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Ce premier Muscat de Rivesaltes
de 'année offre toute la fraicheur et
le croquant du raisin juste cueilli.
De I'apéritif au dessert, il sera le
complice de vos tables de fétes
jusqu’a la galette des Rois.
Servir frais.
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Ou le trouver : muscatdenoel.com
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Les grands repas de famille,
quel bonheur ! Cette année, c'est
VOUS qui recevez a Noél et vous
avez décidé de préparer le repas
de I'apéritif au dessert. C'est donc
le moment de feuileter Maxi Cuisine
pour faire le plein d'idées nouvelles
et de choisir entre la tradition

et I'innovation pour féter dignement
la gourmandise. Au fil de nos pages,
il y en a pour tous les go(its,

tous les budgets, tous les niveaux
de compétence culinaire,

vous n'aurez que 'embarras du
choix pour régaler vos convives

lors des repas des fétes.
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Cook Expert

MON ROBOT CUISEUR

Cuisson

Magimix

TOUT REUSSIR DE L'ENTREE AU DESSERT
12 Programmes Auto - Multifonction - Cuisson Induction

Préparer des soupes, cuire & la vapeur, mijoter
Emincer, réper, hacher ou émulsionner des sauces
Pétrir, ba’rtre les blancs, réaliser des sorbets...

P|us de 1000 recettes sur l'appli gratuite

_— R G4, . .
£ Télécharger dans » B DISPONBLESUR §3o*v= A
¢ I'’App Store Google Play I I C
Démonstrations : magimix.fr mode in France




Echos gourmands

COUP DE JEUNE
SUR LES
BISCUITS

POUR LES FETES, LES BOITES DE LA
MERE POULARD (SABLES, GALETTES,
PALETS ET COOKIES) SE PARENT DE
JOLIES COULEURS FLASHY ET DE
MOTIFS EVOQUANT LES CARREAUX DE
FAIENCE DES CUISINES NORMANDES.
UN RELOOKING REUSSI |
9,20 € LA BOITE DE 400 G.

Queésaco ?

Un sapin de Noél en...
fromages ! Sur une base
crémeuse de fougerus a la
truffe se superposent des
étoiles de tomme de chévre
et de brebis, au pesto, au
piment d’Espelette ou encore
ala tomate et aux olives. Il fait
son petit effet sur la table et
remplace avantageusement
la bGche en fin de repas 4
pour les becs salés ! -
A partir de 80 € pour 82
20 personnes. A commander
sur www.tentationfromage.fr

pour une livraison sur Paris. ) />

CARREMENT DROLE

La nouvelle chocolaterie parisienne Choco?, qui ne propose que des créations carrées, a

revisité Noél. Sapin, Pére Noél, rennes prennent des allures cubiques. On craque pour ces
petits bonhommes de neige (15 € les 9) au chocolat au lait fourré de praliné a disperser sur
la table de féte...

® °
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CADEAU
HEALTHY

Les infusions sont tendance (surtout
quand elles sont bio et made in France) et
font de jolis cadeaux. Comme ce coffret

« Chic Winter » qui renferme une sélection
d'infusions spécial grand froid.

32 € le coffret de 24 sachets sur
www.chicdesplantes.fr.

POUR CHANGER DU CHOCOLAT
BONNE MAMAN LANCE UN CALENDRIER
DE L’AVENT GARNI DE 23 PETITS POTS
DE CONFITURES ET D'1 SURPRISE |
FRAMBOISES LITCHIS, FRAISES VER-
VEINE, ORANGES CANNELLE, ANANAS
VANILLE RHUM... LE PLUS DUR SERA DE
NE PAS OUVRIR TOUTES LES CASES
ALAFOIS | 24,90 € SUR WWW.
MONCALENDRIERBONNEMAMAN.FR.




Tasse collector
Pour féter les 25 ans de son projet
illy Art Collection — des séries de tasses
exclusives créées avec des artistes
contemporains —, la marque illycaffe
lance une nouvelle tasse imaginée
par I'éclectique Robert Wilson.
25 € surwwwiilly.com.

L ETAIT
UNE FOIS. ..

Un réseau de
520 bouchers
Charcutiers qui - Ko~ ‘ _
se mobilisent  § ; ‘ E 3
. chaque fin i i f ‘
2 4 — d'annéepour R HIS [OIQES
= Za soutenir ! de Nog| - -
HUILE ET VINAIGRE DE FETES  r=wcain SRS
Petits Princes S CHSHES
CHEZ OLMVIERS & CO, ON NE RIGOLE PAS AVEC LA VINAIGRETTE ! qyifézli,segst : uGor
HUILE ET VINAIGRE D'EXCEPTION, BOUTEILLES ET COFFRET OR ET momes T
VERT EVOQUANT LA FEUILLE D'OLMIER, VOILA DE JOLIS NECTARS Cette fois, ils _,
N N N proposent un livre de 24 histoires de
A OFFRIR OU A METTRE EN AVANT SUR SA TABLE DE FETE. Noél (3 €), I'intégralité des bénéfices
ATTENTION, IL S'AGIT D'EDITIONS LMITEES | 26 € LES 500 ML ser reversée 4 lassociation.
Liste des points de vente
DHUILE ET 32,50 € LE COFFRET DE 2 X 250 ML D'HUILE ET VINAIGRE. sur www.compagnonsdugout fr.

Mariage gourmang %‘ﬁ"&‘

Les 25t 26 novembre prochains, les producteurs de FOIE GRAS

foie gras des Landes etde vin i
foie uoreux d i
Invitent les gourmands 3 . <

_ venir découvrir leurs produits
fes_tlfs_. En plys des traditionnelles animations (ateliers
culinaires, démonstrations de chefs et marchg)

un c:‘ocktall gastronomique sur un bateay amarré au
Quai C!e Loupiac et Ia location de vélos pour partir

a lg découverte du vignoble et de ses chéteaux sont
Prevus. Plus d’infos sur www, vins-loupiac.com,

Maxi Cuisine 7
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En direct du marche
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un parium envoltant

Bon choix
Lacouleurdesapeau varieenfonction desvariétés.Les grosfruits

tiennent plus de pulpe, mais les petits bruns sont plus

jaunes con
parfumés. Dans tous les €as, ilfautle consommer quand lapeau

estun peu fripée, signe qu'il est bien mar.
Avec délicatesse
Cefruitne supporte pas lacuisson.Une fois ouvert,on le déguste
sansattendre pour profiterdesa richesse envitamine C. lsemange
tout simplement alacuillere, apportede Poriginalité aun rizaulait
et un parfum envoltant aux salades de fruits.

| Touche exotique

~ Jolieettres parfumée, sapulpedonne un airdeféteaux plats salés
(dans une salade avocat-crevettes ouune marinade de poisson
. cru)comme sucrés (surun cheesecake au chocolat blanc ou une
coupe de glace alavanille).

- Le saviez-vous ?
. Qriginaire duBreésil,ila &té découvert par les rmissionnaires espa-

N gnols au yVlesiecle. Son nom lui vient de laforme desa fleur qui
symboliserait |a Passion du Christ. 5
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Lepanald
uNnfoetit gott de noisette

Bon choix

Ce légume oubilié revient en force sur nos étals.
Prenez-le de taille moyenne (200 g) : trop gros,
il risque d’étre fibreux ; trop fin, il desseche vite
et perd son godt. Il se garde jusqu’a une semaine
dans le bac alégumes du réfrigérateur.

Cru ou cuit

Delamémefamille quelacarotte, ils’apprétecomme
elle : en velouté, gratin, purée, rapé, mijoté... Cru,
il faut le citronner pour éviter qu’il ne noircisse.
Bons compagnons
Sasaveurlégérementsucrée etévoquantlanoisette
s’accorde bien aux chataignes, champignons,
potirons, céleri-rave... Il accompagne les viandes
godlteuses commelegibier. Une cuillerée de poudre
d’amande dans une purée de panais apporte de
latexture et de la saveur.

L¢ cheviend]

une viande maigre et gotteuse

Arachat

Un chevreuil jeune (moins de 2 ans) a la chair rouge foncé. Il est a consommer

rapidement car sa viande s’asseche vite.
Marinade ou pas ?

A DECOUVRIR
e caviar
d’Aquitaine
L’esturgeon sauvage
ayant quasiment disparu,
victime de surpéche,
son élevage se développe
dans plusieurs pays, et
notamment chez nous,
en Aquitaine. La région
bénéficie en effet

de rivieres et d'étangs
d’excellente qualité et
d’un savoir-faire hérité
du temps ol ce poisson
abondait dans I'estuaire
de la Gironde.

[l faut attendre au moins
7 ans pour avoir une
unique récolte d'ceufs,
ce qui explique le prix
du caviar ! Sans oublier
la sélection a la main et
I'affinage. On en trouve

/

L avoear
I surprend
les goumands

Midr a point
Le Fuerte, a la peau lisse, est bon a manger

cependant a des prix quand il est souple au niveau du pédoncule.
«abordables » (20 € les Le Hass, ala peau granuleuse, affiche une cou-
20 g) a offrir ou a s'offrir leur violacée quand il est bien mdr.

Surprenant

Satexture beurrée se préte aussi bien aux pré-
parations salées que sucrées. En soupe, mixé
avec unveloutéde courgettes. Dansuncake, ala
place du beurre. Enmousse vegan, mixéavecdu
cacao et du miel. Ou encore en smoothie, avec
du lait d’'amande et du sucre de canne.
Bongras

Avec 16 % delipides, c’estl'undesfruitsles plus
caloriques. Mais heureusement, il s’agit d’acides
gras polyinsaturés quifont baisser le cholestérol
et protegent des maladies cardio-vasculaires.
En plus, il est riche en vitamine E antioxydante.

pour les fétes. Pour le
déguster, pas de cuillere
meétallique ni de citron qui
altéreraient son godit frais
etiodé, mais une cuillere 7/~
en porcelaine ou ennaere.
/

PHOTOS SUCRE SALE, ADOBESTOCK

Sachairfine ettendre n'apas besoin d’étre marinée. On peut toutefois I'envisager
pour I'épaule ou la gigue d’'un animal un peu 4gé qu’on cuira en civet.

La bonne cuisson

Sa viande se sert rosée. Les noisettes et cotelettes se cuisent simplement a la
poéle. Le filet, la gigue et I'épaule se cuisent en cocotte ou au four.

Le saviez-vous ?

Le gibier est 2 a 3 fois moins gras que les autres viandes, mais tout aussi riche
en protéines et en fer. Pour en profiter, on ne le noie pas de sauce au beurre.
Unfiletd’huile, des aromates (thym, laurier) et des épices (cannelle, cardamome),
qui facilitent la digestion, lui vont bien.

Maxi Cuisine 9
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Le farraard

le plus fin des crustaces

Deux origines

Le homard bleu européen offre une chair fine et
iodée, plus réputée que celle du homard américain
brun-vert. Mais il est aussi plus rare et plus cher.
Un homard de 800 g régale 2 personnes.

Du vivier ala casserole

Acheté vivant, son corps doit étre ferme et saqueue
doit s’agiter vivement quand on le saisit. On peut le
placer 30 mn au congélateur pour I'engourdir avant
de I'ébouillanter 10 a 15 mn. Pas plus, pour que sa
chair délicate ne devienne pas caoutchouteuse.
Dégustation

Il se sert tiede avec une mayonnaise aux herbes,
unbeurre aux algues ou, plus original, un filet d’huile
d’olive parfumé a la vanille. Sans oublier le pain de
seigle et un bon vin blanc sec (vouvray, chablis,
riesling).

10 Maxi Cuisine

L 1ty Jrumds
ca change du saumon !

D’élevage toujours

Latruite sauvage étantrare et protégée, c’est celleissue de fermes aquacolesqu'on
trouve dans les rayons. La majorité est élevée et fumée en France, gage de qualité.

Mieux que le saumon ?

Elevée dans des riviéres bien oxygénées, la truite bénéficie d’'une meilleure
réputation que le saumon qui provient parfois de fermes marines intensives.
La truite est aussi un peu moins grasse. Mais I'un n’est pas a préférer a I'autre.
La qualité dépend de nombreux parameétres, tant au niveau de I'élevage (ali-

mentation, espace, traitement) que de la fabrication (parage, salage, fumage).

Elle aime...

Lesblinisetlacremefraiche, les pommes deterre vapeuravecunbrind’aneth, les

ceufs brouillés parsemés de ciboulette, les dés de pomme et zestes de citron.

facile a cuire !

Bon choix

Un lobe de foie gras de couleur uniforme, brillant et sans taches, a la fois
ferme et élastique au toucher. Le top : se fournir directement chez un
petit producteur. Sinon 'GP Sud-Ouest (Périgord, Quercy...) ou mieux le
Label Rouge sont des signes de qualité. Plus il est frais, mieux il se tiendra
alacuisson. Comptez 50 a 70 g par personne.

Alapoéle

Trancher des escalopes de 1,5 cm d’épaisseur, saler et poivrer. Les cuire
1 mn de chaque c6té dans une poéle bien chaude, poser sur du papier
absorbant et servir aussitot. Pour la version terrine, voir notre recette p. 21.
Les bonnesidées

Déglacer la poéle avec du porto ou du calvados pour une sauce express.
Servir avec du pain aux noix ou du pain d’épice toastés, des lamelles de

poires ou de figues caramélisées.
-

3, = o \ 4 { Mﬂ 7 s
. Tondantet genereux
YR S En bouche

- Cefromageaulaitde vache, enrichide creme,

est onctueux et Iégérement salé. Apres

10jours d’affinage minimum, il offre un goQt frais et lacté qui s’affermit avec
le temps, tandis que sa texture devient coulante. Raison pour laquelle on
le présente souvent dans une coupelle.
Bons accords
Pour les gourmands, un pain aux fruits secs ; sinon un bon pain de cam-
pagne. C6té vin, on mise sur le terroir avec un vin blanc sec de la vallée
du Rhoéne.
La petite histoire
Il porte le nom d’un village d’Ardéche. Mais selon certains, il aurait été
inventé au début du XXe siécle par un crémier lyonnais (dont la boutique
donnait place Saint-Félicien), pour écouler sesinvendus de laitetde creme.
Cousin du saint-marcellin, il s’en distingue par I'ajout de creme...

PHOTOS ADOBESTOCK, PRESSE
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NOUS VOUS SOUHAITONS D’EXCELLENTES
FETES DE FIN D'ANNEE !

4

A célébrer avec Grana Padano, la vraie saveur de U’ltalie.
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LA FLEUR
DE SEL DE
GUERANDE IGP

Fondante, naturellement blanche et légere,
elle s’est hissée au rang des tables raffinées
et gastronomiques.

ifficile d’imaginer qu’un élément
aussi commun que le sel puisse
devenir un produit de « luxe » !
Parquelmysterela «fleurdesel»
peut-elle étre vendue 10fois plus
cher au kilo que le sel gris de mer ? Cela
tient tout d’abord a sa texture et a son goat
bien particuliers, raisons pourlesquelles cet
ingrédient ne s’utilise pas pour cuisiner, ce
serait du gachis ! Le meilleur moyen de pro-
fiter des petits grains floconneux au parfum
deviolette dela « vraie » fleur de sel de Gué-
rande, c’estde laparsemer entouchefinale
d’unplat. Tendres ethumides, fondants sous
lalangue, les grains rehaussent alors le plat
subtilement, sans excés de sodium.

Le marais salant,

des siécles de savoir-faire
Sarareté constitue I'autre raison de sa pré-
ciosité. Pour extraire le sel présent a raison
de282a30gparlitredans'océan Atlantique,
unréseauingénieux de bassins etde canaux

12 Maxi Cuisine

a été mis au point, puis perfectionné a Gué-
rande au fil des siecles. Au fil du parcours
dans les marais salants, I'eau s’évapore par
les effets conjugués des marées, dusoleil et
du vent. Elle termine son parcours dans les
bassins de récolte, nommés ceillets, avec
une concentration en sel de 280 g par litre
qui permet la cristallisation. C’est 1a que le
paludier, aidé comme autrefois d’outils en
bois, ratissel'étélefond del'ceillet pour retirer
les cristaux de sel gris, naturellementriches
en oligo-éléments. Séché au soleil, le gros
sel est ensuite mis en sachets sans aucun

Le saviez-vous ?

Une petite partie de la production de gros sel gris de Guérande peut
arborer le prestigieux signe de qualité qu’est le Label Rouge, qui

CARTE D’IDENTITE

Saison : récoltée dés les beaux jours
de juin et en été. Vente toute I'année.
Terroir de 'IGP : dans la Loire-
Atlantique, 2 bassins de marais salants
couvrent plus de 2 000 hectares sur

9 communes de Guérande et de Més.
Au cahier des charges : récolte

artisanale, manuelle. Aucun traitement,

lavage ou ajout d’additif acceptés.
Production: par an, 850 tonnes en
moyenne de fleur de sel IGP,

sur un total de 17 000 tonnes environ
de sel de Guérande IGP.
Producteurs : 300 paludiers
récoltants, dont 210 adherent a

la seule coopérative qui s'occupe de
I'ensachage et de la distribution.
Bien conserver : dans un récipient
en bois, gres, verre ou céramique,
pour lui garder son humidité.

lavage ou ajout d’additif. Mais la capricieuse
fleur de sel ne se laisse pas recueillir aussi
facilement...

Un sel 100 % naturel

A Guérande, on qualifie sa présence de
«magique ». Elle n’apparait, t6t le matin ou
le soirselonl’emplacement des ceillets, que
lorsqu’ilfait suffisamment chaud et venteux,
et encore pas toujours, méme quand les
conditions semblent réunies... La fleur de
sel est en effet un cristal de sel encore in-
complet, quele paludier recueille alasurface
de I'eau juste avant qu'’il ne se forme. D’ou
la blancheur immaculée puisque ce grain
creux, tres tendre, ne subit pas le contact
avec le fond argileux de I'ceillet, contrai-
rement au gros sel des marais salants de
Guérande. La mise en sachets, délicate,
nécessite un tamisage et un tri manuels
pour retirer brindilles et autres éventuelles
impuretés. Letoutenprenantsoindenepas
abimerce minéral qualifié de « vivant » parles
paludiers : si la fleur de sel seche, elle perd
son attrait, tandis que I'excés d’humidité
fait se coller les grains entre eux. C’est la
rangon de sa pureté : aucun traitement ou
additif antiagglomérant n’est autorisé ici...

garantit notamment une teneur supérieure en magnésium. Mais seules certaines
récoltes de gros sel de I'lGP, nature ou en version fine, broyée, peuvent y prétendre.
La fleur de sel ne peut rentrer dans les critéres du label, car elle ne contient pas d’argile.

PHOTOS SUCRE SALE, PRESSE
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Apéro

1

Croustillants
au crabe
POUR 18 BOUCHEES

PREPARATION : 30 MN CUISSON :
15 MN REFRIGERATION : 1 H

m 1/2 paquet de feuilles de brickm 125 g
de miettes de crabe en conserve

u 5 cm de concombre B 1 oignon

H 2 c. a soupe de mayonnaise®1c. a
soupe de fromage blanc 4 brins de
ciboulette m20 g de beurre fondu

H 1/2 citron bio m sel ® poivre 5 baies.

Peler et couperle concombre en4,
Oterlesgraines et letailleren petits dés.
Le mélanger avec le crabe égoutté,
I'oignon coupé en lanieres, la mayon-
naise, le fromage blanc, la ciboulette
ciselée, 1 filet de citron et un peu de
zeste rapé. Saler peu et poivrer. Réfri-
gérer1h.

Préchaufferle foura 190 °C (th. 6-7).
Couper 18 bandes de 4-5cmde large
dans les feuilles de brick. Les enrouler
autour d’un tube fait en papier alumi-
nium de 2 cm de diametre, badigeon-
ner de beurre, poser sur une plaque
couverte de papier cuisson et enfour-
ner12a15mn. Laisser refroidir 30 mn.
Fourrer les rouleaux refroidis avec
lagarniture, lesdisposersurlatranche
sur le plat de service et déguster
rapidement.

PLUS DIGESTE

Salez les dés de concombre et faites-
les dégorger 20 mn dans une passoire
avant de les mélanger a la garniture.

Un petit assort
Voila un prélude délicieux aune s

n

toujours apprécié. ..
réussie.

ent de bouchées faites maison,
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Notre
conseil vin
Serveza8a 10 °Cun
gewurztraminer Grand Cru
complexe et élégant, au nez
dabricot, litchis et mangue,
et saveurs de miel, fruits
confits et épices. Altenberg
de Bergbieten, cave du ¢
roi Dagobert, 13,30 €, (\;?’
(Adresses page 1 04)&0*@“
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Cigares au guacamole

POUR 10 BOUCHEES
PREPARATION : 20 MIN
CUISSON : 10 MN

u 1 paquet de 10 feuilles de filo

B 2 avocats miirs B 2 tomates

u 1/2 citron vertm 1 gousse d’ail m 30 cl
d’huile de friture. La sauce : 2c. a
soupe de créme épaisse B 1 yaourt
B 1 c. a soupe de moutarde ® 3 brins
de coriandre B2 c. a soupe de
vinaigre M 1/2 citron vert  sel B poivre.

Préparerlasauce. Fouetterleyaourt
avec lamoutarde, le vinaigre et le jus
du 1/2 citron vert, sel, poivre. Mélan-
ger avec la creme, incorporer les
feuilles de coriandre ciselées. Réser-
ver au réfrigérateur.

Couper les avocats en 2, retirer le
noyau, puis prélever la pulpe a l'aide
d’une cuillére. Ecraser la pulpe avec
une fourchette, arroser du jus du
demi-citron.

Laverles tomates, les essuyer, puis
les couperendés. Peler ethacherail.
Incorporer les dés de tomate et 'ail a
la purée d’avocat. Saler, poivrer.
Déposer 2 c. a soupe de guaca-
mole surchaque feuille defilo, replier
les c6tés et rouler en nem. Frire les
rouleaux de filo dans I'huile chaude
3a4mndechaquecoté, retireralaide
d’'une écumoire. Egoutter sur du pa-
pier absorbant, puis servir tiede avec
la sauce.

Maxi Cuisine 15
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Apéro Que la féte commence !
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Tempuras des iles

POUR 30 BOUCHEES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 30 MN

m 30 grosses gambas crues

u 300 g de farine B 3 jaunes
d’ceufs m4 c. a soupe de noix
de coco rapée B 2 yaourts

ala grecque B 1 citron vert

u Tabascom 2 c. a café

de sauce soja B huile de friture
H sel B poivre.

Mélanger les yaourts avec le
jus de citron, la sauce soja,
1 pincée de poivre et quelques
gouttes de Tabasco, jusqu’a
obtenir une sauce relevée. Ré-
server au frais.

Battre les jaunes d’ceufs avec
45 cl d’eau glacée. Incorporer
peu apeulafarine, en fouettant,
jusqu’a I'obtention d’une pate

16 Maxi Cuisine

lisse. Saler, poivreretincorporer
3 c. asoupe de noix de coco.

Décortiquer les gambas, en
laissantleboutdelaqueue. Faire
chauffer I'huile de friture, sansla
laisser fumer. Plonger les gam-
bas par petites fournées dansla
pate, puis dans I'huile de friture.
Cuire les gambas jusqu’a ce
qu’elles soient bien dorées. Les
égoutter sur du papier absor-
bant, saler et poivrer. Recom-
mencer 'opération jusqu’a épui-
sement des gambas. Parsemer
du reste de noix de coco. Servir
chaud, accompagnédelasauce.

A LAVANCE

Les beignets sont meilleurs
fraichement réalisés, mais vous
pouvez cependant les disposer
sur du papier cuisson et

les réchauffer 20 mn au four

a 150 °C avant de les servir.

Bouchées océanes

POUR 24 BOUCHEES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 10 MIN

® 100 g de farinem 1 ceuf m15 cl
de lait m 1/2 c. a café de levure
chimique m 5 tranches de truite
fumée m 125 g de chévre frais
H1 c. a soupe de créme
épaisse 4 brins d’anethm15 g
de beurre salé + pour la poéle
H poivre 5 baies.

Préparer la pate a crépes.
Mélanger la farine, la levure et
I'ceuf entier, ajouter le beurre
fondu et délayer avec le lait
chaud, poivrer.

Confectionner 6 crépes dans
unepoéle antiadhésivede 15cm
de diameétre (ou poéle a blini)

chauffée avec un peu de beurre.
Laisser refroidir.

Mélanger le fromage avec la
creme, 1 c. a soupe d’aneth ci-
selé et du poivre. Couper 4 tran-
ches de truite en 24 morceaux.
Couper la tranche restante en
24 petites laniéres. Couper les
crépes en 4 parts.
Répartirlesmorceauxdetruite
et un peu de fromage au centre
de chaque part, puis enfermer la
garniture en formant un petit
paquet. Poser les bouchées sur
un plat, pliage en dessous, les
décorer de laniéres de truite et
d'1 pluche d’aneth. Servir frais.

ASTUCE

Il est inutile de faire reposer
la pate a crépes si vous la
préparez avec du lait chaud.



Verrines fraicheur

POUR 6 VERRINES
PREPARATION : 15 MIN
CUISSON : 15 MN
REFRIGERATION : 1 H

¥ 125 g de quinoa m 3 tranches de
saumon fumé | 1/2 citron B 1 pomelo
rose B 1 petit bouquet d’aneth m huile
d’olive m sel et poivre.

Mettre le quinoa dans 25 cl d’eau
froide salée et porter a ébullition. Cuire
environ 15 mn & couvert. Egoutter et
laisser refroidir.

Pelerle pomeloavifau-dessusd’une
assiette, prélever la chair au couteau
entre les peaux blanches et la couper
en petits morceaux. Mélanger avec
2 c. a soupe d’aneth ciselé au quinoa.
Fouetterlejusrendudupomeloavec
1c.asoupedejusdecitron, dusel,du
poivre et 1 filet d’huile, en arroser le
quinoa. Couperle saumonen lanieres,
le mélanger avec 1 c. a soupe d’aneth
ciselé.

Répartir le quinoa dans 6 verrines,
ajouter le saumon et décorer de
pluches d’aneth. Réfrigérer au moins
1 havant de servir.

POUR ADOUCIR

Fouettez 50 g de mascarpone et 10 cl
de créme, salez, poivrez et parfumez
d’un peu de zeste rapé de citron bio.
Au moment de servir, déposez un peu
de cette creme sur les verrines.

Notre

conseil vin

Servez entre 8 et 10 °C

ce crémant-d‘alsace vieilles
vignes millésime 2012,

vieilli 30 mois sur lattes,
ample, a fines bulles et
bouche fraiche. Cuvée
Célébration 2017, ¥
Wolfberger, 8,50 €. N

$

(Adresses page 104) i °*Q°°
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Roulés de saumon fumé

POUR1BROULES
PREPARATION : 30 MN REFRIGERATION : 2 H

H 6 tranches de saumon fumé m 6 feuilles
de riz de 22 cm m 200 g de fromage

frais (type Madame Loic) ® 1 citron®100 g
d’eeufs de saumon B 3 brins d’aneth

H 18 brins de ciboulette B3 c. a café de
baies roses H poivre 5 baies.

Poser 1 feuille derizsuruntorchon, humec-
terlégerementla surface avec untissumouil-
lé. Poserau centre 1tranche de saumon fumé,
étaler du fromage en couche fine. Poivrer,
parsemer d’ceufs de saumon, arroser de

18 Maxi Cuisine

quelques gouttes de citron, puis rouler dans
la longueur. Couper I'excédent de feuille de
riz, envelopper le rouleau de film alimentaire
pour le maintenir. Réaliser de laméme fagon
5 autres rouleaux. Réfrigérer 2 h.
Ebouillanter la ciboulette, la rafraichir et
I'éponger. Oter le film autour des roulés, cou-
per les extrémités et les tailler en 3 trongons.
Leslieravec unbrinde ciboulette etles poser
surlatranche sur un plat. Servir frais, décoré
d’ceufs de saumon, de baies roses et de
pluches d’aneth.

RIEN NE SE JETTE !
Utilisez les chutes de saumon dans une
salade ou sur des toasts.

Mini-tartelettes
au caviar d’olives

POUR 24 TARTELETTES
PREPARATION : 15 MN CUISSON 10 MN
REPOS:1H30

m 125 g de farine B 75 g de beurre demi-
sel mou® 100 g de comté m 150 g d’olives
noires dénoyautées m 10 brins de persil
plat m 30 g de cerneaux de noix + pour le
décor m 1 petite gousse d’ail ® huile d’olive
H 1 petit chévre sec.

Raperle comté. Mélangerlafarineavecle
beurre en morceaux et 1 ¢. a soupe d’eau.
Ajouter le comté, mélanger. Former une
boule, I'envelopper de film alimentaire et
réserver 30 mn au frais.

Préchaufferle foura200 °C (th. 6-7). Eta-
ler la pate, y découper des petits disques
de pate de 2 a3 cmde diamétre. Les poser
sur une plaque couverte de papier cuisson
et cuire 8 2 10 mn au four, jusqu’a ce qu’ils
soient dorés. Laisserrefroidir 1 haumoins.
Effeuiller le persil, réserver quelques
feuilles. Peler I'ail, le mixer avec les olives,
30 g de noix, les feuilles de persil et 1 filet
d’huile. Couper le chévre en copeaux.
Répartir le caviar d’olives sur les tarte-
lettes, répartirles noix restantes, parsemer
de persil réservé ciselé, de copeaux de
chevre et servir.

PHOTOS FOOD & FOTO, HAMBURG ; SUCRE SALE
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Dossier

PHOTO FOOD & FOTO, HAMBURG

Verrines a la japonaise

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN CUISSON : 5 VN
REFRIGERATION : 4 H 15

m 300 g de filets de saumon

B 2 avocats B 2 yaourts a la grecque
m 10 cl de créme liquide m 2 feuilles
de gélatine (4 g) m 1 citron vert

E 1 citron jaune B pate de wasabi
(rayon exotique) ® huile m sel.

Faireramollirla gélatine dansl'eau
froide. Bien essorer, puisladissoudre
danslacremechaude. Laissertiédir.
Mélanger 1 c. a soupe de wasabi
avec un peu de yaourt, puis ajouter
le reste du yaourt. Fouetter avant
d’incorporer lacreme. Saler légére-
ment. Golter et ajouter éventuelle-
ment un peu de wasabi. Répartir
dans des verrines et laisser prendre
au moins 4 h au réfrigérateur.

