pourtant, tout gourmand un
peu curieux devrait tenter d’y goliter.
Sa texture granuleuse, juteuse et
croquante rappelle la poire. Lors de
la cuisson, elle prend les parfums
des ingrédients qui ’escortent et fait
merveille dans un pot-au-feu. C’est
encore plus vrai si elle est préparée
en dessert, cuite doucement dans
un sirop aux épices, et servie avec
des madeleines. Et coté santé, elle
stimule la croissance des bonnes
bactéries de notre systéme digestif.
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L *~Clémentine

- M En janvier, on en trouve

plusieurs variétés, en version

/ {j douce, ou plus acidulée pour davan-

& tage d’aromes. Les primeurs en pro-

posent différentes sortes qu’il ne faut pas hésiter a godter. Les
feuilles sont un bon repére pour garantir la fraicheur du fruit.

m Tres semblable d’aspect et vendue parfois sous le nom
de clémentine, la clémenvilla est Iégérement plus grosse et
s’avere souvent tres bonne, notamment celle en provenance
d’Israél, le pays qui a développé cet agrume.

H Les clémentines doivent étre fermes au toucher et
présenter une peau bien adhérente. Si elles paraissent bour-
souflées, elles ont trop tardé sur I’étal et risquent d’avoir une
saveur un peu “passée”. Lorsqu’elles sont issues de I’agriculture
biologique, n’hésitez pas a utiliser leur zeste pour sublimer les
gateaux du quotidien, cake ou quatre-quarts, par exemple.

Foie gras cru

H Appelé a tort foie gras frais (ce qui peut occasionner des
confusions), on I’achéete pour préparer soi-méme du foie gras
en terrine ou des escalopes de foie gras poélées.

H Choisissez-le avec une DLC éloignée, car il
contient des enzymes qui altérent sa texture au fil
des jours et peuvent lui faire rendre beaucoup de
gras lors de la préparation s’il est utilisé longtemps
aprés |'abattage. Cuisinez-le vite apres I'achat.

B Son poids est aussi a surveiller (autour de
500 g pour le canard). Trop petit, il est trop maigre
et n’aura pas le got typique qu’on en attend. Trop
gros, il fondra beaucoup pendant la cuisson.

H Pour bien le choisir, faites confiance a un

volailler réputé et méfiez-vous des prix trop bas.

Le label Rouge, qui distingue certains foies gras
des Landes, est une trés bonne garantie.



SALADE TIEDE DE SAINT-JACQUES
AUX DEUX AGRUMES

'WWWWWW'm'"‘”‘6(5ﬁdﬁfibéfébhﬁéé .................................
Préparation : 20 min - Cuisson : 3 min

+ 20 noix de saint-jacques fraiches ¢ 6 clémentines
+ 4 oranges sanguines ¢ 1 bulbe de fenouil ¢ 12 feuilles de menthe
+ 1 petit bouquet d’aneth ¢ 3 cuil. a s. d’huile d’olive ¢ sel, poivre.

PELEZ les clémentines et 3 oranges.
Découpez-les en rondelles. Emincez le
fenouil avec une mandoline et mélan-
gez-le délicatement avec les agrumes,
2 cuil. a soupe d’huile et un peu de sel.
Répartissez sur des assiettes.

RINCEZ et séchez les saint-jacques.
Faites-les cuire 3 min dans une poéle

avec le reste d’huile. Salez et poivrez.
Retirez-les. Ajoutez le jus de la derniere
orange dans la poéle.

DEPOSEZ les saint-jacques . .. artpg
T T oy Evitez d’acheter des saint-jacques

. . décoquillées, car il est difficile
les du jus de la poéle. Parse- q ey

de juger de la qualité. Demandez
mez de menthe et d’aneth - ol il

[e2K k _‘ au poissonnier de les ouvrir
ciselés. Dégustez tiede. et de les préparer pour vous.

POELEE DE TOPINAMBOURS
AU BEURRE DE SAUGE

Pour 4 personnes
Préparation : 15 min - Cuisson : 25 min

700 g de topinambours

EPLUCHEZ les topinambours et plon-
gez-les au fur et a mesure dans un
saladier rempli d’eau froide pour éviter
leur oxydation. Essuyez-les bien puis
détaillez-les en morceaux.

FAITES-LES SAUTER 5 min sur feu vif
dans une poéle avec I’huile chaude.
Baissez le feu. Ajoutez le beurre, les
feuilles de sauge, I'ail pelé et pressé,

1 gousse d’ail
25 g de beurre < 1 cuil. a soupe d’huile d’olive + sel, poivre moulu.

5 feuilles de sauge

du sel et du poivre. Couvrez et laissez
cuire 20 min environ, en mélangeant
plusieurs fois. Servez bien chaud.

Ainsi préparés, les topinambours
peuvent se marier avec des gésiers
confits et escorter une cote de veau

a la creme ou un haddock poché.

TERRINE DE FOIE GRAS AUX POIRES
.............................. ..OPourBaBpersonnes
Préparation : 30 min - Cuisson : 40 min - Attente : 1 h 30+ 24 h

...........................................................................................................

+ 1 foie gras cru de canard déveiné (env. 550 g) ¢ 2 poires ¢ 1/2 citron ¢ 350 g
de sucre ¢ 2 cuil. a soupe de cognac ¢ 1 gousse de vanille ¢ 1 cuil. a café rase de
4-épices ¢ 1/2 cuil. a café de poivre fraichement moulu ¢ 1/2 cuil. a café de sel.

RECOUPEZ e foie gras en 4 grosses
escalopes. Assaisonnez-les avec le
cognac, le quatre-épices, le poivre et
le sel. Laissez mariner 1 h 30.

PELEZ les poires. Arrosez-les du jus
du citron. Portez a ébullition 50 ¢l d’eau,
le sucre et la vanille grattée. Ajoutez les
poires et faites cuire jusqu’a ce qu’elles
soient tendres. Laissez refroidir dans
le sirop et détaillez en tranches fines.

CHAUFFEZ |e four a th. 3 (90 °C). Dis-
posez les morceaux de foie gras dans
un plat sans les superposer et recouvrez
d’un film. Enfournez pour 20 min.
ALTERNEZ dans une terrine le foie
gras et les poires égouttés. Cou-
vrez d’un papier sulfurisé et lestez
d’un poids. Réfrigérez 4 h. Otez le
poids, placez le couvercle sur la
terrine et réservez 20 h au frais.

NdO SvdO 3104

et léger. Servez-le avec une coupelle de
fleur de sel et un moulin de poivre pour que
chacun puisse 'assaisonner selon ses

Cuisine Actuelle - 19
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CLEMENTINE

FOIE GRAS CRU

TARTE AUX CLEMENTINES

+ 1 rouleau de pate brisée ¢ 5 a 7 clémentines bio ¢ 1 ceuf
+ 250 g de yaourt grec ¢ 80 g de beurre ¢ 100 g de cassonade
4 50 g de poudre d’amandes ¢ 50 g d’amandes effilées.

RINCEZ 1 clémentine sous 'eau chau-
de. Mixez-la sans I'éplucher avec I'ceuf,
50 g de cassonade, 50 g de beurre mou
et la poudre d’amandes.

EPLUCHEZ e reste des clémentines
et découpez-les en rondelles. Etalez la
pate dans un moule a tarte. Garnissez
de la préparation a la clémentine et
couvrez de rondelles de clémentines.
Badigeonnez du beurre restant et sau-
poudrez du reste de cassonade.

FAITES CUIRE 40 min dans le four
préchauffé sur th. 6 (180 °C). Parsemez
d’amandes le yaourt grec, puis déco-
rez-en la tarte. Servez tiede ou laissez
refroidir complétement.

Comme le patissier Alex Croquet,
il est possible de préparer cette tarte
sans éplucher les clémentines. Veillez
alors a faire des tranches bien fines.

20 - Cuisine Actuelle

(EUT'S COCOTTE AUX TOPINAMBOURS
ET AU CHORIZO

Pour 4 personnes - Préparation : 15 min - Cuisson : 30 min

2 topinambours (150 g) + 80 g de chorizo + 4 gros ceufs + 15 g de beurre
18 cl de créme liquide entiére + 30 g de parmesan rapé « sel, poivre.

DECOUPEZ le chorizo en dés. Pelez
les topinambours et coupez-les en dés.
Faites revenir le tout 5 min a la poéle
dans le beurre chaud. Couvrez et lais-
sez cuire pendant environ 10 min.
CHAUFFEZ |a creme avec le parmesan
jusqu’a ce qu’il soit fondu. Répartissez
dans 4 ramequins. Ajoutez les dés de
topinambours et cassez les ceufs au
centre. Salez légérement et poivrez.

FAITES CHAUFFER le four sur th. 6-7
(190 °C). Disposez les ramequins dans
un plat allant au four. Versez de I'eau
bouillante a mi-hauteur et laissez cuire
8 min. Servez sans attendre.

Préparez les ceufs. Percez les jaunes
a l'aide d’une pique et faites-les
cuire entre 20 et 40 secondes a 900 W.

ESCALOPES DE FOIE GRAS AUX NOISETTES

.....................................................

©® OO Pour 4 personnes
Préparation : 20 min - Cuisson : 20 min

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

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

+ 1 foie gras cru découpé en 8 escalopes ¢ 2 petites patates douces
+ 40 g de beurre & 60 g de noisettes décortiquées
< 1 cuil. a soupe d’huile de noisette ¢ sel, poivre du moulin.

EMINCEZ les noisettes puis faites-les
torréfier a sec dans une poéle.
EPLUCHEZ |es patates douces et dé-
coupez-les en morceaux. Faites-les
cuire 20 min & la vapeur. Ecrasez-les &
I’aide d’une fourchette en ajoutant le
beurre, I'huile, du sel et du poivre.
SALEZ et poivrez les escalopes. Faites-
les cuire environ 3 min dans une poéle
chaude en les retournant & mi-cuisson.

REPARTISSEZ les escalopes de foie
gras sur des assiettes. Parsemez-les
de noisettes et dégustez-les aussitot,
avec la purée de patates douces.

) ’ .
Clest réussi
Ne déveinez pas le foie gras,
car les tranches ne se tiendraient pas.
Les veines vont quasiment
disparaitre pendant la cuisson.
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< 6 tranches de pain d’épices ¢ 120 g de f0|e gras mi-cuit ¢ 4 cml a soupe ’
de confit de figues ¢ 10 cl de créme fraiche ou liquide ¢ 3 feuilles de
gélatine « 5 cl de porto + 1 cuil. a soupe ¢ piment d’Espelette ¢ sel, poivre.

PORTEZ afrémissementsles5clde  TAILLEZ des disques de 3 cm dans
porto avec 1 cuil. a café d’eau. Hors  les tranches de pain d’épices al'aide
du feu, faites-y fondre la gélatine  d’un emporte-piece. Tartinez-les de
réhydratée et essorée. Réfrigérez. confit de figues puis déposez une
TAILLEZ le foie gras en morceaux. rosette de créme de foie gras. Déco-
Faites-en fondre la moitié dansune rezde gelée de porto hachée et d’une
casserole surfeudouxavec lereste  pincée de piment d’Espelette.

deporto. Ajoutezlacréemeetlereste = ’

de foie gras. Mixez. Salez, poivrez. - -
* TRANSVASEZ la créme de foie gras Doublez les quantités et réalisez
> ; A 30 bouchées pour obtenir une
dgns Mijg pochea d,OL."",e SxLslE couronne encore plus généreuse.
Réservez dans le réfrigérateur.

Corolles au
tartare de

+ 16 noix de saint-jacques crues sans corail ¢ 1 avocat
¢ 1 citron vert ¢ 2 cuil. a soupe d’herbes fraiches
ciselées ¢ 4 a 8 feuilles de brick 30 g de beurre fondu
< 3 cuil. a soupe d’huile d’olive # baies roses
+ sel, poivre moulu.

TAILLEZ les noix de saint-jacques en mini dés. Placez-
les dans un saladier. Ajoutez I’avocat découpé en dés,
le jus du citron vert, I’huile d’olive, du sel, du poivre et
les herbes ciselées. Réfrigérez 1 h.

TAPISSEZ chaque empreinte d’un moule a mini muffins
de 3 petits carrés de feuilles de brick d’environ 6 cm
beurrés au pinceau de cuisine, en les superposant
(pointes décalées). Enfournez-les pour 8 min a th. 6-7
(190 °C). Laissez refroidir complétement.
REMPLISSEZ les corolles de feuilles de brick de tartare
de saint-jacques. Parsemez de baies roses.

On peut réaliser les corolles dans tous les moules
a empreintes un peu profondes : cannelés, cupcakes
ou muffins. On peut également utiliser une série de
petits emporte-pieéces en métal déposés sur la plaque.
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EN RAYONS

S (2
PRODUITS
tout neufs

Sélectionnés et golités
pour vous, des produits récents
qui font vraiment envie.

MES dSTue
g‘lFGUM[
POuR TART{S

ALLUMEZ LE FEU

Apres I'original (qui date de 1868)
rouge et piquant, le vert tout doux
etacidulé, le Tabasco se teinte de
brun et se pare d’une note ala fois
fumée et pimentée, plus chaude
que réellement piquante. Il est réa-
lisé a partir de piments jalapenos
fumés au feu de bois, et quelques
gouttes suffisent a réveiller un bur-
ger et a donner aux marinades une
saveur “grillée” assez insolite.
Tabasco Chipotle, 2,50 € la
bouteille de 57 ml, en GMS.

12

GALETTE A PARTAGER

Bien a I'abri dans sa boite en mé-
tal, cette galette poitevine est un
mélange d’ingrédients simples et
bons : farine, beurre (en dose gé-
néreuse), sucre, ceufs frais, sel et
amandes effilées pour la décora-
tion. Et comme I'exige la tradition,
ne la coupez surtout pas ! Brisez-
la plut6ét d’'un coup de maillet et
régalez-vous sans culpabilité.
Broyé du Poitou, Goulibeur, env.
9 € les 380 g, dans les épiceries
fines et vente en ligne.

©

FIGUES DE CHOIX

Récoltées a maturité, ces figues
violettes de Sollies-Pont sont mi-
ses a sécher tout en douceur en
France. Un procédé gardé secret
concentre leurs parfums tout en
gardant leur texture ferme et moel-
leuse. Onctueux, le fruit explose
en bouche et s’apprécie fendu en
deux avec un dé de foie gras en
son coeur ou une glace vanillée.

Figues violettes mi-cuites, Marc
Peyrey, env. 9,50 € les 250 g, en
épiceries fines et vente en ligne.

ROYAL

Deux couronnes glacées, créées
par le designer Konstantin Grcic,
a faire tréner sur la table de fétes.
Biscuit praliné, créme glacée ma-
cadamia nut brittle et belgian cho-
colate et coeur coulant de caramel
au beurre salé pour la premiére.
Biscuit dacquoise aux spéculoos,
sorbet a lamangue, créeme glacée
vanille et compote de mandarine
pour la seconde. Un vrai régal.
Couronne en série limitée, 49 €,
10 pers. chez Haagen-Dazs.

5

CHIC EXPRESS

Ces pates fraiches du Dauphiné
(habituellement farcies au persil et
au comté) cachent sous leur pate
fine une généreuse garniture a la
truffe noire du Périgord (1,8 %).
Elles sont prétes a déguster apres
seulement 3 min dans de I'eau fré-
missante. Découvrez-les avec une
belle cuillerée de creme fraiche.
Nos exquises ravioles, Saint-
Jean, 3,90 € les 4 plaques (240 g),
dans les grandes surfaces.

24 - Cuisine Actuelle
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A4
PRESQUE FAIT MAISON

Ces desserts plaisent a ceux qui
aiment ressentir la texture et les
saveurs authentiques de ce qu'ils
dégustent. Cuisinés au naturel
avec une dose discréte de sucre
de canne, ces duos de rhubarbe
ou d’abricot-pomme sont cuits
lentement sur feu doux et offrent
de beaux morceaux de fruits fon-
dants. On ne s’en lasse pas !
Les Compotées, Danival, 2,90 €
les 2 x 100 g, en magasins bio.

7

SAUCE FESTIVE

Ce pesto préparé en Toscane est
composé de champignons mariés
a de la truffe noire et mixés avec
des tomates séchées, du parme-
san, du pecorino, de I'huile d’olive
et une légére touche d’ail. Juste
tiédi dans un plat de pates bien
chaudes ou sur une bruschetta, il
délivre une saveur de caractéere.

Pesto aux champignons, truffes
et parmesan, Collection Polli,
3,30 € les 350 g, dans les GMS.

M Adresses en fin de numéro

EVEIL AU VEGETAL

Tout le plaisir des légumes sans
I’épluchage grace a ces mélanges
préts al’emploi. En 5 min, ils jouent
la simplicité : en petits morceaux
avec un peu d’eau et un coup de
mixeur pour les soupes, en émin-
cés sur un fond de pate avec un
ceuf et du lait pour les tartes ou en
dés pour la sauce des pates.

Mes astuces légumes, Bon-
duelle, 2,15 € les 400 g, rayon
surgelés des grandes surfaces.

Réalisation : Catherine Lamontagne
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Chapon au speck, rostis et boudins

b‘(i?our 8'”persdrihes“— Préparatibn - 35 min ;‘CUiSSOh: 2 h h

+ 1 chapon d’environ 2,5 kg # 4 tranches fines de speck (jambon cru fumé) ¢ 3 boudins blancs truffés ¢ 750 g de
pommes de terre a frites ¢ 3 oignons ¢ 2 échalotes ¢ 25 cl de bouillon de volaille ¢ 2 cuil. a soupe d’huile ¢ 90 g de beurre
+ 6 brins de thym ¢ 1 feuille de laurier ¢ 3 cuil. a s. de fines herbes ciselées (persil, ciboulette, basilic...) ¢ sel, poivre.

CHAUFFEZ le four a th. 6 (180 °C). Assai-
sonnez I'extérieur et I'intérieur du chapon.
Glissez dans la cavité du chapon 1 oignon
émincé, le thym, le laurier et 25 g de beurre.
Enduisez-le de 25 g de beurre fondu, po-
sez-le dans un plat. Ajoutez 1 oignon et les
échalotes taillés en quatre, puis le bouillon.
CUISEZ 2 h en retournant et en arrosant
le chapon toutes les 30 min. La derniére
demi-heure, recouvrez le blanc du chapon
avec les tranches de speck.

PREPAREZ les rostis. Pelez les pommes
de terre et le dernier oignon. Répez-les
avec une grille a gros trous. Pressez-les
entre les mains pour éliminer le maximum
d’eau. Salez, poivrez. Mélangez soigneu-
sement avec les herbes ciselées.

FAITES FONDRE le reste de beurre dans
une grande poéle. Ajoutez les pommes de
terre rpées par louche et tassez avec une
spatule. Faites cuire 8 min de chaque cété.
Posez les rostis sur une plaque de cuisson.

PLACEZ |e chapon sur un plat de service,
réservez-le 10 min sous un papier d’alu.
Entre-temps, réchauffez les rostis au four
et poélez les boudins coupés en dés 5 min
avec I'huile. Servez le tout avec le chapon.
+A"IN}* Bourgogne blanc ou champagne.

Dégraissez le jus de cuisson. Mélangez
avec 1 cuil. a soupe de cognac et mixez
avec I'oignon et les échalotes cuites.
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- Salade de coquillages, vinaigrette safranée

o0 Q Pour 4 personnes Preparatlon 30 min - Cmsson 10 min

4 400 g de praires ¢ 400 g de vernis (ou palourdes) ¢ 1 litre de moules ¢ 1 bulbe de fenouil ¢ 1 échalote
4 3 cuil. a soupe de jus de citron ¢ 10 cl de vin blanc ¢ 1 cuil. & soupe d’apéritif anisé ¢ 2 cuil. a soupe d’huile d’olive
+ 1 cuil. a soupe de baies roses ¢ 1 pincée de safran en filaments ou en poudre ¢ poivre.

NETTOYEZ les coquillages. Placez-les
dans une grande cocotte avec I’échalote
hachée, le vin blanc et I'apéritif anisé. Poi-
vrez. Cuisez-les 5-7 min a couvert sur feu
doux jusqu’a ce qu’ils s’ouvrent. Posez-les
sur un plat a I'aide d’une écumoire.

FILTREZ le jus de cuisson. Mélangez-en
3 cuil. a soupe avec I'huile, 2 cuil. a soupe

.'
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de jus de citron et le safran. Nettoyez le
fenouil, émincez-le et mélangez-le avec
le restant de jus de citron.

DECOQUILLEZ les fruits de mer sauf
quelgues-uns pour la décoration. Mélan-
gez-les délicatement avec la vinaigrette
safranée. Répartissez dans des assiettes
creuses. Parsemez de tranches de fenouil,

—y

de baies roses et décorez de sommités
de fenouil. Servez bien frais.
<A77\l Sancerre blanc.

 Zéno-excude

Si certains des coquillages ne
s’ouvrent pas aprés cuisson, jetez-les

sans aucune hésitation.




Veillez a acheter les huitres trés fraiches (leur date de conditionnement
doit figurer sur I’étiquette de la bourriche). Une fois achetées, vous
les placerez a I’horizontale, bien calées, la partie creuse vers le bas
pour éviter qu’elles ne se vident de leur eau. Pour préserver leur
fraicheur, gardez-les entre 5 et 15 °C. Le bas du réfrigérateur ou le
balcon (selon le baromeétre) sont souvent les meilleures solutions.

Cremes brulées
au saumon fumé

..................................................................................

@ ® O Pour 4 personnes - Préparation : 20 min
Cuisson : 35 min - Réfrigeration : 6 h
¢ 175 g de saumon fumé en tranches ¢ 1 citron bio
¢ 1 ceuf entier + 3 jaunes ¢ 20 g de beurre ¢ 30 cl de créme
liquide ¢ 40 g de cassonade ¢ 1 pincée de cumin en
graines concassées ou en poudre ¢ poivre.

CHAUFFEZ le four sur th. 4 (120 °C). Portez a frémissements
la creme avec le cumin. Eteignez le feu. Prélevez 2 cuil. a café
de zestes de citron aI'aide d’une rape fine et ajoutez-les dans
la créme tiédie. Incorporez I'ceuf puis les jaunes un par un en
battant avec un fouet. Poivrez.
HACHEZ au couteau le saumon

et répartissez-le dans quatre rame- J 9

quins beurrés. Recouvrez avec la a’c‘m un
créme aux ceufs. Faites cuire 35 min
au bain-marie. Laissez tiédir avant
de réfrigérer au moins 6 h.
SAUPOUDREZ les cremes de cas-
sonade et ajoutez quelques gouttes
de jus de citron. Faites caraméliser
alaide d’'un chalumeau de cuisine.
Servez aussitét aux convives.
+J7IIYF+ Jurangon moelleux.

Huitres a la creme
de bigorneaux

..................................................................................

@ ® O Pour 4 personnes
Préparation : 30 min - Cuisson : 8 min

..................................................................................

+ 24 huitres creuses calibre 2 ¢ 150 g de bigorneaux cuits
¢ 1/4 de bulbe de fenouil ¢ le jus d’1 citron ¢ 20 cl de
créme liquide ¢ 5 cl de vermouth blanc # gros sel, poivre.

OUVREZ les huitres. Versez leur eau dans une casserole en la
filtrant a travers une passoire fine. Détachez les huitres, puis
replacez-les dans les coquilles creuses sur une lechefrite
tapissée de gros sel. Chauffez le four sur th. 5 (150 °C).
DECOQUILLEZ les bigorneaux. Répartissez-les sur les huitres.
Couvrez d’une feuille d’aluminium et enfournez 8 min.
VERSEZ |a creme liquide et le vermouth dans la casserole
contenant le jus des huitres puis faites bouillir 5 min. Poivrez
puis ajoutez un filet de jus de citron. Emincez finement le bulbe
de fenouil a I'aide d’une mandoline.

SERVEZ les huitres chaudes nappées de sauce crémée et
décorées de lamelles de fenouil taillées a la mandoline.
+lYI[Yl+ Champagne blanc de blancs.

(i /0 (e

Le fenouil est délicieux avec son croquant et sa saveur
anisée. On peut le remplacer par des lamelles de pomme
verte ou des mini dés de pain de campagne grillés.

Salezpeuoupasla |
créme aux ceufs, car le

# saumon fumé apporte
- | déja bien assez de sel.

chalumeaun de cuisine ?

La question se pose pour un usage finalement
peu fréquent. Le plus simple pour caraméliser
c’est le gril du four, mais il faut veiller a placer les

crémes tres froides vraiment prés du gril sinon
elles risquent de fondre. Il y a aussi les traditionnels
fers, a chauffer avant de les appliquer sur la créme :
pas forcément moins chers qu’un chalumeau et
bien plus délicats a utiliser. Finalement, pour une
dizaine d’euros, le chalumeau est un trés bon choix.




|

A ]
Crabe en boite : le bon choix
Le plus économique ? Des miettes a la saveur appuyée et a la
couleur foncée, bien pour parfumer un bouillon ou une farce relevée.
Le meilleur ? Le crabe royal originaire de Russie (Kamtchatka),
pour les soirs de fétes et les préparations ol la délicatesse de sa
saveur et sa texture pourront étre appréciées. Au quotidien,
privilégiez les boites a forte teneur en morceaux de pattes de crabe.

Ravioles de homard
aux pétales de truffe

..................................................................................

©® ® O Pour 4 personnes
Préparation : 30 min - Cuisson : 25 min

..................................................................................

# 24 carrés de péate a raviolis chinois (wontons)
¢ 1 homard cuit # 1 bocal de truffe (40 g env.) ¢ 20 cl de fumet
de poissons (a base de concentré) ¢ 20 cl de créme fraiche
¢ 25 g de beurre ¢ 5 cl de cognac ¢ ciboulette ¢ sel, poivre.

COUPEZ Ie homard dans la longueur, brisez les pinces. Préle-
vez toute la chair. Hachez-la au couteau et mélangez-la avec
le beurre mou, 1/2 bouquet de ciboulette ciselée et le jus de la
truffe. Assaisonnez d’un peu de sel et de poivre.
DECOUPEZ |a carapace du homard en trongons. Placez-les
dans une casserole avec le fumet de poissons, 10 cl d’eau et
le cognac. Faites bouillir 15 min pour faire réduire de moitié.
PLACEZ 1 petite cuillerée de farce au homard sur chaque carré
de péte a raviolis, repliez en triangles et soudez les bords en
pressant apres les avoir humectés d’eau avec un pinceau.
FILTREZ le jus avec les carapaces a travers une passoire fine
en pressant fortement. Remettez le jus a bouillir 5 min avec la
créme fraiche. Ajustez I’'assaisonnement.

POCHEZ les ravioles 3 min dans une casserole d’eau salée.
Egouttez-les et ajoutez-les dans la sauce crémée. Servez dans
des assiettes creuses chaudes et garnissez de truffe émincée.
+AYI1YN+ Pouilly-fuissé.
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Puits de brick
a la salade de crabe

..................................................................................

© OO Pour 4 personnes (12 piéces)
Préparation : 30 min - Cuisson : 10 min

..................................................................................

+ 180 g de chair de crabe de bonne qualité ¢ 4 feuilles
de brick ¢ 1/2 pomme verte ¢ 1/2 tomate ¢ 1/2 citron bio
¢ 1 petite échalote ¢ 4 brins de coriandre ¢ 6 brins
de ciboulette ¢ 2 cuil. a soupe de mayonnaise ¢ 40 g de
beurre ¢ 1/2 cuil. a café de ras-el-hanout (rayon épices).

CHAUFFEZ le four a th. 6 (180 °C). Coupez les feuilles de brick
en carrés. Badigeonnez-les de beurre fondu. Taillez chacun en
trois bandes, roulez-les sur elles-mémes autour d’un goulot de
bouteille. Maintenez les rouleaux avec un trombone en métal,
posez-les debout sur une plague. Enfournez-les 10 min.

RINCEZ et épongez la pomme. Epépinez-la, taillez-la en tout
petits dés et mélangez-les dans un bol avec le jus et le zeste
du citron. Epépinez la tomate, concassez-la et ajoutez-la au
bol avec I’échalote, la coriandre et la ciboulette ciselées. Mé-
langez avec le crabe, la mayonnaise et le ras-el-hanout.

FARCISSEZ-en les bricks a la poche a douille large, servez frais.

+J"11\§* Bandol rosé.
o\ .
Derniere minute
Farcissez les bricks seulement 10 min avant de
les servir pour savourer des bouchées bien croquantes.

Le bon homand

Le plus abordable ? Le homard “couleur feu” des Etats-Unis et

du Canada, vivant ou surgelé. C’est la bonne solution pour les
salades, les veloutés et les farces. Sa saveur est discréte et sa chair
est moins ferme. Le meilleur, ¢’est le homard breton, le homard
bleu. Son prix est nettement plus élevé et pour respecter la finesse
de sa chair, on le déguste entier cuit a la vapeur, au court-bouillon

ou grillé pour qu’il trone, comme il se doit, au centre de I'assiette.
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REVEILLON

Noix de saint-jacques poélées,
purée d'artichauts

+ 16 noix de saint-jacques ¢ 80 g de jambon cru ¢ 8 fonds d’artichauts surgelés
+ 30 g de beurre ¢ 1 cuil. a soupe de créeme fraiche ¢ 2 cuil. a soupe d’huile d’olive ¢ 1 cuil. a soupe
de jus de citron ¢ 1/2 cuil. a café de pimenton (paprika fumé) ¢ sel, poivre.

CUISEZ les fonds d’artichauts 10 min a
I’eau salée. Egouttez-les. Mixez-les avec
la créme. Salez, poivrez. Faites réchauffer
10 min a feu trés doux ou au bain-marie.
Taillez le jambon en languettes.

RINCEZ les saint-jacques et épongez-les
sur du papier absorbant. Assaisonnez-les
de pimenton, de sel et de poivre. Chauffez

I'huile et le beurre dans une grande poéle.
Faites-y cuire les saint-jacques 4 min sur
feu vif en les retournant a mi-cuisson.

REPARTISSEZ la purée d’artichauts dans
des assiettes creuses chaudes ou des bols
tres larges. Garnissez-les de saint-jacques
et de jambon. Versez le jus de citron dans
la poéle en la grattant pour bien la dégla-

cer. Vlersez-en quelques gouttes dans les
assiettes et servez sans attendre.
+\7I[Yl* Cotes-de-gascogne blanc.

L O cheisit 1o puvie [

Aux artichauts comme ici, aux panais
ou au potimarron, les purées sont
vite prétes avec des légumes surgelés.

-

.

Lo conrail, est bon

Cette poche en forme de croissant (ce sont
des cellules sexuelles !) est parfois accrochée
a la noix de saint-jacques. On aime sa jolie

couleur orangée, sa consistance fondante et sa

saveur qui rappelle celle de I'oursin. Laissez

le corail attaché a la noix pour poéler les coquilles

ou séparez-les ; mixez-les et incorporez-les
a une sauce crémeée chaude pour la lier.

\

A
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VOUS N’AVIEZ JAMAIS
GOUTE UN
JAMBON PAREIL.

Vous pensez que si? Mais était-ce un véritable
jamén de Bellota 100 % Ibérico «Pata Negraw»,
affiné pendant 48 mois? Ah, voila, vous com-
mencez a douter. C’'est normal, cet empereur des
jambons est rare et souvent a un prix découra-
geant. Voila justement la rai-
son pour laquelle E.Leclerc a
décidé de l'ajouter a sa collec-
tion L'origine du goit : pour
mettre ce produit d’excep-
tion, comme tant d’autres, a
la portée de tous. Mais reve-
nons 3 nos cochons. Ce goit
si recherché, le jambon « Pata
Negra» le doit & un cahier
des charges trés précis, qui en
fait une des appellations les
plus enviées. Tout d’abord,
les porcs sont d'une race trés
précise. De filiation 100 %
ibérique, on les reconnait a
leur robe noire ou a leurs
ongles noirs qui leur vaut ce
surnom de « patte noire». En
Estrémadure et en Andalou-
sie ou nous sommes allés les chercher, ils sont
% élevés en liberté dans

les « Dehesa», des
écosystémes na-

turels ou poussent

essentiellement des ;i\\-’-\ i .-

chénes. Ainsi, ils Lﬁ . }\
sont élevés paisiblement )M

en se nourrissant ma- @1&3—:—-—."

joritairement de glands. C'est la combinaison
de leur origine et de cette ali-
mentation si particuliére qui
permettra d’obtenir ces jam-
bons a la chair si fondante,
au golt prononcé de noisette.
Mais il faudra attendre 48
longs mois d’affinage, pour
permettre a ces saveurs de se
développer pleinement. Voila.
On a fait tout ce qui était
possible pour vous offrir le
meilleur jambon au meil-
leur prix. Que dire de plus?
Des conseils de dégusta-
tion? Non. Prenez simple-
ment une fine tranche de
jambon «Pata Negra» et
posez-la sur votre langue.
Puisque vous étes bien élevés,
vous garderez alors la bouche
fermée en bredouillant «Mais ils ont raison, je
n'avais jamais godté un jambon pareil». D’ailleurs
chez E.Leclerc, on parie qu’il en ira de méme a
chaque fois que vous découvrirez un nouveau

produit de notre collection Lorigine du goiit.

E Leclerc@

Découvrez toute notre collection sur www.loriginedugout.fr

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

o M—“’" e



SHOPPING

Un set pour cremes brilées avec
chalumeau, 4 ramequins en céramique
et livre de recettes. Malin, le chalumeau

s’utilise également pour flamber le
duvet d’une volaille, peler un poivron...

Kit cremes brilées, 32 €, Mastrad.

. . V4
Bien outille
Paire de ciseaux, fourchettes et couteau a huitres
sont rassemblés dans un coffret. On a a portée de main
les bons outils pour la dégustation des crustacés.
Coffret crustacés, 48,90 €, De Buyer chez Cuisineaddict.

| ABEYRIE

0]
s

_ DECOUPES

CANERELSES

BiO

Souwrnmand

Taillées dans le cceur du
filet du saumon fumé, des
découpes généreuses,
épaisses et délicieusement
fondantes. Parfaites pour
une entrée ou un apéritif.
Les Découpes généreuses
de saumon fumé bio, 13,50 €
les 220 g, Labeyrie.

Ensemble de 5 tubes-découpoirs
ronds et 3 poussoirs pour réaliser
facilement des mini brochettes
salées, sucrées ou des garnitures.
‘ Kit Food Designer en Inox, @ de
5a25cm, 25 € le lot, Louis Tellier.

Jspensables

Des produits bien choisis, des ustensiles vraiment
pratiques pour des recettes de fétes toujours réussies.

Elaboré avec 98 % de jus de
truffe noire (Tuber melanosporum)
obtenu par macération de la
truffe dans son premier jus de
cuisson, il enivrera de son
parfum puissant sauces, purées...
Jus de truffe, Maison de la Truffe, 22 €
les 50 g, La Grande Epicerie de Paris.

s Les

11l

Sur bon 31

Ronde ou ovale, cette
cocotte en céramique se
pare de couleurs chics
pour de longs mijotages
tout en douceur.

Cocotte ovale Cceur de
feu, 33 x 26 cm, 6 litres,
149,90 €, Emile Henry.

Home made

|| Ce kit de préparation
contient tout ce qu’il faut
pour réaliser soi-méme
300 g d’un beurre salé
parfumé a la truffe d’été.
17 €, Nature & Découvertes.

On en pince !