2

A base de classiques dew
laféte comme le:'saumon
fume ou le foie gras, ou
avec des ingrédients plus
iginaux, ces entrées
point commun :

Couperlefiletde saumon au cou-
teau en petits dés réguliers.
Prélever le zeste du citron vert et
I'émincer finement. Presser les jus
des deux citrons, réserver.
Couper les avocats en 2. Retirer
les noyaux, puis les couperen cubes
de la méme taille que le saumon.
Mélanger l'avocat, le saumon, le
zeste de citron et arroser de jus de
citron. Ajouter unfiletd’huile, mélan-
ger et laisser mariner 15 mn.
Répartir le mélange sur les
créemes au wasabi, décorer éven-
tuellement de cacahuetes au
wasabi (rayon exotique) ou de
petites feuilles d’aneth.

'UN PEU DE PIQUANT EN PLUS
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POUR 6 A 8 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN
CUISSON : 40 MIN REPOS : 25 H 30

u 1 foie gras de canard extra de

500 g environ B 3 c. a soupe de Lillet
blanc ou de Martini blancm1/2 c. a
café de poivre moulum 1 c. a café
de quatre-épices B 1 c. a café de sel.

Sortir le foie gras du réfrigérateur
30mnavant pourlelaissers’assouplir
Iégérement. Séparer les lobes a la

EMARQUEE !

Terrine de foie gras mi-cuit

main, puis couper le gros lobe en
deux a peu prés au milieu.

Retirer délicatement les veines
les plusgrossesal'aide d’uncouteau
d'office pointu. Bien essuyer. Saler,
poivrer et parsemer les lobes d’épi-
ces, sur toutes les faces. Arroser de
l'alcool. Réserver aufrais 1 h.
Préchaufferlefoura100°C (th.3-4).
Couvrir la terrine de papier d’alumi-
nium, mettre a cuire 40 mn dans un
bain-marie chaud au four. Laisser
tiédir la terrine, puis retirer la graisse
fondue.

F

Filmerlaterrine, poserune planche
avec un poids dessus, puis laisser
raffermir au réfrigérateur 24 h avant
deserviraccompagnéde poivre frai-
chement concassé et de fleur de sel.

'AL'ANCIENNE

s 3
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4

PHOTO REGIS BAUDONNET - STYLISME : SABINE PARIS -



Dossier Entrées de fétes

Pommes Darphin
au saumon fumé

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 15 MIN

H 4 grandes tranches de
saumon fumé 4 c. a soupe de
créme fraiche épaisse 8800 g
de pommes de terre (type
charlotte) B2 c. a soupe de
farine B noix de muscade rapée
B huile 1 sel ® poivre.

Pelerlespommesdeterre,les
laver, puis les essuyer avant de
les rper a la rape a gros trous.
Mettre dans un saladier, ajouter
lafarine, poivre, sel, 1 pincée de
muscade, bien mélanger.

Faire chauffer 5 c. a soupe
d’huile dansunepoéle. Prélever
1 grosse c. a soupe de mélange
de pommes de terre, la poser

h_._
22 Maxi Cuisine

dans I'huile chaude, aplatir en
disque avec une fourchette.
Fagonnerainsi 3 autres disques.
Les cuire 1 a2 mn a feu vif, puis
5a6mnafeudoux, retourner et
cuire de la méme facon l'autre
face.
EgoutterlespommesDarphin
sur du papier absorbant, puis
disposer sur les assiettes de
service. Verser 1 c. a soupe de
créme épaisse sur chacune,
disposer le saumon fumé, par-
semer de poivre et servir aussi-
tét, éventuellement avec une
salade de cresson.

'BIEN S’ORGANISER

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 2 MIN

B 24 huitres creuses n° 2 ou 3
® 10 cl de champagne ou vin
blanc pétillant m 50 g de beurre
demi-sel mou & 10 brins de
persil plat ® 20 g de gingembre
frais m 4 c. a soupe de chapelure
fine m gros sel | poivre.

Ouvrir les huitres. Jeter leur
eauetlescoquilles supérieures.
Verser une couche de gros sel
dans un plat a four et y caler les
huitres bien a plat. Réserver.
Laver, puis sécher le persil, ré-
server24feuilles, ciselerlereste.

Ecraser le beurre a la four-
chette avec le persil ciselé, le
gingembre rapé et le cham-
pagne. Poivrer.

Garnir chaque huitre d'1 c. a
café de beurre au gingembre et
parsemer de chapelure. Les
passer 2 mn sous le gril du four
bien chaud et les serviraussitot,
décorées d’une feuille de persil.

Vous pouvez préparer le beurre
e



conseil vin
Servez un macon-solutre,
appellation rare a la belle
minéralité, chardonnay aux
arémes floraux dynamisés
par quelques notes
d'agrumes. AOP macon-
solutré 2016, Domaine
Auvigue, 12 €. &
(Adresses page 1 Ozge&‘?"
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Saint-jacques snackées,
chips de patates douces

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 30 MN

B 18 noix de saint-jacques

B 2 échalotes B 2 patates douces
a chair blanche ou orange

H6 c. a soupe de condiment
balsamique blanc 840 g de
beurre B huile pour friture

B 1 c. a soupe de baies roses
concassées H sel H poivre.

Préchauffer le four a 100 °C
(th.6-7). Pelerles patatesdouces.
Lesémincertresfinementalaide
d’unemandoline oud’uncouteau
bien aiguisé. Les rincer et les
sécher soigneusement. Lesfaire
cuire 5a7 mn par petites quanti-
tés dans un bain de friture bien
chaud. Les égouttersurdupapier
absorbant, puis les verser dans
un plat a four et les saupoudrer
desel. Réserverauchaudaufour.

Nettoyeretséchersoigneuse-
ment les saint-jacques. Peler
et émincer les échalotes. Faire
dorer les saint-jacques dans le
beurre 2 mn sur chaque face (un
peu plus si vous les appréciez
plus cuites). Les réserver au
chaud. Faire dorer les échalotes
dans le beurre et les sucs de
cuisson des saint-jacques, dé-
glacer avec le condiment balsa-
mique et laisser réduire 1 mn.
Servirles saint-jacques parse-
mées de baies roses, sel, poivre
et nappées de sauce, avec les
chips de patates douces.

'CONDIMENT OU VINAIGRE ?
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Coquilles au panais et a 'orange

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 40 MN

¥ 12 saint-jacques avec leur
coquille 2 rouleaux de pate
feuilletée pur beurre 2 panais
B 2 oranges non traitées 60 g
de beurre doux B 1 échalote
11 ceuf B gros sel  sel fin

H poivre.

Ouvrirles saint-jacques, déta-
cher les noix et le corail de la
coquille, leur retirer les bardes.
Les rincer sans faire tremper,
égoutter sur du papier absor-
bant. Laver et sécher 6 belles
coquilles.

Peler les panais et I’échalote.
HacherfinementI’échalote, cou-
per le panais en petits morceaux.
Cuire échalote et panais 15 a
20 mndans 20 g de beurre. Pré-
lever le zeste des oranges et les
presser. Ebouillanter les zestes
3 mn, égoutter sur du papier
absorbant.

24 Maxi Cuisine

Etaler les pates feuilletées,
les couperen 3, réserver auréfri-
gérateur. Préchauffer le four a
180 °C (th. 6).

Répartir le panais dans les
coquilles. Déposer deux saint-
jacques dans chacune, ajouter
1 c. a soupe de jus d’orange,
quelques zestes et une belle
noix de beurre. Saler, poivrer.
Recouvrirles coquilles de pate
feuilletée en appuyant sur les
bords. Couper un motif dans
les chutes, le coller avec un peu
d’eau. Piquer la pate a l'aide
d’une fourchette et dorer a I'ceuf
battu.

Répartir le gros sel dans une
léchefrite ety poserles coquilles
en les enfongant Iégérement
pour les caler. Cuire 15220 mn
au four, jusqu’a ce que la pate
soitbiendorée, puis servirchaud.

PLUS PRATIQUE

Y& Terrine aux crevettes

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 55 N

REFRIGERATION : 12 H

m 500 g de filet de poisson
blanc (type merlan, julienne,
merlu, colin...) 8 100 g de
crevettes décortiquées 1100 g
d’écrevisses m 4 ceufs

u 1 carotte B 4 brins de persil
u 30 cl de créme liquide légére
¥ 2 | de fumet de poisson

H 1 échalote m 1 c. a soupe de
concentré de tomates

H 2 tranches de pain de mie
sans crolite B 2 g de poivre
blanc m 2 g de sel.

Pelerlacarotte,lacouperen3.
Peler 'échalote. Cuire le poisson
blanc coupé en gros morceaux
avec les carottes et I'échalote,
10 mn dans le fumet de poisson
chaud, a feu moyen. Retirer le
poisson, laisser égoutter. Cuire
le fumet encore 10 mn a décou-
vert, puisretirerles morceaux de
carottes.

Mixer le poisson avec I’écha-
lote, le pain de mie etles feuilles
de 4 brins de persil. Battre les
ceufs avec le concentré de to-
mates, la creme, sel, poivre, les
incorporer au poissonenmixant.
Couper les morceaux de ca-
rotte en petits dés. Couper les
écrevisses et les crevettes en 2
ou 3 morceaux, les incorporer
délicatementalapréparationau
poisson. Préchauffer le four a
160 °C (th. 5-6).

Verser la préparation dans un
moule a cake chemisé de film
alimentaire. Le placer dans un
bain-marie chaud, cuire 40 mn
environ au four. Vérifier la cuis-
sonavec lapointed’une aiguille.
Laisser refroidir et réserver 12 h
auréfrigérateur avant de démou-
ler et de servir tranché.

'LA BONNE SAUCE




Salade exotique

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 15 MN
REFRIGERATION : 30 MN

B2 avocats B 2 blancs de poulet
¥200 g de quinoa ® 4 oignons
nouveaux B 2 tomates B 1 petite
boite de mais ® 1 piment rouge
H 2 pincées de curry en poudre
m 50 g de noix de cajou

H 2 citrons verts ® huile d’olive
H sel m poivre.

Couper les blancs de poulet
en cubes, les cuire 10 mn en
mélangeant dans une poéle
huilée. Saler, poivrer et parsemer
de curry. Laisser refroidir.

Faire griller les noix de cajou

dans une poéle a sec.

Rincer le quinoa, le verser
dans une casserole avec 2 fois
son volume en eau salée. Porter
a ébullition, laisser cuire 12 a
15mn. Egoutter, rincer et laisser
refroidir.

Peler et émincer les oignons
avec5cmdeleurtige. Epépiner,
puis émincer le piment. Couper
lesavocats en 2, peler et couper
lachairenfineslamelles. Arroser
d’1 filet de citron.

Egoutter et rincer le mais.
Laver, sécher et couper les to-
mates enmorceaux. Réunirtous
lesingrédients dans un saladier.
Arroser du jus de citron restant
etde 2 c. a soupe d’huile. Saler,
poivrer. Réfrigérer 30 mn au
moins et servir bien frais.

Tartelettes aux langoustines

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 20 MN

H4 carrés de pate feuilletée

m 20 langoustines crues
surgelées B 6 tomates confites
m 2 ceufs W 35 cl de créme
liquide m 2 pincées de paprika
doux | sel W poivre.

Plongerleslangoustines dans
une casserole d’eau bouillante
salée, laisser cuire2 a4 mn a
la reprise de I’ébullition, puis
égoutter et passer sous I'eau
froide. Laisser tiédir et décor-
tiquer. Préchauffer le four a
200 °C (th. 6-7).

Battre les ceufs en omelette
dans un saladier avec 20 cl de
créme, le paprika, sel et poivre.
Tapisser 4 moules a tarte-
lettes avec la pate feuilletée.
Piquer les fonds a la fourchette.

Poser 5 langoustines dans
chaque moule avec une tomate
confite coupée en petits dés.
Verser le mélange aux ceufs,
puis cuire au four 20 mn.
Mixerles2tomatesrestantes
avec 1 grosse pincée de poivre.
Mélanger au reste de créme li-
quide trés froide et fouetter en
chantilly. Servir les tartelettes
tiedes, accompagnées de
chantilly.

'FUMET MAISON
;
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Dossier Entrées de fétes
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Rouleaux croustillants au foie gras

I POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 M
| CUISSON: 20 N

m 300 g de foie gras de canard cru
m 6 feuilles de filom 100 g de
roquette B 1 pot de chutney de
mangue B 2 c. a soupe de vinaigre
balsamique B 1 c. a soupe d’huile
d’olive m poivre blanc m fleur de sel.

-

h
2

Couper le foie gras en tranches
épaisses. Recouper pour obtenir
12morceaux. Lesfaire dorerdes deux
cOtés dans une poéle antiadhésive.

Egoutter les morceaux de foie gras,
assaisonnerdeseletdepoivre. Laver
et essorer la salade. Préchauffer le
four a 180 °C (th. 6).

Couper les feuilles de filo en 2.
Tartiner chaque demi-feuille d’'un
peu de chutney de mangue, poser
deux feuilles de roquette et un mor-
ceau de foie gras. Rouler en serrant
bien. Poser sur une plaque ou dans
unplat afour, pliure en dessous. Pro-
céder de laméme fagon pour former
11 autres rouleaux.

Les badigeonner légérement du
gras de canard fondu restant dans
la poéle. Cuire 8 a 10 mn au four,

~—

jusqu’a ce que les rouleaux soient
dorés. Mélanger le vinaigre balsa-
mique, I'huile d'olive, sel, poivre.
Servir chaud avec la roquette res-
tante assaisonnée de vinaigrette.

A CHACUN SON FOIE
rations : 3 i

s : poélé, en terrine... A ne pas

Notre
conseil vin
Servez un élégant
coteaux-du-layon, chenin aux
arémes de fleurs blanches,
de poire et de péche,

a la rondeur équilibrée par
une vivacité rafraichissante.
Feuille d’Or, caves de
la Loire, 13,50 €. o
(Adresses page 1 04&@04,?0
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En questions

BONNE PECHE :
LES POISSONS
DE FETES !

Si le turbot, le saint-pierre, la lotte et la sole, colteux, sont réservés
aux grandes occasions, il y a aussi le saumon et le cabillaud, plus abordables,
qui, bien choisis, ont leur place dans un menu de Noél.
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Que penser des labels ?

Le Label Rouge et le label bio sont inté-
ressants, surtout pour le saumon, car ils
réglementent la sélection des especes a
croissance lente, ladensité des poissons
au metre cube dans des eaux de qualité,
une nourriture sous contrdle pour maitri-
ser le taux de gras, ainsi que 'usage des
colorants qui accentuent la teinte rose.
Quant au turbotin d’élevage, plus petit
quelesauvage, mieux vaut aussile choisir
Label Rouge, nourri de poissons ou de
produits d’origine marine.

Pourquoi les bars de ligne
sont si chers ?
Outrelafagondeles pécherunparun, sur
depetits bateaux etnonenvrac au chalut,
ils subissent untraitement particulier : sai-
gnés pour garder une chair blanche, mis
enbac surdefines couches deglace pour
ne pas les tasser ou meurtrir les chairs.
Toutes ces manipulations entrainent un
surcodt de travail qui se répercute sur le
prix de vente. Le bar de ligne est étiqueté
etcontrolé et porte un label, qu’il soit bre-
ton ou normand. Sa chair est ferme et
fondante. Son prix est 30 % plus cher
qu’un bar issu d’une péche classique et
le double du bar d’élevage.

Le cabillaud est-il encore
festif ?

Oui, surtout si I'on achéte du dos de
cabillaud, morceau épais débité dans la
partie avant, sans arétes, mais 30240 %
plus cher. Cuit a la vapeur ou au court-
bouillon, vous pouvez le servir avec un
beurre d’herbes, une sauce hollandaise
ouunesauce béarnaise. Débité en cubes
et associé a des noix de saint-jacques, X A LAVANCE
descrevettes ouencoredusaumon, dans Préparez la veille,

une béchamel, vous en ferez un savou- Mijoté de lotte aux raisins la lotte va s'imprégner

reux gratin de la mer. . des parfums de
POUR 6 PERSONNES PREPARATION : 40 MN chaque coté, la sauce. Vous pouvez
DESSABLAGE : 3 HCUISSON : 1H 10 saler et poi- méme la congeler.
vrer, égoutter. En revanche, faites pocher

Comment u 1,8 kg de queue de lotte 8500 ¢ Faire revenir a les raisins dedans
éviter que la lotte ne de coques B 250 g de raisins blancs la place 10 mn le jour méme.
réduise a la cuisson ? H 3 échalotes B 1 bouquet de persil B 1 brin les échalotes et les
En darnes ou en cubes, limportant est de thym m 20 cl de vin blanc B 2 c. a soupe parures de lotte, le tout
de la saisir, légérement farinée, de la cuire d’huile d’olive ® 2 c. a soupe de cognac haché. Flamber au cognac. Verser le vin
jusqu’a ce quielle ait une couleur nacrée, B 2 c. a soupe de créme épaissem2c. a blanc, ajouter les queues du persil ficelées
et de ne pas la faire mijoter au départ avec soupe de Maizena B sel B poivre. avec le thym et 20 cl d’eau. Cuire a couvert

sa sauce. Vous ferez celle-ci a part, quelle afeu doux 40 mn.

soit en blanquette crémée ou a I'américaine o ) Ouvrir les coques a feu vif en remuant.
abase de vin blanc, de tomate et Récupérer la peau et les nageoires dela  Egoutter, récupérer le jus et incorporer au £

de bisque. Et vous réunirez les deux lotte quand le poissonnier I'aura épluchée. cour’F—lloouiIIon de Iottefiltr'é. Pocherlesgrains é’
au moment du service, pour les Dessablerles coques dansungrandsala-  deraisindedans 10mn. Ajouter les morceaux *%
cuire 4 feu trés doux dierd’eau3h,enlesbrassantetenrenouve-  de lotte et la creme. Cuire 5 mn a feu doux, w
10412 mn. lant 'eau 3 a 4 fois. poivrer, parsemer de persil haché.
Couper lalotte endarnes, lespasserdans  Servir la lotte avec sa sauce, les coques et
la Maizena et colorer a’huiled’'olive2mnde  lesraisins.

TOCK

PHOTOS SUCI
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En gquestions Les poissons de fétes

Pavé,
darne
ou filet ?

Un pavé est tranché le long de
l'aréte centrale, dans la partie avant,
beaucoup plus charnue et d’égale
épaisseur de bout en bout, alors que
le filet débité est fin et plus petit lorsqu’il se
rapproche de la queue. Une darne est
un morceau coupé perpendiculairement
al'aréte dans un merlu, un cabillaud,
une truite, un saumon. Les fibres
sont plus courtes et l'aréte
donne du go(t lors de
la cuisson.

Quelle quantité prévoir

par personne ?

Si le poisson est déja débité, prévoyez
130 g et 150 g avec la peau dans le cas
d’une cuissondite «al’'unilatéral »comme
pourle saumon. Laissez leurs peaux géla-
tineuses aux turbots et aux soles, elles
gardent les chairs moelleuses. Si vous
faites lever desfilets de turbotins, il faudra
2 poissons pour 6 personnes, sachantque
la partie plate et aveugle du poisson est
moins épaisse que le dessus. Quant ala
queue de lotte, présentée sans téte, une
fois pelée et le cartilage enlevé, elle perd
presque untiers de son poids, comptez a
lachat 300 a 350 g par personne.

Sole portion ou sole filet ?
Lasole portion pése environ 250 g, parfait
pour une personne, alors que la sole filet
peut atteindre 800 g. Le poissonnier léve
sesfilets quel'on pourracuisinerdefacon
raffinée : roulés, farcis a la creme ou aux
coquillages, en goujonnettes (débités en
lanieres et frits en tempura). Vous trouvez
aussi des filets de « sole tropicale », en
version surgelée. Une autre variété moins
fine, mais que I'on peut utiliser en farces
et gratins.

Quels poissons

pour un vol-au-vent ?

Le mieux est de les mélanger et surtout
d’éviter ceux quirendent trop d’eau. Préfé-
rezlasoleoule cabillaud parexemple, plu-
tét quelalotte. Associez-les avec du sau-
mon et des fruits de mer pour des golts
différents. Comptez par vol-au-vent 75 g
depoissoncru, 2 noixdesaint-jacquesou
4 queues de crevettes et 2 champignons
de Paris frais. Ceci avant d’ajouter une
liaison avec une sauce blanche, issue par
exemple de la cuisson des poissons.

30 Maxi Cuisine

Unrenles ma%niﬂe . Zestes dagrumes

rapes ou fines

erbes ciselées

mettent en valeur les poissons raffinés.

Saint-pierre a I'orange et sa purée coco

POUR 6 PERSONNES PREPARATION : 35 MN
CUISSON : 45 MIN

u 6 filets de saint-pierre de 125 g chacun
u 1 kg de céleri-rave m 350 g de pommes
de terre m 3 oranges bio ® 1 citron bio

H 2 c. a soupe de ciboulette ciselée

H 40 cl de créme de coco m 30 cl de lait

® 100 g de beurre | gros sel B poivre

H noix de muscade B piment de Cayenne.

Peler et couper en morceaux le
céleri-rave etlespommesdeterre,
les cuire ensemble 20 mn dans
1,51 d’eau bouillante avec 1 c. a
soupe de gros sel et le jus d’'un
demi-citron.

Chauffer la creme de coco
avec 2 pincées de poivre et 4 pin-
cées de noix de muscade. Egoutter

AU CHOIX
Cette recette sera
festive aussi avec
des filets de sole,

de bar ou des pavés
de saumon.

leslégumes et les écraser en purée fine avec
la créeme de coco. Garder au chaud.
Prélever le zeste de 2 oranges, I'’émincer
etleblanchir8 mnal’eaubouillante, égoutter.
Porter a frémissements 10 mn le lait avec
30cldeau, le zesterapéducitronet3 pincées
de piment.
Disposerlesfilets de saint-pierre dansune
grande casserole, verser lelaitrefroidi. Ame-
ner a frémissements, retirer du feu, laisser
pocher 5 mn.
Faire bouillirle jus des 3 orangesetdu
demi-citron restant avec le beurre,
faire réduire afeuvif 10 mn, ajouter
le zeste d’orange, saler et poivrer.
Répartir la purée coco dans
les assiettes chaudes, poser
dessus les filets de saint-pierre,
napper de beurre d’orange, par-
semer de ciboulette ciselée et
servir aussitot.

PHOTO SUCRE SALE
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En questions Lcs poissons de fétes "W

AU four ou mijote,
e saumonfat
toujours flunanimite.

Combien de temps

cuire un poisson entier ?
Vidé et écaillé, mais avec sa téte, au four,
en papillote, en crolte de sel, comptez
selon I'épaisseur 12 a 15 mn par 500 g.
Au court-bouillon, préparez celui-ci a
'avance pour que les parfums se déve-
loppent etimprégnent vite la chair. Onne
dispose pas toujours de l'ustensile adé-
quatpourle pochage, mais essayez cette
astuce valable surtout pour le merlu : au
court-bouillon ou ala vapeur, enroulez-le
etbloquez saqueuedanslesdentsde sa
machoire. Il pourra cuire dans n'importe
quel récipient large.

Que faire des peaux

et arétes ?

Un fond de sauce avec les parures is-
sues du filetage de lotte, sole et turbot.
Pensez a les demander au poissonnier.
Revenuesal’huiled’olive, avec de l'oignon
et mouillées de vin blanc et d’eau avec un
bouquet garni, vous aurez une base pour
une sauce blanche. En leur ajoutant des
tétes de crustacés, flambées au cognac
et avec de latomate, vous obtiendrez un
coulis qui ressemble a une bisque.

Sauvage ou élevage

quelles différences ?

Ilyaune différence de texture, de saveurs
et de prix. Le turbot sauvage a une chair
ferme et iodée, mais I'addition grimpe
vite, d’autant que certains pésent lourd,
jusqu’a 3 kg et plus. Une daurade royale
d’élevage se délite plus facilementqu’une
sauvage. Quant au saumonrose du Paci-
fique,ilestmoins grasetresteabordable.
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Koulibiac de saumon aux légumes

POUR

PREPARATION : CUISSON :

H 500 g de filets de saumon sans peau

¥ 400 g de pate feuilletée m 350 g d’épinards
frais m 350 g de champignons (girolles

et pleurotes) B 200 g de haricots verts plats
m 1 citron bio m 40 g de tomates confites

® 1 jaune d’ceuf B 2 c. a soupe de porto

H 60 g de beurre u farine B sel B poivre.

Poéler7a8mnlesépinards équeutésavec
20 g de beurre jusqu’a évaporation de leur
eau. Cuire les haricots plats 12 mn a I'eau
bouillante salée, rafraichir et égoutter.

Nettoyerles champignons, couperlesplus
gros en morceaux. Les saisir dans une poéle

7a8mnavec20gdebeurre, ajouterle porto,
saler et poivrer.

Fairefondre le reste de beurre, ajouter 1 c.
acafé de zeste de citronrapé et 1 c. asoupe
de jus de citron. En badigeonner les filets de
saumon, saler et poivrer.
Etalerassezfinementlapatefeuilletée sur
le plan de travail fariné, la couper en deux
rectangles. Préchauffer le four a 200 °C
(th. 6-7).

Poser un rectangle de pate sur la plaque
du four recouverte de papier sulfurisé. Etaler
dessuslesépinards, puislesfilets de saumon,
les tomates hachées, les haricots plats et les
champignons. Couvrir de la seconde péate,
souder les bords et badigeonner de jaune
d’'oeuf.

Cuire le koulibiac 30 mn et servir chaud.

Découper des bandes de Toaster des rectangles de Ecraser a la fourchette
saumon fumé, les enrouler pain de seigle, tartiner de la truite fumée avec du
autour d’un petit boudin de ricotta a la roquette et fromage blanc, du beurre
de chévre frais avec des disposer des morceaux et de la ciboulette ciselée.
noisettes concassées ou de truite fumée aux baies. A servir en mini-bocaux
des dés de kiwis. avec du pain de campagne.
Couper en dés du saumon
Disposer sur des piques en gravlax et mélanger Toaster des mini-bagels
bois des laniéres de saumon  avec des dés de pomme coupés en deusx, tartiner de
fumé, des cubes d’avocat verte et de concombre. tzatziki et garnir de laniéres
et d’orange et saupoudrer A servir dans des mini- de thon germon fumé et
de graines de sésame doré verrines, surmonté d’une de rondelles de cornichon
et noir. chantilly au citron. malossol.

PHOTO SUCRE SALE
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A ennent\

Notre
Paviova

y conseil vin

- Découvrez le cabardes,
un vin rouge de I'Aude a

*“ ‘ la fois tannique et
élégant, a la rondeur de

- fruits confits. Servez
entre 14 et 16 °C.
Chateau Lorgeril,
Caunettes 2015, 7 €.
(Adresses page 104)

Risotto
| au foie gras

dinde aux
runeaux

COMMENT SORGANISER

La veille réserver au  Mettre a cuire le roti.
 Mettre & mariner réfrigérateur. Préparer la compote.
le saumon. Cuire les croustades.
o Préparer et cuire o Préparer les Au dernier
la meringue. ingrédients du risotto. moment
e Garnir les croustades.
3 havant 1 havant o Cuire le risotto et
® Préparer * Préparer la chantilly, les champignons.
les ingrédients de la réserver au frais, et * Faire la sauce du roti.
'amuse-bouche, concasser les pistaches. e Assembler la paviova.

PHOTOS SUCRE SALE‘PHESSE

L'abus d’alcool est dangereux pour la santé.
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A table les amis Recever en toute simplicité

Croustades
au saumon

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 5 MN
REPOS: 12 H

m 300 g de filet de saumon
sans peau, ni arétes ® 10 brins
d’aneth m 2 ou 3 feuilles

de brick B 2 c. a soupe de
mascarpone B 30 g de beurre
u 1 citron vert m sucre

H sel B poivre B 1 c. a soupe
de baies roses.

Ro6ti de dinde
aux pruneaux
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION: 40 MN
CUISSON : 40 MN

Risotto
au foie gras

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 35 MIN

u 1 r6ti de dinde bardé de

1,2 kg B 24 gros pruneaux
moelleux ® 10 pommes a cuire
(type reine des reinettes, belle
de Boskoop...) B 4 c. a soupe
de cognac ou d’armagnac

u 20 cl de bouillon de volaille
H 70 g de beurre ® cannelle

en poudre B sel ¥ poivre.

La veille : laver et essuyer
I’laneth. Réserver quelques
pluches. Poserle saumonsurun
rectangle de film alimentaire.
Mélanger 1/2 c. a soupe rase de
sel, 1/2 c. a café de sucre, les
baiesroses concasséeset4 pin-
cées de poivre, en parsemer le
poisson, puis couvrir de I'aneth.
Emballer serrédanslefilmetpla-
cer sur 1 assiette, 12 h au frais.
Le jour méme : déballer le sau-
mon et le couper en cubes d’en-
viron 1,5 cm. Placer au frais.
Préchauffer le four a 180 °C
(th. 6). Couper les feuilles de
brick en carrés de 6 cm de c6té.
Les badigeonner de beurre fon-
du et les placer dans des mini-
empreintes de tartelettes. En-
fourner 3 a 4 mn jusqu’a ce
qu’elles soient dorées.
Fouetter le mascarpone avec
le zeste du citron vert et 1 c. a
soupedesonjus. Saleret poivrer.
Garnir les croustades de ce mé-
lange a l'aide d’une poche a
douillecanneléeetydisposerles
cubes de saumon. Décorer de
brins d’aneth et servir.
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Préchauffer le four a 180 °C
(th. 6). Poser le roti dans un plat
a four avec 30 g de beurre et
cuire 30 mn aufour, en 'arrosant
souvent de son jus. Ajouter les
pruneaux, cuire encore 10 mn.
Peler les pommes et les épé-
piner. Les couper en morceaux
etles cuire 10 2 15 mn dans une
casserole avec 5 cl d’eau et une
pincée de cannelle, a couvert.
Ecraser en compote.
Laisserreposerlerétidansun
papier d’aluminium avec les
pruneaux dénoyautés. Verser le
cognac dans le plat en grattant
les sucs. Faire réduire, puis ajou-
ter le bouillon de volaille. Faire
réduire de nouveau légérement,
puis incorporer 40 g de beurre.
Saler et poivrer. Servir le réti
tranché, avec les pruneaux, la
compote et la sauce.