Péché en Atlantique Nord-Est, ce crabe
royal sauvage surgelé est proposé cru
et décortiqué. Sa chair fine se déguste
avec une simple mayonnaise maison

(P/Latu;ue et
éco

Des fruits de mer ou se plait dans des recettes festives. by
décortiqués et Crabe royal, 179 € le kilo, piéce entre
précuits, issus de 170 et 300 g, surgelées Picard. Dote d’une lame en acier, il permet

en un tour de moulin de raper
noix de muscade, féves de tonka
et batons de cannelle. Petit plus,
son réceptacle intégré permet de
stocker la mouture des épices.
Moulin a épices, 5 x 11,5 cm,
24,95 €, Microplane.

méthodes de péche
et d’aquaculture
responsables et
certifiés de qualité.
Cocktail de fruits de
mer surgelés, 7,50 €
les 400 g, Escal.

Réalisation : Marie Fiess
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VOUS N’AVIEZ JAMAIS
GOUTE UN
CHOCOLAT PAREIL.

Et pourtant le chocolat,
vous connaissez. Depuis
tout(e) petit(e), vous
en avez certainement
englouti des kilos, sans tou-
jours vous soucier de sa qua- -
lité. Mais aujourd’hui, vous
savez apprécier un chocolat
de dégustation et commen-
cez a faire la fine bouche. On
peut dire que ¢a tombe bien.
Pour réaliser ses tablettes
de chocolat Grand Cru, com-
me pour toute sa collection
d’exception Lorigine du goiit,
E.Leclerc s’emploie & décro-
cher ce qu’il existe de meil-
leur. Ce n'est pas une mince
affaire quand on sait que la
réussite d'un chocolat tient
autant aux attributs géné-
tiques du cacao qu’a sa fer-
mentation, son séchage, sa
torréfaction... Alors comment
sommes-nous parvenus a ob-
tenir ce trésor de chocolat,
aux notes aromatiques boisées, florales et d’agru-
mes incomparables? Nous avons tout simple-
ment choisi les féves de cacao les plus primées,

spécifiquement sélectionnées pour leur pro-

CHOCOLAT NOIR
GRAND CRU

priétés gustatives uniques. Elles proviennent
de Matagalpa au Nicaragua, une région d’habi-
tude réputée pour son café, qui applique dé-
sormais également son savoir-faire & notre
gourmandise préférée. La-bas, le cacao est ré-
colté frais a la porte de la
ferme, et selon les valeurs
du développement durable.
De la ferme a la tablette en
passant par la récolte, la
torréfaction, le conchage et
l'emballage, c'est pour nous
la garantie d'une véritable
chaine de valeur et de qua-
lité. Voila. On a fait tout ce
qui était possible pour vous
offrir le meilleur chocolat au
meilleur prix. Et le résultat
parle de lui-méme, avec la
bouche pleine : une tablette
de chocolat pure origine Ni-
caragua Matagalpa 70% de
cacao dont vous nous direz
des nouvelles. D’ailleurs

chez E.Leclerc,
on parie
qu’'il en ira de méme a

chaque fois que vous décou-
vrirez un nouveau produit de

notre collection L'origine du gofit.

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




Le manchego

Cette délicieuse tomme
de brebis est le fromage
espagnol le plus célébre

hors de son pays.

SECRETS DE FABRICATION

Le manchego est élaboré uniquement dans
la région de Castilla-La Mancha, au centre
de I’Espagne, au sud et a I'est de Madrid.
Seul le lait des brebis de race locale man-
chega est autorisé pour élaborer ce froma-
ge qui bénéficie d’'une AOC. Le lait cru ou
pasteurisé est caillé par adjonction de pré-
sure et chauffé entre 28 °C et 32 °C. Le
caillé est ensuite découpé jus-

qu’a obtenir des mor-

ceaux de la taille

e dlro oleslin

...
——

pel ecno aux
notes de caramel
et de fruits secs
de ce fromage.

Il est moulé a la main ou a la machine a I'in-
térieur de moules cylindriques, puis pressé.
Les moules sont gravés a I'intérieur pour
imprimer aux fromages les motifs tradition-
nels. Sur le pourtour, le dessin en zigzag
évoque une tresse en sparte, sorte de ge-
nét espagnol. Une fois démoulés, les fro-
mages sont salés par saumurage ou au sel
sec. Laffinage peut alors débuter. Au final,
les fromages pesent entre 1 kg et 1,5 kg
pour les petits et autour de 2,5 kg allant
jusqu’a 3 kg pour les plus gros.

BIEN LE CHOISIR

La pate du manchego présente des petits

trous disposés de facon irréguliére. La cou-
leur doit étre homogeéne. Le logo du conseil
de régulation de I'appellation manchego
doit figurer sur le fromage. On y reconnait
3 silhouette du célebre Don Quichotte, c3
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mise en scene

de vos plats est
tout aussi imporianie
que leur création, les
experts Maison E.Leclerc

€
/90

Ardence

ASSIETTE PLATE
ont créé Ardence, une gamme @27 CM SCANDINAVE
d'accessoires de qualité aux En porcelaing. Existe aussi en

aasiette de

designs aussi soignés que variés. wagerigrpri

De la cuisine a la table a manger,
avec Ardence vous étes sir
de vous équiper aux
meilleurs prix.

OFFRE VALABLE DU 21 NOVEMBRE AU 16 DECEMBRE 2017. Pour connaitre la liste des magasins participants, les dates et les modalités, appelez :

| M0 Eiecion® | Du lundi au samedi de 8h 30 & 19 h sauf les jours fériés et de 8h30 a 18h les veilles de jours fériés.

IR T ———

E.Leclerc(®)




8 VERSIONS...

C’est I’hiver, une
bonne petite soupe
toute lisse et on se
réchauffe vite fait !

CREVETTES
AU CURRY

DECORTIQUEZ 24 crevettes.
Faites fondre 1 oignon émincé
dans une casserole avec 40 g
de beurre. Ajoutez les tétes des
crevettes, 2 gousses d’ail écra-
sées et 10 brins de coriandre.
Faites revenir 3 min. Saupou-
drez d’'1 cuil. a. s. de curry, ver-
sez 40 cl de lait de coco et 40 cl
d’eau. Cuisez 15 min afeu doux.
Ajoutez 100 g de lentilles corail
et laissez cuire encore 25 min.
Mixez. Ajoutez 100 g de créeme
et assaisonnez. Faites sauter
les crevettes dans du beurre et
garnissez-en le velouté.
Le + : assaisonnez de sel,

de poivre, de Tabasco ou de
piment et du jus d’1 citron vert.

CELERI AU
ROQUEFORT

EMINCEZ 1 oignon pelé. Faites-
le fondre dans une cocotte avec
40 gde beurre. Ajoutez 300 gde
céleri-rave et 200 g de pommes
deterre émincées. Versez1lde
bouillon de volaille puis laissez
cuire 40 min a frémissements.
Ajoutez 100 g de roquefort et
1 yaourt. Mixez et assaisonnez.
Le + : goltez avant de

saler ce velouté, le roquefort
I'étant déja beaucoup.

PANAIS

ET POMMES

HACHEZ 1 oignon, puis faites-
le fondre dans une cocotte avec
40 gde beurre. Ajoutez400 gde
panais, 3 pommes fruit et 1 tige
de céleri détaillés en dés. Lais-
sez fondre 3 min en mélangeant
bien. Ajoutez 1 | de bouillon de
volaille et laissez cuire pendant
30 min a frémissements. Ajoutez
10clde laitd’amande et 1 cuil. a
soupe de calvados puis mixez.
Le + : servez ce velouté

parsemé de pluches de cerfeuil
et de noisettes hachées.
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DUO DE
CHAMPIGNONS

NETTOYEZ et émincez3509g
de champignons de Paris et
200 g de champignons des
bois. Faites fondre 2 échalo-
tes ciselées dans 30 g de
beurre chaud a la cocotte.
Ajoutez les champignons et
mélangez. Couvrez et faites
cuire 5 min. Ajoutez 50 cl de
bouillon de volaille et 30 cl
de créme. Salez et poivrez.
Laissez frémir 25 min. Mixez
pour obtenir un velouté puis
ajoutez40gde beurre endés.
Le + : dégustez bien
chaud, accompagné de
quelques croatons frits.

SAUMON
AU CRESSON

NETTOYEZ 1 botte de cresson.
Faites-la fondre 3 min dans une
casserole avec 2 gousses d’ail
pelées et écrasées et 30 g de
beurre. Ajoutez 2 pommes de
terre pelées et taillées en cubes.
Versez 25 cl de lait puis 50 cl de
bouillon de volaille. Salez et poi-
vrez. Laissez mijoter 30 min sur
feu doux. Mixez finement tout en
ajoutant 20 cl de creme liquide.
Réchauffez surfeu doux. Parse-
mez de 100 g de saumon fumé
taillé en fines lanieres.

Le + : choisissez une botte
de cresson bien verte, avec
tiges et feuilles intactes, sans
flétrissures ni feuilles jaunies.

POIS CHICHES
ET CHORIZO

PELEZ, émincez 1 oignon. Fai-
tes-le revenir dans une cocotte
avec 1 petit piment doux et de
I’huile d’olive. Ajoutez 2 toma-
tes concassées. Laissez fondre
5 min. Placez dans la cocotte
500 g de pois chiches en boite
égouttés et 1 bouquet garni. Ver-
sez 1 litre de bouillon de volaille,
cuisez 30 min a frémissements.
Taillez 80 g de chorizo en petits
dés. Ciselez 10 feuilles de men-
the. Retirez le bouquet garni,
mixez finement avec 1 fromage
frais a I’ail et aux fines herbes.
Servez bien chaud parsemé de
dés de chorizo et de menthe.
Le + : proposez ce velouté

avec des croitons aillés.

MOULES
AU SAFRAN

FAITES FONDRE 2 échalotes et
2 gousses d’ail hachées dans un
faitout avec 30 g de beurre. Ver-
sez 30 cl de vin blanc sec puis
faites bouillir 2 min. Ajoutez 1,51
demoules, couvrez puis laissez

cuire 4-5 min sur feu vif en re-
muant une ou deux fois. Déco-
quillez les moules. Filtrez le jus,
ajoutez 2 pincées de safran et
redonnez une bréve ébullition.
Fouettez 2 jaunes d’ceufs avec
40 cl de créme. Versez dans le
jus des moules en battant et fai-
tes réchauffer tout doucement.
Ajoutezles moules et2 cuil- as.
de ciboulette ciselée et servez.
Le + : évitez I’ébullition

apres avoir ajouté le mélange
créme et jaunes d’ceufs.

8 TOMATO-POIVRON

HACHEZ 1 oignon et 2 gousses
d’ail. Taillez 3 poivrons rouges
enlanieres. Faites fondre le tout
5minavec 2 cuil. asoupe d’huile
d’olive. Concassez 3 tomates et
ajoutez-les. Arrosez de 75 cl de
bouillon de volaille. Salez, poi-
vrez. Couvrez et cuisez 25 mina
frémissements. Mixez, filtrez et
réchauffez. Parsemez de basilic
ciselé et de feta émiettée.
Le + : c’est aussi délicieux

chaud en entrée que glacé et
présenté en verrines a I’'apéro.
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Renard, cerf et ours ornent délicatement ces
grands mugs pour savourer un chocolat
chaud ou un thé aux agrumes et aux épices.
Mug en porcelaine, 40 cl, 5,95 €
la piece, chez Nature & Découvertes.

Féerie, poésie animale et forét
. enneigée... La magie de 'hiver
sublime la table de fétes.

onmnme

Un instant de magie
avec cette étoile en
bois qui s’illumine
en dévoilant un
renne sur un fond
de sapins.
Etoile a LED,
@28 cm, 14,90 €,

E ,f Jardiland.

ke ot

Elégante avec son bouchon
en verre et son effet plissé,
elle met en valeur tous les vins.
Carafe a décanter Aurélia,
cont. 1 litre, 75 €, LSA.

Pluié de wn@eétu, Ce bouchon
Ces verres apportent une en liege et métal
4 touche raffinée a la table. régne sur la

- Flate a champagne en verre,
19,90 €, verre a cocktail,
10,50 €, Bloomingville
au BHV Marais.

7

\

a

bouteille pour
bien la refermer.
6 €, H&M Home.

Un set de photophores en verre
a la finition mercurisée pour laisser
passer une lumiéere étincelante.

Set photophores Eclat (10 piéces),
13 €, dans les magasins But.

Mini
De charmants
photophores en
métal argenté
a disposer sur la
table de fétes.
Photophore en 3 VoA
aluminium, H13x 4“\
9,6cm, 5€la :
piéce, chez Casa.




fa e de Noé
Cc’>urcl:’r;br?(::g;j‘ee houx,}zcce)‘rfsZ
, ecuredils et bouquets ’
d’edelweiss décorent cette
nappe aux tons de blanc
et de gris jolimen $

a table, cette couronne en
bois pailleté donnera le ton.
Couronne, @ 30 cm,
9,80 €, Alinéa.

Des pois ou des filets dorés et ces verres
assortis prennent un look festif.
Coffret de quatre verres, 10,90 €, Carrefour.

Des bougies en forme de pomme
de pin pour une ambiance lumineuse.
H 19 cm, 26,40 € les deux,
Bougies La Francaise.

Vos douceurs et
petits fours seront
bien présentés
sur ces trois étages
en verre mordoreé.
Serviteur Gisele,
H22cm, 9,90 €, On crague pour

Conforama. cette assiette plate

en porcelaine et son
ours qui a la téte
dans les étoiles.
Assiette, 5 €,
Monoprix.

Réalisation : Marie Fiess

Adresses en fin de numéro
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10 IDEES...

..avec des pistaches

On les choisit non salées et pelées pour cuisiner créatif en se facilitant la vie.

-

1 SPAGHETTIS AUX PISTACHES

Cuisez 250 g de spaghettis. Versez 8 cld’huile d’olive dans une
sauteuse. Ajoutez les zestes de 2 citrons bio rapés et le jus

¢ d’1 citron, du sel et du poivre. Faites chauffer doucement sans

bouillir. Egouttez les spaghettis et placez-les dans la sauteuse.
Ajoutez 80 g de pistaches hachées. Mélangez, rectifiez I'assai-
sonnement, cuisez 1 min. Servez parsemé de coriandre ciselée.
w» Remplacez le citron par de 'orange pour une note sucrée.

BILLES
APERITIVES

Faconnez des petites billes avec
200 g de fromage de chevre frais
en les roulant dans la paume de
vos mains. Enrobez-les de cacao
amer. Mixez grossiérement 50 g
de pistaches. Roulez-y les billes
de chévre en appuyant un peu et
enfilez-les sur des piques en bois.
w+ Plus classique, remplacez
le cacao par du piment ou du
gingembre en poudre.

SAUCE COCO
ET PISTACHES

Mixez 1 oignon, 1 gousse d’ail et
5 cmde gingembre pelés. Faites
rissoler aI’huile dans une casse-
role. Ajoutez 50 g de pistaches
hachées et 2 cuil. a café de curry.
Remuez 1 min. Ajoutez le conte-
nu d’1 petite brique de créme de
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coco, mélangez et portez a fré-
missements sur feu moyen.

=+ Une sauce idéale sur des
pates, des légumes vapeur ou
avec une viande blanche.

CABILLAUD
EN CRUMBLE

Huilez 4 dos de cabillaud d’envi-
ron 170 g chacun. Salez, poivrez.
Placez-les dans un plat pouvant
aller au four. Mixez grossiérement
80 g de pistaches vertes non sa-
|ées. Mélangez avec 80 g de fari-
ne tamisée et 40 g de beurre mou.
Malaxez du bout des doigts jus-
qu’a obtenir une pate sableuse.
Recouvrez-en les dos de cabil-
laud en appuyant légérement.
Laissez cuire pendant 20 min au
four chauffé sur th. 6 (180 °C).
w» Accompagnez ce plat de
tagliatelles de courgettes et de
carottes sautées au beurre.

CHAUSSONS
POULET-PISTACHE

Taillez 200 g de blancs de poulet
en dés. Poélez-les a I'huile. Liez
avec 5 cuil. as. de sauce curry du
commerce. Prélevez 8 ronds de
8 cmdans 2 pates brisées dérou-
lées. Déposez 1 cuil. a soupe de
farce sur chaque rond de pate et
repliez-les en demi-lunes. Sou-
dez. Disposez les chaussons sur
une plaque tapissée de papier
cuisson. Badigeonnez d’1 jaune
d’ceuf battu. Cuisez 15 min au
four a th. 6-7 (200 °C).

=+ Parfumez la farce du poulet
avec la sauce coco-pistaches.

TAJINE DE POULET
AUX PISTACHES

Faites revenir 4 cuisses de poulet
alacocotte avec I'huile, 1 gousse
d’ail pressée, 2 oignons émincés
et5 cmde gingembre rapé. Ajou-
tez 1 cuil. acafé de cannelle, 2 cuil.
a café de ras-el-hanout et 2 poi-
gnées deraisins de Smyrne. Ver-
sez 1 cube de bouillon de volaille
dilué dans 50 cl d’eau bouillante.
Couvrez et cuisez 30-40 min sur
feu doux. Faites griller 150 g de
pistaches a sec dans une poéle
chaude. Parsemez-en le tajine et
ajoutez de la coriandre ciselée.
w=» Séparez hauts de cuisses
et pilons a I’articulation avant
de les dorer a la cocotte.

TARTE POIRES-
PISTACHES

Travaillez 75 g de beurre mou avec
2 ceufs, 75 g de sucre de canne
et 90 g de pistaches mixées en

1 O CAMEMBERT ROTI

poudre. Tapissez un moule a tarte
de pate brisée, piquez-la alafour-
chette. Etalez-y la créme de pis-
taches. Garnissez de demi-poires
pelées et épépinées. Faites cuire
40 min au four sur th. 6 (180 °C).
Parsemez de pistaches hachées.
= Ajoutez 1 cuil. a s. de pate
de pistaches (épiceries fines)
dans la creme pour accentuer
la couleur et la saveur.