Plus raffiné

Vous pouvez farcir les pruneaux
d’1 amande entiére mondée
avant de les entourer de fines
tranches de lard fumé ou, plus
chic, les farcir d’1 noisette de
foie gras.

H 450 g de riz a risotto (type
arborio) m 300 g de foie gras
cuit ou mi-cuit @300 g

de champignons sauvages
(coulemelles, girolles) 1 25 cl de
vin blanc sec 1 75 cl de bouillon
de volaille m 2 échalotes

B 2 oignons B 1 brin de thym
frais m 20 g de beurre u sel

H poivre du moulin.

Peler ethacher les échalotes.
Nettoyer les champignons, les
poéler 7 a 8 mn a feu vif avec
les échalotes. Saler et poivrer.
Hacher 2 c. a soupe de champi-
gnons, réserver. Couper 6 tran-
ches de foie gras, les recouper
en 2, réserver au frais.

Peler et hacher les oignons.
Les faire suer 3 mn dans une
cocotte dans le beurre chaud,
puis ajouter le riz, mélanger en
cuisantjusgu'acequ’ilsoitnacré,
puis verser le vin blanc. Cuire
5 mn en mélangeant jusqu’a ce
que le liquide soit absorbé.
Ajouterle thym, saler, poivrer,
puis verser le bouillon chaud par
petites louchées, jusqu’ace que
leliquide soitabsorbé, enmélan-
geantachaque fois, 20 mn envi-
ron. Retirer le thym.

Incorporer les champignons
hachés, rectifier au besoin
I'assaisonnement. Verser dans
des assiettes creuses, décorer
de 2 tranches de foie gras et du
reste des champignons, servir
aussitot.

Pavlova facon
forét-noire

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 2 H 05
REPOS : 30 MN

m 150 g de cerises a eau-de-
vie B 5 blancs d’ceufs m 60 g de
pistaches décortiquées non
salées m 50 g de chocolat noir
rapé m 350 g de sucre en
poudre ® 20 cl de créme liquide
¥ 20 g de sucre glace

u 1/2 citron ® 1 c. a soupe
bombée de farine ® 1 ¢. a soupe
rase de cacao amer.

Battre Iégérement les blancs
d’eeufsavecle sucreetlejusdu
demi-citron dans un saladier. Le
placerdansunecasseroled’eau
bouillante sur feu vif, continuer a
monterlesblancsenneige. Reti-
rer le saladier du bain-marie
quand les blancs en neige sont
chauds et continuer a battre
jusqu’acompletrefroidissement.
Verser la farine et le cacao en
mélangeant délicatement.
Préchauffer le four a 90 °C
(th. 3). Etaler les blancs en 2 dis-
ques de 20 4 22 cm de diamétre
sur 1242 cm d'épaisseur surune
plaque couverte d’un papier sul-
furisé, cuire 2 h au four. Laisser
refroidiratempérature ambiante.
Concasser les pistaches.
Fouetter la creme bien froide
en chantilly, ajouter le sucre
glace et mélanger. Répartir sur
les disques de meringue. Par-
semer de cerises égouttées,
de pistaches concassées et de
chocolat rapé et servir aussitot.

w
)
<

PHOTOS SUCRE S,



Ei facebook.com/foiegrasduperigord W @fgperigord www.foiegras-perigord.com

*PERIGORD-
\/

Le Foie gras du Périgord
fe pousoy davéter le lemps..

»
CANARD A FOIE GRAS
DUSUD-OUEST

Chalosse, Gascogne, Gers
Landes, Périgord, Quercy



Veau aux
champignons,
sauce café
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 40 MN
CUISSON: 1 H

m 1,2 kg de roti de veau bardé
H 600 g de marrons au naturel
H 700 g de champignons

des bois ® 10 grains de café

m 10 cl de café bien fort

B 2 échalotes B 2 gousses d’ail
® 10 brins de cerfeuilm 10 cl
de bouillon de volaillem2 c. a
soupe d’huile d’olive 850 g

de beurre @ muscade rapée

H sucre H sel m poivre.

Peler et hacher les échalotes
et I'ail. Les faire suer 5 mn a la
poéle dans 20 g de beurre. Net-
toyer les champignons, les
ajouter et faire sauter 6 mn a feu
vif. Ajouter les marrons coupés
en 2 et cuire 5 mn a feu moyen.
Préchauffer le four a 200 °C
(th 6-7). Retirer la barde et ouvrir
le réti dans I'épaisseur, sans aller
jusqu’au bout. Le farcirde 3c. a
soupe de mélange aux champi-
gnons, réserver le reste. Refer-
mer, remettre la barde, ficeler.
Poser le roti assaisonné dans un
plat, arroserd’huile et cuire 45mn
au four. Réserver au chaud dans
une feuille de papier aluminium.
Réchauffer les champignons et
marrons dans une poéle.
Verser les grains de café dans
le plat et gratter les sucs de
cuisson sur feu moyen. Ajouter
le café et le bouillon, faire chauffer

5 mn avec 2 pincées de sucre.

Filtrer, puis incorporer le reste de
beurre en fouettant. Rectifier
'assaisonnement. Disposer le
rétitranché surles assiettesavec
la sauce et la garniture. Décorer
de cerfeuil.

Pour les gourmands

i
2 4

- of N~ P
— B ™ .
-
-

- 38 Maxi Cuisine

T R

Plaisirs sales

CH

-~
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ou veau font egalement bonne figure sur les tables
festives. Petit comité ou grande assemblée,
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POUR 8 A 10 PERSONNES
PREPARATION : 30 VN
REPOS : 1 H CUISSON: 2 H 15

u 1 dinde fermiére de 3,5 kg et
son foie 8500 g de marrons
épluchés surgelés m 1 échalote
75 g de beurre B 1 tablette de
bouillon de volaille B gros sel.

La farce : 81 pomme

m 150 g de farce fine (chez le
volailler) m100 g de jambon cru
H 2 échalotes m 6 brins de persil
H cognac H sel B poivre.

Mettre la dinde dans une
grande marmite, la couvrir lar-
gement d’eau froide. Ajouter 2 c.
a soupe de gros sel et la tablette
de bouillon. Faire chauffer et
couper le feu au premier bouillon.
Réserver 1 h ou toute la nuit.
Egoutter la dinde en réservant
le bouillon de cuisson. Faire reve-
nir I'échalote pelée et hachée
avec les marrons décongelés
5 mn dans 25 g de beurre chaud
dans une sauteuse. Couvrir de
bouillon, porter aébullition et lais-
ser cuire jusqu’a évaporation.

Préparer la farce : faire revenir
les échalotes pelées et ciselées a
lapoéledans25gdebeurre. Ajou-
terlafarcefine, la cuire afeuvifen
I'écrasant etenmélangeant5mn
environ. Verser 3 c. a soupe de
cognac, mélanger. Ajouter le foie
coupé en petits morceaux, saisir
1mn, puisajouterlapomme pelée
et coupée en dés, le jambon en
petitsmorceaux, le persil ciselé et
1/3 des marrons écrasés. Saler,
poivrer, mélanger et cuire 5mn a
feu doux. Préchauffer le four a
180 °C (th. 6).

Garnir la dinde de la farce, fer-
mer avec de la ficelle de cuisine
et la mettre dans un plat a four.
Saler, poivrer. Parsemer du reste
de beurre. Cuire 1 h au four en
arrosant régulierement du jus
rendu.

Disposer le reste de marrons
autour de la dinde avec 1 petite
louche de bouillon chaud. Cuire
encore 30 mn. Emballerlavolaille
dans du papier aluminium, la lais-
ser reposer 10 mn.

Servir entouré des marrons, le
jusdecuissondansunesauciere.




Plaisirs saleés Plats de fétes

Filet de chevreuil aux airelles

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 30 MN

m 800 g de filet de chevreuil
500 g de pommes de terre
(bintje) @2 pommes golden

m 150 g d’airelles au naturel

m 150 g de beurre m 25 cl de vin
blanc sec (sauvignon) B2 ceufs
110 cl de lait m 50 g de farine

B 2 échalotes B 1 gousse d’ail

® 1 bouquet garni B 3 c. a soupe
d’huile d’arachide m 1 pincée de
noix de muscade H sel B poivre.

Pelerlespommesdeterre,les
cuire 25 mn a la vapeur, puis
réduire en purée. Incorporer la
farine, les ceufs, le lait, la mus-
cade, sel et poivre.

Chauffer 40 g de beurre dans
une poéle, déposeren les espa-
¢ant des cuillerées de la prépa-
ration. Aplatir a la cuillere et
cuire les galettes 2 mn par face.
Réserver au chaud.

Couper les pommes en
tranches, les poéler 2 a 3 mn
par face dans 40 g de beurre.
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Réserver au chaud.
Préchauffer le four a 240 °C
(th. 8). Peler les échalotes, les
couperen4. Badigeonnerd’huile
le filet de chevreuil, le mettre
dansunplatafouraveclesécha-
lotes, Iail en chemise et le bou-
quetgarni, etcuireaufour20mn.
Retirer la viande du plat, I'en-
velopper dans du papier alumi-
nium. Déglacerle plataveclevin
blanc, filtrer, transvaser dans
une casserole et faire bouillir
pour réduire de moitié.
Ajouter les airelles, chauffer
2 mn, puis incorporer le beurre
restanten petits dés, horsdufeu
en fouettant. Rectifier I'assai-
sonnement. Servir le filet tran-
ché, arrosé de la sauce aux ai-
relles, accompagné des galettes
et des pommes.

'Bien au chaud !
feuille d’alu et posez le tout sur

un bain-marie.

Cailles gourmandes

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 35 MN

m 4 cailles fermiéres

u 3 boudins blancs u 8 figues
séches B4 abricots secs

m .30 g de noisettes décortiquées
m 20 g de raisins secs 1100 g
de beurre B2 échalotes

u 1 gousse d’ail B 4 brins de
sarriette m 15 cl de bouillon

de volaille B sel ® poivre.

Peler et hacher les échalotes
et lail, les cuire 5mndans 20 g
de beurre sans coloration. Cou-
per 1 boudin en petits cubes.
Concasser les noisettes. Mélan-
gertouscesingrédients, ajouter
les raisins secs, 2 brins de sar-
riette ciselés, sel et poivre. Ré-

partir cette préparation dansles
cailles, fermer les ouvertures
avec des piques en bois.

Faire rissoler 10 mn les cailles
sur toutes leurs faces dans 60 g
debeurre. Ajouter les figues, les
abricots, la sarriette restante,
verser le bouillon. Couvrir et lais-
ser mijoter 20 225 mn.
Chauffer 5 mn par face les
2 boudins blancs restants a la
poéledanslebeurrerestant. Les
couper en tranches épaisses et
les ajouter autour des cailles et
déguster aussitot.

Le bon choix




Biche aux figues
et navets glacés

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 30 MIN CUISSON : 20 N

m 800 g de filet de biche m600 g de navets
m 6 figues moelleuses m 100 g de beurre

m 10 cl de muscat de Rivesaltes®2c. a
soupe d’huile d’arachide B 1 c. a soupe de
cassonade B 1 pincée d’épices pour pain
d’épices H sel B poivre.

Mixer 4 figues pour obtenir une pate. Cou-
per le filet de biche en portefeuille, saler,
poivrer et garnir l'intérieur de la pate de fi-
gues. Ficeler en réti. Emincer les figues
restantes.

Peler les navets, les couper en rondelles.
Les poéler3mndans 80 gdebeurre mous-
Seux, puis parsemer dusucre etdes épices,
saler et poivrer. Verser 4 petites c. a soupe
d’eau, couvrir d’'un disque de papier cuis-
son, laisser cuire 15 mnjusqu’a évaporation
du liquide.

Chauffer le beurre restant avec I'huile,
y mettre arissoler la viande 2 mn par face.
Verser le vin, ajouter les figues émincées,
saler et poivrer, couvrir et cuire 10 mn.
Eteindre le feu et laisser reposer 5 mn.
Retirer la ficelle du filet, le couper en
tranches. Servir avec son fond de cuisson
et les navets poélés.

Un portefeuille bien garni

|

Notre
conseil vin

Un bordeaux rouge aux
tannins raffinés, au nez de
fruits mdrs, délicatement
épicé, et bien équilibré avec
une finale gourmande.
D de Dauzac, Chateau
Dauzac 2015, 9,50 €.
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POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 25 MN
MARINADE : 1 H

Ro6ti de magrets de canard

B 2 magrets de canard de 450 g
environ B8 a 10 abricots secs
moelleux B 2 brins de romarin
H2c.asoupe demielm3c. a
soupe de sauce soja

B 2 gousses d’ail m sel m poivre.

Mélanger le miel et la sauce
soja, en badigeonner les ma-
grets. Poserdans un plat, couvrir
et laisser mariner 1 h.

Préchauffer le four a 210 °C
(th. 7). Egoutter les magrets.
Hacher finement 4 a 5 feuilles
prélevées surunbrin de romarin.
Poserun magret cété peau, dis-
poser les abricots dessus, par-

~.. semerde sel, poivre et romarin.

Couvrir du second magret cété
chair, maintenir avec delaficelle.
Remettre le roti dans le plat,
ajouterles goussesd’ail entiéres
et le reste du brin de romarin, et
cuire 15 mn au four en arrosant
2 fois de lamarinade. Retourner
leréti, et cuire encore 10 mn pour
une viande rosée, 15 a 20 mn
pour une viande cuite a point.
Retirer du four, envelopper de
papier aluminium.
Retirerlagraisse etleromarin
du plat, gratter les sucs en écra-
sant la pulpe d’ail. Fouetter avec
1a2 c.asoupe d’eau chaude.
Servir le roti en tranches
épaissesaveclasauceetdécoré
du brin de romarin frais.

\Le bon accompagnement

Servez une purée de potimarron
ou moitie pommes de terre ‘
‘et moitie patates douces.

1
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Plaisirs saleés Plats de fétes

Oie rotie aux épices de Noél

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON: 3 H

u1 oie de 3 kgm1 gros
potimarron B 2 oranges non
traitées W 1 gros oignon rouge
u 1 carotte M 100 g de beurre
u 3 carrés de chocolat noir
riche en cacao B 1 petit baton
de cannelle m 1 étoile de
badiane B 1 pincée de noix de
muscade rapée H sel B poivre.

Raper le zeste d’'une orange,
la peler et couper la pulpe en
gros dés. Peler et émincer l'oi-
gnon rouge et la carotte, les
faire rissoler 3 mn dans 20 g de
beurre. Préchauffer le four a
180 °C (th. 6).

Mélanger les légumes avec
lorange, le zeste, lacannelleetla
badiane, saler, poivrer. En farcir
la volaille et coudre I'ouverture.
Cuire aufour 3 h, arroserrégulie-
rement en cours de cuisson.
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Laver le potimarron, le couper
en 2, retirer les graines, puis
couperenmorceaux. Cuire20a
25 mn & la vapeur. Ecraser en
purée, incorporer le beurre res-
tant, ajouter la muscade. Saler,
poivrer. Réserver au chaud.
Réper le zeste de I'orange res-
tante, en extraire le jus.
Réserver l'oie au chaud dans
une feuille d’aluminium, puis
retirer 'excédent de graisse du
plat de cuisson. Déglacer les
sucs du plat avec le jus de
I'orange, filtrer et faire bouillir
2 mn. Incorporer hors du feu le
chocolat rapé en fouettant pour
émulsionner, saler et poivrer.
Servir 'oie coupée en mor-
ceaux, accompagnée de la
sauceauchocolatetdelapurée
de potimarron, parsemer de
zeste d’orange rapé.

Posez des petites poires pelées
entiéres autour de 'oie, 30 mn
avant la fin de sa cuisson.

conseil vin
Serveza 8°a 10 °C

ce cotes-de-provence blanc
(ureau Asus  bien travaillé, a bouche

nerveuse au joli gras,
notes d'agrumes
et finale persistante.

Chéateau Rasque, 16 €.

(Adresses page 104)
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Poularde aux parfums des iles

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 1H 40

u 1 poularde coupée en

8 morceaux m 25 cl de créme
liquide m 2 gros oignons

u 4 échalotes m 50 g de beurre
15 cl de rhum ambré B 1 gousse
de vanille B 50 cl de bouillon

de volaille m sel m poivre.

Peler et émincer les oignons
etles échalotes. Couperen2la
gousse de vanille, gratter les
petites graines noires. Dorer les
morceaux de volaille sur toutes
leursfacesdanslebeurrechaud,
puis les flamber au rhum.

Retirer les morceaux de pou-
larde, faire rissoler a la place

5mnlesoignonsetleséchalotes
en mélangeant. Remettre la
volaille dans la cocotte, ajouter
la gousse de vanille et ses
graines, saler, poivrer. Verser le
bouillon, couvrir et laisser mijoter
1 hafeudoux.

Retirer la volaille et la gousse
de vanille de la cocotte, mixer le
fond de cuisson au mixeur plon-
geant. Verserlacréme, remettre
laviande, couvrir et laisser mijo-
ter encore 30 mn. Déguster tres
chaud avec unriz créole.

Encore un peu de douceur

de consistance a la purée.

PHOTOS SUCRE SALE, PRESSE



Belles cocottes
recherchent petits prix !

Le chef, c'est vous ! Offre valable jusqu'au 25 novembre 2017

Dans la limite des stocks disponibles
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Boeuf en crolte feuilletée

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

u 1 réti de beeuf d’1,5 kg B2 blocs
de 250 g de péte feuilletée

m 4 échalotes 400 g de
champignons des bois mélangés
m 1 citron vert bio m 1 bouquet
de coriandre B piment en
poudre B 1 jaune d’ceuf B huile
d’olive m sel m poivre.

La sauce : mle jus d’1 orange
m3c. asoupe de mielm3c. a
soupe d’huile B3 c. a soupe

de sauce soja m20 cl de fond
de volaille.

Dorer le réti sur chaque face
dans une cocotte avec 1 filet
d’huile. Réserver etlaisser refroi-
dir complétement la viande sur
une grille, 1 h au moins.

Faire revenir a la place les
échalotes émincées et les
champignons hachés avec
1 petit filet d’huile, jusqu’a éva-
poration de I'eau de végétation,
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10 a 12 mn. Ajouter le jus et le
zeste du citron, parsemer de
piment et de coriandre ciselée,
saler et poivrer. Laisser refroidir
complétement, puis réfrigérer,
30 mn au moins.

Préchauffer le four a 210 °C
(th. 7). Etaler les 2 blocs de pate
en rectangle, les souder I'un a
Pautre avec 1 peu d’eau. Etaler
une couche de champignons,
poser le r6ti et disposer le reste
de champignons dessus et au-
tour. Envelopper le réti de pate,
sceller les bords avec un peu
d’eau en les pressant et badi-
geonner de jaune d’ceuf dilué
avecdel'eau. Cuire20mnaufour.
Porter a ébullition le fond de
volaille dans une casserole,
ajouter les autres ingrédients de
lasauce, etcuire 10mnenmélan-
geant. Servir la viande bien
chaude avec la sauce.

Pas de géchis !

otes

Chapon de pintade réti a l’ail

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 35 MN
CUISSON: 1H

11 chapon de pintade et

son foie (1,8 kg environ) 8400 g
de farce fine de veau (chez le
boucher) 1 1/2 boule de céleri-
rave B300 g de pommes de
terre a chair ferme B 1 oignon
u 1 carotte B 2 tétes d'ail

B 2 tranches de pain de mie
115 cl de vin blanc sec 110 cl
de bouillon de volaillem4 c. a
soupe de laitm 25 cl de créme
liquide m 100 g de comté rapé
u2 ceufs 50 g de beurre msel
H poivre.

Préchauffer le four a 200 °C
(th. 6-7). Emietter le pain de mie
et 'imbiber du lait. Peler la ca-
rotte et I'oignon, les couper en
dés. Hacher le foie, le mélanger
a la farce fine. Mélanger avec
le pain, 1 ceuf etles dés de légu-
mes. Saler et poivrer. Farcir la

volaille, coudre I'ouverture, puis
I'enduire de 20 g de beurre mou.
Cuire 30 mnaufour, ajouterles
goussesd'ailnon pelées, arroser
la volaille du jus rendu et cuire
encore 30 mn.

Peler, puis raper les pommes
deterreetlecéleri,lesmélanger
avec 1 ceuf, le comté, la creme,
sel, poivre. Remplir6 ramequins,
tasser, et cuire 20 mn au four.
Laisser reposer 10 mn la vo-
laille avec I'ail, couverts de pa-
pier d’aluminium. Retirer I'excé-
dent de graisse du plat, puis
verser le vin blanc pour décoller
les sucs de cuisson. Faire bouillir
2 mn, puis ajouter le bouillon
chaud et le reste de beurre en
fouettant.

Servir le chapon et I’ail confit,
avec la sauce et des gratins.

Plus pratique

PHOTOS FOOD & FOTO, HAMBURG ; SUCRE SALE
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Mieux connaitre

LE LITCH
hic

On profite des fétes
pour se régaler de
ce petit fruit rare, fragile,
ala saveur délicate
et envoltante.




Un long voyage

Originaire de Chine, on l'offre la-bas
comme porte-bonheur au moment du
Nouvel An. Bien implanté dans les iles
del'océan Indien (Madagascar, Réunion,
Maurice), il y est récolté en décembre-
janvier et arrive sur nos étals pile pour
les fétes de fin d’année ! Plus rare les
autres mois, on peut le trouver dans
les boutiques asiatiques, en provenance
de Thailande notamment.

Bien le choisir

Rose et ferme, son écorce ne doit pas étre
molle nicraquelée. line se garde pas plus
de 2 jours a température ambiante, car il
s’asséche vite. Dans le bas du réfrigéra-
teur en revanche, il se conserve facile-

Tartare de cabillaud en coque

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN MARINADE : 1 H

H 16 litchis frais B 120 g de filet de
cabillaud sans peau ni arétes

m 1 citron vert non traité m 1 c. a soupe
d’huile d’olive B poivre 5 baies

i sel fin B gros sel.

Couper le cabillaud en petits dés.
Prélever le zeste du citron, le couper en
fines laniéres. Mélanger le jus de citron,
I'huile, 1 pincée de sel etde poivre, verser

sur le cabillaud et laisser mariner 1 h au
réfrigérateur.

ment 3 jours de plus. Le top, C’est le litchi
vendu attaché a sa branche : signe qu'il
est frais et n’a pas été trop manipulé, il se
conserve aussi mieux ainsi. Mais il est
souventun peu plus cher. Aréserver pour
les grandes occasions. D’autant que ses
jolies branches font leur petit effet sur le
dessus de la corbeille de fruits.

On s’en régale...

Croqué crutoutsimplement, c’estcomme
ca qu'il est le plus épatant : rafraichis-
sant, onctueux, avec des notesde muscat
et de rose qui font voyager les papilles.
Onpeutaussileglisserdanslesdesserts:
mousse au chocolat blanc, tartelette
framboise-litchi, salade parfumée al'eau
derose. On peut le cuire mais rapidement
pour ne pas brusquer ses arébmes, ni
détruire complétement la vitamine C
dont il est gorgé. Revenu au beurre avec
de la cassonade, il accompagne les vo-
lailles. Piqué en brochettes, il se marie aux
gambas et au basilic.

RETROUVEZ SA SAVEUR DANS...

COMPOTE. Avec de lamangue et du litchi, elle fait voyager
les papilles ! En plus, c’est bio, équitable et sans sucre ajouté.
Ethiquable, 2,69 € les 4 x 100 g, en supermarcheés.

|
CONFITURE. Un beau mariage de framboises et de litchis, |
avec du sucre de canne, pour des tartines gourmandes i
et exotiques. Favols, 4,77 € les 260 g, en épiceries fines.

THE. Pour les romantiques : un thé vert de Chine qui
méle des notes florales de rose et des aromes fruités
de litchi. A savourer avec des petites madeleines.
Fauchon, 15 € les 80 g, sur www.fauchon.com.

NECTAR. Direction le soleil, avec cette boisson
onctueuse a base de litchis de la Réunion, a siroter bien
fraiche. Alain Milliat, 4,90 € les 33 cl, en épiceries fines.

CE QUE JE DEFENDS
DES PRODUCTEURS
QUI VIVENT DE LEUR TRAVAIL

>

Découper délicatement un chapeau
aux litchis c6té queue. Prélever la pulpe
etréserverlescoquesvides. Couperfine-
ment la pulpe de 8 litchis et la mélanger
au cabillaud (garder le reste de pulpe
pour un dessert : dans une salade de
fruits, un yaourt...).

Garnirles coques de cette préparation
etlesposersurunlitde gros sel. Décorer
de zeste de citron, servir frais.

Ultra-frais

Pour un tartare, le poisson doit étre
d’une fraicheur irréprochable. Vous
pouvez opter pour des poissons plus
festifs, comme le bar ou la daurade.

&

j

; LES BONNES
ASSOCIATIONS

Viandes : canard,
porc, poulet

Fruits de mer:
crevette, saint-
jacques, crabe

Fruits : framboise,
citron vert, noix de
coco

Epices : gingembre,
badiane, vanille
Etaussi:eaude
rose, chocolat blanc,
biscuits roses
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Mieux connaitre e litchi

Charlotte rose girly

POURG PERSONNES
PREPARATION : 45 VIN REFRIGERATION : 12 H

H 25 litchis frais (ou 1 boite de litchis au
sirop) m 36 biscuits a la cuillere m 350 g de
framboises fraiches B 1/2 citron 1 4 feuilles
de gélatine (8 g) B 2 blancs d’ceufs m 30 cl
de créme liquide entiére m 80 g de sucre

H 3 c. a soupe de sirop de framboises

H sucre glace.

Faireramollirlagélatine 5mndansdel’eau
froide. Réserver5 litchis. Peler et dénoyauter
les autres, puis les mixer finement avec le jus
de citron. Chauffer 3 cuillerées de ce coulis,
yfaire fondre lagélatine essorée, puis mélan-
ger au reste de coulis.

Monter les blancs d’ceufs en neige avec
40 g de sucre. Fouetter la creme bien froide

48 Maxi Cuisine

en chantilly en versant le reste de sucre a la
fin. Incorporer au coulis de litchis les blancs
en neige, puis la chantilly. Ajouter 300 g de
framboises.

Poser un cercle a patisserie sur un plat de
serviceetletapisser de fimalimentaire. Diluer
le sirop de framboise avec 1/2 verre d’eau
dans une assiette creuse. Tremper légére-
mentles biscuits dans le sirop etles disposer
sur les bords et dans le fond du cercle en les
retaillant si besoin.

Verser la moitié de la préparation litchis-
framboises. Recouvrir de biscuits imbibés
de sirop et verser le reste de préparation.
Lisser, couvrirdefilmalimentaire et réfrigérer
une nuit.

Retirer délicatement le cercle, décorer le
dessus de la charlotte de framboises et de
litchis. Saupoudrer de sucre glace et servir
bien frais.

Salade asiatique

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 N
CUISSON : 15 N

m 500 g de litchis frais m 2 blancs de poulet
H 2 c. a soupe de cacahuétes grillées non
salées B 1 échalote ® 1 baton de
citronnelle ®m 1 cube de bouillon de volaille
¥ 2 c. a soupe d’huile de sésame ®1c. a
soupe de nuoc-mam 1 c. a soupe

de vinaigre de riz B quelques brins de
coriandre et de menthe.

Porter a ébullition 60 cl d’eau avec le
cube de bouillon. Y pocher les blancs de
poulet 15 mn. Egoutter, effilocher et laisser
refroidir.

Peler et dénoyauter les litchis, les
couper en 4. Emincer finement ’échalote.
Concasser grossiérement les cacahuétes.
Ciseler la menthe, la coriandre et le baton
de citronnelle.

Mélanger dans un saladier I'huile de
sésame, le nuoc-mam, le vinaigre deriz, la
citronnelle et les herbes. Ajouter les litchis
et le poulet, mélanger et placer au réfrigé-
rateur 1 h.

Saupoudrer de cacahuéetes au moment
de servir.

Plus relevé
Ajoutez 1 petit piment rouge épépiné et
éminceé dans la sauce.



Magret et litchis caramélisés

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 15 MIN REPOS : 3 H

u 1 kg de litchis frais

B 3 magrets de canardm 2c. a
soupe de miel liquide ® 1 orange
m 120 g de roquette m2c. a
soupe d’huile d’'olive m1c. a
soupe de vinaigre balsamique
H baies roses H sel B poivre.

Presser le jus de 'orange, le
meélanger avec le miel et 2 pin-
cées de sel. Quadriller la peau
desmagrets. Verserlamarinade
dans une boite hermétique, y
placerles magrets c6té chairen
contact avec la marinade. Fer-
mer et laisser reposer 3 h au
réfrigérateur.

Peleretdénoyauterleslitchis.

Laver et essorer la roquette,
l'assaisonner d’huile, vinaigre,
sel et poivre.

Cuire les magrets a feu vif
3 a5 mn sur chaque face, selon
la cuisson désirée. Les réserver
entre deux assiettes. Dégrais-
ser la poéle en conservant un
peu de jus des magrets et y
faire dorer les litchis. Assaison-
ner de sel et de baies roses
concassées.

Couper les magrets en
tranches, les répartir sur des
assiettes chaudes. Garnir de
litchis dorés et de quelques
feuilles de roquette.

Plus rapide

Vous pouvez réaliser

cette recette avec 2 boites
de litchis au sirop rincés et
bien égouttés.

PHOTOS FOOD & FOTO, HAMBURG ; C. MUSCAT/BAUER SYNDICATION ; SUCRE SALE

Les Renpez-vous ¢~ LEA NATURE

engagée de nature

#® LEA NATURE

Jat;din

il

Expert des plantes depuis plus de 20 ans, Tram:gj
Jardin BiO vous propose du bien-étre a infuser.