FINANCIER GEANT
A LA PISTACHE

Chauffez170gde beurredansune
casserole jusqu’ace qu’il devien-
ne “noisette”. Mélangez 250 g de
sucre glace, 55 g de farine tami-
sée, 70 g de poudre d’amandes
et 70 g de poudre de pistaches.
Ajoutez 5 blancs d’ceufs légére-
ment battus a la fourchette et le
beurre fondu. Versezdans unmou-
le amanqué beurré et faites cuire
5 a8 min sur th. 8 (240 °C), puis
5-6 minsurth. 6 (180 °C). Laissez
reposer 5 min dans le four éteint.
=+ A déguster tiede et escorté
d’une créeme anglaise.

GLACE NOUGAT-
PISTACHES

Laissez ramollir une glace vanille
du commerce quelques minutes.
Faites uncaramelavec 6 cuil. as.
desucre. Ajoutez-y 4 cuil. as.de
pistaches hachées, mélangez et
étalez sur un papier huilé. Lais-
sez refroidir. Cassez en éclats et
ajoutez-les danslaglace. Placez
au congélateur jusqu’au service.
w» Pruneaux, abricots, dattes
séchés peuvent s’ajouter.

Préchauffez le four sur th. 6-7 (200 °C). Déposez le camembert
dans sa boite en bois en y intercalant une feuille de papier cuisson
alaplace du papier d’emballage. Taillez le dessus du fromage en
croix. Garnissez d’1 cuil. a soupe de miel liquide, d’1 poignée de
pistaches, de 2 cuil. a soupe de vin blanc et de thym effeuillé.
Poivrez au moulin. Enfournez a mi-hauteur pour environ 10 min.
= Servez bien chaud avec du pain de campagne grillé.




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

Traiteur E.Leclerc

Rendez-vous sur www.trgiteur.leclerc
ou en magasin pour découvrir la carte
speciale fin d'année, et commander
en toute simplicite,

POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR. WWW.MANGERBOUGER FR
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Petites galettes au mais

Pour 10 galettes environ - Préparation : 10 min - Cuisson : 20 min

200 g de mais en boite + 3 ceufs «+ 20 cl de créme liquide < 100 g de farine de riz semi-complet
50 g de farine de pois chiches « 1/2 cuil. a café de levure < huile + poivre.

MIXEZ les ceufs avec la farine de riz, la  tite louche de cette préparation dans une
farine de pois chiches, lalevure etlacréme  poéle a blinis chaude et huilée.

liquide. Poivrez. Ajoutez le mais égoutté  CUISEZ 1-2 min par face. Recommen-
et mixez grossiérement (il doit rester  cez pour les autres galettes. Servez
quelques grains de mais). Versez une pe-  en légumes ou avec une salade.
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Cocotte de la mer

au curcumnla

Pour 2 personnes - Prépa : 20 min - Cuisson : 15 min

200 g de cabillaud

1 oignon < 20 feuilles de basilic

100 g de crevettes tropicales cuites + 200 g d’ananas
150 g de pois gourmands « 1 branche de céleri

1 gousse d’ail

1 cm de gingembre < 20 cl de vin blanc

10 cl de lait de coco + 20 cl de Soja Cuisine « 2 cuil. a soupe de cacahuétes
1 cuil. a s. d’huile d’olive + 2 cuil. a café de curcuma < sel, poivre.

DETAILLEZ le céleri en batonnets.
Faites-les cuire 4 min dans de I'eau
bouillante salée avec les pois gour-
mands. Egouttez. Découpez 'ananas
et le cabillaud en cubes.

EMINCEZ le gingembre, I'cignon et
I'ail pelés. Faites-les revenir 2 min dans
une cocotte avec I'huile, 1 cuil. a café
de curcuma et une pincée de poivre.
Versez le vin. Laissez réduire 2 min.

VERSEZ |e Soja Cuisine et le lait de
coco dans la cocotte. Mélangez. Ajou-
tez les cubes d’ananas et de cabil-
laud, les pois gourmands, le céleri,
les crevettes et le reste de curcuma.
Salez et poivrez. Mélangez. Cuisez a
petits frémissements 7-8 min.
CONCASSEZ les cacahuetes puis
ciselez le basilic. Parsemez-les sur la
cocotte de la mer et servez vite.
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Muesli maison

Pour 1 bocal de 50 cl
Préparation : 5 min - Cuisson : 1 min

50 g de flocons d’avoine «+ 50 g de flocons d’épeautre + 15 g
de baies de goji + 15 g de graines de courge + 15 g de cranberries

15 g de myrtilles séchées

FAITES GRILLER Iles flocons
d’avoine et d’épeautre 1 min dans
une poéle. Laissez refroidir.

HACHEZ les amandes et mélan-
gez-les avec les flocons, les baies
de goiji, les graines de courge, les
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20 g d’amandes mondées.

cranberries et les myrtilles. Versez
dans un bocal et refermez. Réser-
vez a I'abri de la lumiere.
SERVEZ avec du lait, une boisson
végétale ou un yaourt, des dés de
fruits frais et un peu de miel.

Lasagnes 100 %
vegetales

Pour 2 personnes
Préparation : 20 min - Cuisson : 55 min

15 tranches de courgettes grillées
surgelées « 15 tranches d’aubergines grillées
surgelées « 1 oignon blanc + 150 g de
lentilles blondes «+ 1 boite de chair de tomates

10 feuilles de basilic + 5 cuil. a s. d’huile
d’olive « 1 cuil. a s. de jus de citron « sel, poivre.

PELEZ et émincez I'oignon. Faites-le revenir dans
une casserole avec 1 cuil. 2 soupe d’huile. Ajoutez
les lentilles et mélangez. Couvrez d’eau froide et
cuisez 20 min environ, jusqu’a ce que les lentilles
soient al dente. Egouttez. Mélangez avec la chair
de tomates. Salez et poivrez.

FAITES REVENIR les tranches de courgettes et
d’aubergines dans une poéle avec 2 cuil. a soupe
d’huile. Alternez des couches d’aubergines, de
courgettes et de lentilles dans un plat pouvant aller
au four. Recommencez cette opération deux fois
etterminez par des légumes grillés. Enfournez sur
th. 6 (180 °C) et laissez cuire 25 min.

VERSEZ e reste d’huile dans un bol. Ajoutez le
jus de citron, du sel et du poivre. Mélangez bien.
Ciselez le basilic et ajoutez-le dans le bol. Versez
cette sauce sur les lasagnes et dégustez sans
attendre, accompagné d’une salade verte.

L el
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Aprés les petits excés de fin d'année, une
pause Détox s'impose.

Recettes Detox
a decouvrir sur
+ vichy-celestins.com

Pensex a Vichy Célestins !

Un grand verre de VICHY Célestins dés le
matin pour profiter de sa richesse minérale
naturelle.

Dans la journée, associez VICHY Célestins
a des fruits et des l[égumes de saison dans
des jus Détox, des soupes de légumes..
aux minéraux de VICHY Célestins bien sor !

Avec Vichy Célestins, je me sens belle...
méme apres les fétes !

EICRRI R rel LI Pigliting Jakohiee B Ching Sammalss

V/

BRET 302 751 351 - Vis

L.

AL MINFRALY MATURELLE
le:_,agu‘q..v SALFLE
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vichy-celestins.com
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de sucre blanc

LA MAGIE DU FROID On réalise ce smoothie
gorgé de soleil au cceur de ’hiver, avec 200 g
de morceaux de mangue et 120 g d’ananas
surgelés vite décongelés au micro-ondes.

TOP FORME On réduit sa consommation de
sucre (surtout sucres rapides), sucreries, plats
cuisinés, alcool en multipliant les petits gestes :
on 6te 20 % a la quantité de sucre des plats,
on réduit les produits et les boissons sucrés et
industriels. Moins de fringale, moins de kilos !



Salade de poulet roti
au sirop d’'érable

Pour 2 personnes - Préparation : 15 min
Réfrigération : 1 h minimum - Cuisson : 8 min

2 filets de poulet « 2 avocats « 1 citron < 1 grappe
de raisins < 2 poignées de salades mélangées < 10 brins
de ciboulette + 10 noix de pécan « 2 cuil. a soupe de
sirop d’érable + 5 cuil. a soupe d’huile d’olive + 1 cuil.
a soupe de vinaigre de vin rouge « sel, poivre.

MELANGEZ le jus d’1/2 citron avec le sirop d’érable et 2 cuil.
asoupe d’huile. Salez, poivrez. Versez sur les filets de poulet.
Couvrez d’un film étirable et réfrigérez au moins 1 h.
EGOUTTEZ bien les filets de poulet. Faites-les revenir 4 min
par face dans une poéle avec 1 cuil. a soupe d’huile.
VERSEZ |e vinaigre dans un bol. Ajoutez le reste d’huile, du
sel et du poivre. Mélangez soigneusement.

RINCEZ et essorez la salade. Pelez et dénoyautez les avo-
cats. Arrosez-les de jus de citron et détaillez-les en lamelles.
Ciselez la ciboulette. Coupez les grains de raisins en deux
(Gtez les éventuels péepins). Concassez les noix de pécan.
REPARTISSEZ |a salade, les avocats et les raisins sur les
assiettes. Découpez les filets de poulet en lamelles et posez-
les sur la salade. Parsemez de ciboulette et de noix de pécan.
Arrosez de vinaigrette et servez avec du pain complet.

LEA NATURE

engagée de nature

LES RENDEZ-VOUS

@ LEA NATURE
Sans

GLUTEN

Sans
LACTOSE

BIO, PRATIQUE ET SAVOUREUX !

Des céréales et é’éywnilwu.ses B lv )
sans gluten sans lactose, prites | fabriqué ¥ ¥
en 2 minutes et concoctées en f(%
France dans une usine exclusivement bio du Sud
Ouest. Huum... des créations Jardin Bi0 !

Quinoa

graines gourmandes
Un débicieux mé de quinoa
bolivien et de graines de tin,
courge, sésame et pavot.

LE + NUTRITION : Source

de fibres et de protéines.
¥

Lentilles et

pois chiches cuisinés

Une recette sans gluten sans

€actose aux petits oignons !

LE + NUTRITION : Riche en

fibres et sources de protéines.

¢

Couscous tégumes,
millet, quinoa
Pratique €e couscous végétal
aux petils Eégumes, prét

d déguster en.2 miruates.

LE + NUTRITION : Source
de fibres.

s T v
Couscous léguomas
mzrh'llel i

e s s o i
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Bretzels

© O O Pour 10 pieces environ
Préparation : 35 min - Repos:2 h
Cuisson : 25 min

La pate : ¢ 40 g de beurre fondu ¢ 30 cl de lait
entier tiéde ¢ 500 g de farine ¢ 10 g de levure
du boulanger fraiche ¢ 1 cuil. a café de sel.

La finition : ¢ 2 jaunes d’ceufs ¢ 50 g de bicarbonate
de sodium ¢ 1 cuil. a café de graines de sésame
¢ 1 cuil. a café de graines de cumin ¢ 1 cuil. &
soupe rase de fleur de sel ¢ 20 g de sel.

EMIETTEZ la levure dans le bol du mélangeur et
versez le lait. Pétrissez 1 min a petite vitesse. Ajou-
tez la farine, le beurre et le sel. Pétrissez 2 min a
petite vitesse, puis 3 min a vitesse moyenne. Faites
une boule. Couvrez d’un linge et laissez lever 2 h.
RETRAVAILLEZ |a pate pour chasser I'air. Divisez-
la en 10 patons. Roulez chacun en boudin de 50 cm
de longueur (les extrémités doivent étre plus fines
que le milieu). Placez le boudin face a vous. Croisez
deux fois les deux extrémités, puis ramenez les
pointes sur la pate et collez-les avec un peu d’eau.
Préchauffez le four sur th. 6-7 (200 °C).

PORTEZ a ébullition 1,5 | d’eau dans une grande
casserole avec le bicarbonate et le sel. Plongez-y
délicatement les bretzels un par un a I'aide d’une
écumoire. Cuisez-les 30 secondes.

RETIREZ-les et déposez-les au fur et a mesure sur
la plaque du four tapissée de papier sulfurisé. Badi-
geonnez-les des jaunes d’ceufs battus et parsemez-
les de fleur de sel, de graines de sésame et de cumin.
Enfournez et laissez cuire pendant 15 min.

Selon vos gotits

Dégustez les bretzels tiedes ou a température
ambiante, avec un verre de biére ou en goditer salé.

On adore ces
petits pains en
forme de cceur
qu’on trouve

a la boulangerie
le dimanche...

et les autres
jours en Alsace.

Bocaux de petits
légumes

® O O Pour 2 bocaux en verre (1 litre)
Préparation : 30 min - Cuisson : 5 min
Réfrigération : 4 semaines

¢ 2 carottes ¢ 1 navet long ¢ 6 petits bouquets de
chou-fleur ¢ 4 bouquets de brocolis ¢ 4 gousses d’ail
¢ 8 tomates cerises ¢ 4 feuilles de chou rouge
+ 12 petits oignons ¢ 2 feuilles de laurier ¢ 1 cuil. a
café de graines de coriandre ¢ 1 cuil. a café de
graines de cumin ¢ 12 grains de poivre noir ¢ sel.

LAVEZ bien les bocaux. Ebouillantez-les et laissez-les
sécher. Faites bouiillir 1,5 | d’eau de source dans une
grande casserole avec 45 g de sel. Laissez refroidir.
LAVEZ et épluchez les carottes et le navet. Taillez-les en
batonnets ou en rondelles épaisses. Pelez les petits
oignons et les gousses d’ail. Lavez les feuilles de chou
rouge et émincez-les. Rincez les bouquets de choux.
REPARTISSEZ tous les Iégumes dans les bocaux. Ajou-
tez les aromates et les épices en les tassant fortement.
Recouvrez d’eau salée jusqu’a 2 cm du bord.
FERMEZ les bocaux. Laissez reposer 4 jours a tempé-
rature ambiante et réservez au réfrigérateur. Patientez
4 semaines avant de consommer ces petits légumes.

La lacto-

C’est la transformation du sucre en acide lactique qui
permet une conservation simple et naturelle des aliments.

La choucroute alsacienne, le kimchi (ce condiment de
chou coréen) ou les pickles sont tous lacto-fermentés.
Ces aliments sont bourrés de probiotiques, excellents
pour la digestion, donc pour la forme générale.
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4”

Des
fartqgés

JOLIE TRANCHE
Pelle a tarte Lerik en
Inox et laiton.
18,75 €, Coté Table.

. AMBIANCE DOUCE
Etoile en béton doré 15x15cm, 5 €;
boule Champagne en verre, 2,50 € ;
bougie pot chevron en verre, parfum
vanille, H 13 cm, 6 € ; lampe cloche
LED en verre et pin, H 22,50 cm, 15 €.
Le tout dans les magasins But.

M Adresses en fin de numéro
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dov Pore Noel

GOURMANDISES LUMINEUSES
Bougies parfumées gateaux,
8 h,H4 cm. 34,75 € les 3 piéces,
Bougies La Francaise.



SUCRE
Sucrier Flora white en
porcelaine, H 10 cm.
22,90 €, Green Gate.

PRECIEUSE
Assiette plate en
> g e > verre coloris cuivre,
LA MAISON DE DAME TARTINE o !{ iy N . @ 25,50 cm.
Porte-pot a bougie Chalet Hivernal. 89 €, Partylite. ! Ex 2,30 €, E. Leclerc.
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Pour 8 personnes - Préparation : 30 min - Cuisson:1h

3 ceufs 250 g de beurre mou + 20 g (moule) 350 g de farine + 20 g (moule)
1 sachet de levure 100 g de cassonade 200 g de fruits confits mélangés et taillés
en gros dés 125 g de cerises confites entieres 150 g de raisins secs
150 g de figues séches grossiérement hachées 50 g d’amandes entiéres 100 g de
cerneaux de noix 100 g de miel liquide 1/2 cuil. a café de sel.

CHAUFFEZ le four a th. 6-7 (200 °C). Beurrez  un par un en battant soigneusement. Intégrez
et farinez I'intérieur d’un moule couronne. le mélange de farine et de fruits.
MELANGEZ la farine avec la levure dansune  VERSEZ la pate dans le moule. Enfournez pour
jatte. Ajoutez la demi-cuillerée de sel, lacasso- 1 h environ, jusqu’a ce qu’une brochette plan-
nade puis les fruits secs et confits. tée dans le gateau ressorte propre. Démoulez
TRAVAILLEZ le beurre en pommade avec le  le cake et laissez-le refroidir sur une grille avant
miel dans un autre récipient. Ajoutez les ceufs  de le présenter découpé en tranches.



© O O Pour 20-25 piéces - Préparation : 45 min
Repos : 1 h - Cuisson : 10 min

Pour la pate : ¢ 50 g de beurre + 20 g (plaque) ¢ 1 jaune d’ceuf ¢ 250 g
de farine + 20 g (plan) ¢ 1 cuil. a café de levure ¢ 60 g de sucre
¢ 125 g de miel ¢ 1 cuil. & café d’épices a pain d’épices ¢ 1 pincée de sel.
Pour le décor : ¢ 150 g de sucre glace ¢ 1 blanc d’ceuf
¢ quelques gouttes de colorant alimentaire rouge et marron.

CHAUFFEZ le miel, le beurre, le sucre  d’ceuf. Pétrissez jusqu’a obtenir une
etles épices surfeudouxentournant  pate lisse. Couvrez puis réservez 1 h
dans une casserole jusqu’acequele  atempérature ambiante.
sucre soit fondu. Laissez refroidir. CHAUFFEZ le four a th. 6-7 (200 °C).
MELEZ |a farine, la levure et le sel.  Etalez la pate sur 4 mm sur un plan
Intégrez le mélange au miel etle jaune  fariné. Taillez des biscuits a 'emporte-
piéce en forme de bonhomme. Dépo-
: ~ sez-les sur une plaque a péatisserie
_,//i' reee beurrée. Faites-les cuire 10 min puis
. L . laissez-les refroidir sur une grille.
Pour le décor des biscuits, préparez 3 cornets ; .
en papier sulfurisé. RempﬁssFéz chacun du MONTEZ le blanc d’ceuf en neige en
mélange au blanc d’ceuf et coupez la pointe pour | versant le sucre glace a mi-parcours.
ne laisser passer qu’un filet de glacage. Partagez en trois et colorez-en deux.
x Décorez-en vos sujets.

@ @ O Pour 8 personnes
Préparation : 1 h - Repos : 1 h - Cuisson : 30 min

+ 6 feuilles de péte filo (rayon frais oriental) ¢ 1 kg de pommes ¢ 1 cuil.
a s. de jus de citron ¢ 100 g d’amandes grossiérement hachées ¢ 100 g de
raisins secs ¢ 4 cuil. a s. de rhum ¢ 100 g de sucre ¢ 100 g de beurre
fondu ¢ 4 cuil. a s. de chapelure ¢ sucre glace ¢ 1 cuil. a café de cannelle.

PELEZ les pommes, épépinez-les et coupez-les en lamelles. Mélangez avec le

. -y
jus de citron, la cannelle, les raisins secs, le rhum, les amandes et le sucre. L Lo =3
FAITES FONDRE le beurre. Etalez 1 feuille de filo sur un torchon. Badigeon-
nez-la de beurre puis poudrez-la d’une fine couche de chapelure. Superposez S
ainsi toutes les feuilles avec beurre et chapelure. Cas
ETALEZ |a farce aux pommes sur une largeur de 10 cm sur une bande, paralléle R

au petit cété de pate sans aller jusqu’aux extrémi- |

tés. Roulez le strudel a I'aide du torchon. Déposez- _ % N .

le sur une plaque, soudure en dessous et repliez les S0 A SAVOU*

extrémités dessous. Badigeonnez-le du reste de Les feuilles de filo séchent

beurre. Faites cuire 10 min au four chauffé sur th. 7 trés vite. Posez un torchon humide !
(210 °C) jusqu’a légére coloration, puis 10-15 min sur les feuilles en attente.

ath.6 (180 °C). Servez tiede, poudré de sucre glace.
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Stollen de Noél

Pour 8 personnes

Pour 8 personnes
Préparation : 45 min - Cuisson: 1 h

2 ceufs 100 g de beurre mou 15 cl de lait 500 g de
farine 10gdelevure 200 g de miel 100 g de cassonade
1 sachet de sucre vanillé 40 g d’amandes mondées
75 g d’écorces d’orange confites 50 g d’écorces de citron
confites 15 g d’épices a pain d’épices 1 pincée de sel.

CHAUFFEZ Ie |ait, le miel et la cassonade dans une casserole
en remuant jusqu’a dissolution du sucre. Laissez refroidir.
ALLUMEZ e four sur th. 6 (180 °C). Hachez finement les écor-
ces de citron et d’orange. Tamisez ensemble la farine, la levure,
le sucre vanillé et le sel. Ajoutez les épices.

INTEGREZ le lait au miel dans le mélange, ainsi que les ceufs
et le beurre. Pétrissez avec le crochet en une pate homogeéne.
VERSEZ dans un moule a cake tapissé de papier cuisson.
Posez des amandes dessus. Enfournez pour 1 h, jusqu’a ce
qu’une brochette ressorte parfaitement seche. Démoulez le
pain d’épices tiede et laissez-le completement refroidir.

Préparation : 1 h - Repos : 1 h 50 - Cuisson : 45 min

250 g de farine + 20 g

10 cl de lait tiede

en dés
5cl de rhum 200 g de raisins secs

1/4 de cuil. a café de féve de tonka

110 g de beurre mou

15 g de levure fraiche 30 g de sucre

40 g de citron confit

le zeste rapé d’1/2 citron bio 20 g d’amandes hachées

1/4 de cuil. a café de muscade
les graines de 2 gousses

de cardamome pilées
Pour Ia finition :

MELANGEZ les raisins, le citron
confit et le rhum. Placez la farine
dans le bol du robot et émiettez la
levure au centre avec 2 cuil. de
sucre, la moitié du lait tiede et un
peu de farine. Mélangez en un petit
levain. Recouvrez-le de farine puis
réservez 20 min a 25 °C.

INCORPOREZ Ie reste de lait et
de sucre, le sucre vanillé, le sel, les
épices, le zeste et le beurre. Pétris-
sez en pate 15 min. Laissez gonfler
30 min a 25 °C. Faites retomber la
pate et laissez-la regonfler 30 min.

1 cuil. a café de sucre vanillé
50 g de beurre

1 pincée de sel.
25 g de sucre glace.

AJOUTEZ les fruits secs et les rai-
sins. Formez un pain allongé. Avec
un rouleau, aplatissez-le, repliez-en
deux tiers vers le centre et rabattez
I’autre coté dessus. Laissez repo-
ser environ 30 min a 25 °C.

GLISSEZ |e stollen dans le four
chauffé ath. 7 (210 °C) et réglez-le
aussitot sur th. 5-6 (160 °C). Cuisez
45 min. Placez-le sur une grille et
badigeonnez-le de 50 g de beurre
fondu, en deux fois. Poudrez de su-
cre glace. Laissez refroidir le stollen
avant de 'emballer de film étirable.



3 ingrédients i la lowpe

Pas de jolis desserts
sans belles matieres
premieres. Comme
Mamie, on apprend
a bien les choisir.

Grace a sa formule concentrée, quelques gouttes
suffisent pour donner une saveur vanillée intense a
un dessert. L'extrait naturel de vanille est obtenu

par maceération des gousses dans de 'alcool ou
du sirop de sucre. Pour réaliser un extrait de
vanille maison, il suffit de glisser des gousses dans
un bocal et de le remplir d’un alcool au godt neutre
(de la vodka, par exemple) ou de sirop de sucre.
On ferme le bocal, on le secoue et on le réserve trois
semaines a I'abri de la lumiere avant utilisation.
[’extrait se conserve ensuite pendant au moins
un an. Il est pratique pour réaliser toutes les
recettes qui ne nécessitent pas de faire infuser les
gousses directement dans un liquide chaud.

On compte 1 cuil. a café pour 50 cl de préparation.

Il existe deux types de rhum : le rhum agricole élaboré
a partir du jus de canne a sucre et le rhum de sucrerie
issu de la mélasse. La fabrication du rhum se fait en
trois étapes : la fermentation pour transformer le sucre
en alcoal, la distillation qui concentre cet alcool et
I'élevage pour affiner le rhum selon le type recherché :
blanc, paille, vieux... Le rhum blanc n’a pas été vieilli.
Ambré, il est élevé sous bois un ou deux ans dans
des petits fUts de chéne. Le rhum vieux doit attendre
quant a lui trois ans en flts de chéne. Au-dela de cing
ans, on parle d’hors d’age. En patisserie, on utilise du
rhum agricole, ambré ou vieux pour plus de saveur.

Issue de la betterave sucriere, la vergeoise est un sucre brun
foncé provenant d’un sirop de raffinerie, coloré et parfumé
par les composants naturels de sa matiere premiére. Recuit
une fois, le sirop donne de la vergeoise blonde; deux fois,
de la vergeoise brune plus foncée et a I'arbme particulier.

Il est a noter qu’en Belgique la vergeoise prend le nom de
cassonade alors qu’en France la cassonade est un sucre

de canne. La vergeaise est le sucre des spécialités flamandes :
tarte au sucre, flan a la flamande, crépes, gaufres et spéculoos.
Elle est également parfaite pour faire carameéliser les cremes
brllées. On préférera la vergeoise blonde pour sucrer les
crépes, les gaufres et les laitages et on réservera la brune
pour I'élaboration des pains d’épices ou des recettes
sucrees-salées. La vergeoise brune
est parfaite pour réussir le
caramel en un clin d’ceil.
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Je peux faine une pate
d’amande maisen ?

La meilleure pate d’amande contient
50 % d’amandes, mais elle est assez
difficile a trouver. Bonne nouvelle :

on peut la préparer maison, avec le s
méme poids de poudre d'amandes c:a« veut diune
que de sucre glace, qu'on malaxe qu,cu: abniccten ?

) . avec tres peu de blanc d’ceuf. Afin de donner un bel
Le a , aspect brillant aux
pain d’eliu:c&g ' gateaux ou aux tartes,

on les badigeonne de
confiture ou de gelée
de fruits légérement
~ chauffée. Si les gateaux
; sont jaunes ou bruns,
on utilise de la confiture

Vous l'achetez tout fait ou
vous le faites a votre goUt.
Il contient cannelle, anis,
girofle et cardamome. On
peut aussi y ajouter du
gingembre en poudre et de
la noix de muscade.

d’abricots, d'ou le terme.

66 8 4 hethouuven / Pour' des gateaux a

dominante rouge, on
en ” . préférera de la gelée

Le confisage consiste a remplacer e groseille.
I’eau des fruits par du sucre. f
. Un fruit confit de qualité garde bien
Flc magiq‘w sa forme, sa saveur et sa couleur. )
. . Choisissez les fruits entiers ou en |

C'est lancétre de la pate morceaux reconnaissables. Evitez
feullletee. Elle se présente les dés de fruits confits qui sontle
en feuilles fines, souples plus souvent préparés & base de
et soyeuses, et regne sur pastéque ou de papaye colorée.
les pastillas, baklavas, |
samossas, strudels et e — |
boreks. Elle s'utilise aussi —————

comme la péte feuilletée
pour millefeuilles, tartes,

chaussons, petits patés... —,%Jl"(lye"éf‘ea(/ Y, 77777

Gest une vedette de Noél ern A ow i a été rité d'b
cmﬂfa/emig scecle. @mm@%m s W

a ccﬂe 6/6 Roule (‘/Ou/elte/ ot notre éonﬁo;m/n& ck//tam/ cleﬁwea se crot
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Le vrai wasabi surprend par sa délicatesse. On le
-y (re)découvre sur du poisson, mais pas seulement.

=amtl 2 1. LI:
(P & ; s
i ] 3 .

a plupart du temps, lorsqu’on
ouvre un tube de wasabi, ilya
tromperie sur la marchandise.
Il s’agit d’un extrait de racine

son parfum délicat, sa couleur
(un vert tendre et lumineux) et
sa finesse de texture. Cousin du
cresson ou du colza, ce végétal

de raifort coloré artificiellement.
Ce faux wasabi, vert fluo, a I'aspect
granuleux, nous arrache des larmes
sion le tartine sans modération sur
des sashimis de saumon. Au Japon,
pays dont il est originaire, le vrai

pousse comme leriz, le pied dans
I’eau. Les Japonais consomment
toute la plante, des feuilles au
rhizome, la partie la plus noble.

Un condiment

wasabi ne monte pas au nez et ne

brlle pas les papilles. Il surprend par pour attenuer les

saveurs marines
Cette racine tubulaire, un peu

Les bons mariages



Petites cremes
chocolat-wasabi

Pour 4 personnes
Prépa : 5 min - Cuisson : 5 min
Réfrigération : 4 h

125 g de chocolat noir 70 % ¢ 1 cuil.
a café de wasabi frais rapé ¢ 375 g de
créeme fleurette ¢ 10 g de sucre.

PORTEZ a légére ébullition la creme.
Hors du feu, ajoutez le chocolat cassé
en morceaux et le sucre. Fouettez puis
. replacez sur le feu quelques minutes en
mélangeant sans cesse. Stoppez la cuis-
son aussitét que la texture est devenue
parfaitement crémeuse.

LAISSEZ légerement tiédir. Ajoutez le
wasabi et répartissez dans 4 petits pots.
Réservez au moins 4 h au réfrigérateur.

Le truc

On propose des petites portions
de ces cremes trésriches (voire des
mini) pour accompagner le café.



Bewvre
Une fois le beurre fondu,
retirez la mousse, puis
versez-le doucement
dans un bol, sans
laisser passer le dépbt.
Ce beurre ne noircit
pas a la cuisson et se
conserve longtemps
dans le réfrigérateur.
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Filo. ou brick ?
Optez pour de la pate
filo que I'on trouve en
feuilles fines et Iégéres.
A défaut, utilisez des
feuilles de brick, plus
résistantes ; comptez-en
seulement 10 ou 12.
Les deux s’achetent au
rayon frais oriental.

e
B 4 ,“ M S

R

Le

Disposez une bonne
couche de feuilles de
filo au fond du moule
pour éviter les fuites.
Glissez délicatement
le bord des feuilles de
finition sous la pastilla
en la soulevant pour
un ensemble étanche.

Photos : Bruno Marielle
Stylisme : Vanessa Gault

Clest pratique
On peut préparer toute
la farce a I'avance et
assembler juste avant
de cuire la pastilla. On
peut aussi la congeler
cuite. Il suffira de la
réchauffer a four chaud,
sans la décongeler

au préalable.

Le win

Un alsace

grand cru

qui apprécie

le sucré-

salé ou un

arbois “
rouge, tres :
bon ami

des épices.




Une tourte marocaine, a la
farce de volaille moelleuse.

On adore. Et on peut méme
la préparer al’avance!

amandes

@ @ @ Pour 6 personnes
Préparation : 45 min - Cuisson : 1 h 20

Pour la finition
< 30 feuilles de filo
¢ 2 jaunes d’ceufs

¢ 150 g de beurre fondu
et clarifié

¢ 350 g d’amandes
émondées

¢ 100 g de sucre
en poudre

¢ 2 cuil. a soupe d’huile

¢ 1 cuil. a soupe d’eau
de fleur d’oranger

+ sucre glace
¢ cannelle en poudre.

Pour la farce a la pintade
+ 1 pintade coupée

€n morceaux
¢ 10 ceufs

¢ 2 bouquets de coriandre
+ 2 bouquets de
persil plat ciselés

¢ 2 oignons

¢ 3 cuil. a soupe
de miel liquide

# 1/2 cuil. a café de
chaque épice en
poudre : poivre,
cannelle, gingembre,
safran, cumin, sel.

refroidir sur du papier absorbant.
Concassez-les et mélangez-les
avec le sucre, 1/2 cuil. a café de
cannelle et I'eau de fleur d’oranger.
Beurrez un moule. Faites chauffer
le four sur thermostat 6 (180 °C).

——

Pelez les oignons, émincez-les.
Mélangez-les dans une cocotte
avec les herbes, 1 cuil. a café de
sel et toutes les épices. Placez les
morceaux de pintade. Faites revenir
sur feu vif. Versez 20 cl d’eau et
laissez mijoter 45 min. Retirez la
viande. Laissez réduire 15 min en
sauce tres épaisse. Ajoutez le miel.

Tapissez le moule de feuilles

de filo en les chevauchant
et en les laissant déborder.
Badigeonnez-les de beurre fondu.
Disposez 3 ou 4 feuilles beurrées
au centre pour éviter les fuites.
Recouvrez d’amandes puis d’une
feuille de filo, de brouillade aux
ceufs et de pintade. Continuez en
alternant tous ces ingrédients.

W A

Battez les ceufs en omelette.
Versez-les dans la cocotte.

Mélangez sur feu doux jusqu’a

obtenir une brouillade onctueuse.

Laissez refroidir. Désossez les

morceaux de pintade, émincez

la chair de fagon réguliéere.

Badigeonnez ce rabat de
jaunes d’ceufs. Superposez le reste
de feuilles de filo beurrées sur
le dessus et faites glisser le bord
des feuilles au fond du moule.
Ajoutez éventuellement 2 autres
feuilles beurrées chiffonnées sur
le dessus. Laissez cuire 20 min au
four. Démoulez la pastilla sur
une tble. Badigeonnez-la du reste
de beurre clarifié. Remettez au
four pour dorer. Glissez la pastilla
sur un plat chaud, saupoudrez-la
de sucre glace et de cannelle.

Faites frire les amandes dans
I’huile chaude. Laissez-les
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Les presse—purée_

Sisimple et sibonne, la purée de pommes de

terre maison ! Encore faut il avoir le bon accessoire .
pour obtenir une consistance parfaite.

POUR DEUX

Peu encombrant, ce presse-purée a levier
est facile a utiliser et a nettoyer (sous I'eau
chaude ou au lave-vaisselle). Sa grille n’est
pas amovible mais la taille de ses perforations
donne une purée fine et Iégére. Il est parfait
aussi pour les purées de légumes des bébés.
Presse-purée Idealisk, 13 €, dans
les magasins Ikea.

MALIN

Ce presse-purée est
constitué de 2 grilles.
La premiere en forme
de serpentin écrase
trés grossierement les
pommes de terre (ce
qui peut suffire) tandis
que celle a perforations
affine plus ou moins
la consistance selon
le temps que 'on 'y
passe. Demande un
peu de poigne.
Presse-purée double,
19,95 €, Louis Tellier,
dans les magasins
spécialisés.

DURABLE

De forme traditionnelle, ce moulin a légumes
tout en Inox ne rouille pas et passe au lave-
vaisselle. Livré avec 3 grilles aux perforations
plus ou moins fines, il permet de faire aussi
des soupes, des compotes ou des fruits sans
pépins pour les confitures. Existe en 2 tailles.
Moulin passe-légumes, a partir de 39,50 €
@ 20 cm, La Bonne Graine, mag. spécialisés.

Esprit vintage pour ce moulin a légumes
de couleur cerise qui créera une ambiance s'il
est accroché au-dessus du plan de travail.
De fabrication frangaise, il est en plastique
robuste et rigide, et particulierement léger et
maniable. Livré avec 2 grilles.

Moulin a legumes Guillouard, 30 €, Mathon.