\ Venln I’I‘“ In'ﬁ“swn
B \ontre plat
4 ' COMPOSITION : Une délicieuse
infusion aux savewrs de menthe
et d’anis vert, allices a. ba
douceur édulcorée du réglisse et a une pointe
florale de mawve.

RESULTAT : Une association unique et déticate de 4 plantes
biologiques pour soulager les ballonnements.

i

I;/:
>

4 il jil

Infusion

Digestion légere
COMPOSITION : Un débicieux

o me&mge a la saveur tonique

et anisée grice aux fruils de badiane associés
aux graines de fenouil et d’anis vert.
RESULTAT : Une infusion rafraichissante et aromatique pour
alléger sa digestion.

g

Ll oA AN i —

Infusion
Détente Sommeil

COMPOSITION : Un tilleut

=4 biologique délicak associé d. de
ba, verveine, de Caubépine, et de doux grains
d’anis, reconnus pour Cewrs vertus apaisantes.
RESULTAT : Un goit délicatement parfumé pour vous accom.-
pagner dans des nuils calmes et sereines.

Aux origines du Goitt

A Retrouvez plus d mfos sur

FOR THE
AGRICULTURE PLANET
BIOLOGIOUE




Sur la route des épices

& Trois nouvelles recettes jouent I'exotisme en 2017
Mi-cuit « maison » h, ‘ pour les foies gras de la maison : saveurs cachaga
Dans sa terrine en gres, ce foie gras de > et poivre du Brésil, rhum et colombo ou encore
canard entier des Landes mi-cuit a 'allure . saké et baies de Sansho, au godit de citronnelle.
—etle bon goiit— du « fait maison ». Montfort, 280 g (8-9 parts), 38,50 €.

Extra avec un bon pain de campagne.
Lafitte, Ia terrine en gres, 360 g (9 parts),

45€. Foie Gras
du S‘nd-d‘ue Cmrd Ewe"

ﬂm -

Invitation au voyage
Dans sa terrine, un mi-cuit de foie gras de canard
entier du Sud-Ouest salé par les cristaux rosés

du sel de I'Himalaya, réputé pour sa grande pureté

Un régal tout simple a préparer. N’'oubliez quand et sarichesse en minéraux. Godard, 2009
méme pas de choisir les bons accompagnements : (-5 parts} 25,90, en épicerles fies.
pain bien frais ou grillé, gelée ou chutney...

Bien servir le foie gras

Il se déguste a température ambiante : il
faut le sortir du réfrigérateur 20 mn avant
de le découper en fines tranches d’environ
1 cm d’épaisseur a I'aide d’une lyre a foie

IGP a petit prix

Préparé dans le Gers, ce foie gras
au torchon issu de canard du
Sud-OQuest IGP est simplement

Hiné lé-gérfi;nerg:alé o p;is\',;é' gras ou d’un couteau a lame fine trempée
ineraires aes saveurs, g ’
(5-6 personnes), 19,20 € chez dans de 'eau chaude.

Intermarché. Croquant

Avec des fruits secs Iégérement torréfiés en Que Servir

son ceeur, alliés a un caramel de miel, ce foie gras -
pressé mi-cuit assaisonné au vieil armagnac avec Ie fO|e gI’aS

joue les saveurs et les textures. Proposez un peu de fleur de sel et de
Comtesse du Barry, 200 (5-6 parts), 32,50 €. |17 1034110 18 o b 0 el 200
les amateurs d’alliances sucrées-salées,
\ e R prévoyez une gelée de sauternes, une
> confiture d’oignons, un chutney de figues,

i gemiest OB voire une confiture maison peu sucrée.
Coté pain, une boule de campagne, de
seigle grillé ou une baguette bien fraiche
font toujours I'affaire, mais les amateurs
d’originalité proposent pain d’ épice, aux
raisins ou aux figues. A éviter, le pain

o ™
ot §
LARNAUDIE
Fab I L e

5}/'(/1' alwee

PHOTOS PRESSE. LES PRIX SONT DONNES A TITRE INDICATIF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS.

Terroir affirmeé : : brioché, mou et trop sucré. Ne tartinez
Parfumé au vieil armagnac, au poivre de Madagascar et sel de nE FOIE jamais un foie gras : il s’apprécie a la
Guérande, ce foie gras Signature 2017 a base de foie IGP Sud-Ouest, oo o n:ll;‘\;:f!,’ fourchette, ou juste posé du bout de la

tendre et parfumé n’a pas besoin d’assaisonnement

; ; ; lame du couteau sur du pain.
supplémentaire. Jean Larnaudie, 270 g (6-7 parts), 35,90 €.

Adresses
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TRESSE
AUX 2 VIANDES

] POUR
PREPARATION : REPOS :
CUISSON :
300 g de farine 300 g de brocoli
+ plan de travail 1 échalote
155 g de beurre 2 ceufs
400 g de beeuf 1c.asoupe
haché a5%deMG deconcentré de
300 g de chair tomates
asaucisse paprika
250gde thym
champignons huile d’olive
, de Paris sel et poivre.

du sel et 125 g de beurre en dés. Ajouter
4 a5 c. a soupe d’eau, mélanger rapide-

' ment et former une boule. Filmer et réfri-

gérer 30 mn.

en petits
morceausx, les cuire 6 mn a l'eau salée.

3 mndansun
peu d’huile en I'écrasant. Ajouter le beeuf,
meélanger 2 mn et incorporer la tomate, £
1c.acafédethymet1c.acafédepaprika.
Saler, poivrer, cuire 2 mn, puis incorporer
les ceufs battus. Laisser refroidir. Cuire §
I'échalote ciselée2mndans 10gdebeurre,
ajouter les champignons hachés et cuire
4 a5 mn, saler, poivrer. Laisser refroidir. :

(th.6-7).Eta- &5
ler la pate sur du papier cuisson fariné en
un carré de 30 x 30 cm. Poser le tout sur
une plaque & four. Etaler sur labande cen-
trale les champignons, la viande, puis les
brocolis. Couper des bandes de pate de
2 cm de large de chaque c6té de la farce
et les rabattre en les croisant.

parsemer
d’1 pincée de paprika et cuire 30 235 mn
au four. Servir tiede ou froid.




12 idées avee

| e tarama

Incontournable des mezze, le tara
se déguste tartiné. Il prete aussi sa sav

- légerement fumee a de nombreuses recettes. |

-

1 Nids de spaghettis

Cuire ala vapeur 1 courge spaghetti. Louvrir en 2.
Arroser d’huile. Saler. Remuer. Récupérer a la cuillere

les spaghettis en petits nids. Laisser tiédir et déposer
sur chaque nid 1 c. a soupe de tarama et du persil haché.

2 Toasts marins

Mélanger des miettes de thon en boite avec le jus

d’un citron, de la ciboulette hachée et du tarama. Etaler
sur des toasts de pain de mie.

3 Verrines aux deux cabillauds
Disposer dans des verrines une couche de cabillaud
émietté et mélangé avec du tarama. Couvrir avec

une couche de morue émiettée cuite avec une betterave.
Couvrir avec une autre couche de cabillaud au tarama.
Finir avec des miettes de morue.

4 Radis noir au tarama

Eplucher et couper 1 radis noir en fines rondelles. Tartiner
de tarama 1 rondelle sur 2. Couvrir 1 rondelle au tarama
avec 1 rondelle nature. Déposer dessus 1 c. a café d’ceufs
de truite.

5 Champignons farcis

Nettoyer, peler des champignons de Paris. Détacher

et hacher les pieds. Farcir la téte avec du tarama mélangé
au hachis, le jus d’1 citron et de la ciboulette hachée.

O Les ceufs dans les ceufs

Cuire des ceufs ala coque. Les poser dans des coque-
tiers. Les décalotter. Oter le blanc et jaune. Le mélanger
au tarama en le hachant. Remettre dans les ceufs.
Décorer avec des ceufs de truite.
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7 Dos de cabillaud au tarama

Cuire ala vapeur 1 dos de cabillaud sur un lit de thym.
Larroser d’huile d’olive et de jus de citron. Le servir chaud,
nappé de tarama.

8 Pommes de terre farcies

Couper en 2 des pommes de terre cuites en robe des
champs. Les creuser. Mélanger la pulpe avec du tarama
et des radis hachés. Répartir dans les pommes de terre
évidées. Parsemer de pluches d’aneth.

9 Mousse rose

Faire une chantilly avec de la creme fleurette mélangée a
1 zeste de citron rapé. Incorporer le tarama a la chantilly.
Servir avec des mini-pitas.

10 Linguine pleine saveur

Cuire les pates a I'eau salée selon le temps indiqué.
Verser un peu d’eau de cuisson dans le tarama. Mélanger
avec laméme quantité de créme fraiche. Egoutter les
pates. Les réchauffer avec la creme de tarama. Ajouter
des zestes de citron.

I I Roulades au tarama

Tartiner de tarama des galettes au sarrasin. Couvrir de
pousses d’épinards, puis de tranches de saumon fumé.
Rouler les crépes. Les couper en trongons réguliers.

1 2 Mini-club-sandwichs grecs

Ecraser de la feta avec du yaourt. 'Mélanger du tarama
avec des zestes de citron rapés. Ecroter des tranches de
pain de mie. Tartiner 1 tranche de pain de mie de tarama,
une autre de feta, une autre de tarama. Les superposer en
les alternant. Les couper en 4.

PHOTO ADOBESTOCK
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: Bananes dorées
4 au sirop d’orange




EFFEUILLE
D’ENDIVES AU BLEU

. POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN CUISSON : 5 MN

OMELETTE
JAMBON-FROMAGE

) POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN CUISSON : 15 MN

3endives Détacher les feuilles 10 ceufs Casser les ceufs dans
300 g de brocoli < des endives lavées et 2tranches de un saladier, les battre,
200gde .yf/l égouttées, les mettre jambondeParis . puis assaisonner de sel
chétaignes cuites dans un plat creux. Rin- 50 g de brie etde poivre. Préchauffer
125 g de fourme -; cer le brocoli, couper 25gdebeurre le four a200 °C (th. 6-7).
d’Ambert - ‘,g en petits bouquets. Les 150 g de roquette Couper les tranches
6 brins de persil . cuire al dente a l'eau 3 c.asoupe d’huile dejambonenlaniéres.
2c.asoupede bouillante salée4a5mn. d’olive Couper le fromage en
vinaigre de cidre Rafraichirdans 'eau glacée, puis égoutter. 1 c.asoupe finestranches. Faire fondre le beurre dans
3c.asoupe Emulsionner le vinaigre, le sel, le poivre de vinaigre une sauteuse afeu moyen. Verserles ceufs
d’huile d’olive et I'huile, puis ajouter le persil ciselé. Cou- sel, poivre sur le beurre mousseux, cuire 3a4 mn a
sel, poivre per le fromage en dés, rincer et égoutter feu moyen, puis disposer les tranches de
les chéataignes, les briser avec les doigts. fromage et les lanieres de jambon.
Répartir les endives et brocolis sur des Mettre la sauteuse aufour, cuire encore
assiettes, arroser de vinaigrette, puis par- 10mn, jusqu’a ce que le fromage soit fondu.
semer de morceaux de chataignes et de Préparerune vinaigrette en mélangeant
fromage. Déguster sans attendre. I'huile, le vinaigre, sel, poivre, en assaison-
ner laroquette, sauf quelques feuilles pour
Plus gourmand décorer et servir aussitot avec 'omelette.
Poélez les chataignes 2 a 3 mn dans une
noisette de beurre et ajoutez-les encore Pas de four ?
tiedes a la salade. Parsemez de quelques Ajoutez le fromage et le jambon dés le
tranches de magret de canard séché. début de la cuisson, mélangez au bout de
3 a4 mn, couvrez la sauteuse et prolongez
la cuisson sur feu doux, 2a 3 mn.
BANANES DOREES SAUTE DE BCEUF
AU SIROP D'ORANGE AUX OLIVES
POUR 4 PERSONNES POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN CUISSON : 10 MN PREPARATION : 20 MN CUISSON : 3 H 30
6 bananes § Faire dorer les aman- 1 kg de sauté de . a W=s, Couper la viande en
3c.asoupede des dans une poéle beeuf (macreuse, ' :’ cubes. Laver, sécher
cassonade o sans matiere grasse. paleron, joue) | ~{ lorange, prélever son
20 g de beurre R ! o Mettre le sucre, le 1 oignon -49‘__ « | zeste, puis la presser.
4.c.asoupe demiel & ® beurre et le miel dans 4 gousses d’ail [ we: .  Emincer la moitié du
1 petitverre de jus _ une sauteuse, faire 1 orange non A zeste, réserver. Peler et
d’orange m chauffer 5 a 6 mn pour traitée ‘% " (/ émincer l'oignon. Laver
40 g d’'amandes le caraméliser. Verser le 60 cldevin R et écraser Iail.
émondées jus d’orange et laisser mijoter 3 mn. blanc sec Faire colorer la viande de tous cétés
4boulesdeglace  Pelerles bananes, les couper en 2 dans 2brins dansune cocotteavec unfiletd’huile. Ajou-
alavanille lalongueur. Les déposer sur le sirop au jus de thym frais terlesoignons, lethymetles goussesd’ail.
d’orange, cuire 2 mn environ de chaque 125 g d’olives Mélanger 10 mn a feu doux.
coté. vertes Verser le vin, le jus et le zeste non émincé

Disposerlesdemi-bananes 3 par3dans
les assiettes, avec 1 boule de glace.
Arroser du reste de sirop au jus d’orange.
Parsemer d'amandes et servir aussitot.
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2,5c.asoupe de
fond de veau

de l'orange, parsemer de fond de veau,
puis verser de I'eau jusqu’a couvrir la

huile de tournesol  viande. Saler, poivrer. Couvrir et laisser

sel, poivre

PLUS DE RECETTES SUR MAXICUISINE.FR

mijoter 3 h a feu doux, la viande doit étre
tendre.
Ajouterlesolivesrincées et égouttées, 2
cuire encore 15 mnenvironenmélangeant :
2 fois. Servir bien chaud, parsemé des 3
zestes d’orange réservés, par exemple &
avec des tagliatelles.

AMBUR
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GRATIN DE SALSIFIS
JAMBON-NOISETTES

. POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN CUISSON : 35 MN

1 kg de salsifis ® Préchauffer le four a
(scorsonéres) 200 °C (th. 6-7). Peler
4tranches fines de les salsifis sous un filet
jambon blanc d’eaufroide, les plonger
30 g de noisettes aussitoét dans une cas-
effilées serole d’eau bouillante
1 citron \ salée avec le jus du ci-
2 oignons . tronetporteraébullition.
5brins de Cuire 10220 mn en testant la cuisson des
ciboulette salsifisavec un petit couteau, puis égoutter.

50cldelaitécrémé Peler et hacher les oignons. Les mettre

100gdefromage  dans une casserole avec le lait écrémé et
rapé allégé laMaizena. Porter a ébullition et faire épais-
1,5c.asoupe de sir 2 a 3 mn a feu moyen sans cesser de
Maizena mélanger. Incorporer hors du feu le fro-
muscade rapée mage rapé, 1 pincée de muscade rapée,
sel, poivre sel et poivre.

Couper les tranches de jambon en 2,
enenrouler 8 des salsifis. Les placer au fur
etamesuredansunplatagratin. Recouvrir
de sauce, parsemer de noisettes et cuire
20 mn au four. Parsemer de ciboulette
hachée et servir aussitot.

SALADE DE MACHE
ET BETTERAVES CHIOGGIA

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN

100 g de mache ,’ Nettoyer la mache et

2betteraves ’essorer. Détacher les
chioggia feuilles des endives, les
2endives - laveretles sécher. Peler
2 carottes violettes = les betteraves et les ca-
40 g de cerneaux s rottes violettes puis les
de noix couper en tranches tres
1 échalote fines al'aide d’'une man-
30gdenoixde doline ou de I'’éminceur fin d’un robot.
cocorapée Peler et hacher I'échalote.

huile d’olive Mélanger la noix de coco rapée avec

1c.asoupedejus 1/2 c. acafé de curcuma, le jus de citron,

de citronvert sel et poivre dans un saladier. Ajouter 2 c.
curcuma a soupe d’huile d’olive en fouettant, puis
sel, poivre meélanger avec I'échalote, les crudités et

les cerneaux de noix et servir.

Chioggia ?

Du nom d’une ville italienne,

cette betterave bicolore trés décorative
est aussi plus tendre que la classique
rouge, et peut se déguster crue.

GRATIN SOUFFLE
AU PAMPLEMOUSSE

POUR 4 PERSONNES PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 15 MN REPOS : 30 MN

DAURADE GRILLEE
AUX POIS GOURMANDS

] POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN CUISSON : 10 MN

Peler a vif les pample-

3a4pample- e
mousses roses % Mmousses, prélever les
30 cl de lait g‘.\i\ . segments. Faire bouillir
40 g de sucre { Caag 1\ le lait avec la gousse de
4 ceufs o ; \ vanillefendueendeuxet
1 gousse de vanille 8 @ H/ { grattée.
sucre glace : § " /5; Préparer une créme
“'ﬁf 1" anglaise : mélanger les
jaunes d’ceufs avec le sucre, puis verser
doucement le lait bouillant en fouettant.
Remettre le tout a chauffer a feu doux et
mélangeravec une spatule enboisjusqu’a
ceque lacreme épaississe. Laisser refroi-
dir 30 mn au moins. Oter la gousse de
vanille.
Monter 3 blancs en neige ferme et les
incorporer délicatement a la creme an-
glaise. Disposer les segments de pample-
mousse en rosace dans 4 ramequins a
créme brdlée, recouvrir avec la creme.
Cuire 8 a 10 mn au four préchauffé a
200 °C (th. 6-7). Parsemer de sucre glace
et servir aussitét.

56 Maxi Cuisine

4filetsdedaurade <« W

W, Peler les carottes, les
- A couper en rondelles

sans arétes -

600 g de pois ‘ fines. Les cuire a la va-
gourmands | peuravec les pois gour-
surgelés mands 5 a 7 mn. Les
2 carottes | rafraichir etles égoutter.
le vert d’1 oignon Disposer les filets de
nouveau = daurade dans un plat

4 brins de basilic

1c.asoupede
sauce soja

2 c. asoupe d’huile

d’olive

1c.asoupedejus

de citron vert

1c. acafé de baies
roses
poivre

PLUS DE RECETTES SUR MAXICUISINE.FR

allant au four, cété peau au-dessus. Les
badigeonner de sauce soja mélangée a
I'huile d’olive etaujus decitronalaided'un
pinceau, poivrer. Glisser le plat a environ
5 cm sous le gril chaud du four et cuire 5 a
7 mn. Disposer sur les assiettes garnies
des pois gourmands.

Parsemer les filets de poisson du vert
de 'oignon nouveau émince, des carottes o
et des feuilles de basilic. Ajouter les baies g
roses concasseées et servir.

PHOTOS FOOD & FOTO, HAMI
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Prépa
15 mn
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CREVETTES
AU FENOUIL

AVOCATS
PANES

POUR 4 PERSONNES POUR 4 PERSONNES
16 crevettes crues ' Nettoyerlesbulbesde 3avocats Préchauffer le four a
décortiquées : fenouil, les couper en 4c.asoupede 200 °C (th. 6-7). Couper
2 petits bulbes de A~ % morceaux. Les colorer farine ¥ les avocats en 2, bter le
fenouil : sur chaque face dans 2 ceufs X . noyau, les couper en
2 échalotes : une sauteuse avec 30 g 80 g de chapelure tranches épaisses, puis
5cldevinblanc \. debeurre. Saler, poivrer. 1 citron i les peler et les citronner.
sec ¥ Verser 2 c. a soupe 1 bouquet de . Répartir la farine, les
70 g de beurre 2 d’eau, couvrir et cuire coriandre = ceufs et la chapelure
2brinsde cerfeuil 20 mn, en retournant a mi-cuisson. cumin en poudre dans 3 assiettes creuses. Mélanger la fa-
huile d’olive Peler et ciseler les échalotes, les cuire sel rine avec 2 pincées de cumin et du sel.
1 c.asoupede 2 mn a la poéle dans 1 filet d’huile, puis pimentenpoudre  Battreles ceufs avec du sel, une pincée de
poivre du Sichuan  ajouter les crevettes et cuire 3a 4 mn en fleur de sel piment et la coriandre ciselée.
sel, poivre mélangeant. Parsemer de poivre du Fariner les tranches d’avocats, puis les
Sichuan, retirer de la poéle et réserver au plonger dans les ceufs battus et enfin les
chaud dans un plat. enrober de chapelure. Les poser sur une
Verser le vin dans la méme poéle et plaque a four couverte de papier cuisson
réduire le jus de moitié a feu vif. Ajouter etcuire 15a20mnaufourenlesretournant
le beurre restant en fouettant. Servir le ami-cuisson. Servirchaud avec delafleur
fenouil avec les crevettes, parsemés de sel.
de cerfeuil.
Plus croustillant
Choisissez de préférence une chapelure
pas trop fine, chapelure dorée et
croustillante de chez Tipiak ou de la cha-
pelure japonaise (panko) vendu dans les
épiceries asiatiques ou au rayon « cuisine
du monde » des grandes surfaces.
MI-CUIT ESCALOPES
AU CARAMEL A CHEVAL
POUR 4 PERSONNES POUR 4 PERSONNES
150gdechocolat Beurrer, puis chemiser 4 escalopes \___» Peler, puis couper les
noir 1 4 moules a muffins de deporcde150g betteraves en tranches
100 g de beurre % cacao. Préchauffer le environ fines. Laver, puisessuyer
+pourlesmoules | four a 160 °C (th. 5-6). 4 ceufs . le persil, prélever les
2ceufs+2jaunes - Hacher le chocolat, le 3betteraves | feuilles puis les ciseler.
75gde sucre faire fondre avec le rouges cuites Ecraser finement I'an-

2c.asoupede
farine

beurre dans une casse-
role au bain-marie.

H(’ "

4c.acaféde
poudre de cacao

Battre les ceufs avec les jaunes, le sucre et
unepincéedeseljusqu’acequelemélange

4 boules de glace
au caramel

blanchisse, puis incorporer la farine et le
chocolat.

4c.acaféde
sauce au chocolat
(type Vahiné)

Verser la pate dans les moules, mettre a
cuire au four 15 mn environ. Laisser tiédir
3 mn, puis démouler sur les assiettes,

beurre
sel

58 Maxi Cuisine

déposer une boule de glace sur chaque
mi-cuit, décorer de sauce au chocolat et
servir aussitot.

1 filet d’anchois a
Phuile égoutté

10 brins de persil
2c.asoupede
vinaigre de cidre

huile
sel, poivre

PLUS DE RECETTES SUR MAXICUISINE.FR

= chois avec le vinaigre,
puis fouetter avec 3 c. a
soupe d huile. Poivrer. Mélanger les bette-
raves avec la vinaigrette et le persil.
Chauffer 2 c. a soupe d’huile dans une
sauteuse. Saler, poivrer la viande des
2 cOtés, lafaire cuire 5 mnde chaque coté.
Cuire les ceufs pendant ce temps 3 mn
alapoéle dans 1 filetd’huile. Saler, poivrer.
Poser 1 ceuf sur chaque escalope, servir
avec les betteraves préparées.

Plus de saveur
Vous pouvez parsemer d’oignons frits
(rayon condiments) au moment de servir.

PHOTOS FOOD & FOTO, HAMBURG



Recettes prétes

N

a Pavance

Recettes prétes
a Pavance

'*\ " «Gnocchis
/ ' gratinés

Soupe de bro
et de panais

Recettes prétes 0y Recettes prétes
a Pavance ol } a Pavance

“Po

F
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GNOCCHIS
GRATINES

. POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN CUISSON : 30 MIN

g LAVEILLE

500 g de gnocchis Y
Porterunegrande cas-

frais

1 poignée d’oseille serole d’eau a ébulli-
surgelée tion, y diluer le cube de
1/2bouquet de bouillon de légumes.
persil plat Plonger les gnocchis,
80 gde gouda laisser cuire2 mnenviron
80gdegrana jusqu’a ce qu'ils remon-
padano tentalasurface. Lesretirer enles égouttant
30cldecreme a l'aide d’une écumoire. Ciseler le persil.
épaisse Raper les deux fromages. Mélanger la

1/2 verre de lait créme épaisse et le lait dans un bol.
1 cubedebouillon Faire dorer les gnocchis dans une poéle

de légumes avec20gdebeurre. Ajouter'oseille décon-
40 g de beurre gelée. Mélanger 2 a 3 mn avec une cuillere
sel, poivre en bois. Verser dans un plat allant au four.

Parsemerde persil, puis arroser dumélange
creme-lait. Saler peu, poivrer. Parsemerdes
fromages rapés et du reste de beurre en
petits morceaux. Couvriretréserveraufrais.
LE JOUR MEME

Cuire 20 mn environ au four préchauffé a
180 °C (th. 6), jusqu’a ce que les fromages
soient bien gratinés. Servir aussitot.

SOUPE DE BROCOLI
ET DE PANAIS

. POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MIN + 5 MIN CUISSON : 21 MN

500 g de brocoli \— LAVEILLE

2 panais - 7(\3 “ Peler les panais, les
1 poireau N @ "= couper en morceaux.
200 g de jeunes Détailler le brocoli en

feuilles d’épinards
25 clde créme

liquide

bouquets, peler la tige
, etl'émincer.

3c.asoupede

noisette

3c.asoupede
graines de chia

sel, poiv

e Nettoyer le poireau,
ﬂ éliminer les feuilles
S vertes, puis le tailler en petits trongons.
Mettre les légumes dans une casserole

avec 1,2 | d’eau et porter a ébullition. Saler
re et cuire a couvert, 20 mn a frémissements.

Ajouter la moitié des épinards, cuire 1 mn,
puis mixer en incorporant 15 cl de creme.
Réserver.

LE JOUR MEME

Hacher grossiérement les noisettes,
les griller 30 secondes a la poéle. Couper
le reste d’épinards en fines laniéres. Ré-
chaufferlasoupe, saler et poivrer sibesoin.
La servirdans des bols, parsemée de noi-
settes, delanieres d’épinards etdegraines
de chia et avec un filet de créme.

MOUSSE
AU CHOCOLAT

] POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MIN CUISSON : 5 MIN

LAVEILLE
Casser le chocolat en

200gdechocolat ™
noir a patisser + -

quelques carrés de petits morceaux, puis
chocolat noir § les faire fondre au bain-
4 ceufs + 2 blancs " marie. Mélanger, laisser

.~ tiedir.
Séparerlesblancsdes
i T =¥ jaunes d'ceufs, ajouter
les jaunes au chocolat, bien mélanger.
Monter les 6 blancs d’ceufs en neige
ferme avec le sel. Mettre 2 ¢. a soupe dans
la préparation au chocolat, mélanger, puis
incorporer le reste délicatement.

Répartir la mousse au chocolat dans
des petits bols ou des ramequins, couvrir
de film alimentaire et réserver au frais.

LE JOUR MEME

Retirer le film, réaliser des copeaux de
chocolat directement sur les mousses et
Servir.

1 pincée de sel

60 Maxi Cuisine

 POULET
AUX LEGUMES ANCIENS

. POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN CUISSON : 1 H + 15 MN

1 poulet

d1,2kg p "% LAVEILLE

1 potimarron

2" Préchauffer le four a

7

de700g 4e wsaa 210 °C (th. 7). Poser le
4 panais g 4 poulet avec 1 brin de
400 g de choux thym dans un plat a four
de Bruxelles avecunfonddeau. Saler,
2 c. asoupe de miel poivrer, arroser d’'un filet
3 brins de thym d’huile. Cuire 1 h au four,
huile d’olive retourner a mi-cuisson.

sel, poivre Nettoyer et blanchir les choux de

PLUS DE RECETTES SUR MAXICUISINE.FR

Bruxelles 10 mn a l'eau bouillante salée.
Peler et couper les panais en 4. Couper le
potimarronen?2, 6terles graines, letailleren
tranchesd'1 cm.

Faire sauter2mnleslégumes crusdans
un filet d’huile avec le miel, le thym restant.
Cuire 10 mn a couvert avec un fond d’eau.
Ajouter les choux, cuire encore 15 mn.

LE JOUR MEME

Préchauffer le four a 160 °C (th. 5-6).
Entourer le poulet des légumes, lesg
arroser d’un peu d’huile et réchauffer §
environ 15 mn.

FOTO, HAMBURG
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Emblemathue Gu gquter d’bnfa?‘nce plus ou moins dosee en cacao,
la tablette de chocolat noir se grighote en carrés et se fond en desserts gourmands

I m eringue surprise

Faire fondre une tablette de chocolat avec 25 g de
beurre. Répartir le chocolat fondu tiede dans des moitiés
de meringue légerement creusées. Couvrir avec

de la chantilly et décorer de copeaux de chocolat.

2 Brioche perdue

Faire fondre 1 tablette de chocolat avec 20 cl de creme
liquide. Battre 2 ceufs avec 50 cl de lait et 50 g de sucre.
Tremper les tranches de brioche dans ce mélange.

Les poéler avec du beurre. Arroser de chocolat fondu.

3 Chaud-froid gourmand

Faire fondre 1 tablette de chocolat. Ajouter 20 g

de beurre, 2 c. a soupe de creme liquide et 2 pincées
de vanille en poudre. Verser la sauce tiede sur une
boule de sorbet a la fraise.

4. Brownie express

Fouetter 3 ceufs avec 120 g de sucre. Incorporer

120 g de beurre ramolli, 50 g de farine, 1 tablette

de chocolat fondue et 120 g d’'amandes concassées.
Verser dans un moule carré beurré. Cuire 20 mn

au four 2 180 °C.

5 Feuillantines

Découper 1 pate feuilletée en 8 disques. Les cuire 15 mn
au four a 180 °C. Les ouvrir en 2. Déposer au milieu 3 c.
a soupe de copeaux de chocolat. Refermer les disques.
Remettre au four 5 mn. Laisser tiédir avant de déguster.

6 Crémes tendres

Faire fondre 1 tablette de chocolat avec 50 g de beurre.
Battre 2 ceufs avec 50 g de sucre. Incorporer le chocolat
en fouettant. Répartir dans des ramequins. Cuire 15 mn
au four a 180 °C.

7 Moelleux au gingembre confit
Faire fondre 1 tablette de chocolat avec 30 g de beurre
et 2 c. a soupe de gingembre confit. Ajouter 2 jaunes
d'ceufs et 30 g de sucre. Fouetter 4 blancs en neige.
Les incorporer au chocolat. Verser dans des moules
beurrés. Cuire 8 mn au four 2 200 °C.

8 Fondue a la poire

Faire fondre 1 tablette de chocolat. Incorporer 15 cl

de créme liquide et 10 g de beurre. Maintenir la fondue
au bain-marie. Tremper des cubes de poire piqués
sur une brochette.

9 Truffes black and white

Faire fondre 1 tablette de chocolat avec 50 g de beurre.
Remuer. Mettre au froid 2 h. Fagonner des boules
réguliéres. Rouler la moitié dans de la poudre de cacao.
Lautre moitié dans la noix de coco rapée.

10 Gateau fondant

Faire fondre 2 tablettes de chocolat. Ajouter 200 g
de beurre pommade, 5 jaunes d’ceufs, 200 g de sucre,
2 c. asoupe de farine. Incorporer 5 blancs en neige.

Verser dans un moule beurré. Cuire 25 mn au four a 180 °C.

11 chocolat liegeois

Faire fondre 1 tablette de chocolat. Verser peu a peu
50 cl de lait bouillant en fouettant vivement. Remplir les

tasses aux 3/4. Couvrir de chantilly. Saupoudrer de cacao.

12 Mousse al ‘orange

Monter 6 blancs d’ceufs en neige. Faire fondre

1 tablette de chocolat, ajouter les jaunes. Incorporer
les blancs avec 2 ¢. a soupe de zestes d’orange rapés.
Mettre au froid 3 h. Décorer de copeaux de chocolat
et de zestes d’orange.

61 Maxi Cuisine

12 idées avee

PHOTO SHUTTERSTOCK



«DE NOEL

Avec ses choux gaﬁ,couverts de chocolat blanc
ou de caramel, cette couronne formera un joli centre de table
de féte avant d’étref%ée par les gourmands !
i
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POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 1 H CUISSON : 50 MN REPOS : 2H

Choux : 8225 g de farine ® 5 ceufs m 40 cl d’eau ® 120 g de beurre
u 1 c. a soupe de sucre u sel.

Créme patissiére : 1330 g de sucre en poudre 1 8 ceufs B 110 g de
farine m 70 cl de lait m 8 cl de Grand Marnier B 1 c. a café d’extrait
de vanille ® 2 bandes d’écorce d’orange bio ® 40 g de beurre.
Finitions : 8290 g de chocolat blanc m 440 g de sucre en poudre

H paillettes comestibles or et argent (facultatif).

Les cHoux

Préchauffer le four 2200 °C (th. 6-7).

Faire chauffer 40 cl d’eau avec le beurre en dés, le sucre et le sel
dans une casserole. Porter a ébullition puis, hors du feu, verser la
farine en une seule fois en remuant énergiquement.

Remettrela casserole surle feu et mélanger jusqu’a ce que la pate
se détache des parois. La mettre dans un saladier, puis incorporer
les ceufs un a un. Mélanger jusgqu’a ce que la pate soit souple et
homogeéne.

Disposerdes petits tas de pate de 3cmdediamétre al'aided’'une
poche a douille, sur 2 plaques couvertes de papier sulfurisé. Lisser
le dessus avec un doigt humecté d'eau.

Cuire 10 mn au four, puis baisser la température a 160 °C (th. 5-6)
etcuire encore 10 mn. Sortirles choux, percer le socle avec la pointe
d’un couteau, les reposer a I'envers sur la plaque et cuire encore
10 mn pour sécher lintérieur. Sortir du four et laisser refroidir sur
une grille.

LA CREME PATISSIERE

Battre les jaunes d’ceufs avec le sucre dans un saladier jusqu’ace
que le mélange blanchisse et devienne crémeux. Ajouter la farine,
continuer a battre quelques instants.

Portera ébullition dans une casserole le lait avec le Grand Marnier,
lextrait de vanille et les écorces d’orange. Retirer les écorces et
verser le lait bouillant petit a petit sur les ceufs en fouettant.
Remettre dans la casserole et cuire 5 mn environ sur feu moyen
sans cesser de mélanger, jusqu’a ce que le mélange épaississe.
Laisser tiédir quelques instants, puis incorporer le beurre coupé
en petits morceaux tout en fouettant.

Couvrir d’un film et réfrigérer, 2 h au moins.

A FAIRE

v Selon lataille du four, il peut étre nécessaire de cuire les choux en
plusieurs fournées. Réserver la pate dans la poche a douille en
attendant le moment de la mettre a cuire. Et réfrigérer autant que
possible la plaque avant de déposer une nouvelle feuille de papier
sulfurisé et les petits tas de pate.

v/ Remettrele caramel quelquesinstants sur le feu s’il durcit trop vite.

A NE PAS FAIRE

v Pour les choux, verser tous les ceufs en méme temps : il faut au
contraire que chaque ceuf soit complétement incorporé avant
d’ajouter le suivant.

v/ Chauffer le chocolat blanc au micro-ondes ou directement dans
unecasserole:ilestplussensible alachaleur quelesautres chocolats,
et formerait des grumeaux impossibles a rattraper.

Le mois prochain, lecon de cuisine n° 39, les magrets

de canard aux champignons

PHoto 1

Verser la creme dans une
pocheadouille, 'introduire par
le trou préparé dans le socle
des choux.

Chauffer le chocolat blanc
cassé en morceaux dans une
casserole au bain-marie,
meélanger pourhomogénéiser.
Plonger latéte de lamoitié des
choux dans le chocolat blanc,
réserver.

Préparer un caramel en
faisant chauffer le sucre avec
12,5 cl d’eau dans une casse-
role. Stopper la cuisson en
plongeant le fond de la
casseroledansdel'eaufroide.

PHoTO 2

Plonger la téte des choux
restants dans le caramel. Les
poser en alternance avec les
choux au chocolat blanc surle
plat de service, en suivant le
contourd’'uneassiettede25cm
de diamétre environ. Coller les
choux entre eux avec un peu
de caramel. Retirer 'assiette.
Couvrir d’un autre tour de
chouxen alternant les prépa-
rations au caramel et au cho-
colat blanc avec les choux du
premier tour, en les « collant »
avec un peu de caramel.

PHoTO 3
Plongerunefourchette dans
le caramel, le laisser couler en
minces fils sur la couronne de
choux en réalisant plusieurs
tours.

Parsemer éventuellement
de paillettes comestibles.
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Le bon choix

® Classique Des saveurs qui plaisent a tous, sous
un dome étoilé : crémes glacées vanille et caramel
au sel de Guérande, coeur au caramel a l'intérieur. . .
Carrefour, 6 parts, 465 g, 9,90 €.

P

LN -
o« Chie #ritafienne

s En forme de giagduiotto,le checolat typique de Turin, la création

® en édition limitéedu glacier italien cache sous un chocolat au lait
®

@ de couverture poudréd’or alimentaire une glace chocolat-noisettes
® Aiotino,8 parts, 29,90 € (du 1 au 31 décembre 2017).
@ o

Nouveau look Associant biscuit macaron

chocolat, nougatine, creme glacée
caramel et creme glacée saveur créme
briilée avec pommes caramélisées, sous

des pointes de chantilly, ce classique de la
maison de surgelés a été revu cette année.

DESSERTS GLACES =&

Pour clore une chaleureuse soirée, un peu de fraicheur
au palais est toujours bienvenue !

Royal Deux couronnes au choix !

Sous le chocolat se cache une creme
glacée macadamia nut brittle, avec
hiscuit croustillant au praliné et caramel
beurre salé, tandis que le chocolat blanc
et rose abrite une dacquoise au
spéculoos avec sorbet mangue et
creme vanille, et pralin croustillant. ..
Héagen-Dazs, 10 parts, 49 €
(du 1e décembre 2017

au 15 janvier 2018).

Trompe-Peeil Des
pommes de pin sous le signe
£ des noisettes ! A base de créme glacée &
4 la noisette du Piémont et au caramel, de biscuit et
& créme glacée au chocolat au lait avec des morceaux de
9 noisettes, et de sauce ala. . . noisette, cette biiche se veut un
g hommage a la forét vosgienne. Thiriet, 8 parts, 585 g (800 ml), 14,90 €.

S PRIX SONT DONNES A TITRE INDICATIF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS.

PRESSE.
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POUR VOTRE SANTE, PRATIQUEZ UNE ACTIVITE PHYSIQUE REGULIERE. WWW.MANGERBOUGER.FR



L’apres-festin...

Idéale apres les agapes, une infusion bio > Wﬂ 1 \?i

IRE CANN

abase, entre autres, de badiane \ _§\ \ .

et de cardamome, bien connues pour N\ ‘l;\
leurs vertus digestives. 2 I8 :
Les Thés de Ia Pagode, boite métal =) p
Prestige 80 g, 15,70 €, recharge, 8,60 €. la'Per I'UChe f

A chacun son sucre

Parfaits pour une petite tasse d’expresso,
ces mini-morceaux de sucre issu de la canne
asucre laissent le choix de la saveur : douce
pour les blancs, plus marquée pour les roux.

I. La Perruche, 475 g, 1,89 €.

- y - &%—
| THES | Sans aucun
PA%E(l)A[ 9E R sucre ajouté
o Une préparation a base
AL d’oranges ameres aux allures

de marmelade, mais sucrée

uniquement par du jus de \,:glﬂﬁq%‘[‘ﬁﬁp

¢ pommes bio, et bien siir sans -

\ in : . St' colorant, ardme ou quelconque %ordiﬁ‘uﬁa
& Ya ng Digest conservateur, & tartiner au petit ORANGES

. AMERES
e

déjeuner ou a servir sur du foie 2] Py 1B
tion - Spijsvertering j gras, comme un chutney. i
' RigonidiAsiago, 2609, 3,25 €.

Assiettes de che
Nouveauté du spécialiste du surgele

y 4
g des coulis colorés et parfumés,
r abase d’herbes aromatiques ou de
|égumes, pour apporter une touche
finale de « pro » a ses assiettes

festives. Darégal, le flacon de 50 g,
2,70 € (chez Picard a partir du

"REVEILLONS &

=
4

Les petits détails qui font la différence, ‘
Beurre de palace

pour de belles et bonnes fétes ! Présenté dans sa petite papillote individuelle,

ce beurre AOP Charentes-Poitou est un beurre haut
de gamme servi dans les plus beaux restaurants.
mandarinier et de citronnier, décoré d’une On'le trouve maintenant en supermarcheés,

rondelle d’orange confite, ce miel liquide en version demi-sel ou doux.
apportera sa saveur douce et fleurie We, les 10 papillotes de 15 g, 2,95 €.

a des tartines comme a un plat salé.
Famille Mary, Miel de Noél,
le pot de 360 g, 8,90 €.

Gourmand
Mélange de miels de fleurs de

DU bio tout prét
Pratiques, la mache, la roquette ou les jeunes
pousses déja lavées. .. Désormais, on trouve

ces sachets en version bio, mais dans le méme

rayon frais, avec carottes rapées et batavia.

Florette, de 1004200 g, etde 1,85 €42,35 €.

Parfumée
Quelques gouttes en touche finale de cette huile d’olive
vierge extra-fruitée douce, parfumée a la truffe,

et les plus simples des risottos ou des ceufs brouillés
prennent une allure sophistiquée. ...

Nicolas Alziari, Ia bouteille de 250 ml, 10,90 €.
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Avec ses 2 tiroirs gamis o’ . _ g, U n e'tl't ral n
assortiment de chocolats p g - %
les classiques de la mar Y £ 2 o
ce coffret décoré de sap - g2 de fOl Ie
étoiles, flocons de neige € P : i+
assorti aux tables de Noél! %5 g, ) : :
Jeff de Bruges, lecofiret R , Du caviar sans se ruiner,
deNoélde 2409, 27,20 €. g ' c’est possible!

Délicieux raffinement
) Moutardf!ép eme Atartiner & I'apéritif ou pour agrémenter une entrée
Dans un élégant pot en gres artisanal, d’assortiments de produits de la mer, de nouvelles
une édition limitée de moutarde au marc rillettes de chair d’esturgeon ponctuées de graines
de champagne et épices de Nogl, pour de caviar (3,5 %) qui croquent sous la dent. ..
relever les sauces des volailles de fétes ou Maison Lafitte, le bocal de 80 g, 12 €.

accompagner le plateau de fromages.
Maille, 125 g (avec le pot), 26 €.

Fondant
A servir avec fruits de mer, poissons, ceufs. ..
Adresses un beurre 9nctueux, _couleur a}nj[h’racite,
page 104 car les grains de caviar y ont été écrasés pour
Q GAGNER : communiquer leur saveur. ..
Fort en marrons Caviar de France, Ia boite de 50 g, 28 €.
@ Longtemps secret des pros pour réussir
le dessert mont-blanc, la pate de
%ﬁ) marrons, trés concentrée en fruit (58 g
pour 100 g), se trouve désormais sur
L connect 4 internet ou en boutiques spécialisées.
D’UNE VALEUR DE 699 €

Sabaton, 240 g, 3,35 €.

POUR PARTICIPER, RIEN DE PLUS SIMPLE,
IL VOUS SUFFIT D’INDIQUER SUR PAPIER LIBRE

VOS NOM, PRENOM, ADRESSE COMPLETE,

NUMERO DE TELEPHONE ET ADRESSE EMAIL,

ET DE NOUS LES ENVOYER AVANT LE 31/12/2017

A JEU-CONCOURS MAXI CUISINE 121/THOMSON,
7, RUE WATT, 75013 PARIS

Quelques grammes a prix mini

Issu d’esturgeons de Sibérie élevés en France,
le caviar de cette petite boite suffit pour
apporter une touche finale sur une entrée pour
6a8 personnes... On peut aussi en proposer
une par personne, avec un peu de creme

LE GAGNANT SERA DESIGNE PAR TIRAGE

AU SORT ET PREVENU PAR COURRIER, ,NéféAiﬂﬁg%&i%g%éﬁgg ﬁiﬁiﬁgﬁ,ﬁcgg’g 999€
VOIR LE REGLEMENT COMPLET SUR LE SITE TIESEE

PHOTOS PRESSE

MAXIMAG.FR/REGLEMENT.
/ A/ Maxi Cuisine 67



Plaisirs sucres

Desserts de fé

TERMIN

EN BEAUTE

# Biuche originale ou classique, saveurs de chocolat fondant et croustillant ou

© auxnotesfruitées... ces douceurs faciles a réaliser resteront mémorables !
e o '

Gateau crousti-fondant chocolat-poire

POUR 8 PERSONNES
PREPARATION : 45 MN
CUISSON : 25 MN REPOS : 6 H

Le biscuit: 2 ceufs 60 g

de chocolat noir B 1 sachet de
sucre vanillé B 1 c. a soupe de
Maizena. Le croustillant : 860 g
de noisettes B 8 crépes dentelle
nature B 100 g de chocolat noir.
B 3 grosses poires B 1 sachet
de sucre vanillé m 30 g de
beurre. La mousse au chocolat :
m200 g de chocolat noir 70 %

68 Maxi Cuisine

de cacao m 6 blancs d’ceufs
H 2 c. a soupe de sucre en
poudre. Déco : B crépes dentelle.

Préparerle biscuit: préchauffer
lefoura180°C (th. 6). Fairefondre
le chocolat au bain-marie. Hors
dufeu, ajouter le sucre et la Mali-
zena et mélanger pour obtenir
une préparation homogene. In-
corporer 1 ceuf entier et 1 jaune.
Battre le blanc restant en
neige, l'incorporer délicatement
au chocolat. Verser la pate dans

un moule rond beurré. Lisser la
surface et cuire 10 mn au four.
Laisser tiédir, démouler sur le
plat de service. Recouper le bis-
cuit a I'aide d’un cercle a patis-
serie de 20 cm de diamétre,
le laisser sur le fond. Réserver.
Le croustillant : torréfier les
noisettes a sec. Faire fondre le
chocolat au bain-marie. Ajouter
les noisettes concassées et les
crépes dentelle émiettées. Mé-
langer. Etaler sur le biscuit en
chocolat et réserver au frais.
Peler les poires, les couper en

désetlesfaire dorer 1 dizainede
minutes a la poéle avec un peu
de beurre et le sucre vanillé.
Laisser refroidir, puis les poser
sur le croustillant.

Lamousse :faire fondre le cho-
colat au bain-marie. Battre les
blancs en neige, ajouter le sucre
etcontinuer de battre. Incorporer
les blancs en neige au chocolat.
Verser la mousse sur la couche
de poires, lisser et réfrigérer 6 h.
Recouvrir de crépes dentelle
émiettées, puis décercler au
moment de servir.



Notre

conseil vin

Un muscat de Noél, premier
de I'année, qui se déguste
bien frais a partir de fin
novembre. Un vin doux
naturel aux arémes de poire,
abricot et litchi. Blanc

pN

comme neige, domaine 5y

Lafage, 12,50 €. 0&\”

(Adresses page 104) (e\,*‘? &
>

or9
Labus gpajcool et d

Blche au citron
meringuée

POUR 8 PERSONNES
PREPARATION : 30 MIN
CUISSON : 40 MN
REFRIGERATION : 16 H

La créme de citron : B4 citrons jaunes non
traités (18 cl de jus) m 60 g de sucre

u 3 gros ceufs B 180 g de chocolat blanc.

La meringue italienne : B 3 blancs d’ceufs

B 150 g de sucre 1 1 filet de jus de citron

¥ 10 cl d’eau. La pate a biscuit : B4 ceufs
80 gdesucrem20gdefarinem20g

de Maizena m 20 g de beurre + pour le moule.

Laveille:préparerlacrémeaucitron. Mélan-
gerlejusdescitrons, lezeste d’unseul, lesucre
et les ceufs, puis faire chauffer a feu moyen
dansune casserole enfouettantrégulierement,
jusgu’a ce que la creme épaississe.
Fairefondrele chocolatblanc au bain-marie
ouaumicro-ondes. Verserlacreme surle cho-
colatblanc fondu en 3 fois enmélangeant éner-
giguement, a I'aide d’une spatule. La creme
doit étre bien lisse. Réserver au frais.

Le jour méme : préparer le biscuit. Séparer
les blancs des jaunes d’'ceufs. Fouetter les
jaunesavec le sucrejusqu’ace quele mélange
blanchisse, ajouter le beurre fondu, lafarine et
laMaizena. Incorporer délicatementles blancs
montés en neige. Verser la pate surune plaque
a biscuit recouverte de papier sulfurisé géné-
reusement beurré et cuire 10 mn au four pré-
chauffé a 180 °C (th. 6).

Enrouler le biscuit sur lui-méme, avec son
papier sulfurisé et laisser refroidir.

Dérouler le biscuit, retirer le papier sulfurisé,
puis étaler la créme au citron. Rouler de nou-
veau le biscuit sur lui-méme. Laisser refroidir
et enrouler dans du film alimentaire, réserver
4 h au réfrigérateur.

Préparer lameringue italienne : faire chauf-
fer 'eau avec le sucre, et dansle méme temps,
monter les blancs en neige aveclefiletde citron.
Quand lesirop forme de grosses bulles (118 °C
au thermometre a sucre), le verser en filet sur
les blancstouten battant et continuer de fouet-
ter jusqu’a ce que la meringue refroidisse.
Retirer le film alimentaire de la

blche, laposersurunplatdeser-

vice. Verser la meringue dans

une poche a douille et former

des rubans (voir photo ci-

conire) sur la blche. Les

dorer au chalumeau.
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POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MIN
CUISSON: 1H30

H 4 blancs d’ceufs m 200 g de sucre en poudre

u 50 cl de créeme liquide ® 2 c. a soupe de
mascarpone B 4 c. a soupe de créeme de marrons
m 100 g de brisures de marrons glacés B 3 marrons
glacés pour le décor m 150 g de chocolat noir.

Préparer les meringues : fouetter les blancs
d’ceufs enneige bien ferme, puisincorporer le sucre
petit a petit sans cesser de fouetter.

Préchauffer le four a 100 °C (th. 3-4). Dessiner
3 cercles de 20 cm de diamétre sur du papier cuis-
son posé sur 2 plaques a patisserie. Remplir une

Merveilleux de Noél

Ly €5

poche a douille de blancs en neige
sucrés et les verser en spirale a
I'intérieur de chaque cercle pour
former 3 disques d’épaisseur réguliere
(voir photo ci-contre).
Mettre a cuire au four 1 h 30. Eteindre le four et
laisser refroidir les meringues dans le four.
Monter la creme bien froide avec le mascarpone
en chantilly ferme. Enréserverles 2/3, incorporer la
créme de marrons au reste, sans trop mélanger.
Etalerla chantilly aux marrons sur2 disques, puis
parsemer de brisures de marrons glacés. Poser un
disque sur le plat de service, mettre I'autre dessus.
Recouvrir du dernier disque de meringue. Enrober
delachantilly réservée et parsemer généreusement
de copeaux de chocolat réalisés a I'épluche-
Iégumes. Décorer avec les marrons glacés.




Blche ala
POL}R 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MIN

CUISSON : 12 N
REFRIGERATION : 4 H AU MOINS

Le biscuit roulé : m90 g de
poudre d’amande m 80 g

de sucre glace B 25 g de farine
m 3 ceufs + 3blancs 25 g

de beurre + pour la plaque

u sel m sucre glace pour

le décor. La garniture : 8250 g
de confiture de lait m 250 g de
mascarpone B 4 c. a soupe

de pralin.

Le biscuit: préchauffer le foura
180°C (th. 6). Mélangerlapoudre
d’amande avec le sucre glace et
la farine. Ajouter les 3 ceufs en-
tiers, bien mélanger, puis ajouter

TN
confiture

X',

de lait
le beurre fondu. Monter les
3 blancs en neige avec une pin-
cée de sel, les incorporer déli-
catement. Etaler la pate sur une
plaque a patisserie couverte de
papier sulfurisé beurré. Cuire au
four 10212 mn.
Roulerlebiscuitsurlui-méme,
bien serré avec son papier sul-
furisé. Laisser refroidir.
Lagarniture :mélangerlaconfi-
ture de lait et le mascarpone.
Dérouler le biscuit et le tartiner
dumélange mascarpone/confi-
ture de lait. Parsemer de pralin.
Rouler a nouveau et emballer
dans du film étirable en serrant.
Réserver 4 h au réfrigérateur.
Déballerlabiiche,laparsemer
de sucre glace. Décorer éven-
tuellementavecdesfilamentsde
caramel.

e .

Coupe marron, cassis et chocolat

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

H 250 g de creme de marrons
u 3 blancs d’ceufs B 150 g de
chocolat noir ® 20 cl de créeme
liquide m 20 cl de coulis de
cassis H sel B bonbons perles
argentées.

Fairefondrele chocolatcassé
en morceaux au bain-marie, in-
corporer le coulis de cassis.
Laisser refroidir.

Notre

conseil vin

Un flacon original pour
une cuvée millésimée de
crémant-de-limoux a la
mousse fine et persistante
d’une belle fraicheur, a
finale longue et citronnée.

Mélanger la creme de mar-
rons etlacremeliquide dansun
saladier. Monter les blancs en
neige avec une pincée de sel.
Lesincorporerdélicatementala
crémeauxmarrons ensoulevant
bien. Placer la mousse obtenue
dans une poche munie d’une
douille cannelée.

Déposer un fond de mousse
aux marrons dans 6 coupes,
verser le chocolat au cassis,
puis terminer par une derniére
couchedemousseauxmarrons.
Réserver au frais 3 h au moins.
Parsemer de perles au mo-
ment de servir.

Aguila, millésime 2014, & ‘
L ..4 .
.

780 € K
(Adresses page 104) &
e
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Plaisirs suceres Desserts de fétes

Nougat glacé ananas et agrumes

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 8 MIN
CONGELATION : 1 NUIT

u 150 g de miel m 4 blancs
d’eeufs m 50 cl de créme liquide
entiére m 100 g d’ananas

confit en dés m 100 g d’orange
confite en dés m 50 g de sucre
¥ 2 c. a soupe de Grand
Marnier. Le glacage : 8150 g
de sucre glace 1 1 filet de jus
de citron.

Préparer un sirop : chauffer le
sucre et le miel avec 1 c. a café
d’eau, 8 mn environ, jusqu’a ce
quedegrossesbulles se forment
(121 °Cauthermometre asucre).
Fouetter les blancs en neige
etverserle sirop chaud en fouet-
tant. Continuer a battre jusqu’a
ce que la meringue soit froide.
Fouetter lacréme en chantilly et
l'incorporer a la meringue.

Réserver 25 g de chaque fruit

72 Maxi Cuisine

confit pour le décor. Verser le
Grand Marnier et les dés de fruits
confits, bien mélanger. Verser
dansunmoulegouttiereabdlche
tapissé de film alimentaire et
mettre une nuit au congélateur.
Sortir le nougat glacé 10 mn
avant de démouler la bliche sur
le plat de service.

Verser petit a petit le jus de
citron sur le sucre glace en
mélangeant jusqu’a obtenir une
pate fluide. L'étaler en couche
fine surlablche, puis parsemer
des fruits confits réservés.

Le bon moule

Pour réaliser ce type de

blche, il faut utiliser un moule
gouttiére, que I'on trouve de
plus en plus facilement dans
les magasins spécialisés et sur
internet. lls existent en plusieurs
tailles et matieres, silicone

ou métal, a partir d’une dizaine
d’euros. Les plus sophistiqués
sont démontables. A défaut,
utilisez un moule a cake.

Mousse amandine

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 25 N
REFRIGERATION : 3 H 30
AU MOINS

u 1 petit ananas (type Victoria)
m 120 g de sucre m 110 g de
farine m 80 g de beurre bien
froid m 2 jaunes d’ceufs m 25 cl
de lait m 25 cl de créme liquide
H 100 g de poudre d’amande

u 1 gousse de vanille

u 4 feuilles de gélatine (8 g)

¥ 2 c. a soupe de rhum B sel.

Préchauffer le four a 180 °C
(th. 6). Mélangerlafarine, 70gde
sucre et 1 pincée de sel. Incor-
porer le beurre en dés et les
jaunes d’ceufs. Etaler la pate
entre deux feuilles de papier
sulfurisé (voir photo ci-dessous),
puis poser la
pate avec
sa feuille
surune

plaque de cuisson. Cuire 20 mn
au four. Laisser refroidir 30 mn
au moins.

Peler ’ananas, retirer les yeux.
Le couper en 4, puis recouper
en fines lamelles. Les mélanger
aveclerhum, lagoussedevanille
fendue en deux et grattée. Cou-
vrir et laisser mariner.

Faire tremper les feuilles de
gélatinedansdel’eau. Verserle
lait avec la poudre d’'amande et
50 g de sucre dans une casse-
role, porter a ébullition. Hors du
feu, ajouter la gélatine essorée,
puis filtrer. Laisser tiédir.
Monter la créme liquide trés
froide en chantilly, 'incorporer
délicatement a la creme a
amande. Couper 4 disques de
patealaide de 4 cerclesapatis-
serie individuels, laisser la pate
au fond des 4 cercles posés sur
un plat. Recouvrir de creme, lis-
ser la surface et réfrigérer 3 h.
Démouler délicatement, dé-
corer de lamelles d’ananas et
servir le reste d’ananas a part.

PHOTOS SUCRE SALE ; FOOD & FOTO, HAMBURG
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Plaisirs suceres Desserts de fétes

Gateau roulé a ’'amande
et au miel

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 45 MIN
CUISSON : 20 MN
REPOS:6 H

Le biscuit : M4 ceufs 890 g

de sucre m 90 g de farine

H 1 pincée de sel. La garniture :
m 40 cl de creme liquide entiere
H 2 c. a soupe de mascarpone
H 3 c. a soupe de miel liquide

B 2 a 3 gouttes d’extrait
d’amande amere. Le décor :

¥ 15 amandes B 80 g de sucre
H bonbons perles argentées.

Pour le biscuit : fouetter les
jaunes d’ceufs avec le sucre
jusqu’a ce que le mélange blan-
chisse. Incorporer la farine.

Battre les blancs en neige
avec le sel. Les incorporer déli-
catement au mélange précé-
dent. Verser sur une plaque a
rebord garnie de papier sulfurisé.
Enfourner 10mn a210°C (th. 7).
Rouler le biscuit sur lui-méme,

bien serré avec son papier sul-
furisé. Laisser refroidir 1 h.
Pour la garniture : fouetter la
creme avec le mascarpone.
Ajouter le miel et I'extrait
d’amande. Dérouler le biscuit,
retirer le papier sulfurisé et étaler
la moitié de la creme. Enrouler
de nouveau la bliche, 'emballer
dans du film alimentaire et réfri-
gérer 5 h au moins.

Chauffer le sucre avec 1 c. a
soupe d’eauencaramel. Verser
les amandes, les enrober de
caramel, puis les retirer et les
laisser refroidir sur du papier
sulfurisé. Poser la bliche débal-
Iée sur le plat de service, couvrir
de la creme restante, décorer
d’amandes caramélisées et de
perles et servir.

Plus de saveur

Si cette biiche est destinée

a des adultes seulement, vous

pouvez imprégner le biscuit de
2 c. a soupe de kirsch appliqué
au pinceau, avant de le garnir.

A

Terriné de chocolat

au confit de kumquat

POUR 8 A 10 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 25 MN
REFRIGERATION : 12 H
AU MOINS

Le biscuit : ®90 g de poudre
d’amande ® 100 g de sucre
glace m 25 g de farine m 3 ceufs
entiers + 3 blancs m 25 g de
beurre. La garniture : 8350 g
de chocolat noir 1 3 ceufs

+ 3 jaunes ® 150 g de beurre

u 150 g de sucre 1 30 cl

de créme liquide.

Le confit : m150 g de kumquats
u 150 g de sucre § 30 cl d’eau.

Préparer le confit : chauffer
I'eau et le sucre en sirop jusqu’a
ce que le mélange forme des
grossesbulles (10a15mn). Cou-
per les kumquats en rondelles,
les pocher dans le sirop jusqu’a
ce qu'ils soient translucides.