TRES COMPACT

Pour cuisinier

minimaliste, ce

presse-purée

pliable et efficace

devient extra-plat

et se glisse dans

un tiroir. Avec son

manche galbé,

sa prise en main est .

tres confortable. {

Il est pourvu d’'une

grille a perforations

larges qui permet /

d’obtenir une seule

consistance, assez

rustique.
Presse-purée

pliable Prepara, e |

30 €, chez Mathon. <o~ Rt

!gj

SANS EFFORT

Original dans son mode de fonctionnement,

ce presse-purée adopte un mouvement

de torsion réclamant peu de force dans les

mains ou les poignets. En deux parties, il est

d’un nettoyage facile et permet d’obtenir une

petite quantité de purée mais avec du relief.
Presse-purée Helix Potato Ricer,

25 €, Joseph Joseph.

LES QUESTIONS A SE POSER AVANT DE CHOISIR

e POUR QUOI FAIRE ?
Seulement de la purée et
uniquement avec des pommes
de terre ? Pourquoi pas un
presse-purée de forme pilon,
tout en simplicité, qui prend
peu de place et ne nécessite
aucun montage. A condition
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toutefois d’aimer les textures

M Adresses en fin de numéro

alégumes avec un jeu de

Inox a I'aluminium. Attention

rustiques. Pour un usage grilles différentes. On trouve ala matiére des grilles qui peut
plus large (soupes), un moulin  aussi des moulins a légumes rouiller sur les produits bas de
alégumes s’impose. semi-professionnels de gamme. Pour le plastique, veillez
e COMBIEN DE CONVIVES ? @ 31 cm, parfaits pour faire ace qu’il soit épais et rigide
Pour 4, surtout si vous étes des grandes quantités de car la chaleur des aliments peut
exigeant sur la consistance, confitures, de sauce tomate...  I'assouplir et rendre difficile
choisissez un véritable moulin  ® QUEL MATERIAU ? Préférez  I’écrasement des légumes.

Réalisation : Valérie Bestel
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QU’EST-CE QU’ON MANGE CE SOIR? ‘

Des idées simples mais ® ®
délicieuses avec des produits
~ dusupermarche, rien de ’

mieux pour un diner express.

Photos : Laurent Rouvrais
Stylisme : Judith Clavel

PREPA - CUISSON

N’hésitez pas a prévoir jusqu’a 1 0 2 0

1 cuil. a soupe de curry en . MINUTES MINUTES
poudre par personne (goltez tout s
de méme !) afin d’obtenir

des sauces vraiment riches. Curry Corail a,ux (El]_fs dur S

4 300 g de lentilles corail ¢ 1 oignon ¢ 1 gousse d’ail ¢ 1 bouquet
de coriandre ciselée ¢ 4 ceufs ¢ 25 cl de créme de coco ¢ 1 cuil. a soupe
d’huile ¢ 1 cuil. a soupe bombée de curry doux ¢ sel.

PELEZ et hachez I'oignon. Faites-le fondre dans une casserole avec I’huile |
chaude. Ajoutez les lentilles, I'ail pressé, le curry, la creme de coco, 30 cld’eau |
et la moitié de la coriandre. Salez. Portez a frémissements, cuisez 15 min.
FAITES CUIRE les ceufs 9 min dans une casserole d’eau bouillante. Rafrai-
chissez-les et écalez-les. Déposez-les dans le curry et poursuivez la cuisson

5 min. Parsemez du reste de coriande et dégustez sans attendre.

x - 1

’ | L v F o




tres hien fait

PREPA

e 10
w | BESE Croques aux eépinards,
el lard et mozzarella

‘ . = 4 8 grandes tranches de pain de mie ¢ 8 fines tranches de lard fumé ¢ 1 sachet
{ 5 de pousses d’épinards ¢ 2 boules de mozzarella ¢ 60 g de beurre ¢ sel, poivre.

# 1. FAITES DORER les tranches de lard  FAITES CUIRE les croques 5 min dans
= _ dans une poéle avec 5 g de beurre.  deux poéles avec le reste de beurre.
a2l ;ﬁ Réservez-les sur une assiette. Faites = Découpez-les en triangles et servez-les
L oo - fondre les pousses d’épinards 5 mina  chauds, avec des frites de légumes.

+  feu vif dans la méme poéle avec 15 g
» . de beurre chaud. Salez et poivrez. g 7

A TAILLEZ la mozzarella en fines lamelles.

|
|
' Disposez-en sur 4 tranches de pain de Taillez des carottes ou des panais crus \

mie. Garnissez de tranches de lard et en frites. Assaisonnez-les d’huile, de
“ de pousses d’épinards. Ajoutez lereste | $€l, de poivre et de zestes de citron bio.
’ 1 Etalez-les sur une plaque. Cuisez 40 min |

: de mozzarella, puis recouvrez avec les a th. 6 (180 °C) en remuant souvent, |

4+ A4autres tranches de pain de mie.

TR T TN e .

A4 : _ 1 e J FLW %y o
. vy EPrOLE T A RN o .

. -



QU’EST-CE QU’ON MANGE CE SOIR?

CUISSON

20

MINUTES

..............................................................................

+ 450 g de filets de haddock ¢ 1 saucisse de Montbéliard
+ 200 g de chou vert surgelé ¢ 2 sachets de légumes
vapeur surgelés ¢ 20 g de beurre ¢ 1 cube de bouillon de
légumes sans sel ¢ 2 clous de girofle.

PLACEZ tous les légumes dans une grande casserole.
Ajoutez la saucisse découpée en rondelles, le cube de
bouillon de légumes émietté, 50 cl

d’eau, le beurre en parcelles etles SIS o0
clous de girofle. Portez a ébullition Aioutez 2 cuil. 2

et laissez cuire 15 min. j(c)jt:aizrénf::é.pzizg:pe
DEPOSEZ les filets de haddock sur dans chaque assiette,

les Ieg;Jdmes ein les eCnfongant tltleg_e— sur le haddock, et servez
rement dans I'eau. Couvrez et lais |y

sez cuire 5 min. Servez bien chaud. de baguette grillées.

MINUTES

CUISSON

MINUTE

Panna cotta
express &4

® OO Pour 4 personnes MINUTES

.........................................................

+ 12 cl de coulis mangue-passion ¢ 4 palets bretons
¢ 15 cl de lait ¢ 30 cl de créme liquide entiére ¢ 55 g
de sucre ¢ 1 gousse de vanille ¢ 1 g d’agar-agar.

MELANGEZ I'agar-agar dans une casserole avec 5 cl de
lait. Ajoutez le reste de lait et les graines de la vanille, puis
portez a ébullition 1 min (attention aux débordements).
Hors du feu, ajoutez le sucre et la creme liquide.
REPARTISSEZ dans 4 verrines et réfrigérez 30 min avant
de servir (pour obtenir des cremes tres froides, placez-les
dans le congélateur les 10 dernieres minutes).

VERSEZ un peu de cou-
lis mangue-passion sur _W

chaque panna cotta puis La plupart des sachets d’agar-
parsemez de palets bre- agar (Vahiné, en GMS ou dans les

tons concassésetservez. = Magasins bio) pesent 2 g. 1 g est
donc égal a la moitié d’un sachet

- ou a1 cuil. a café pas trop pleine.




PREPA

10

MINUTES

.............................................................................................................

@O Pour 4 personnes CUISSON

20

MINUTES

Jaites comme en frgentine
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Les blinis

Au premier coup d’ceil, on dirait que toutes
ces mini crépes se ressemblent. Ne vous
y fiez pas, car si ces blinis sont tous corrects,
certains sont bien meilleurs que d’autres.

RONDE
DES MERS

DOM PETROFF

L’ATELIER BLINI

BIO LOGIK

Réalisation : Catherine Lamontagne
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Retrouvez le plaisir du fait maison et ses delicieuses petites imperfections ! 'ﬁl/l(?”(’
Avec les bles soigneusement sélectionnes de 13 farine Supréme Francine A

laigsez libre cours a votre imagination pour realiser vos gateaux st DES BONNES IDEES EN CUISING

vos patisseries. Degouvrez toutes nos recettes sur www.francine.com
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Pour votre santé, evitez de grignoter entre les repas - www.mangerbouger.fr



C’est le fruit-
forme dont
tout le monde
parle. On aime
ces recettes
aussi saines que
“ savoureuses.

Alire
Les Bienfaits
de l’avocat,
de Lucy Jessop,
photographies
de Clare Winfield,
Editions
Prisma, 10 €.

Utilisez du “vromage”,
un faux fromage a
base de noix de cajou

I
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Truite et roquette
a l'avocat

Pour 2 personnes

1 gros avocat miir ¢ sel et poivre noir du moulin
le jus d’1/2 citron + 2 cuil. a café d’huile d’olive ou d’huile
d’avocat ¢ 25 g de feuilles de roquette ¢ 2 belles
tranches de pain complet ou de pain de seigle ¢ 150 g de
truite ou de saumon cuit ¢ quartiers de citron, pour servir.

SUR UNE PLANCHE A DECOUPER, écrasez grossiére-
ment la chair de I'avocat, avec une bonne pincée de sel et
la moitié du jus de citron. Transférez dans un saladier. Ajou-
tez 1 cuillerée a café d’huile d’olive ou d’huile d’avocat et
une bonne quantité de poivre noir du moulin. Mélangez bien.
Ciselez grossierement la moitié des feuilles de roquette et
ajoutez-les a la préparation.

FAITES GRILLER le pain et disposez-le sur deux assiettes.
Etalez de la purée d’avocat sur chaque tranche. Disposez
le poisson par-dessus. Assaisonnez le reste des feuilles de
roquette avec le reste d’huile d’olive et de jus de citron, du
sel et du poivre. Servez cette salade avec des quartiers de
citron, que chacun pourra presser selon son godt.

Pour un brunch dominical, vous pouvez y ajouter un ceuf
poché. Vous pouvez aussi remplacer la truite par
un fromage crémeux (de la mozzarella émiettée ou une
cuillerée de ricotta, par exemple).

Linguine au pesto d’avocat

Cette “mayo”
sans ceufs et sans <
produits laitiers, | se"
associe 'onctuo- S
sité de l'avocat h‘é ;
et le piquant du i
gingembre a de
jolies notes d’ail
et de citron vert.

ks - & y
Frites de patate douce
“mayo” avocat

Pour 4 personnes

\

Pour les frites de patate douce : < 4 patates douces

(environ 800 g) ¢ 3 cuil. a soupe d’huile d’olive ¢ 3 cuil. a
soupe de polenta ¢ 1 cuil. a café de paprika ¢ sel.
Pour la “mayo” : ¢ 1 gros avocat miir © 40 g de gingembre

pelé et finement rapé < 1/2 petite gousse d’ail pilée
3 cuil. a soupe de jus de citron vert ¢ le zeste d’1 citron vert
Tabasco (facultatif) < 1 cuil. a soupe d’huile d’olive.

PRECHAUFFEZ le four 4 200 °C (th. 6-7). Lavez bien les patates
douces avant de les essuyer avec du papier absorbant (il n’est
pas nécessaire de les peler). Coupez-les dans le sens de la lon-
gueur, en frites d’1 cm de large. Dans un saladier, remuez-les avec
un peu d’huile d’olive pour qu’elles soient bien enrobées. Ajoutez
la polenta, le paprika et du sel. Mélangez bien.

DISPOSEZ les frites dans deux grands plats a four, en une seule
couche et en les étalant bien. Enfournez-les 35 a 40 minutes, pour
qu’elles soient tendres a I'intérieur et croustillantes a I'extérieur.
PENDANT CE TEMPS, préparez la “mayo”. Dans le bol du mixeur,
réduisez en purée lisse la chair de I'avocat, le gingembre rapé,
I’ail, le jus et le zeste de citron vert, le Tabasco (éventuellement),
I’huile d’olive, 1 cuillerée a soupe d’eau froide et une bonne pin-
cée de sel. Transférez dans un petit bol et servez avec les frites
de patate douce bien chaudes.

pour obtenir un pesto pas trop lisse,
avec de la texture. Si nécessaire,
ajoutez de I'eau ou du jus de citron.

Pour 2 personnes

150 g de linguine < 100 g de petits pois
1 courgette grossiérement rapée. Pour le pesto
d’avocat : ¢ 50 g de pistaches émondées + 1/2 gousse
d’ail finement hachée ¢ 1 avocat assez ferme
le jus d’1/2 citron, plus quelques quartiers ¢ 50 g de
parmesan ou de pecorino finement rapé, plus un peu
pour servir ¢ 40 g de feuilles de menthe fraiche, plus
quelques-unes pour servir

sel, poivre noir du moulin.

PRECHAUFFEZ le four 4 200 °C
(th. 6-7). Etalez les pistaches sur la
plaque du four. Faites griller 4-5 mi-
nutes. Laissez refroidir.

DANS LE BOL DU MIXEUR, met-
tez les pistaches, I'ail, I'avocat gros-
siérement coupé en morceaux, le
jus de citron, le fromage rapé et les
feuilles de menthe, avec 2 cuillerées
a soupe d’eau froide.

AJOUTEZ du sel et du poivre. Mixez

FAITES CUIRE les pates al dente
al’eau bouillante salée. Ajoutez les
petits pois une minute avant la fin.
EGOUTTEZ en réservant un peu
d’eau de cuisson et remettez les
pates dans la casserole. Ajoutez la
courgette rapée et le pesto d’avo-
cat, avec un peu de I'eau réservée,
pour lier le tout. Mélangez bien.
Servez avec les feuilles de menthe
et le fromage rapé.
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En cuisine, si le chef vous demande

Qu’est-ce que “d’historier” des citrons, vous allez... Joe Atherton, un
le pastrami 2 A Fairfa le c’c\[n_pte du r]ombre de fruits _ (.:ito,yen britannique
L et bien vérifier leur état de conservation. habitué des concours
ARCUEEOEIERE T IELUCI 5] Les couper en deux et détailler le bord i i
aux tranches rondes tres de fagon trés décorative, en dents de loup. de Iegl,'"r'e,s geants,
larges, proche du salami. Vous plier a ce bizutage qui consiste , a pulvérisé en 2016
[] Une charcuterie d’origine a faire décrire longuement au débutant e le record du monde de
oL aInes1a base ) un fruit ou un légume insignifiant. g la plus longue carotte.
de beeuf mariné et fume, Cette épreuve désuette avait pour but Celle-ci )
populaire aux Etats-Unis. de s’assurer que la nouvelle recrue Che-Climesure::
Une charcuterie italienne était tout a fait capable de suivre les £ [N 93 cm.
faite avec de la viande ordres, méme ¢’ils étaient stupides. [z] 6,24 m.

d’oie épicée et séchée. 11,02 m.

Le saviez-vous ?

Testez vite vos connaissances gastronomlques en répondant aux
questions de ce quiz aussi amusant qu’instructif. A vous de jouer !

f Quelle est la durée

\L d’élevage pour un

poulet standard et un
& ab s oo poulet fermier ou bio ?

.E<
SF

N!n

I De 35 a 40 jours pour le poulet
standard et 81 jours minimum
B pour le poulet fermier ou bio.
[5] 60 jours pour le poulet standard et
81 jours minimum pour le fermier ou bio.
C Quelle que soit la catégorie, les poulets
sont abattus dés qu’ils atteignent 1 kg.

Lors d’un diner un peu

formel, si on ne veut
pas étre resservi en vin,
les régles du savoir-vivre
nous invitent a :

IX Couvrir son verre
avec la main.

[z] Dire tout simplement :
“Non, merci”.

En laisser un peu
dans son verre.

Pour la pate
d’une vraie
galette bretonne,

il vous faut :

A De la farine de sarrasin,

de ’eau, 1 ceuf (en
option) et du sel.

Bl De la farine de blé noir,
de I’eau, éventuellement
1 ceuf et du sel.

@ De la farine de blé noir,
du lait et du sel.

Réponses
08:9v.:v9:95:9v-9€:92: VI
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Réalisation : Valérie Bestel
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REDECOUVREZ VOTRE PAIN AU LAIT PREFERE DU PETIT DEJEUNER,
MAINTENANT AVEC UNE BARRE DE CHOCOLAT AU LAIT DES ALPES
POUR DES MATINS CHOCO TOUT EN DOUCEUR.

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



Cakeala
choucroute et
au munster

Pour 6 personnes
Prépa : 20 min - Cuisson : 45 min

150 g de choucroute cuite ¢ 250 g
de viande de choucroute cuite ¢ 150 g de
munster ¢ 3 ceufs ¢ 50 g de comté rapé

150 g de farine + 1 cuil. a soupe (moule)

1 sachet de levure chimique ¢ 15 cl de

vin blanc sec + 10 cl d’huile de tournesol

1 cuil. a soupe d’huile + 1 cuil. a soupe

de moutarde forte + 6 grains de geniévre
moulus ¢ sel, poivre moulu.

CHAUFFEZ e four sur th. 6 (180 °C). Mélan-
gez la farine, la levure, le vin blanc, les ceufs
battus, I'huile de tournesol, la moutarde, les
grains de geniéevre, du sel et du poivre.
DECOUPEZ la viande en dés. Retirez la crolte
du munster et détaillez-le en dés. Ajoutez-les
dans la pate avec la choucroute et le comté.
Mélangez trés délicatement.

VERSEZ dans un moule a cake huilé et fariné.
Enfournez pour 45 min. Patientez 10 min puis
démoulez sur une grille. Servez tiede ou froid.

La main légere
Salez peu ou pas la pate, car la saucisse, le
munster et le comté le sont déja bien assez.
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La choucr
de la chou

On customise la viande,/
on transforme le

chou en entrée /

ou on recycle un

reste en cake...
La choucroute,

on en fait ce
qu’'on veut !

Choucroute de jarrets
de porc laqueés

' Pour 4 pers. - Préparation : 45 min - Cuisson : 2 h 30

1 kg de choucroute cuisinée a réchauffer + 2 jarrets de porc frais
2 oignons < 4 gousses d’ail « le jus d’1 orange ¢ 10 cl de miel liquide
1 bouquet garni ¢+ 1 cuil. a s. de sauce de soja ¢ 2 cuil. a café
de sauce Worcestershire ¢ 1 cuil. a soupe de moutarde forte + sel.