Préparer le biscuit : préchauf-
ferle foura 180 °C (th. 6). Mélan-
gerlapoudre d’amande, le sucre
etlafarine. Incorporer les ceufs,
puis ajouter le beurre fondu. In-
corporerdélicatementlesblancs
en neige. Etaler la pate sur une
plaque a péatisserie couverte de

papier sulfurisé beurré. Mettre a
cuire 10a 12 mn.

Réaliser la préparation au
chocolat:faire fondrele choco-
lat haché au bain-marie avec le
beurre en morceaux, mélanger
etlaissertiédir. Fouetterle sucre,
les ceufs entiers et les jaunes
jusqu’a ce que le mélange
mousse, puis incorporer le cho-
colat. Monter la creme liquide
bien froide en chantilly, I'incor-
porer délicatement au mélange
précédent.

Couperle biscuitentroisrec-
tangles aux dimensions du
moule a cake. Tapisser le moule
defilm étirable en laissant débor-
der, poser un biscuit au fond.
Verser la moitié de la prépa-
ration au chocolat, poser une
tranche de biscuit, puis ajouter
le reste de préparation au cho-
colat. Terminer par le dernier
biscuit. Rabattre le film et placer
au moins 12 h au réfrigérateur.
Démouler, retailler les cotés de
facon a avoir des bords bien
nets. Décorer de rondelles de
kumquats.

Servir tranché avec un cou-
teautrempé dans'eau chaude.
Répartir surles assiettes avecle
confit.

PHOTOS SUCRE SALE ; FOOD & FOTO, HAMBURG
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Retrouvez le plaisir du fait maison et ses délicieuses petites imperfections ! ::,ma',w.

P‘}, Avec les blés soigneusement sélectionnés de la farine Supréme Francine, e
I laissez libre cours a votre imaglnation pour réaliser vos gateaux et DES BONNES m[’[s EN CUISINE
" vos patisseries. Découvrez toutes nos recettes sur www.francine.com

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



Bien-étre

Avant et apres les fetes

CHOUCHOUTEZ
VOTRE FOIE

Pour ne pas se priver le jour
du réveillon, mieux vaut
préparer son corps avant
et le bichonner apres.
Explications.

vec les reins, le foie est le prin-

cipal organe chargé d’éliminer

les déchets et les substances

nuisibles pour le corps. Il per-

met entre autres de digérer les
graisses, de métaboliser I'alcool et de neu-
traliser les substances toxiques (médica-
ments, pesticides, additifs...). En période
de fétes, il est fortement sollicité. Stress
des préparatifs, repas riches et arrosés,
excés de chocolat, couchages tardifs...
mettent a mal notre organisme. Pour éviter
les lendemains qui déchantent et les kilos
enplus surlabalance alafin des vacances,
il faut prévoir quelques jours de « détox »
avant et apres. Bien préparé, le foie pourra
alors fonctionner a plein régime. Surtout si
ensuite onlui allege le travail avec des bois-
sons et des assiettes bien pensées.
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Avant, je mange léger et
équilibré

¢ La semaine qui précede les fétes, ou au
moins 3 jours avant, on veille a avoir une
alimentation pauvre en matiéres grasses
pour mettre au repos les organes chargés
de la digestion (intestins, foie, pancréas).
On privilégie les viandes maigres (blanc de
poulet, escalope de veau, filet mignon de
porc...) et les poissons blancs (cabillaud,
lieu, merlan...), on se limite a une portion de
fromage parjourmaximum, onévitele beurre
etlacréme (etles produits quien contiennent
comme les viennoiseries et les sauces).

e || faut aussi mettre la pédale douce sur
le sucre qui, en exces, est transformé en
graisses par le foie et stocké dans les cel-
lules adipeuses. On oublie les gateaux, les
glacesetles sodas pendant quelquesjours,
eton privilégieles fruits comme plaisirsucré:
entier, en salade, en compote...

e Mais il ne faut pas tomber dans le piege
des « allégés ». Souvent bourrés d’addi-
tifs et d’édulcorants, ces produits ne sont
pas intéressants. lls ne rassasient pas et
n'apportent pas de bons nutriments.

¢ Enfin, il faut veiller a bien équilibrer les
repas, pour apporter tous les nutriments
essentiels et éviter les carences qui feraient
tourner notre foie au ralenti. Concretement,
celadonne chaque jour: deslégumes verts
avolonté, 2 a 3 fruits, 100 a2 150 g de viande,
ceufou poisson, 2 laitages etun peudefécu-
lents complets de préférence. Ces derniers
favorisentla satiété etle bon fonctionnement
du transit.

Apres, je passe en mode

« détox »

¢ | es lendemains de fétes, on écoute son
corps. Sionn’aenviederiend’autre qu’une
soupe, un bouillon ouunetisane,iln’y apas
de probleme. Notre corps dispose de bien
assez de réserves pour se mettre a la diete
une journée.

¢ En revanche, si on a faim, pas question
de s’obliger a jeliner. Mais on met I'accent
sur tout ce qui est facile a digérer. Oui aux
légumes verts cuits a la vapeur, aux fruits,
aux céréales (riz, pates...), au yaourt. On
n’est pas obligé de manger de viande oude
poisson et on évite les légumes secs et les
choux, pas toujours faciles adigérer. Quant
aux restes du réveillon, on les congele et on
attend au moins une semaine avant de les
manger.

¢ Autre pointimportant :ilfautbiens’hydra-
ter pour favoriser I'élimination de l'alcool
et des « déchets » de la digestion. De I'eau
gazeuse oudel'eauavecdu citron (quifavo-
risentladigestion), des bouillons delégumes
(riches en minéraux qui favorisent le bon
équilibre acido-basique) et des infusions
digestives (anis, cumin, menthe poivrée...).

|_e saviez-vous ?

Le foie est le plus gros organe solide du
corps humain. Il pése en moyenne

1,5 kg et recoit chaque minute pas moins

de 1,51 de sang. Il transforme les substances
toxiques pour les rendre inoffensives

avant de les éliminer (via les selles ou les
urines). ll produit la bile qui serta

la digestion des graisses et a I'élimination

de I'excés de cholestérol.

PHOTOS ISTOCK, ADOBESTOCK



les nouveautés de Mwa

Passez un bon moment en decouvrant les publications de Maxi.

Merca de vetre fideltz

HORS’SERE& ,

Foie gras, 88"

Les incontournabl
d'un réveill

Découvrez vite le nouveau hors-série de Maxi Cuisine et
offrez le Meilleur & ceux que vous aimez : 125 recettes
PUR PLAISIR et un cahier spécial chocolat !

Maxi Cuisine Hors-série, en vente - 3,20 €

o
§
:
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De la déco
réussie du sapin
et de la table, aux
idées de cadeaux
originales, tout

en étant belle et
en forme pour les
réveillons, avec

le hors-série de
Maxi, passez des
fétes magiques
sans stresser !

- POlU des ’
" Fetes f€€' l(I”‘S
. X ¥

Maxi Hors-série

Fétes, a paraitre
le 13 novembre

- 3,50 €

HORS-SERIE

NUMEROLOGIE
Découvrez yotre
chiffre porte-bonheur]

Un calendrier lunaire
— . pour vivre plus heureux
- st o(o\‘e chinoise

L'année du Chien
M promet de belles surprises !

OBUJECTIF RENOUVEAU : 2018 sera positif !
Maxi Astro, en vente - 3,95 €

VM. eCTv— s
MO2260 1 F 40 €. 70
W
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C’est quoi 'esprit de Noél sinon le partage et faire plaisir a
VoS convives en leur préparant des plats originaux et tou-
jours gourmands. Dans ce numéro, Bistrot vous livre ses
savoureuses recettes et de nombreuses idées pour que
Noél soit aussi une féte pour vous ! Enjoy !

Bistrot n°1, en vente - 4,90 €
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Décor au pochoir Un grand
classique pour enjoliver I'aspect d’un
simple gateau au chocolat. .. Plutot que
de parsemer uniformément de sucre
glace, utiliser un pochoir permet de
décorer, voire de mettre un message.
Les plus adroits découperont du papier
bristol, mais on peut aussi se servir
d’un napperon en dentelle de papier.

Pate a modeler Fagonnée en
cone, puis ornée de petites écailles,

la pate d’'amande de couleur verte se
plie a tous les talents pour devenir

des petits sapins gourmands. Pour plus
de réalisme, ajouter guirlande et boules
de pate d’amande blanche ou rose. ..

Etoiles a croquer Classiques
dans les pays nordiques, les étoiles
de pain d’épice fait maison, ornées
de glagage au sucre glace mélangé
a un peu de blanc d’ceuf, peuvent
aussi se poser, en version miniature,
sur un gateau tout simple pour lui
donner un vrai air de féte !

78 Maxi Cuisine
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¢ Point d orgue du diner de revelllon Ie dessert se doit d’étre
au33| beau que bon'! Nos |dees pour apporter i

Sapins enneigés Des meringues
confectionnées a la poche a douille
cannelée et dressées en forme de
cones, cuites a four trés doux pour leur
garder leur blancheur, et parsemées
de sucre coloré ou doré (type Vahing)
pour apporter un peu de contraste.

Donnez de I’éclat ! Sur une
biiche roulée toute simple, parsemer
au moment de servir des copeaux de
chocolat réalisés au couteau épluche-
Iégumes et du pralin, ou encore couvrir
de pralines roses, de bonbons colorés
concassés ou d’éclats de meringue.

Coques graphiques Des demi-
coques de macaron disposées
autour d’une biche lui donneront

un air tres patissier. ..

Roses de mangue Pelée

et coupée en longues tranches fines
enroulées sur elles-mémes, une
mangue devient un petit bouquet de

roses jaunes sur un gateau aux fruits. ...

:v&f’

ELA
DANS

SSER_,,,. ..S |

Sapin tropical
Coupé dans une tranche
d'ananas et planté sur
une pique en bois, ce
sapin fait un joli clin d’ceil
sur une bliche au parfum
exotique. ..

p e

"




Décor meringué
Teintées de vert

en combinant les
colorants alimentaires
jaune et bleu, des

meringues formées
avec une poche a
douille cannelée, Suivez I’étoile...
cuites, puis parsemées Placé dans un cone de
de sucre coloré et de papier coupé au bout,
sucre glace. du chocolat fondu forme
des fils avec lesquels
dessiner des motifs

simples, comme des

étoiles, des cadeaux

ou encore des sapins. ...

¥y A couler sur du papier
3 %. sulfurisé huilé pour les
décoller facilement

une fois secs.

rouge, puis dans -
les décors en sucre
type Vahing) feront,
plantées sur des piques,
une haie originale sur

un gateau rectangulaire.

i di)

K
— St = hama, S ——
imple et beau Quelques physalis joliment présentés,

ne carambole coupée en tranches qui forment des étoiles,
etle décor fruité estplanté!

Pop déco Du pop-corn passé

dans du caramel, puis dans

de la poudre alimentaire dorée
(magasins spécialisés et

sur internet) apporte une touche »
d’originalité a une marquise

au chocolat.

———— .

’
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Cadeaux gourmands

1. 100 % Provence Une box en édition limitée
d’une douzaine de produits de Provence issus de marques
locales, et qui se mangent. ... ou pas : tapenade noire,
nougat blanc, olivettes au chocolat, mais aussi savon de
Marseille, cigale porte-bonheur... Jean Martin, 28 €.

2. Trio de saveurs Un coffret de trois huiles
pressées a froid, avec dans la bouteille, des éclats de fruits
pour les noix et les noisettes, et un vrai piment d’Espelette

80 Maxi Cuisine
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X NOEL !

Soyez sUr de faire plaisir avec un cadeau utile, qui réjouit les yeux et les papilles !

et des aromates dans I'huile pimentée pour pizza. Cauvin,
le coffretde 3x25¢l, 13€.3. Suivez les étoiles
Un sapin symbolisé par un cone qui fera bonne figure

sur la table de féte, avant d’étre dégusté, puisqu'il est en
chocolat. Réauté Chocolat, 65g, H11x 7 cm, 5,95€.

4. Décor a croquer Garnies de gourmandises
provencales (nougat, caramel au calisson, calissons),

3 boules joliment colorées, a suspendre aux branches du

sapin. Le Roy René, coffret 3 boules de Noél, 125 g, 14,90 €.
5. Spécial bec salé Pour changer des chocolats,
offrez un panier de six produits salés : vinaigre, terrine de
canard a I'armagnac, tapenade d’olives noires, mélange
d'épices. .. Guichard Perrachon, panier salé, 15,99€,
chezCasino. 6. Craquant craclker Lignes
géométriques pour ce bonbon géant (28 cm de long) qui
cache biscuits et gourmandises, tels que calisson d’Aix,



chocolat en forme de cceur... Fauchon, 500g, 14€.

Le pandoro, pain d'oren
italien, est une brioche de féte cousine du panettone, mais
sans fruits confits. Légére, tendre et moelleuse, parfumée
ala vanille de Madagascar, celle-ci est garnie d’une créme
au chocolat. Loison, 1kg, 19,99 €, chez Monoprix.

Un thé de Noél, aux notes gourmandes
de cerises et d’amandes, parsemé de pétales de bleuets,

CARTRON

MIEI

présenté dans une boule en métal qui fait bonne figure dans
le sapin... Compagnie Coloniale, les 10sachets, 9,20€.
Une liqueur
ala saveur épicée et boisée d’un miel landais, a offrir a un
amateur de cocktails, ou pour donner a ses plats de Noél
une saveur inattendue et subtilement sucrée-salée. Joseph
Cartron, 19€ les 50 cl, chez les cavistes et épiceries fines.
La maison de négoce

Les prix sont donnés 4 titre indicatif et sont susceptibles de changements.

Yvon Mau s’est associée a un producteur bordelais de
conserves pour proposer un coffret alliant vins et produits
de bouche, dont un graves rouge et une terrine de 120 g de
foie gras de canard entier. Yvon Mau, coffret duo terroir
et gastronomie, 49,90 €.

Présentez vos meilleurs voeux sous forme de carré géant
de chocolat ! Au choix, noir @ 70 % de cacao ou chocolat au
lait. LAtelier du Chocolat, carré de 14 cm, 150 g, 11,90 €.

Maxi Cuisine 81
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Cote vin

LE CREMANT-DE-
BOURGOGNE

Ses fines bulles a la saveur minérale ou fruitée en font une boisson de
féte par excellence, qui s’associe a merveille a des plats sophistiqués.

unord du Beaujolais, le crémant-de-
bourgogne s’étend sur 300 com-
munes entre Rhoéne, Yonne, Saéne-
et-Loire et Cote-d’Or. A I'origine, le
terme crémant désignait un cham-

pagne a mousse crémeuse, due a une fermen-
tation interrompue. LAOC, depuis 1975, a fixé
les regles : vendanges manuelles obligatoires,
maturation sur lies* 9 mois, présence du char-
donnay ou du pinot noir parmi les cépa-
ges, vieillissement de 12 mois. Si ces vins vifs
et incisifs* sont essentiellement produits en
blanc, lapart desrosés ne cesse de progresser.

LA COULEUR
Leblanc :teinte em—

jaune paille avec  \\ .~ %
] " /LES PARFUMS\
. //] Leblanc :arémes \

un collier de bulles

NOTRE SELECTION
AVEC UNBUFFET POUR
DE FRUITS DE UN APERITIF
MER DINATOIRE
Grande Cuvée, L’Aurore, rosé brut,

blanc de blancs brut,
Vignerons de Bel-Air,
7,90 €.

Ce blanc, 100 % char-
donnay, offre une robe
dorée et des arbmes de
poire et pomme verte.
Accordez ses saveurs
agrumes et sa finale
cardamome avec hui-
tres juste sorties de
I'eau, crevettes grises et
oursins. A servira7 °C.

cave de Lugny, 7 €.
Avecsarobecouleur ceil-
de-perdrix et sonnezde
framboise et groseille,
ce vin équilibré a la
vivacité idéale avec un
apéritif. Proposez des
tapas de méme couleur :
tarama, gambas en bro-
chette, tartare de sau-
mon, saucisse en feuil-
leté, verrines de mousse
de langoustine...

Q

Crémant-de-
bourgogne

¢

ORIGINAL AVEC
DES FROMAGES
SECS

Les Terroirs, blanc
brut, Louis Picamelot,
8,80 €.

Marier samoussedense,
ses ardmes d’agrume et
jasmin et ses saveurs
acidulées avec crottin
de Chavignol, sainte-
maure-de-touraine ou
rocamadour, tous bien
secs et servis avec des
amandes, des noix et
des noisettes, voila qui
est superbe!

\
\\

| persistantes. Le rosé | it ‘
\\ robe rosée a reflets [/ d’agrumes, fruits jaunes
SaUMONEs ”’ et de fleurs blanches (iris). “ “
- g
1\ |
.\ de fruits noirs et rouges //
7" LESSAVEURS “\\ comme cassis, mire, /.
AR ’ /

/

. Le rosé : senteurs |
Le blanc : bouche griotte.

Iégére aux notes \

pamplemousse, mandarine | |

|. | allant vers amande, |

\\ brioche. Le rosé :

\\ puissance et persistance //
\\_  avec un goit ///
N\ decerise. //

==

Adresses
page 104

Le bon choix

Le crémant-de-bourgogne se déguste un a
deux ans aprés sa mise sur le marché.

Avec le blanc, tous les apéritifs de fétes
conviennent a son effervescence®. Safraicheur
valorise les fruits de mer et les poissons comme
raie au beurre ou sole aux legumes d’autrefois.
A essayer aussi avec un confit de volailles
aux abricots ou une omelette norvégienne.
Leroséaccorde songoutplusrelevé autarama,
toasts de foie gras et guacamole épicé. Dégus-
tez-le aussi avec escargots de Bourgogne, vol-
au-vent. Sa persistance en bouche s’accorde
bienauxlangoustes poélées, homard, loupgrillé...

*LES MOTS DU VIN

Effervescence : tumulte des bulles, onctueux et non agressif,
se traduisant par une sensation de picotement sur le palais.
Incisif : vin assez vif, mordant, désaltérant.
Maturation sur lies : ¢’est le temps de vieillissement
du vin élevé avec ses lies, dépot jaunatre, dans le but
d’augmenter sa rondeur et ses aromes.

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

Retrouvez
notre lexique

La bonne température vin sur

Servezentre 7 et 9 °C.
82 Maxi Cuisine
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' Apportez saveurs et couleurs a vos plateaux.

Découvrez Rouy, sa forme carrée, sa croite fine
nafurellement orangée, sa pate délicatement fondante
L et son godt subtilement boisé. Une expérience riche

eén saveurs pour rehausser vos plateaux.

(.




Shopping
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Dans sa bulle

Ces sapins scintilleront au cceur

d’un doux monde imaginaire.

Fly : 3,49 € Ia bougie Lapo (8 cm de haut).

~._  Surscéne

- Ce plat en paulownia sera
parfait pour apporter les
bouchées apéritives ou pour
mettre en'scéne une petite
déco au centre de la table.
Casa: 6,99 € le plat en bois
de paulownia (36 cm de
diameétre).

\\-_ A‘,/

En attendant

le Pére Noél

Les bougies sont allumées,
la couronne est accrochée. ..
tout est fin prét !

Coté Table : 105 €

la couronne de pommes
de pin (47 cm de diamétre),
97,50 € le centre de table
ramure en résine et 77 €

le chandelier ramure
enrésine.

Boule scandinave

On pourrait croire que cette boule a
revétu un gros pull en laine !
Carrefour : 3,99 € Ia boule en PVC.

84 Maxi Cuisine

AMBIANCE
NATURE'!

Le bois et les animaux de la forét sont
tres présents dans cette décoration de Noél
inspirée de la tradition nordique.



-
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Mini-monde

Dans un sapin ou une étoile,
cerfs et biches gambadent

. joyeusement!

But: 4,99 €, quatre modéles
au choix (20 cm).

’r«-‘% =
A:(},'- / ”g"

Pour un chemin

de table original

A déposer comme un chemin

de table plutdt que dans le sapin pour
mettre en scéne votre repas.

Maisons du Monde : 9,99 € la guirlande
pommes de pin (90 cm de long).

Etoile des neiges g 3 Vg
Cette trés belle décoration en / 4
verre peut le temps du repas |
s'improviser rond de serviette, / /
original et cristallin ! . .
Habitat : 3 € la décoration

«alpage » en verre (11 cm de

i
i

haut). e / >
o A = :
2 /‘____/ i Tout le 5o o ® 4
7 troupeau / / Chalets
p estla! /

Ces drbles de rennes . ‘ i Un: 5:::::3:;;:
égayeront vos émanera de
bouchées apéritives., ) ces maisons a
Hema: 1,25 €les -~ 7 accrocherou

10 piques apéritives. =9 . 7=
piques ap » : J disposer sur la table.
SR s ® Jardiland : 3,90 €
/ / Punité, 4 modéles
‘ . / au choix (9,5¢cm

de haut).

A mettre
partout !
Une idée lumineuse
pour customiser
facilement le temps
des fétes ronds de
serviette, verres,
marque-places, bords

A détourner
Ce petit village en bois
esta peindre soi-méme

alai d'assiettes. ..
ou a laisser tel quel. d
Faites-en un porte-menu MT masking tape : 9 €
ou un marque-place, le rouleau de
avous de choisir, 25mm x 7 m
les deux seront trés « Village de Noél ».
mignons !

Cultura : 1,99 € I'unité
(6,5 cm de diamétre).
Existe aussi avec cerf

L’orée du bois

Ce photophore particulierement poétique diffusera

une lumiere tamisée comme un rayon de soleil

dans une forét enneigée.

Botanic : 7,99 € le photophore en verre (10 cm de haur).

Adresses
page 104
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Cote vin

VINS PRECIEUX
POUR DINERS JOYEUX

Notre sélection de nectars blancs, rouges ou a bulles
pour vos menus de réveillon et nos suggestions pour des accords mets-vins
classiques ou plus originaux, mais toujours gourmands.

Pour I'apéritif

Blanc effervescent ou tranquille,
ourouge fruité! Rois des débuts de
la féte, les champagnes se prétent
a tous les accords. Bruts, vifs et
minéraux, ils picotent la langue et
aimentle carpacciodesaint-jacques
etles crevettes. Mais d’autres bulles
s’apprécient : vouvray ou crémant
aux aromes de poire, acidulés, au
goUlt de noisette, sont a associer
aux huitres fraiches, aux oursins.
Tranquilles, des blancs secs et cro-
quants comme les muscadet, fau-

1

géres du Languedoc-Roussillon ou
riesling s’apprécient avec les huitres
et crustacés, ou le parmesan bien
sec. Des blancs corsés et capiteux
comme le viognier, élégant et iodé,
peuvent aussi se servir a I'apéritif,
surdes piques de langoustines. Les
inconditionnels du rouge apprécie-
rontlacomplexité d’un chateauneuf-
du-pape, le charnu d’un irouléguy
du Sud-Ouest, oule fruité léger d’un
patrimonio de Corse avec gougeéres,
champignons farcis, verrines de
ratatouille au jambon.

Zr//w//rlw |

Py / 1 Champagne \
LT/ Castelnau, Réserve

// Brut, 27,80 €. 2 Champagne \\\
//  Gaudinat Boivin, Grande \\
;’ f Réserve, Champagne de \ “\
1 | Vignerons, 15,20 €. 3 Vouvray, | \
| | méthode traditionnelle, C. Greffe, |
\\' BrutExcellence, 18,40 €.

12,50 €. Choix du Prince
2014, Cave de Gan, 11 €.

2 Touraine-sauvignon 2016,

Avec les entrées
Jolis liquoreux, blancs vifs et rouges
épicés. Autourd’unfoiegras, latouche
miellée, subtile et florale d’un blanc
moelleux comme un jurangon a la
fois doux et frais est trés agréable. En
valeur s(re, il y a aussi les saveurs plus
puissantes de fruits secs, brioche et
GREFEE abricot confit d’'un liquoreux comme
yner lessauternes, loupiac ou cadillac. Avec
' les entrées marines, gambas sautées,
langoustines ou homard, choisissez

€ ATEAGAEVE 06 PATS
1 (ot pes Prtvars
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4 Chateauneuf-du-pape, / 7]
\La Clé des Prélats, / 1 Jurancon, \

‘ Caves de la Tourangelle, 4,50 €. ‘
\ ‘3 Chablis, Jean Bouchard 2016 /]
\\12,90 €. 4 Leyda (vin du Chili),//

“ \.Carmenére Réserva 2(y
\\ 9,90 €. S

TOURAINE

2016

£

ikl

un saint-mont tout en vivacité, un cha-
blis minéral et pur, ou encore un sau-
vignon de Touraine acidulé et salin.
Ces blancs secs réveillent les papilles
et ouvrent 'appétit. Les amateurs de
rouge peuvent aussi déboucher un vin
du Chili, ala fois fin et fruité, a la saveur
poivrée etlongue, avec des huitres cui-
sinées, des ris de veau en feuilleté, un
paté en crodte... ou encore un pauillac
charpenté, un vacqueyras rond et
velouté, un cétes-de-bourg équilibré.



A bas les conventions !
Le vin blanc avec le poisson, le rouge
avec la viande et le fromage, une
évidence ? Pas forcément : cassez
les codes et essayez de merveilleux
accords. Un blanc aromatique tel
qu’un bourgogne, vin du Jura, gaillac
ou coteaux-du-languedoc est
délicieux avec une volaille, un réti de
veau, une pintade aux olives, une
terrine. Un blanc vif comme un
sancerre, muscadet, anjou ou pouilly-
fumé, idéal avec un jambon a l'os,

un chévre sec, un camembert coulant.
Un rouge léger, style beaujolais,
mercurey ou touraine, extra avec un
homard grillé, du thon, des huitres
chaudes. Un effervescent type
champagne ou crémant, fabuleux
avec un lapin a la creme, des moules
OU UN parmesan presgue Crayeux.

hoquer vigoureu-
’ment ses gobelets pour
u’'un peu de liquide
s’échappe de chacun et
« saute » dans le verre du
rival supposé. Ainsi aucun
buveur ne prenait le
risque d’empoisonner son
voisin. Trinquer est donc
une preuve de confiance
et d’amitié ! Tchin !

Avec les poissons

Desrouges légers et des blancs aro-
matiques. Oui, le poisson aime les
rouges, fruités, légers aux arbmes de
framboises, arobe plus ou moins colo-
rée. Que ce soit un régnié, un des dix
crus du Beaujolais peu tannique, dont
la finesse n'écrasera pas un poisson
noble ouunbourgogne délicat, élégant
etlongenboucheidéalavecunsaumon
al'oseille, une raie au beurre blanc, ou
encore un sancetrre rouge friand et vif.

Coté blanc, bien sdr I'accord est ma-
gnifique avec un viognier de '’Ardeche,
ample, a saveur d’abricot et de péche,
superbe avec une dorade ou un tur-
bot. Les notes salines et acidulées

nuit 2014, Les Dames Huguettes,

Classic 2016, Domaine de Tariquet,

d’un pouilly-fumeé ou, plus abordable,
un cotes-de-gascogne se marientaun
gratind'écrevisses, desrougets nature.
Avec unsaint-pierre, une lotte ouun bar
deligne, un savoie tout en fraicheur, un
bourgogne aligoté sur la vivacité ou un
condrieu, souple, complexe et long sur
le palais feront des merveilles.

.
=5
1

BOURGOGNE
LS-COTES DE NuIT

1 Regnié,
Vin Sauvage a Poil,
Chateau de la Terriére, 12,50 €.
2 Bourgogne-hautes-cotes-de-

Nuiton Beaunoy, 9,50 €.
3 Cotes-de-gascogne,

Famille Grassa, 10 €.
4 Viognier de I’Ardeche 2016,
Vignerons Ardéchois,
5,60 €.

PHOTOS ADOBESTOCK, PRESSE

Adresses
page 104
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Cote vin

Avec les viandes et
volailles

Des rouges ronds et charpentés,
des blancs puissants. Quand vient
le moment des poulardes, chapons
etautres gibiers, ouvrez des flacons
charnus et équilibrés comme un
chinon, un madiran a la saveur de
fruits noirs et de truffe, parfaits avec
un magret aux péches ou un cuis-
sot de sanglier. Gardez le crozes-
hermitage et le pommard, aux tan-
nins solides et a la bouche épicée,

“.
‘. /

~GEOGLYPHES

Une
affaire !

&34

CROZES
HERMITAGE

. 4

On carafe ou pas ?

/aoglyphe, Plalmh
Producteurs, 7,30 €. \

[ 2 Chinon, Le Fauteuil Rouge | ‘\
[ [ 2012, cave des vins de Rabelais, |
|| 10,95 €. 3 Graves blanc, | ‘
\ Chateau de Chantegrive 2015, |
9,50 €. 4 Crozes- hermltage,
Cave de Tain, les 3 Lys

pour les plats corsés : daube de
Noél, gibier, gigot a I'ail. Avec un
graves blanc puissant, ample et
gras, a texture riche, associez tour-
nedos de veau a la polenta, filet de
chevreuil aux légumes oubliés, filet
de beeuf en cro(te, roti de biche...
Et pourquoi ne pas essayer un
accord osé mais superbe, celui de
blancs magnifiques comme le vin
jaune du Jura, le cétes-de-beaune
ou le meursault, qui répondent aux
pintades et volailles truffées.

1 Madiran,

2016, 7,30 €. 1 Prosecco Extra-
Dry, Valdobbiadene,
Villa Sandi, 9,95 €.

2 Gewurztraminer, Pfaff,
cuvée Bacchus 2015, Cave de
Pfaffenheim, 7,95 €. 3 Cadillac,
Chateau Fayau 2010, Jean Médeville
et fils, 11 €. 4 Haut-médoc,
cru bourgeois, chateau
Lamothe-Bergeron 2012,
13,50 €.

Avec les desserts

Desbullesitaliennes, desblancsdoux,
des rouges soyeux... Avec une blche
poire-péche, un gateau chocolatblanc-
creme fouettée, I'acidité raisonnable
d’un prosecco avec ses fines bulles et
sa saveur subtile de fruits exotiques
est 'accord parfait. D’autres cuvées
effervescentes contrebalancentle c6té
crémeux des bdches : crémant-du-
jura, blanquette-de-limoux, gaillac...
Evidemment, les fondants au chocolat,

D uuunl 9
Lo0RBIADLN
-

Aéré, c’est-a-dire versé dans une carafe, le vin se réveille et se livre

mieux ! Il gagne en intensité, en complexité. Sa structure sera plus fondue
en bouche. Les blancs, surtout gras et puissants, et méme le champagne,
avec précaution, peuvent se servir en carafe ! Un vin jeune, 2015 a 2016,
verra ses aromes se réveiller. Une heure avant le repas, transvasez le vin
dans une carafe a « ventre » large et agitez-le. Mais attention, un vin vieux,
antérieur a 2005, ne doit pas étre secoué : un afflux d’oxygene pourrait
faire évanouir ses ardmes trés fragiles.

L'abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

88 Maxi Cuisine

Superbe !

IE)

CUVEE lACcnu

Alghsll

mousse et autres desserts charlotte a
base de cacao appellent un fitou, un
cote-rétie ou pour un sublime accord
un bordeaux haut-médoc puissant,
épicé, auxardbmesde fruits noirs et café
grillé, sans oublier le maury. De méme,
le chocolat s’apprécie accompagné
de vins moelleux ou liquoreux, a la fois
doux et fruités, comme les cadillac,
gewurztraminer, montlouis-sur-loire,
barsac, coteaux-du- Iayon ou alséce
vendanges tardives. \

\ k=i
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LA GRIFFE
DES GRANDS D’ALSACE

LES GRANDS CREMANTS
DEBORDANTS D’ALSACE
ET DE GENEROSITE.

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION



Bonhommes de neige

POUR 5 BONHOMMES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 20 MN
REFRIGERATION : 2 H

Pour les biscuits : 8220 g de farine
m200 g de beurre 50 g de sucre
glace B 3 c. a café de cannelle

u 1 c. a café de quatre-épices

u 1 ceuf m 50 g de poudre d’'amande.

Pour le glagage : 8200 g de sucre
glace m1 blanc d’ceuf B 1 c. a soupe

d’eau de fleur d’oranger.

90 Maxi Cuisine

Mettrelafarine, lesépices, lapoudre
d’amande, le beurre et le sucre glace
dans le bol d’'un robot. Mixer jusqu’a
ceque le mélange soit sableux, ajou-
ter I'ceuf entier et mixer par a-coups
jusqu’a ce que la pate forme une
boule. Mettre au frais 1 h.

Préchauffer le four a 180 °C (th. 6).
Tapisser 2 plaques a patisserie de
papier sulfurisé. Etaler la pate sur le
plan de travail fariné. Découper
15 disques (3 x 5) de 3 tailles diffé-
rentes al'aide d’emporte-piéces. Les
poser au fur et a mesure sur les

‘ﬁ

\ -~ '? En attendant
assage du Pére Noél,
- offrez quelques

ouceurs agrignoter

% \ en famille.

plaquesetcuire 10mnaufour. Laisser
refroidir.

Mettreleblanc d’ceufdansunecas-
serole afeudoux et battre pourlefaire
mousser, ajouter I'eaude fleur d’oran-
ger et le sucre glace. Continuer de
battre a feu doux jusqu’a ce que le
glagagedurcisseunpeusurlesbords £
de la casserole.

Recouvrir les biscuits de glacage,
laisser sécher. Les superposer par
ordredécroissant. Avec descrayons [
a patisserie, dessiner les éléments
pour faire un bonhomme de neige.




Cubes gourmands

POUR ENVIRON 40 PIECES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 30 MN

H 325 g de farine B 400 g de sucre glace
H 2 ceufs W 175 g de beurre + pour le
moule B 60 g de pistaches B 2 carottes
H 20 g de gingembre | 1 orange bio

m 50 g de gingembre confit.

Fouetter le beurre mou avec la moitié
dusucreglace etles ceufs battus jusqu’a
obtenir une consistance mousseuse.
Pelerle gingembre etles carottes, puisles
raper. Incorporer aumélange précédent,

puis ajouter la farine et pétrir 'ensemble.
Préchauffer le four a 180 °C (th. 6).
Recouvrirlaplaque de cuissondufour
de papier cuisson. Déposer un cadre a
pétisserie de 21 x 35 cm. Placer la pate
au milieu et 'aplatir de fagon a la mouler
dans le cadre. Cuire 30 mn au four. Sor-
tir du four et laisser refroidir.
Laverl’orange,lasécher.Lacouperen
deuxet presserlejus. Mettre 4 c. asoupe
de jus dans une casserole, chauffer,
puis ajouter le reste de sucre glace.
Répartir ce glagage sur le biscuit.
Couper le biscuit en cubes. Décorer
avecle gingembre confit et les pistaches
hachées.

Tricornes aux fruits secs

POUR ENVIRON 30 PIECES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 15 MN
REFRIGERATION : 30 MN

B 200 g de farine + pour le plan de
travail m 1 ceuf ® 100 g de beurre

H 50 g de sucre m 80 g de tranches de
pommes séchées B 50 g de pate
d’amande B 75 g de noix B le zeste
d’un citron bio B 2 c. a soupe de lait
+ 1 jaune d’ceuf.

Séparer le blanc du jaune de I'ceuf.
Meélanger le jaune, la farine, le beurre et
le sucre, puis pétriravecles mains froides
pour former une pate lisse. Former une
boule et réfrigérer environ 30 mn.

Hacher les tranches de pommes, la
pate d’'amande etles noix. Battre le blanc
d’eeufetlincorporerau mélange defruits
secs, ajouter le zeste de citron rapé.
Etalerla pate sur le plan de travail lége-
rement fariné sur une épaisseur de 3 a
4 mm. Découper 35 cercles de 6-7 cm
de diametre. Passer un coup de rouleau
a patisserie sur tous les cercles et les
disposer surla plague du fourrecouverte
de papier sulfurisé.

Préchauffer le four a 180 °C (th. 6).
Déposer une grosse noisette de garniture
aux fruits secs au centre des disques.
Relever les bords de la pate et appuyez
sur la pate pour former les tricornes.
Battre le jaune d’ceuf avec le lait et en
badigeonnerlapate destricornes. Mettre
acuire aufour12a 15 mn.

Losanges aux abricots secs

POUR 30 PIECES
PREPARATION : 25 MIN CUISSON : 20 MN
REFRIGERATION : 30 MN

H 250 g de farine m100 g de beurre

¥ 60 g de sucre en poudre m 375 g
d’abricots secs B 4 c. a soupe

de confiture d’abricot m 75 g de poudre
d’amande ® 1 ceuf m 100 g d’amandes.

Verserlafarine, lapoudre d’'amande, le
sucre en poudre dans un grand saladier,
ajouter le beurre coupé en morceaux et
I'ceuf. Travailler 'ensemble du bout des
doigts jusqu’a I'obtention d’une pate.
Former une boule et mettre au frais

30 mn. Préchauffer le four a 200 °C
(th. 6-7).

Etaler la pate en un grand carré de
30cmde coté. Couper en deux. Surune
moitié, répartir lamoitié des amandes et
200 g d’abricots secs hachés. Poser le
deuxieme rectangle de pate et appuyer
doucement. Disposer sur la plaque du
four.

Recouvrir de papier sulfurisé et mettre
a cuire au four 20 mn environ. Sortir du
four et couper en losanges, puis laisser
refroidir.

Chauffer la confiture avec 4 c. asoupe
d’eau et badigeonner les bouchées.
Décoreraveclerested’amandes concas-
séesetd’abricots hachés grossierement.
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A faire soi-méme

Graphique?

Des bouteillesipeintes en noir,

avec une lett
pochoir, reha
geoirs & flamp
pour un effetjtr

MISE EN SCEN

Quelques idées suffisent pour réaliser autour de simples bougies

92 Maxi Cuisine

orée faite au
ent des bou-
ux tout bétes,
s moderne.

-

Des cubes de sucre forment un igloo autour
d’une bougie chauffe-plat, vraie ou électrique,
le tout posé sur un fond de « neige » fait de fleur
de sel, de bicarbonate de soude ou encore de

neige en bombe (magasins spécialisés).

un décor de féte a nul autre pareil !

Piste aux étoiles

Des bougies colorées éclairent

le chemin de table fait de rubans et
de biscuits en forme d’étoiles.

1.
Bougeoir igloo

PHOTOS FOQD & FOTO, HAMBURG ;

SUCRE SALE/STOCKFOOD



BALLOTINS DE

CHOCOLATS
1 2 2222222 2

Valeur unitaire : 22,20 €

Jeff de Bruges vous offre un ballotin de 500 g
garni de délicieux chocolats : pralinés
gourmands, ganaches fondantes. ..

Idéal pour une dégustation en famille !

www. jeff-de-bruges.com

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

POUR JOUER AVEC MAXI CUISINE, C'EST FACILE !

N\ par téléphone

0 892 681 107 Srivetundlilll

Jeu gratuit sans obligation d’achat du 06/11/17 au 31/12/17. Réglement complet disponible sur www.maximag.fr/reglement.
Remboursement possible, sur justificatifs, des frais d’affranchissement postal et/ou de service sms/voix en numéro surtaxé, en
écrivant a I'adresse figurant a cet effet dans le Réglement du jeu. Selon la loi 78-17 du 6 janvier 1978 modifiée vous disposez d'un
droit d"acces et de rectification des données a caractére personnel vous concernant et faisant I'objet de traitement en écrivant a la
société organisatrice BAUER MEDIA FRANCE SNC. Photos non contractuelles (suggestions de présentation). Du seul fait de votre
participation, vous pouvez étre amenés a recevoir des propositions commerciales de BAUER MEDIA France. Si vous ne le sou-
haitez pas, vous pouvez cocher la case ci-contre 1 ou des offres commerciales de nos partenaires, si vous ne le souhaitez pas,
vous pouvez cocher la case ci-contre . Merci de nous I'indiquer par courriel & I'adresse suivante : servicepromo@bauermedia.fr.
Vous pouvez aussi participer a ce concours dans Maxi.

A\ ou envoyez

par s 14400~ .

(0,75€ par SMS + prix d’un SMS x 4)

au 74400*

Les gagnants seront définis par instants gagnants (tirage au sort en direct).
Vous saurez immédiatement si vous avez GAGNE !
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Tous les sens sont a la féte
avec les spécialités
lyonnaises, dans les rues

comme atable.
Par Sophie Javaux

yon s’appréte a revétir ses

habits de lumiére du 7 au

10 décembre prochains. Une

cinquantaine de scénogra-

phies lumineuses, féeriques
et poétiques, fruits de I'imagination des
artistes, transformeront alors les fagades
des batiments historiques, les places et
les rues. Un immense jardin place
Bellecour, une horloge XIX® place des
Jacobins, des araignées lumineuses
place Sathonay, lamagie du cinémaplace
des Terreaux... La Féte des Lumieres
place sous les feux des projecteurs la
capitale de la gastronomie.

L’abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

revisitée par le chef Joseph Viola.

2. Alatéte des établissements Daniel

& Denise, Joseph Viola, MOF, est aussi
président du label Les Bouchons Lyonnais.
3. Marché quai Saint-Antoine,

tous les matins du mardi au dimanche.

4. Le saucisson brioché pistaché, un
classique présent chez tout bon Lyonnais !
5. La quenelle de brochet sauce Nantua,
alabase un plat pour nourrir le peuple.

Le bouchon met les pieds
dans le plat

Nappe a carreaux, verres ballon, du bois,
duzinc... Bienvenue dans 'univers du bou-

chonlyonnais ou les produits régionaux sont

encenséssouslahoulette, plusoumoinsrevi-

sitée, de ses chefs. Joseph Viola - MOF et
chef des établissements Daniel & Denise —

nous apporte un éclairage sur cette tradi-
tion: «Lacuisine nous vientdes mereslyon-
naises, qui ayant travaillé dans les maisons

bourgeoises, se sontensuiteinstallées aleur

compte pour régaler la population ouvriere.
A l'origine, il N’y avait qu’un ou deux plats
mijotés, surtout a base d’abats ou bas mor-

1. Le tablier de sapeur, dans sa présentation

ceaux commeles pieds de veau ou de porc,
mets peu onéreux a I'’époque. Aujourd’hui,
ils sont quasiment devenus des produits
de luxe ! » Un des plats incontournables de
cestables estla quenelle de brochet sauce
Nantua. « Commeil n’existait pas de moyen ,
de conservation du brochet en provenance &
des étangsdel’Ain, laquenelleaétéinventée =
pour nourrir le peuple. Une péte a choux ﬁ
salée, dans des proportions plus ou moins
importantes, si on souhaite une quenelle £
gonflée. Pour procéder a la maison, il faut %
veiller a ce que la pate soit bien froide avant 2
d'y incorporer la chair mixée du brochet et £
laisser 3a4 heuresauréfrigérateuravantde
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La passerelle Saint-
Georges enjambe

Ia Saéne et méne a|

Péglise et au quartieryi , &8
éponymes.

3
Brdno Bluntzer ou la fine fleur de
la charcuterie Iyonnaise.
\/
, A7y

T'f‘.&u{"f
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former sa quenelle, a I'aide d’'une grande
cuillere. » Autre plat emblématique : le ta-
blier de sapeur. Florence Périer, au Café du
Peintre, s’affaire en cuisine en préparant ce
dernier : « C’est un morceau de panse de
beeuf dans sa partie la plus épaisse, cuit
dansun bouillonaromatique, coupéencar-
rés de 12 cm de coté. Il est ensuite mariné
dans du vin blanc et de la moutarde toute
une nuit, puis pané al’anglaise—farine tami-
sée, jaune d’ceuf, panure — et coloré dans
une poéle avec du beurre clarifié. » A servir
avec des pommes vapeur et une sauce
gribiche, accompagné d’un beaujolais ou
d’unchardonnay. Anoter que 2 associations
ont chacune créé un label : Les Bouchons
Lyonnais et Authentique Bouchon Lyonnais.

96 Maxi Cuisine
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* La gastronomie lyonnaise
concentre a elle seule
l'art de vivre a la francaise.

La cochonnaille

se fait ripaille

Rosette, jésus, saucisson de Lyon, sau-
cisson brioché, pistaché... ALyon, lachar-
cuterie tient une place d’honneur. « On
aime bien machonner », explique Bruno
Bluntzer alatéte de lamaison Sibilia, fleu-
ron delacharcuterie lyonnaise, « unterme
qui remonte au temps des soyeux. A
I’époque, ils cassaient lacrolte aux heures
matinales... le cochon se préte bien au
machon ! » Tout en boyau naturel, la ro-
sette, est une viande hachéefine ; le jésus
esthaché un peuplus gros, quant au sau-
cissondeLyon, c’est unhachéfin de beeuf
et porc avec des gros marquants de gras.
« Le godt differe suivant le hachage et le
séchage. Notre production passe entre
4 a6 semaines dans des séchoirs sur les
Monts du Lyonnais. » Sans oublier les sau-
cissons a cuire — nature, pistaché — 30 a
40 mn dans I'eau et a servir avec des
pommes de terre, de la cervelle de canut,
salade ou encore le saucisson brioché.
«C’estleplattypique dudimanche soirde
tout bon Lyonnais! Pour quiveut selancer,
ilfautles mémes proportions de saucisson
et de brioche. Préparer la veille la pate et

précuire le saucisson, puis lui retirer le
boyau. Le lendemain, il faut bien rouler le
saucisson dans la farine, avant de mettre
la pate autour, pour qu’il colle bien a celle-
ci. » Et sa conclusion est consacrée aux
grattons: «Cespetitsmorceauxde couenne
deporcgrillés sontsouvent servis al’apéro
—cgachange des cacahuétes—avec un pot
de c6tes-du-rhdne ou de beaujolais ! »

Les pralines se déclinent

Confiserie rose fuchsia, les pralines de
Lyon attirent immanquablement I'ceil...
avant le palais ! « Une amande torréfiée,
enrobée d’un sirop de sucre », explique
Richard Séeve, maitre chocolatier, classé
parmi les 10 meilleurs de France. « Tout
dépend de la qualité de 'amande et de
la quantité de sucre. Je travalille la Valen-
cia et ajoute de la vanille de Madagas-
car a mon sirop et un colorant naturel. »
Gourmandise a croquer, elle se fond éga-
lement en tarte. « La recette originelle,
dont je suis le dépositaire, a été inventée
a Champagne. Le patissier de I'’époque
avait souhaité créer un gateau en rapport
avec les rosiéristes de la région d’ou la
couleur rose ; il s’agit d’'une pate surfine
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1. Les Lyonnais perpétuent 'ambiance
décontractée du bouchon.

2. Boyau naturel, viande hachée fine :
la rosette de Lyon, au golt subitil.

3. Laplace Saint-Jean est bordée de
magnifiques batiments.

4. La confection de la Praluline® est
réalisée sous les yeux d’une clientéle
impatiente.

5. Richard Seéve est I'un des 10 meilleurs
chocolatiers de France et détenteur de la
recette originelle de la tarte a la praline (6).

gourmand

Le Sirop de la Rue Cette épicerie
fine dans le Vieux-Lyon travaille avec
les grandes maisons : Voisin, Bobosse,
Malartre... et propose quenelles,
saucissons, a cuire ou brioché, vins de
la région... un tour de Lyon et sa région
en un seul lieu.

La Cave des Voyageurs Maconnais,
beaujolais, bugey, cétes-du-rhéne

se découvrent place Saint-Paul tout en
dégustant une assiette de charcuterie.

In Cuisine Un concept que cette
librairie spécialisée dans la gastronomie
complétée par un restaurant et un atelier
de cuisine.

Le Musco, musée du chocolat
Seve Une ouverture toute récente pour
ce lieu consacré a la passion du maitre
chocolatier Richard Séve. Loccasion
d’assister a la transformation des féves
de cacao en provenance du Mexique,
Trinidad, République dominicaine,

Sao Tomé en chocolat d’excellence. Un
voyage des plus initiatique et gourmand.

Infos touristiques
www.lyon-france.com Adresses
page 104
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Mur peint dédié au
grand chef devant
les Halles de Lyon
Paul Bocuse.

:
:
\
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Les meileurs ingredients :
convivialite, simplicite, genérosité

et d’'un appareil composé a moitié de
créme de la Dombes et de praline. » A la
maison Pralus (3 boutiques dans Lyon), la
vedette incontestée pourlaquelleles gour-
mands n’hésitent pas a patienter est la
Praluline®. Fabriquée par les patissiers
dans les boutiques sous les yeux des
clients, cette brioche est confectionnée
a base d’éclats d’amandes de Valencia
et noisettes du Piémont, grillées et enro-
bées de sucre. Amoins de craquer pourla
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Pralusienne, fourrée d’une creme mous-
seline a la vanille de Madagascar, ou la
cremede praline. Chez cetartisan choco-
latier quifabrique aussi son propre choco-
lat, les gourmands sont a la féte.

Le cardon _

a trouvé sa maison

Cette plante potagére pousse en deux en-
droits, Vaulx-en-Velinetles Monts du Lyon-
nais, et sa récolte a lieu de mi-novembre

Julie dirige la boutique-restaurant de la
maison Malartre dans les Halles de Lyon.

a la mi-mars. Appartenant a la famille des
« cCOmposeés », elle se rapproche en godt
de son cousin lartichaut. Plus vraiment
présente sur les marchés, on la retrouve,
conditionnée, dans la célebre et familiale
maison Malartre. Julie (3° génération) dirige
laboutique-restaurantauseindesHallesde
Lyon Paul Bocuse et nous en fournit I'expli-
cation: «Celégumeestlaborieux apréparer.
Tres filandreux, il doit étre effilé a la main,
ses cotes ont aussi des épines et sa feuille
n’estpascomestible... Depuis 30ans, nous
travaillons avec la famille Pestre, produc-
teur a Chevinay. » Conservés au naturel, les
cardons se font en gratin avec une sauce
béchamel. « Mais les puristes les préferent
gratinés ala moelle », précise Julie.

Renée Richard : le grand
nom du saint-marcellin

Ce fromage originaire de lacommune épo-
nyme du Dauphiné a trouvé dans la cave
d’affinage Richard toute son expression.
Renée Richard, fille, perpétue le travail de
Renée Richard, mére : « La maison est née
en 1965. A I’époque, Lyon n’avait pas de
spécialité fromagére. Mamereaeulidéede
mettre en avant le saint-marcellin en I'affi-
nant jusqu’a ce qu'il soit trés coulant. C'est
devenu sa spécialité—son nomaméme été
accoléaceluidusaint-marcellin—, reconnue
par Paul Bocuse etenméme temps, elle est
devenuelaspécialité de Lyon. » Passionnée
par son métier et son héritage, Renée (fille)
poursuit surune autre spécialité lyonnaise, la
cervellede canut: «Unfromagefrais égout-
té, du vin blanc, de la creme fraiche, cibou-
lette, échalote, sel, poivre... Cest une re-
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cette quel'on s’approprie suivant son godt.
Pour ma part, je préfére le fromage frais de
chévre quiaungo(tun peu plus prononcé ».
Atravailler 4 la spatule et non au fouet pour
avoir 'aspect granuleux.

Le coussin de Lyon :

un clin d’ceil aux soyeux
Enl'an 1643, uneterrible épidémie de peste
ravageallacité. Les échevinslyonnais orga-
nisérent alors une procession sur lacolline
de Fourviere pour implorer la Vierge. Pour
sefaire, ils remirent un cierge de sept livres
decire etun écud’or présenté surun cous-
sin de soie. C’est ce coussin de soierie qui
a finalement inspiré le maitre chocolatier

1 & 2. La Féte des Lumiéres transcende
les plus beaux batiments.

3. Renée Richard perpétue I'héritage de
sa mére : I'affinage du saint-marcellin.

4. Le coussin de Lyon dans sa délicieuse
version confiserie.

5. Florence Périer aux fourneaux du Café
des Peintres.

4

Voisin en 1960. Romain Boucaud-Maitre,
4egénération acodiriger cette maison fami-
liale, nous éclaire sur cette gourmandise :
« 4 jours de travail sont nécessaires pour
cettefabrication des plus complexe et déli-
cate. Une pate d'amande, sertiede ganache
de chocolat, puis trempée dans un sucre
candi, coloré de liqueur de curagao. » Mais
elle n’est pas I'unique confiserie embléma-
tique de la maison Voisin. La Quenelle de
Lyon, réalisée a base d’un praliné délicat
recouvert d’un fin nappage de chocolat
blanc, et la praline rose de Lyon ont assuré
alaplus grande chocolaterie artisanale de
France le label Entreprise du Patrimoine
Vivant.

LLes meres lyonnaises :
les chefs leur doivent
lbeaucoup !

Ala fin du X1 siécle, la cuisine lyonnaise
est une affaire de « meres », d’anciennes
cuisiniéres de maisons bourgeoises,
installées a leur compte. Elles proposent
alors des plats simples et raffinés a base
de bas morceaux. A leurs tables se
cotoient ouvriers et patrons. La plus
connue d’entre elles est la mere Brazier
qui fait rayonner la cuisine régionale.
Elle est la premiére femme & avoir obtenu
trois étoiles au Guide Michelin en 1933.
Dans son deuxiéme restaurant, elle
accueille un jeune apprenti qui lui rendra
souvent hommage : Paul Bocuse.

Maxi Cuisine 99

PHOTOS MURIEL CHAULET, L. MAISANT/HEMIS, PRESSE



Offre spéciale lectrices

SEJOURS

GOURMAND
A Prix WAIINS |

A partir de 109 € pour 2 personnes™* seulement,
profitez d’un diner, d’'une nuit et d’un petit déjeuner dans I'un de ces 17 hotels 3 et 4 étoiles,
sélectionnés spécialement pour vous par Maxi Cuisine et Weekendesk.fr

Chateau le Sllay****

Au cceur d’un parc de 4 hectares, ce charmant chateau Renaissance
propose des chambres a la décoration inventive et de go(t s'inspirant
des Arts Décoratifs.

Maxi Cuisine aime la cuisine créative et moderne a base de pro-
duits du terroir a déguster au coin du feu.

Hotel
Les Sables
Blancs****

A Concarneau, cet hotel de
- haut standing offre des
. chambres alliant modernité,
confort et quiétude. Elles dis-
s posent toutes d’une terrasse
ou d’un balcon avec vue sur
locéan.
Maxi Cuisine aime le restau-
rant « Le Nautile » qui met a
honneur les spécialités de la
mer tout en profitant d’'une
magnifique vue.

100 Mavi Cuisine

Golden
Tulip La Baule
Suites****

Récemment ouvert, cet établissement
de La Baule, sur la Céte d’Amour, est
situé non loin des plages de sable blond.
Les chambres sont agréables et confor-
tables et disposent d’une terrasse ou
d’un balcon.

Maxi Cuisine aime la cuisine colorée
et savoureuse ainsi que la vue unique a
180 degrés sur 'océan du restaurant
«\ue Mer by Westotel ».

Le Domaine de
Ia Petite Isle - Luberon****

Dans le magnifique village de LIsle-sur-la-Sorgue, prés
d’Avignon, ce domaine dispose de chambres spacieuses, a la décoration
contemporaine soignée. Vous pourrez profiter de la vue sur le jardin ou la
riviere depuis la terrasse ou le balcon.

Maxi Cuisine aime les saveurs du terroir provencal et la cuisine
gourmande proposeée par le Chef.

et
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Comment réserver ?
Connectez-vous vite sur
ouappelezle (prix d’un appel local).
n s - Dulundi au vendredi de 8 h 222 h, et les samedi et dimanche de 9 h
Hotel Abbaye Ecole de So reze*** a19h, pour réserver et obtenir des infos sur les offres.
Entourée d’un parc de 6 hectares, cette abbaye vous accueille Liste des hotels qui vous accueillent
dan§ un ’cadre prestjgieux et original. Elégantes, les chambres sont dans le cadre de cette offre pour 2 personnes*
aménagées avec golt. i .
Maxi Cuisine aime la cuisine du Sud-Ouest raffinée du restaurant « Les Aquitaine Prix pour 2 personnes
Collets Rouges », élaborée & partir de produits frais locaux. urtai "
"o parirce produ n L'Orangerie du Chateau des Reynats**** 118€
Auvergne
Chateau d’Ygrande**** 118€
Bourgogne
Chateau le Sallay**** 118€
Bretagne .
Golf Resort Spa Domaine Cicé-Blossac**** Apartirde 138 €
Hétel Les Sables Blancs**** Apartirde 118 €
Languedoc-Roussillon
Chateau d’Ayres**** 155€
Chéteau de la Redorte & SPA**** 145€
Midi-Pyrénées
Hotel Abbaye Ecole de Soréze*** 129€
Normandie
Le Manoir de la Roche Torin*** 118€
= Les Canisses*** 118€
Le ManOIr de Pays de la Loire
| a Roche Torl n*** Golden Tulip La Baule Suites**** 119€
T T Ao T o o 1 Westotel Nantes Atlantique**** 119€
ieu Iqu u | B
e o Poitou-Charentes
'ambiance chaleureyse et fam|I|aI§. La Vieille Etable*** 118¢€
Les chambres lumineuses et soi- N
gneusement décorées bénéficient % Provqnce-AIpes-Gote*g*Azur
du calme du joli parc. =2 Domaine de la Reynaude 109€
Maxi Cuisine aime |e panorama Le Domame de Ia Pet|te |S|e B Luberon**** 149€
exceptionnel sur la baie du Mont- Mas de Cure Bourse*** 118€
Saint-Michel dont on peut profiter Rhéne-Alpes
depuis le restaurant tout en savou- | Hotel Vacances Bleues - La Villa du Lac et Spa*** 129€
rant les spécialités régionales.

* A partir de 109 € pour 2 personnes en hétel 3 et 4 étoiles. Offre valable sur la base d'une chambre double occupée exclusivement par 2 personnes (diner et petit déjeuner inclus) et dans la limite

des places disponibles. Le diner comprend deux plats minimum et n’inclut pas les boissons. La réservation est ouverte jusqu'au 6 janvier 2018 inclus, pour des nuitées jusqu’au 25 février 2018 inclus.
Seules les données du site Internet de réservation font foi. Seuls les paiements électroniques (CB, Paypal) sont acceptés. Weekendesk SAS au capital de 10 000 €, 19/21, avenue Dubonnet,

92417 COURBEVOIE Cedex—RCS Nanterre 482 380 888 - N° Licence agence de voyages : L1 092 08 0005.
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PUBLICITE

ACTUALITES COMMERCIALES

LE GRUYERE AOP SUISSE, UNE SAVEUR UNIQUE !

Originaire de la région de la Gruyeére, dans le canton

de Fribourg ot, depuis plus de 900 ans, les fromagers ont
créé une véritable civilisation du
fromage, Le Gruyere AOP suisse
est produit arfisanalement

A partir de laif cru frais. 100 %
naturel et offiné de 5 & 18 mais,

il offre des ardmes sulbtils et

une saveur unigque.
Sanslactose, Le Gruyere AOP
suisse est aussi indispensable
sur un plateau que délicieux
encuisine!

A découvrir au rayon coupe
en grandes surfaces et

chez les détaillants fromagers.
www.fromagesdesuisse.fr

GESIERS DE VOLAILLE CONFITS LE GAULOIS

Savezvous comment rendre vos salades
gourmandes en seulement 10 minutes ?
Avec les gésiers de volaille confits

Le Gaulois issus de volailles nées, Elevées
et préparées en France. Pour apporter
fondant, saveur et gourmandise & vos
salades, Le Gaulois a soigneusement
sélectionné les morceaux les plus
gourmands de lavolaille, les gésiers, et les
acuisinés pendant plus de 4 heures dans
lo graisse de canard et dans le respect
des fraditions. Le réchauffage & la poéle
sans ajout de matieres grasses promet un repas gourmand
et savoureux.

Disponible en grandes et moyennes surfaces.
Gésiers de volaille confits, Le Gaulois : 2,90 € les 300 g.

WONDERBOX PRESENTE VIVABOX

Un nouveau concept de cadeau 2 en 1. Vivabox propose une
activité de loisirs ef un cadeau intégré dans le méme coffret.
Chaqgue Vivabox est valable 3 ans et 3 mois & partir de la date
d'achat ef est garantie contre la perte et le vol avec possibilité
d'échange gratuit* surle sife vivabox fr. Vivabox Week-end
gourmand propose pres de 325 séjours. Profitez du verger et
des parfums de terroir d'une maison du XV siecle, partagez
avec vos hotes leur passion
pour la cuisine lors d'ateliers
culinaires. En plus, le kit

de voyage Le Couvent des
Minimes infégré.