PORTEZ a frémissements 2 |d’eau  Couvrez aux quatre cinquiémes et
salée avec les oignons pelés et dé-  faites cuire pendant 1 h 30.

coupés en quatre, les gousses d’ail  FAITES CHAUFFER le four surth. 7
épluchées et écrasées et le bouquet (210 °C). Faites réduire de moitié le
garni. Plongez-y les jarrets de porc.  jus d’orange avec le miel, la moutarde
Portez a frémissements en écumant. et les sauces sur feu moyen.



QLTSN qui change
croute

Roulades de saumon

alachoucroute



Restaurant
traditionnel
situé dans §
[YelEisg:-. ™ Ah!la viande grillée
o1 [ii-M argentine ! asado, ou
le barbecue, est sacré
depuis les gauchos. Sur
le gril, on fera cuire au
charbon de bois bavette,
entrecote de beeuf ou
travers, mais aussi tripes
de veau de lait, saucisses,
rognons, ris de veau et
boudin noir. En Argentine,
la viande est toujours

Buenos Aires

La capitale argentine raffole des La french to _
empanadas épicés et du dulce de leche Le medialuna est un petit
’ croissant proposé en deux 4"
doucereux. C’est le feu et la glace ! S G [ (A
terias : abase degrasou
de sucre. Préparez-le ala
[ 1 U T | francaise. Ouvrez un croissant ~

S Les empanadas.  avec de la - puis garnissez-le avec des lamelles de

Ay T Ces petits créme fraiche munster, des tomates et des oignons. Faites-le

chaussons fouettée et du cuire quelques minutes au four et dégustez.

farcis, a base dulce de leche

. de pate un peu  (confiture de e .
~— _ sablée, sont lait chez nous). | s ?O-U/L W comumne elx
‘, trés souvent garnis  Les alfajores. : On accompagne les viandes et les

de viande coupée Ces biscuits, ' empanadas de sauce chimichurri. Elle
au couteau puis poélée souvent au —— ‘ se prépare avec du persil haché, de
avec oignons, ail, poivre, mais, fourrés I’'oignon, du poivron rouge (le tout

sel, cumin, paprika, ceuf dur  de dulce de leche ou d’une coupé fin), de I'huile de tournesol,

et olives vertes. Ceux de confiture de coings vont un filet de jus de citron, du vinaigre

Salta (réputés les meilleurs) s’acheter tout frais dans les blanc, de I'origan sec et une pointe

contiennent des raisins secs.  confiterias (confiseries). d’aji molido (poudre de chili doux).

La milanesa. De lointaines La pascualina. Autrefois, On apprécie un cocktail un peu

origines italiennes expliquent  cette tourte aux épinards, amer, soit un Fernet con Coca (fameux

la passion des habitants au fromage et aux ceufs durs mélange de Fernet-Branca et de Coca-

pour les pizzas et les pétes. se dégustait seulement a Cola qu’apprécient les danseurs de tango) ou,

A partir de beeuf et non Paques. Aujourd’hui, on la comme le chef Fernando de Tomaso (restaurant

de veau, I'escalope milanaise  trouve toute I'année ! Biondi, a Paris), un gin additionné de yerba maté,

latino est un peu plus légére.  Le choripdn. Ce délicieux la traditionnelle infusion réalisée avec les feuilles

Pour une version petit pain, farci d’'une torréfiées de l'ilex paraguariensis.

“napolitaine”, ' fo saucisse (chorizo) On boit du malbec, un cépage noir et tannique %

on ajoute du s associant originaire de Cahors, et qui se développe trés g

fromage et B porc, beeuf bien dans I'ouest de I'Argentine. 3

de la sauce L et et epices, On déguste une faina, galette de farine de pois £

tomate. s’emporte chiches. La-bas, elle est déposée sur la garniture £

Le flan. partout de la pizza, épaisse et noyée de fromage. Elle z

Dense, meme a peut aussi se savourer seule, car c’est un délice. 2

on le sert ) unmatch! On remplace, sur les crépes, le caramel 2
par du dulce de leche (confiture de lait). &

Remerciements au restaurant Biondi, a Paris.
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DE NOUVELLES RECETTES
POUR VOUS REGALER A LAPERO

TOAST amocué
SUCRE-SALE

:
]
:
§

TOUTES NOS RECETTES SUR
www.aperocamembert fr

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



SECRETS DE PRO

Le chef
w m d W' [ )
SON PARCOURS

“Aprés mon apprentissage a Paris, en
cuisine et en salle, j’ai passé quatre ans
dans cet établissement qui portait alors le
nom de son créateur (Michel Rostang), le
temps de passer mon BAC et mon BTS.
Ensuite, j’ai travaillé cing ans au Meurice
comme sous-chef de Yannick Alléno, puis
je suis revenu ici comme chef. Je connais-
sais trés bien la maison et ses valeurs fa-
miliales et, avec Michel, nous partageons
la méme philosophie. La transmission se
fait tranquillement, en association avec
ses deux filles, Caroline et Sophie.”

Tatin de
topinambours
a la truffe.

Foie gras
poché en
bouillon et
féra fumée.

SA PHILOSOPHIE

“Tout commence par I’accueil et la
convivialité. Ici, nous recevons les gens
comme on le fait a la maison. C6té cui-
sine, nous privilégions le respect des pro-
duits de grande qualité, la gourmandise
et les sauces. Le tout avec une technique
contemporaine pour accompagner des
plats lIégers avec des godts frais qui cor-
respondent parfaitement aux demandes
des clients. Dans une maison comme la
notre, I’évolution est progressive et conti-
nue depuis I'obtention de la deuxiéme
étoile, en 1981. Rien n’est jamais figé.”
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Reprendre les rénes d’'une grande
maison, en accord avec son créateur,
demande du talent et de 'humilité. Ca
tombe bien : ce jeune chef de la Maison
Rostang a Paris, a toutes ces qualités.

Nicolas Beaum

Le chevreuil simple et festif

Cette viande est succulente, trés tendre, pas trop forte, abordable
et facile a préparer, surtout en filets. Mieux vaut la commander chez
le boucher. C’est un bon moyen d’éviter le surgelé, surtout en période
de fétes, quand la demande est importante. L'idéal est de faire rétir le
filet dans une casserole, en commencant par le colorer avec du poivre
et des épices, puis de baisser le feu et d’arroser au beurre pour bien
nourrir la chair. Avec une petite flambée au cognac et une sauce a
base de fond de veau et de créme, on obtient un grand plat de fétes.

Varier I’avocat

Pour changer un peu
son aspect et sa saveur,
je le fais griller. Découpé
en cubes ou en cercles et
passé quelques instants
sur le gril, il se colore joliment.
Accompagné d’une petite
marinade a I'huile d’olive, il fait
une entrée trés originale.

Un risotto sans riz

J’aime bien préparer des légumineuses
comme on le ferait pour un risotto, en

les nacrant d’abord dans une casserole,
puis en versant du bouillon louche par
louche, jusqu’a ce gqu’elles soient cuites.
On les lie ensuite avec un peu de beurre

et du parmesan. Cela peut escorter toutes
sortes de viandes, notamment le gibier.

Ce type de préparation peut se faire avec
du céleri, des topinambours, voire des
pommes de terre qui auront alors un go(t
plus “cuisiné”. Il suffit de les tailler en petits
cubes et de les cuire le temps nécessaire.

Les salons de la
Maison Rostang,

(Art nouveau,
Lalique, Robj ou
Art contemporain)
offrent différentes
ambiances, mais
toujours luxueuses
et surprenantes.

Des sauces
adaptées

Ici, nous n’envoyons rien
de sec. Les sauces et les
jus forment le lien, I’équilibre
entre I'élément principal et
la garniture. C’est pourquoi
nous concevons toujours les
trois en méme temps. Plus
la viande est forte et corsée,
plus la sauce doit étre

bien relevée, avec du poivre
ou du vinaigre, par exemple.
Les viandes plus douces
s’accommodent d’une sauce
délicate, avec une base

de fond de veau, de créme...

[l Adresses en fin de numéro

g ]



Un gratin dauphinois inratable

C’est une spécialité de la maison depuis des lustres et c’est
I’une des rares dont la recette n’a jamais évolué. C’est vraiment
treés bon et parfait peg rer-toute




¥ MIAM!

Ca cartonne sur cuisineactuelle.fr

- Mon cherry

15 Des petites bouchées chocolatées qui cachent en leur coeur
PIECES une tendre cerise a 'eau-de-vie. Alors, laissez-vous fondre de plaisir !

La recette » - N

+ 200 g de chocolat . .
noir 70 % Pourquoi
)- arice ‘aq- o A o - Y
Parce ge, contrairer

¢ 10-15 carises contites.

LES ETAPES

Et si vous aussi...

Retrouvez |a vidéo
en pas a pas
sur cuisineactuelle.fr/
mon-cherry

LE CONSEIL




LE ppUNEAU D’AGEN Préchauffez le four a 170°C (thé). Dénervez les foies de volaille, puis

R ~ hachez_-les grossiérement. Coup(’ez la mcl)itié (’ju foie gras en pgtits dés
SINVITE A VOTRE TABLE Champianans, coupe eurs pieds, purs detaillen-os on dée
poup LES FETES Epluchez les échalotes et lail, puis hachez-les. Mettez-les dans une

[ ]

grande poéle et faites-les fondre dans un peu d'huile. Ajoutez ensuite
les champignons. Quand leur eau s’est presque totalement évaporée,

Le pruneau d’Agen, produit de terroir sain et naturel, est l'ingrédient ajoutez la chair a saucisse et laissez cuire pendant 3 min.
idéal de vos recettes de réveillon. A cette OCCE].SIOH, Julie Andrieu Ajoutez les foies de volaille, salez et poivrez, puis faites cuire encore
vous offre celle des boules de farce qui accompagneront 3 min sur feu vif. Arrosez d’armagnac, laissez bouillir un instant, puis
avec bonheur la dinde de noél et bien d'autres idées de recettes retirez du feu. Mettez dans un grand saladier pour refroidir. Lavez le
salées et sucrées a découvrir sur www.pruneau.fr persil et hachez-le finement.

, Hachez au couteau les 150 g de pruneaux et mixez finement la mie de
BOULES DE FARCE AUX PRUNEAUX D’AGEN PAR JULIE ANDRIEU pain. Brisez les marrons en quatre morceaux. Ajoutez ces éléments dans
Pour 8 personnes / Préparation 30 min / Cuisson 30 min le saladier et mélangez. Ajoutez ensuite le reste de foie gras coupé en

dés et mélangez délicatement. Si la farce est trop souple, réservez-la
pendant 1 h au froid.

® 170 g de champignons de Paris ® 3 c.as.darmagnac

@® 350 g de foie de volaille ® 2 bouquet de persil Prenez un pruneau farci et entourez-le de la farce. _ Faconnez
@® 100 g de foie gras cuit ou mi-cuit @ 150 g de mie de pain de campagne 16 boules un peu plus petites que des balles de tennis. Roulez
® 150 g de pruneaux dénoyautés un peu rassise 2 tranches de lards autour de chaque boule en les faisant se

croiser. Déposez les boules dans un plat huilé.
+ 16 pruneaux @ 250 g de marrons en bocal
® . échalottes ® 32 tranches fines de lard fumé Arrosez avec un peu de graisse de lE‘l volaille rotie et enfournez. Laissez
® 2 qousses d'ail ®2c 35 de graisse d'oie ou de canard ~ CUire pendant 20 min, puis servez bien chaud. Servez-les en accompa-
g' N R e gnement d’une dinde ou d’un chapon.

@ Huile d'olive @ Sel - Poivre

@® 250 g de chair a saucisse

Le/Pruneau d’Age Al |

GULFSTREAM COMMUNICATION - RC Nantes B 389 788 993 - ©Julien KNAUB / FTV - ©Franck Hamel - ©Tugdual - 00238.

POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR. WWW.MANGERBOUGER.FR




GUIDE D’ACHAT

Ces cafetieres-filtre ont plus
d’un atout pour nous séduire, en

[’amie du

plus de proposer un café bien moins cher que les dosettes et

MELITTA

La
. WZ

Pour faire un café sans chichis, voici
une machine ultrasimple a utiliser et d’un
excellent rapport qualité/prix. Pas de
programmation compliquée ni écran LCD
ni touches digitales difficiles a manipuler.
Il suffit de verser I'eau dans le réservoir
translucide, de faire pivoter le porte-filtre
pour le garnir d’un filtre et d’appuyer

sur le bouton on/off. Cette cafetiére n’est
pas bas de gamme pour autant : I'lnox
(porte-filtre, poignée) la rend résistante aux
manipulations répétées, elle est pourvue
d’un dispositif anti-goutte, sa verseuse
et son porte-filtre amovible supportent le
lave-vaisselle. En blanc, noir ou rouge.

u Easy Top, 1050 W, contenance 1,25,
126 xH31,5xP 19cm, 33 €.

CUISINART

La plus

Imaginez un torréfacteur a domicile.
Gréce a son broyeur intégré, cette
machine embaume la cuisine de sublimes
arbmes. La quantité de café broyé est
ajustée au nombre de tasses désiré. On
peut aussi désactiver le broyeur et
utiliser un café moulu. L’heure de départ
peut étre programmée sur 24 h et la
carafe en Inox a double paroi, incassable,
conserve votre café a une température
supérieure a 65 °C pendant 4 h.

= DGB9000BCE, 1000 W, cont. 1,81,
verseuse Inox, filtre a eau intégre, filtre
permanent Inox, broyeur a café intégré
a meules coniques acier, réservoir
grains étanche 200 g, sélection d’arémes
(léger, normal ou corsé), toutes les
piéces vont au lave-vaisselle, garantie
3ans, 127 x H41x P21 cm, 200 €.

La plus design

Ce bijou néo-rétro se plait dans les
petites cuisines. Malgré son format mini
(pour 8 tasses tout de méme )), il recéle
plein d’astuces sous sa calandre : le
systéme d’aspersion par douchette qui
arrose toute la mouture, le porte-filtre
amovible micro-perforé qui peut étre utilisé
sans filtre papier quand on a oublié d’en
racheter, le plateau chauffe-tasses ou

la fonction maintien au chaud sans effet
“réchauffé” (grace a la technologie
Optimal Temp), une seconde résistance,
moins forte pour ne pas “recuire” le
café. Son utilisation est toute simple :

un bouton marche-arrét et un autre bouton
pour choisir un arbme léger ou corsé.

= kMix COX750, 1000 W, cont. 0,75 I,
stop-goutte, arrét automatique

apres 40 min, existe en noir, rouge ou
blanc, 126 x H32 x P 19 cm, 100 €.
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la mouture et I'infusion est
recueillie dans la verseuse.
L’espresso procéde d’une
extraction sous pression (15 a
19 bars), I'intensité est plus

centre du filtre. Elle refroidit
sensiblement avant de tomber
et le café en périphérie n’est
pas directement arrosé, donc
pas complétement infusé.

LES QUESTIONS A SE POSER AVANT

B QUELLE DIFFERENCE forte et le café plus concentré. Une aspersion multitrous
ENTRE UNE CAFETIERE- Le café-filtre est plus dilué et (douchette) permet de mouiller
FILTRE ET UNE MACHINE convient bien au petit déjeuner.  plus largement la mouture. Le
ESPRESSO ? Une cafetiére- B QUELLES SONT LES systéme “boil & brew” (infusion
filtre ne fait qu’automatiser la DIFFERENTES METHODES bouillante) fait bouillir toute
préparation manuelle : 'eau D’INFUSION ? Grace au eau au-dessus du filtre avant
bouillante est versée lentement  percolateur standard, I'eau de la déverser rapidement

sur le café moulu, traverse tombe goutte a goutte au sur le café, ce qui maintient la

température élevée.
B LES CARACTERISTIQUES
A PRENDRE EN COMPTE

La capacité : de 0,5 | pour
une seule personne jusqu’a 2|




plus désaltérant qu’'un™ espresso serré.

etit déjeuner T

u
Coup
coeWr

PHILIPS RUSSELL HOBBS RIVIERA & BAR
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f\» QUIBERONNAISE Quilenonnais
RE La e

Eric Coisel choisit les algues
qui arriveront lyophilisées de
Roscoff : quelques grammes
de Dulce, Nori et laitue de
mer sont ajoutés quand

Sauwuawocammentwnd&euaowpao
savaweux et en mains de
2 minutes tout en restant traditionnels ?

Avec les Mijotés Gourmands Le Gaulois, la 1¢® gamme de viandes de volaille

les sardines, sélectionnées,
préparées et cuites, sont mises en
boites et recouvertes d’huile d’olive vierge extra.

Format 115 g - 4,80 € - La boite, illustrée par PIC et comportant

le logo Prunier Restaurants. www.laquiberonnaise.fr

La Quiberonnaise a obtenu le label EPV (Entreprise du

Patrimoine Vivant)

Des couteaur en cévamique high tech  crrarm ooz

En japonais, « shin » signifie littéra-
lement « sincérité, qui est nouveau,
vrai ». C'est justement le nom de
la nouvelle série de couteaux lan-
cée par KYOCERA. Fabriqués a
partir de céramique fine, de qualité
supérieure, un matériau naturel et
sain (sans ion métallique), ultralé-
ger, extrémement dur et résistant
a la corrosion, ils permettent une
coupe précise et ultrafine. A votre
disposition : couteaux office, chef,
universel, a fruits et légumes, san-
toku, ainsi que des coffrets cadeau.

Couteaux Shin de KYOCERA, de 65 € a 135 € le couteau

www.kyocera.fr

B) 7 g

Implantée a Dijon depuis 1845,
L'Héritier-Guyot élabore ses
cremes de fruits suivant un
savoir-faire qui restitue tout
le golt du fruit. En cette fin
d’année, pensez a la Creme
de Cassis de Dijon L'Héritier
Guyot pour vos apéritifs. En
traditionnel blanc-cassis ou
en cocktail, elle apportera une
touche inimitable de couleur et de gourmandise.

www.lheritier-guyot.fr

-

déja cuisinées, pour un repas traditionnel, de qualité, prét a réchauffer en
1 minute 15. Elaborées a partir de généreux morceaux de volailles nées
et élevées en France, nos 2 recettes, Fricassée de volaille sauce créme
champignons et Sauté de volaille sauce moutarde a I'ancienne, ont été
mijotées longtemps dans une délicieuse sauce pour encore plus de fondant.

Poids : 360 g (2 barquettes individuelles de 180 g) - PMC : 5,50 €

Sacla

Une fois de plus, Sacla |
a été plébiscitée parles '
consommateurs. Parmi plus
de 40 produits, deux références £
de la collection ont réuni les suffrages
d’un aéropage de consommateurs
avertis : les Tomates fondantes rétie au
four et les Olives Bella di Cerignola. Une reconnaissance due

en grande partie au savoir-faire traditionnel de la marque
et a la qualité des ingrédients utilisés.

Disponible - PPC : Bella di Cerignola 3,20 € - Distribuée
chez Casino, Géant, Carrefour et certains entrepét Leclerc.
PPC: Tomate rotie au four 3,40 €
Distribuée chez Carrefour (assortiment
complémentaire), certains entrep6t Leclerc,
Auchan et Intermarcheé.

1 n » »

Le Quuyene UOYP suisse, une saveun unigue !
Originaire de la région de la Gruyére, dans le canton de Fribourg ou, de-
puis plus de 900 ans, les fromagers ont créé une véritable civilisation du
fromage, Le Gruyére AOP suisse est produit artisanalement a partir de
lait cru frais. 100% naturel et affiné
de 5 a 18 mois, il offre des ardbmes
subtils et une saveur unigue.Sans
lactose, Le Gruyere AOP suisse est
aussi indispensable sur un plateau
que délicieux en cuisine ! A découvrir
au rayon coupe en grandes surfaces
et chez les détaillants fromagers.

www.fromagesdesuisse.fr

Pour votre santé, évitez de manger trop gras, trop sucré, trop salé
’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération



Soufflés au chevre et thym
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Omelette roulee
aux blettes

©®®  4personnes

20 min 25 min

taw——w-v—vl..b‘ e LACTIRE

- _Sﬂu.ﬁﬂn.s au chevre et thym

1 poignée. de vert de blettes ¢ 1 0igndW™ & brins de
persil ¢ 8 ceufs ¢ 20 g de beurre ¢ 2 cuil. a soupe d’huile
d’olive ¢ 1 cuil. a café de vinaigre ¢ sel, poivre.

EpluchezI'oignon et émincez-le, ainsi que le vert de blettes.
Versez le tout dans une sauteuse avec I’huile. Couvrez et
laissez fondre 10 min. Ajoutez du sel, du poivre et le persil
ciselé. Mélangez bien et poursuivez la cuisson 5 min a feu
moyen. Versez le vinaigre et éteignez.

Chauffezle fourath. 6 (180 °C). Battez les ceufs en omelette
avec du sel et du poivre. Incorporez le mélange aux blettes.
Beurrez un grand plat a four rectangulaire. Remplissez-le
du mélange aux blettes. Enfournez pour 10 min.

Roulez I'omelette encore chaude comme une blche et
découpez-la en petits trongons. Maintenez-les serrés a
I’aide de piques en bois et dégustez-les chauds ou froids.

Saint-pourgain rouge.

Du vert de blettes, des épinards, de la roquette ou un
gros bouquet de fines herbes garniront cette omelette.

Daurade rotie a la créole

. _ Pour _
Préparation : - Cuisson :

1 daurade d’environ 1,3 kg vidée et écaillée
1 ciboule ou 1 oignon fanes 1 petit ananas
12 kumquats bio 1 citron jaune bio 1 citron vert
huile d’olive  gros sel, sel fin, poivre du moulin.

Préchauffez le four sur th. 6-7 (200 °C). Pelez I'ananas et
détaillez-le en quartiers. Rincez bien les agrumes. Coupez
les kumquats en deux et les citrons en rondelles.

Rincez ladaurade et épongez-la avec du papier absorbant.
Salez et poivrez I'intérieur. Ajoutez-y les rondelles de citron
jaune et la moitié de la ciboule ciselée. Arrosez d’huile la
daurade et déposez-la dans un plat parsemé d’un peu de
gros sel. Entourez-la de kumquats, de rondelles de citron
vert et de quartiers d’ananas. Cuisez 25 min au four.

Sortez la daurade du four. Retirez-la du plat avant de la
découper pour éviter au gros sel de se mélanger a la chair.
Arrosez d’un filet d’huile et servez sans attendre.

Picpoul-de-pinet.

Pour une dégustation plus agréable, éliminez les
pépins des agrumes avec la pointe d’'un couteau.

de beurre ¢ 40 cl de lait ¢ 50 g de: farme 1 cuil.
a café de thym frais effeuillé ¢ sel, poivre.

Préchauffez le four sur th. 6 (180 °C). Faites fondre 50 g de
beurre dans une casserole. Ajoutez la farine et mélangez
bien. Incorporez le lait peu a peu en remuant sur feu moyen
jusqu’a obtenir une béchamel épaisse. Intégrez les jaunes
d’ceufs un a un, puis le chévre émietté et le thym.

Montez les blancs d’ceufs en neige ferme avec une pincée
de sel. Incorporez-les dans le mélange précédent en sou-
levant la masse avec une spatule. Salez et poivrez.

Badigeonnez 4 ramequins avec le reste de beurre mou et
versez-y la préparation au chevre et au thym. Glissez dans
le four et laissez cuire 30 min. Servez sans attendre.

Arbois blanc.

Utilisez des ramequins assez grands pour que les soufflés
crus n’arrivent pas a moins de 2 cm du bord.

Friture de calamars
a la biere blanche

. _ Pour _
Préparation : - Cuisson :

700 g d’anneaux de calamars 1 ceuf 2 citrons bio
125 g de farine 75 g de fécule de pomme de terre
30 cl de biére blanche persil plat 1 bain de friture.

Chauffez le bain de friture a 175 °C. Rincez les anneaux de
calamars et épongez-les avec du papier absorbant.

Mélangez la farine et la fécule de pomme de terre dans un
saladier. Ajoutez I'ceuf et le zeste finement rapé d’1 citron.
Incorporez peu a peu la biére en fouettant. Salez, poivrez.
Ajoutez les anneaux de calamars et mélangez bien.

Prélevez les anneaux de calamars avec des pinces et plon-
gez-les dans le bain de friture par fournées pour gqu’ils ne
se collent pas les uns aux autres et que I’huile reste chaude.

Egouttez-les & I'’écumoire dés que la pate est dorée et dé-
posez-les sur un plat chaud tapissé de papier absorbant.
Servez-les avec des quartiers de citron et du persil plat.

Biere blanche.

Utilisez une huile adaptée a la friture (arachide, tournesol...)
et veillez a ce que la température ne dépasse pas 180 °C.
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Colombo de poulet feie au gingembre
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Filet de boeuf sauté Colombo de poulet

au gingembre @ OO Pour 6 personnes

Préparation : 25 min - Cuisson: 1 h

VIN
VIN

Cest plus éeonomique Cest plus nelleus

BOISSON

BOISSON

Clest plus simple Cest plus facile
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La ou il fait bon vivre. (b)

PRIMAGAZ

Le froid arrive !
Réchauffez-vous avec Ocho.

Le chauffage au gaz mobile, silencieux, compact et économique.

Rendez-vous sur boutique.primagaz.fr

iy

~ '

au lieu de 169%.

avec le code promo « OCHO »
sur boutique.primagaz.fr

st notre avenir, économisons-la!

-

ce meét itaine du 01/12/2017 au 31/03/2018. Produit:

DCHO. Ocho fo ¢ une Twiny Butane



JOLIS RESTES

Rien ne se perd !

On vote pour le zéro gaspillage : 18 délicieuses recettes express pour
tout recycler, de I’'avocat au poisson froid, en passant par le lait de coco.

champignons de Paris
4 DES RILLETTES VEGETARIENNES. Faites
fondre 1 ou 2 poignées de champignons en lamelles
dans 20 g de beurre avec 2 échalotes émincées.
Salez et poivrez. Mixez avec 200 g de mascarpone

ou de fromage frais nature et 2 cuil. a soupe de
fines herbes mélangées. Placez 2 h au réfrigérateur.

¢ UNE SALADE FRAICHEUR. Emincez les
champignons. Mélangez avec 1 yaourt, 1 gousse
d’ail émincée, le jus d’1 citron, 6 brins de coriandre
ou de persil ciselés et 1 cuil. a café de graines de
moutarde. Salez. Parsemez de noisettes hachées
et de copeaux de parmesan avant de servir.

4 UN VELOUTE A LA CHATAIGNE. Faites
revenir 2 poignées de champignons émincés
dans 20 g de beurre avec 1 oignon haché.
Ajoutez 200 g de chataignes au naturel en

Auvec du bait de coco

4 UNE SEMOULE COCO. Portez a couvert au micro-ondes a 450 W. Golitez,
ébullition le lait de coco et assez de lait prolongez un peu la cuisson si besoin.

frais pour obtenir 60 cl. Ajoutez 60 g de ¢ UN VELOUTE DE POTIMARRON.

semoule fine et 40 g de sucre. Faites Faites cuire 500 g de potimarron taillé
cuire 3-4 min en remuant. Versez dans en gros morceaux dans 60 ¢l de

des ramequins. Laissez refroidir. bouillon de légumes. Mixez avec
4 UN RIZ THAI. Mélangez 20 cl de lait env. 15 ¢l de lait de coco et 1 cuil.
de coco, le méme volume de riz thai a soupe de gingembre rapé ou

et 20 cl d’eau salée et cuisez 18 min a de curry en poudre. Salez, poivrez.

Auvec 1 demi-
bouteille de
wn

4 UNE SANGRIA. Mélangez
le vin, 10 cl de rhum, 1/2 citron
vert, 1 orange bio et 1/2 pomme

conserve et 1 bouillon cube émietté.

Couvrez d’eau et laissez cuire
pendant 15 min. Mixez avec
3 cuil. a soupe de creme
fraiche et servez chaud.

HAurec un
avocal

4 UN GASPACHO
APERO. Mixez

1 avocat avec

2 tomates pelées,
3 cuil. a soupe d’huile
d’olive, le jus d’1 citron
vert, 1/2 cuil. a café de piment
et 8 feuilles de basilic. Servez
tres frais, allongé ou non
d’un trait de vodka frappée.

¢ DES AVOCATSA LA
SARDINE. Ecrasez avec une
fourchette 1 boite de sardines,
1 échalote émincée et un

filet de jus de citron. Poivrez.
Garnissez-en deux moitiés
d’avocat. Recoupez en deux
chaque moitié. Présentez

sur une salade de roquette.

4 DES TOASTS AVOCAT-
CACAO. Mixez 1 avocat

avec 2 cuil. a soupe de cacao,
1 sachet de sucre vanillé,

2 cuil. a soupe de miel liquide.
Servez tartiné sur 4 tranches
de brioche légérement grillées.
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¢ DES CEUFS COCOTTE. Placez le saumon taillé en
languettes dans 4 ramequins beurrés. Ajoutez 1 cuil.
a café de ciboulette ciselée. Cassez 1 ceuf, percez
le jaune et ajoutez 2 cuil. a s. de creme fraiche. Salez,
poivrez. Faites cuire 20 secondes au micro-ondes.

4 DES NEMS DE MER. Rapez 1 carotte, 1 mini
betterave, 1/2 concombre et 1 piment doux. Mélangez
avec de la vinaigrette et une pointe d’ail. Garnissez-en
4 tranchettes de saumon, roulez en nems. Arrosez de
jus de citron vert et servez sans trop tarder.

4 DES CROQUES SAUMON. Glissez entre 2 tranches
de pain de mie beurrées sur les deux faces 1 tranche
de saumon fumé, de la mozzarella émincée et un
peu de persil haché. Dorez les croques a la poéle.

taillés en dés. Ajoutez 1 verre
de jus de fruit. Réfrigérez 2 h.
41 Servez allongé d’eau gazeuse.

¢ UN VINAIGRE MAISON.
Versez le vin rouge et 18 cl
de vinaigre de vin bio dans
une bonbonne opaque
fermée ou un vinaigrier.
Réservez dans un endroit
chaud de la cuisine (en
hauteur) au moins 2 mois.

4 UN VIN CHAUD. Portez
a frémissements 5 min le vin
avec 1 orange bio taillée en
quartiers, 1 morceau de gingembre,
1 baton de cannelle et 80 g de sucre.
Filtrez, ajoutez 1 cuil. a s. de cognac
et 1 rondelle d’orange bio par verre.

Auvec des tontillas

¢ DES HOT DOGS MEXICAINS. Réchauffez

4 tortillas au grille-pain. Enroulez-y 1 saucisse
knack chaude avec de la moutarde, du ketchup,
des rondelles de cornichon et du fromage rapé.

4 DES PIZZAS MINUTE. Etalez de la sauce
tomate sur 4 tortillas. Ajoutez des tranches de
chorizo, quelques olives, des dés de mozzarella
et un filet d’huile d’olive. Faites gratiner au four.

4 DES CIGARES AUX FRUITS. Faites tiedir

4 tortillas au four. Tartinez-les de 2 cuil. a soupe
de mascarpone et poudrez-les de sucre vanillé.
Ajoutez des fruits de saison découpés en

dés. Roulez et arrosez de chocolat noir fondu.



Tous vos
rendez-vous

Fétes gourmandes
H Apéro : le plein d’idées pour
bien commencer la féte !

B Menus de Noél ¢ L.
clés en main. !c}%*gﬁ =
H Entrées : 4 A €. e

verrines, tartares,
terrines... -
m Plats : foie et
gras, beeuf, E’;',a
chapon, sole... 50

W Desserts .
extra: salades de 23:::
fruits, baches... =
® Hors-Série Cuisine Actuelle
N°131, 3,90 €.

EN LIBRAIRIES
Menus végétariens

B Chef de file d’un art culinaire bon
pour la santé et la planéte, Valérie
Cupillard nous ,
régale avec ce
nouvel ouvrage.
Sa cuisine
économique

et familiale met
en scéne de
bons produits de
saison pour un
repas complet,
avec variantes
sans lait ni gluten. 300 recettes
faciles a réaliser, pour le plus
grand bonheur des papilles.

® Mes assiettes végétariennes
équilibrées, Prat Editions, 19 €.

SUR LE WEB

Pas d’idées pour le diner ?
Recevez chaque jour, dans
votre boite mail, nos recettes
rapides en vous abonnant
gratuitement sur www.cuisine

actuelle.fr/inscription

C’est carnaval !
Crépes, bugnes
et beignets de

toutes les formes
sont a la féte.

7% < > = -
> 5 .

végétariennes

Mini wraps pour
faire twister I'apéro.
Galettes des
Rois tradi ou funky.

Soufflé
crabe-roquette.
(Eufs cocotte...

CARNET D’ADRESSES

Alinéa : alinea.fr; Arnaud Larher : ar-
naudlarher.com; Bamix : bamix.fr;
Becquet : becquet.fr/index.jsp; Ber-
nard Loiseau : boutique-loiseau.com;
BHV : bhv.fr; Biondi: 108 rue Amelot,
75011 Paris et biondiparis.fr ; Bougies
La Francaise : bougies-la-francaise.
com; But : but.fr; Carrefour : carre-
four.fr; Casa: casashops.com; Cave
de Ribeauvillé : vins-ribeauville.com;
Champagne Chassenay d’Arce :
chassenay.fr; Coume del Mas : cou-
medelmas.com; Cuisineaddict :

cuisineaddict.com; Cuisinart : cuisi-
nart.fr; Cuisine Plaisir : cuisineplaisir.fr;
Cultura: cultura.com; Distillerie Mas-
senez : massenez.com; Domaine
Boudau : domaineboudau.fr; Domai-
ne Cauhapé : jurancon-cauhape.com;
Emile Henry : emilehenry.com; Em-
ma’s Corner : emmas-corner:fr; Escal :
escal.fr; Fragonard : fragonard.com;
Goulibeur : 05 49 41 34 75 et gouli-
beur.com; Green Gate : greengate.dk;
Guy Degrenne : degrenne.fr; H&M :
www?2.hm.com/fr_fr/maison; Jardi-

land : jardiland.com; Joseph Joseph:
josephjoseph.com; Kenwood :
kenwoodworld.com; Kitchenaid : kit-
chenaid.fr; Labeyrie : labeyrie.com;
LaBonne Graine: 0134 113838;La
Grande Epicerie de Paris : lagrande
epicerie.com; La Grange aux savoir-
faire : lagrangeauxsavoirfaire.fr; Le
Jacquard Frangais : le-jacquard-fran-
cais.com; Lidl : lidl.fr; Louis Tellier :
01 34 11 38 38 et tellier.fr; LSA : Isa-
international.com; Maison Rostang :
20 rue Rennequin, 75017 Paris, 0147

63 40 77 et maisonrostang.com; Marc
Peyrey : marc-peyrey.com; Mastrad :
mastrad-paris.fr; Mathon : mathon.fr;
Melitta : melitta.fr; Microplane : micro
planeintl.com; Monoprix : monoprix.fr;
Nature & Découvertes : natureetde-
couvertes.com; Party Lite : partylite.
fr; Philips : philips.fr; Picard : picard.
fr; Revol : revol1768.com; Riviera &
Bar: 0388 18 66 18 et riviera-et-bar.fr;
Russell Hobbs : fr.russellhobbs.com;;
ScrapCooking : scrapcooking.fr; Sia:

sia-deco.fr