Disponibles a la Fnac, chez Leclerc,
Cultura, Auchan, Carrefour, Cora...

Vivabox Week-end gourmand :
99.90¢€.

*Pendant la durée de validité du
coffret

CUVEE AUGUSTA MAISON DEVAUX

Onctueux, fondu et savoureux., tels sont
les mots qui caractérisentle nouveau-né de
la Maison Champagne Devaux.

Ce champagne brut vieili 30 mois en cave
se compose de 2 cépages : pinot noir (70 %)
etchardonnay (30%). Al'ceil, sarobe
envo(tante révéle un joune «or».

Son nez séduit par des arémes floraux
associés a la note fruitée de la péche.

En bouche, fraicheur et finesse sexpriment
en choeur, puis vient la finale sur

des notes de mirabelle.

Disponible en exclusivité chez Monoprix, chez fous
les cavistes et sur boutique.champagne-devaux.fr
Apartirde 23,90 €la bouteille.

CAROTINE, A CUISINER ENTIERES

Planéte Végétal* cultive ses petites carottes dans les ferres
sablonneuses du Parc naturel régional des Landes de
Gascogne.

Sucrées ef délicieusement fondantes, elles accompagnent
amerveille fous vos plats mijofés.

auvin blanc, c'est un régal pour

ﬁ Caramélisées au miel ou glacées
les yeux comme pour les papilles !

Disponible au rayon fruits et légumes
des grandes et moyennes surfaces.
Prix de vente : 1 €le sachet de 500 g.

* lerproducteurindépendant francais
de carottes situé entre Bordeaux et le bassin
d’Arcachon.

THE DE NOEL LA MALLE A THE

Alapproche de Nogl, féerique
parenthése en famille, LaMalle

A Thé propose de savourer

son Thé de Noél aux arémes

si caractéristiques des fétes de
find‘année. Sila gousse de
vanille, les clous de girofle, la
cardamome etl'écorce d'orange
sontau coeur de cet assemblage
riche en arbmes, les pétales

de bleuet et de souci viennent
saupoudrer de poésie et de fraicheur ce savant mélange
festif. Idéal, aussi, pour accompagner Nos soirées cocooning
passées emmitoufiée dans un plaid moelleux.

En vente en grandes et moyennes surfaces
et surwww.la-malle-a-the.fr
Thé de Noél La Malle a Thé, Boite vrac 100 g, 9,90 €.



UN NOEL
ECOLO

Comment concilier esprit
de fétes de fin d’année
et attitude éco-responsable ?
Voici de quoi faire le bon choix !

Le sapin,

naturel ou artificiel ?

Mieux vaut éviter les sapins artificiels, sou-
vent venus du bout du monde et fabriqués
apartirde pétrole. Leur production est col-
teuse en énergie et émet des gaz a effet de
serre et ils ne sont pas recyclables. Pour
réduire 'impact sur la planete, il faudrait
garder le sien 20 ans... or il ne dure dans
les foyers francais que 3 ans en moyenne.
Comme 80 % des arbres vendus en France
sont cultivés « chez nous », le sapin naturel
coupé a un meilleur bilan carbone et reste
vertueux acondition de suivre les directives
de samunicipalité pour son recyclage sous
forme de compost. Et s'il est en pot, il peut
étre replanté apres les fétes ! Autre possibi-
lité encore plus écolo et tres « tendance »,
lafabrication maison d’un sapin stylisé, qu'il
soit dessiné au mur, fait de branchages
ramassés dans les bois et plantés dans
un vase ou encore de planches réunies et
décorées... Limportant, c’est le symbole !

Les guirlandes,

leds ou fluo compact ?

Pas questiondefaire 'impasse surlesillumi-
nations ! En privilégiant les ampoules leds,

Trier, c’est gagner !

Cay est, on a pris le réflexe de trier canettes et bouteilles  la
maison. .. Mais ce n’est pas toujours facile dans les collectivi-
tés. Lemon Tri propose des machines dédiées au recyclage, et
se charge de tout, y compris de fournir des petits cadeaux (en
plastique recyclé !), a gagner en fonction de son tri... C’est le
moment de glisser le nom du site lemontri.fra son employeur !

qui consomment 8 & 10 fois moins d’élec-
tricité que leur équivalent fluo compact, la
dépense d’énergie reste raisonnable, pour
son porte-monnaie comme pourla planete.
Inutile toutefois de les laisser briller toute
la nuit : penser a installer un systéme de
minuterie.

Des bougies, oui ou non ?
Difficile de se passer de la jolie ambiance
apportée par des bougies... mais il faut
savoir que la plupart sont fabriquées en
paraffine, issue de la pétrochimie. La solu-
tion consiste a ne pas en abuser (au profit
desguirlandesenleds, noninflammables et
actuelles) et a privilégier les bougies en cire
d’abeille ou végétale, plus colteuses mais
plus respectueuses de I'environnement.

Emballag?es jetables
ou recyclables ?

Pour ceux quichaque année se désespérent
de jeter les papiers cadeaux déchirés par
sacs entiers car leurs matiéres ne sont pas
recyclables, il y a plusieurs solutions ori-
ginales, a prévoir en amont. Emballer ses
petits cadeaux dans du papier kraft, du pa-
pierjournal oudes magazines, parexemple,

———

e

| LE83ASTUCES

ANTI-GASPI
de Farida

Coupées en petites
laniéres et mélangées a
un peu de créme épaisse,
les chutes de saumon fumé seront parfaites
servies sur les ceufs brouillés

du petit déjeuner d’un lendemain de féte.

Les restes de hons vins font de bons
vinaigres. .. Réunis dans un bocal, il suffit
d’un peu de temps et de I'air pour laisser déve-
lopper a leur surface les bonnes bactéries
constituant la « mére » qui les transformera
en le meilleur des condiments maison !

Les entames et restes de biiche se
recoupent en morceaux, et forment, dans
une verrine avec des fruits coupés

ou une créme Chantilly, un dessert original
et gourmand.

RETROUVEZ FARIDA
pu LUNDI au VENDREDI A 11445 paNs

'ﬂotidienne

le tout lié par une jolie ficelle de chanvre et
agréementé de petites pommes de pin. Ou
méme un papier blanc, a décorer d’un joli
dessin ou d’'un message personnalisé, et
a entourer d’un ruban de couleur recyclé
ou réutilisable, et pourquoi pas une déco-
ration de batons de cannelle et d’étoiles de
badiane. Autre possibilité, miser sur la réu-
tilisation du contenant : boite ancienne ou
joli tissu pour un emballage a la japonaise,
ou encore un petit panier ou un foulard...
En plus, ¢afait un deuxiéme cadeau !
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Vrai/Faux

»

On ne fait pas de foie gras de cane
Vrai Chez les canards, seuls les males sont gavés. Lutilisation
des femelles est interdite par la I€gislation. Leur foie, de moins
bonne qualité, est plus petit et comporte plus de nerfs et de
veines que ceux des males. Mais pour les oies,
méales comme femelles peuvent étre gavés.

» On ne trouve que
du caviar d'élevage
Vrai Victime de surpéche et
de pollution, l'esturgeon
sauvage (le poisson
! ’ qui donne le caviar) a
i 1 . quasiment disparu.
' Si bien que depuis 2008,
\ i la Convention sur
1 le commerce international
r des especes de faune et de flore
sauvages menacées d’extinction (Cites) interdit
la vente de caviar sauvage.

Le miel ne contient pas
de protéines

Vrai Le miel contient surtout de I'eau et des glucides.
La proportion de protéines est infime, moins de 0,5 %,

et provient essentiellement du pollen contenu dans le miel,

et des enzymes de I'abeille. Une exception : le miel de bruyere
callune, qui contient 1 a2 % de protéines.

L'alcool déshydrate

Vrai La consommation d’alcool entraine une déshydratation
rapide du fait de son effet diurétique, ce qui amplifie
certains des symptdmes de I'alcoolémie, et les maux de téte
du lendemain. Seul moyen de lutter ? Boire régulierement...
de I'eau bien s(r.

Rien nest plus tenace que les idées recues, surtout au sujet
de ce gue nous mangeons. Verifiez sl vous avez tout bon !

e
=

Vin liquoreux ou moelleux,
cest paret

Faux Ces deux types de vins sont issus

de raisins sur-mdris, ce qui leur

procure un taux de sucre élevé. Mais

trois types de mdrissement, trés
particuliers, donnent les liquoreux, plus
sucrés et complexes que les moelleux.

Le plus répandu est di a I'intervention d’un
champignon, qui apporte un ardbme spécifique
(sauternes, loupiac...). Il existe aussi

le passerillage, ou le grain de raisin séche sur
un lit de paille ou encore la rare technique
duvin de glace, ou le raisin n’est récolté
qu’en hiver, apres avoir gelé sur pied.

(
E

T
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Un bon saumon fume

doit etre pale

Faux La teinte du saumon, de rose a orangée, provient

de son espéce, mais aussi de sa nourriture et de son age,

sachant que la chair se décolore en vieillissant.

Alceil, préférez les tranches de couleur homogene,

Iégerement brillantes, sans lignes blanches qui révélent

un poisson trop gras. Labsence de muscle brun,

le muscle natatoire peu godteux, est signe

- dequalité.

La langouste n'a pas de pinces
Vrai C’est le homard qui a des pinces, une grosse,
le marteau, pour broyer, et une petite, la cisaille,
pour couper. Pour se défendre, lalangouste

possede une carapace épineuse et de longues
antennes qui lui permettent de tester le terrain.

L'ananas briile les graisses
Faux N’espérez pas effacer les excés du
réveillon avec de 'ananas... Ce fruit renferme
en fait une enzyme, la bromélaine, qui aide a
digérer les protéines. Il est donc intéressant
pour faciliter la digestion d’un repas riche

« Saumon

i atlantique »

e B “

indique la provenance
Faux Cette dénomination
correspond a une espéce,

le salmo salar, qui peut provenir

en viande. Mais n’aura aucun effet sur
aussi bien de la mer Baltique que

les graisses !
des cbtes chiliennes... Cette espéce

est la plus savoureuse et se préte le mieux ‘
au fumage, mais de plus en plus rare, elle provient
surtout d’élevage.

| C—
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Avec un robot
multifonction ou
un simple mixeur,
voici de bonnes
idées pour
vous régaler.
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250 RECETTES
DU CLIC A L'ASSIETTE

Pas d'idée ?
Laissez-vous guider !

Plus de 250 recettes sont a
découvrir sur [l'application,
identifiables par mots-clef,
ingrédients ou type de cuisine.
Si votre envie du moment ne
figure pas au menu, il vous est
possible d'ajouter votre propre
recette al'application et méme de
la partager. Et si vous ne trouvez
toujours pas votre bonheur,
rendez-vous sur notre blog :

www.thomsonsmartcook.com

Il sait se rendre
indispensable

Le Geni mix Pro Connect de
Thomson est congu pour la
préparation culinaire et Ia
cuisson. Finis les appareils qui
encombrent les placards ! Le
Geni mix Pro Connect est tout a
la fois avec ses 18 programmes
et ses 6 accessoires (panier
vapeur, bouchon doseur, pétrin,
papillon, spatule...). Son écran
LED permet quant a lui une
meilleure lisibilité. Par ailleurs, il
se nettoie tres facilement grace a
son programme autonettoyant
"Easy Cleaning". Un commis de
cuisine des plus complets !

THOMSON

la technologie amie

PUBLI-COMMUNIQUE

Avec
I'astucieux

{

ﬁ,,m

[ connect )

Hacher, mélanger,
pétrir, rissoler, mijoter,
cuire a la vapeur...

Le Geni mix Pro Connect
est un robot cuiseur
multifonction qui vous
permet de réaliser
toutes vos envies

en un tour de main !

Un robot cuiseur
connecté pour une plus
grande liberté

Controélable via Bluetooth depuis
un smartphone ou une tablette,
le Geni mix Pro Connect offre un
acces illimité a une multitude de
recettes via l'application dédiée
Smart Cook — Thomson (iOS et
Android). Des amis arrivent a
I'improviste et vous ne souhaitez
pas passer 3h en cuisine ? Rien
de plus facile : choisissez votre
recette et laissez-le vous assister
pas a pas du début a la fin. En
dehors de I'ajout des ingrédients,
votre présence n'est pas
requise, pas besoin de surveiller
la préparation !



vec un blender

Le beurre clarifié
Comment (Aive Z

En débarrassant le beurre du petit-lait qu’il
contient, il ne noircira pas, méme a haute
température, et s’utilisera comme une huile délivrant en
prime un petit goGt de noisette. Pour le réaliser, il suffit de
le couper en petits morceaux et de le faire fondre au bain-
marie en retirant a I'aide d’une cuillere '’écume blanche
qui se forme a la surface. Il restera un liquide clair et doré
qu'il faut verser dans un petit récipient en veillant a

ne pas y ajouter le petit-lait resté au fond de la casserole.

Le kadaif
Cest quol Z

Parfois aussi appelés de pistaches, puis on étale

Gambas au coulis
de mache

POUR 12 VERRINES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 10 MIN

@ 1 paquet de kadaif ® 300 g de méache ® 12 gambas
cuites décortiquées (avec la queue) ® 100 g de beurre

ries orientales. lls peuvent
faire penser a de la pate
filo coupée en fins
filaments. En Gréce, au
Liban, en Algérie, on s’en
sert pour confectionner
d’irrésistibles patisseries :
on étale une premiere
couche de kadaif dans un
plat, on couvre d’une pate
abase d’'amandes et

« cheveux d’ange », une seconde couche de

ce sont de longs et fins kadaif ; pour finir, on arrose

vermicelles que 'ontrouve  de beurre fondu et de miel
i aurayon frais des épice- avant de faire dorer au

four. Mais I'usage de ces
vermicelles trés décoratifs
a été détourné par les cui-
siniers inventifs. On s’en
sert maintenant pour faire
de jolies présentations
comme pour la recette
ci-contre. En dessert, on
peut faire la méme recette
avec des dattes ou des
fruits frais selon la saison.

clarifié (voir ci-contre) ® 20 g de beurre ® 20 cl de

créme @ sel ® poivre.

Préparer le coulis : rincer
et essorer la mache. Faire
fondre le beurre. Ajouter la
mache, saler, poivrer et lais-
ser étuver 5 mn a couvert a
feu doux.

Verser dans un blender
et mixer. Ajouter la creme
chaude. Mixer et rectifier
I'assaisonnement si néces-
saire. Laisser refroidir.
Préchauffer le four a 210 °C
(th. 7). Prélever une petite

quantité de pate kadaif et
enrouler autour de chaque
gambas. Placer sur une
plague de cuisson recou-
verte de papier sulfurisé.
Badigeonner généreuse-
ment de beurre clarifié a
I’aide d’un pinceau. En-
fourner 5 mn.

Verser le coulis de
mache dans des verrines
et surmonter d’'une grosse
crevette.
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Avec un vobot émincenr
Rémoulade au crabe

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 NN

@ 1 boule de céleri-rave ® 300 g de chair de crabe

@ 1 petite boite d’ceufs de saumon ® 2 pommes
granny smith @ 1 citron @ 1 jaune d’ceuf ® 10 cl d’huile
d’arachide ® 2 c. a café de moutarde ® 1 trait de
vinaigre de xérés @ sel @ poivre.

Eplucher le céleri et les
pommes, puis les raper
séparément au robot.
Citronner les pommes ra-
pées. Blanchir le céleri
rapé 10 secondes a I'eau
bouillante, puis le rafraichir
sous I'eau froide avant de
bien I’égoutter. Egoutter
la chair de crabe. Réserver
le tout au frais.

Placer le jaune d’ceuf
dans un saladier avec du

sel, du poivre, la moutarde
et le vinaigre. Emulsionner
au batteur électrique en
versant peu a peu I'huile
d’arachide afin d’obtenir
une mayonnaise ferme.

Mélanger la mayon-
naise, le céleri et les
pommes. Répartir en forme
de nid sur les assiettes,
disposer joliment le crabe
et servir surmonté d’1 c. a
café d'ceufs de saumon.

Le crabe

Sous toutes ses formes

Le tourteau est présent a I'étalage en toute saison et

le crabe royal arrive a point pour les fétes. Mais on en
trouve également toute I'année en surgelés et en boites.
Pinces surgelées : c’est une solution acceptable pour
farcir des avocats ou des demi-pamplemousses.

Chair surgelée : elle provient des pinces et des pattes
de tourteau. Un peu fade, réservez-la plut6t a des petits
gratins de fruits de mer, des vol-au-vent et des soufflés
en ajoutant un alcool (armagnac ou cognac).

En boites : les meilleures sont celles avec un pourcen-
tage de chair et pattes important mais elles sont chéres.
Emiettez la chair pour ter les petits cartilages. Elle est
bonne en salade avec des agrumes ou avec de I'avocat.
Ajoutez-la en fin de cuisson avec son jus dans un risotto.

Huitres gratinées
au parmesan

PQUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 VN
CUISSON : 15 MIN

@ 20 huitres @ 6 jaunes d’ceufs ® 2 c. a soupe de créme
épaisse ® 35 cl de vin blanc @ 25 g de parmesan rapé

@ sel @ poivre 5 baies.

Ouvrir les huitres, les
vider, puis les laisser faire
leur seconde eau. La réser-
ver et la filtrer, la mettre
dans une casserole avec le
vin blanc.

Porter a frémissements
et pocher les huitres 20 se-
condes en plusieurs fois si
besoin. Les prélever a I'écu-
moire et les disposer dans
des plats individuels.
Verser le jus de pochage
dans le bol de I'appareil.
Programmer 10 mn /

Mavd cuisine Iv

BOUILLIR pour réduire le
liquide. Il ne doit rester que
20 cl de liquide (sinon faire
bouillir a nouveau). Laisser
tigdir.

Fixer la lame papillon.
Programmer 10 mn /
VITESSE 3 / 70 °C. Ajouter
les jaunes d’ceufs mélangés
a la créeme. Saler, poivrer.
Verser sur les huitres, sau-
poudrer de parmesan rapé.

Passer quelques se-
condes sous le gril du four
et servir aussitot.




Les robots
Mode A'emplol {

Que vous ayez un robot
multifonction ou un
simple blender, les robots
ménagers sont d’un
grand soutien pour la
cuisine des fétes. Si vous
disposez d’un robot plus

performant qui sait tout
faire, la cuisine devient
un vrai plaisir. Mais voici
quelques conseils pour
une bonne marche
des appareils les plus
courants!

Velouté du Sud-Ouest

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MIN
CUISSON : 45 MIN

@ 1 potimarron bio (500 g) ® 1 cube de bouillon de
légumes @ 1 échalote ® 10 cl de créme liquide ® 100 g
de foie gras en conserve ® 1 pincée de 4-épices

@ 1 c. a soupe de ciboulette ciselée ® sel ® poivre.

Laver le potimarron. Le
couper en morceaux avec
la peau et Oter les graines.
Placer le potimarron dans
le bol de I'appareil avec
|’échalote, couvrir d’eau,
ajouter le cube de bouillon
et programmer VELOUTE.

Ajouter la creme a la fin,
saler et poivrer.

Verser la préparation
dans des assiettes chaudes
et déposer le foie gras
coupé en cubes.

Servir aussitot, parsemé
de ciboulette et de 4-épices.

Conseils d'utilisation

Avec un batteur

Si vous travaillez du beurre avec du sucre, commencez
a vitesse minimale et augmentez progressivement la
vitesse. Lorsque vous ajoutez des ceufs a une prépara-
tion, c’est la vitesse moyenne ou élevée qu'il faut sélec-
tionner ; en revanche, si c’est de la matiere grasse, mieux
vaut utiliser la vitesse lente.

Avec le crochet pétrisseur

Pour bien pétrir la pate a tarte, la vitesse doit étre faible

i Ooumoyenne.

Avec un blender

Vérifiez la puissance de votre appareil avant d'y mixer
tout élément glacé : un moteur pas assez puissant risque
de griller.

Conseils de sécurité

v Placez votre robot sur un plan de travail stable a I'abri
des projections d’eau. Son cordon d’alimentation sera
rangé de fagon a éviter toute chute.

v Nutilisez pas votre appareil sur une plaque électrique
ou vitrocéramique, ni a proximité d’une flamme (table de
Cuisson au gaz).

v Débranchez votre appareil dés que vous cessez de
I'utiliser et lorsque vous le nettoyez.

v Utilisez toujours les poussoirs pour guider les aliments
dans les goulottes, jamais les doigts, ni une fourchette, ni
une spatule ou tout autre objet.

v Manipulez les couteaux a lames avec précaution, ils
sont extrémement tranchants.

Comment bien les nettoyer

v Avant toute action, débranchez I'appareil.

v Pour vous faciliter le nettoyage final, rincez rapidement
les accessoires apres leur utilisation. Ne mettez jamais
le bloc-moteur dans I'eau mais essuyez-le avec une
éponge humide.

v Pour laver soigneusement votre appareil, ajoutez dans
de I'eau bien chaude deux cuillerées a soupe de bicarbo-
nate de soude et faites tourner votre robot pendant
30 secondes. Nettoyez-le ensuite comme d’habitude,
avec de l'eau et du liquide vaisselle, rincez et essuyez
soigneusement. Le bicarbonate facilitera le nettoyage et
le rendra plus efficace.

v Les appareils les plus sophistiqués ont une option
« auto-clean » trés pratique.

Mavi Cuisine v
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Avec un éem wmix Fro connect

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 VIN
CUISSON : 1 H 20

@ 800 g de hauts de cuisses
de poulet ® 150 g de foie
gras en conserve ® 150 g
de foie gras cru @ 200 g

de champignons de Paris

@ 2 échalotes @ 20 cl de
bouillon de volaille ® 15 cl
de créme fraiche @ 15 cl de
vin blanc @ 20 g de beurre
@ huile d’olive ® sel ® poivre.

Nettoyer les champignons

Volaille aux deux foies gras

de Paris, les émincer et les
poéler dans un peu d’huile.
Mettre les échalotes cou-
pées en deux dans la cuve
et programmer HACHER.
Racler les bords, ajouter

2 c. a soupe d’huile et le
beurre. Verser la moitié du
vin et le bouillon, puis dépo-
ser les morceaux de volaille.
Saler, poivrer. Programmer

1 h/MIJOTE 2. Retirer les
morceaux de viande, ajouter
le reste du vin. Fixer la lame
papillon et programmer 10 mn /
MIJOTE 1 pour faire réduire

la sauce. Incorporer la creme,
programmer BOUILLIR.
Ajouter le foie gras cuit coupé
en morceaux. Programmer
3 mn/ VITESSE 3.

Retirer la lame papillon
et remettre les morceaux de
poulet et les champignons,
puis programmer
RECHAUFFE / 5 mn.
Poéler les escalopes
salées et poivrées de foie
gras cru quelques secondes.
Servir les morceaux de
volaille surmontés d’une
escalope et arroser de sauce.




L'escalope
A foie gras!

Tranchée dans un lobe de foie gras cru, elle est destinée
a étre poélée. Le foie doit tre extra-frais et de toute
premiére qualité pour une bonne tenue a la cuisson.

La bonne portion

Coupez des tranches d’environ 1,5 cm d’épaisseur et
comptez 40 g par personne. On trouve des escalopes
surgelées déja découpées tout a fait satisfaisantes.

La bonne cuisson

Salez et poivrez généreusement I'escalope,

puis passez-la quelques secondes de chaque coté
dans une poéle anti-adhésive bien chaude.

Elle va rendre sa graisse et dorer trés rapidement.
Posez-la sur du papier absorbant. Si vous la dégustez
seule, faites une sauce en déglagant la poéle

au porto ou au calvados. Servez sans attendre.

La bonne dégustation
Sur une tranche de pain aux noix ou, pour les amateurs
de sucré-salé, sur une tranche de pain d’épice toastée.

Les bons compagnons
Des lamelles de poire ou de mangue réties, des fruits
rouges mais aussi des figues fraiches ou séchées.

Lidée originale
Panez I'escalope dans une chapelure de spéculos écra-
sés ou de pain d’épice grillé et mixé avant de la poéler.

Les petits détails

b 1 qul &W&’ﬂf tout

. Pour donner un air de féte a vos plats,

voici quelques idées a picorer.

Ludique

Servez des purées de légumes de toutes les couleurs
(potiron, brocoli, carotte ou céleri-rave) dans

des tartelettes en pate brisée en les moulant avec

“.une poche a douille cannelée. Décorez avec un brin

de persil ou de la ciboulette ciselée.

Joli

ATl'aide d’un emporte-piece en forme de cceur, de
lune, d’étoile, découpez des tranches de pain de mie
ou de la pate brisée pour faire des amuse-bouches.

Raffiné

A c6té de chaque assiette, déposez un petit pain rond
individuel noué avec du raphia ou de la bear grass
(chez les fleuristes).

Doré

Pour animer un plateau de fromages, ajoutez
quelques fruits de saison, vous pouvez également
disposer les fromages sur des feuilles de chataignier
ramassées dans la forét. Pour apporter une touche
de lumiére, colorez a la bombe en doré des coquilles
de noix, des branches de sapin, du houx...

Coloré

Usez et abusez de coulis. Avec votre blender, c’est
facile a faire et ils apportent de la couleur a tous

vos plats : poivron orange avec une terrine de poisson
blanc, mangue avec du foie gras...

Surprise
Glissez dans les flites remplies de champagne une
framboise glacée : effet garanti !

Chic
Installez les huitres ouvertes sur un lit de gros sel
et déposez sur chacune quelques ceufs de saumon.

Elégant

Aprés avoir utilisé les gousses de vanille fendues et
grattées dans vos desserts, rincez-les, laissez-les
sécher afin qu’elles se rigidifient un peu et réutilisez-
les en piques a brochettes.
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Avec un geni mix Bro connect
Paris-Brest a la creme Passion

PQUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 VIN
CUISSON : 25 MIN

La pate a choux : @ 3 ceufs
@15cldeau®120 g

de farine ® 10 g de sucre

@ 80 g de beurre ® 1 pincée
de sel. La créme pétissiére :
@ 35 cl de lait entier

@ 6 jaunes d’ceufs ® 100 g
de sucre ® 30 g de Maizena
® 30 g de farine ® 120 g de
coulis de fruits de la Passion
@ le zeste d’1 citron vert

@ 100 g de beurre mou.

@ sucre glace.

La pate a choux : réunir
I’eau, le beurre, le sel et le

sucre dans le bol de I'appareil
et programmer 5 mn /
VITESSE 1/100 °C.

Ajouter la farine et program-
mer 20 secondes / VITESSE 4.
Retirer le bol et réfrigérer 15 mn.
Préchauffer le four 2 210 °C
(th 7). Tapisser une plague a
patisserie de papier cuisson et
réserver. Repositionner le bol
sur son socle et programmer
2 mn / VITESSE 5 en ajoutant
les ceufs un a un par le goulot.
Mettre la pate dans une
poche a douille et former un
cercle de péate sur la plaque a
pétisserie. Cuire au four 20 mn.
La créme patissiére : chauf-
fer le lait. Fixer la lame
papillon. Mettre les jaunes
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d’ceufs et le sucre dans le bol.
Programmer 2 mn / VITESSE 2.
Ajouter la farine et la Maizena,
programmer 1 mn / VITESSE 2.
Verser le lait chaud, program-
mer 3 mn /VITESSE 4 /90 °C
pour épaissir la creme. Laisser
refroidir.

Ajouter le beurre mou, le
coulis de fruits de la Passion et
le zeste rapé du citron a la
creme refroidie. Programmer
3 mn/VITESSE 4. Verser dans
une poche a douille cannelée.
Couper la couronne en
deux dans I'épaisseur. Répartir
la creme Passion sur la base.
Recouvrir de I'autre partie de
la couronne et servir saupou-
dré de sucre glace.



Lvec un battear dectrique}

Biiche semi-glacee

a la noisette

POUR 8 PERSONNES
PREPARATION : 25 VN
CUISSON : 15 MIN CONGELATION : 8 H

Le biscuit : ® 2 ceufs

+ 2 blancs @ 60 g de
poudre de noisette ® 20 g
de cacao ® 70 g de sucre
glace @ 30 g de farine

® 20 g de beurre + pour
le moule. La créme :

@ 120 g de noisettes pelées
® 130 g de chocolat noir
® 2 blancs d’ceufs ® 120 g
de sucre ® 10 cl de creme
liquide ® 70 g de mascar-
pone. Le décor : ® fram-
boises ® sucre glace.

Préchauffer le four a
180 °C (th. 6) et recouvrir
une plaque a pétisserie
de papier cuisson beurré.
Le biscuit : mélanger la fa-
rine, la poudre de noisette,
le sucre, le cacao. Incor-
porer les ceufs entiers, puis
le beurre fondu. Monter les
blancs en neige avec un
batteur électrique, les incor-
porer délicatement.

Etaler sur la plaque, lisser

et cuire 10 mn au four.
Démouler et enrouler avec
le papier. Laisser refroidir.

La creme : griller les noi-
settes a sec, puis les hacher
grossierement. Faire fondre
le chocolat au bain-marie.
Laisser tiédir le tout.
Monter les blancs en

neige en ajoutant le sucre :
petit a petit. Réserver.

Fouetter la creme et le mas-
carpone en chantilly ferme.
Incorporer le chocolat
fondu aux blancs en neige,
puis ajouter la chantilly au
mascarpone et 70 g de noi-
settes hachées.

Dérouler le biscuit, étaler
la creme au chocolat au
centre et rouler. Envelopper
dans du film alimentaire et
mettre au congélateur 8 h.
Sortir la biiche 30 mn
avant le service. Décorer de
framboises et des noisettes
grillées restantes, servir par-
semé de sucre glace.

Des plats di
423 gpr/wls %'ﬁ‘es/

Les coulis, sucrés ou salés, sont une fagon tres facile de
donner un air de féte a votre menu de Noél : on les réalise
au blender ou on utilise les crayonnés tout préts Darégal :
pour décorer un velouté de chataignes, agrémenter un
carpaccio de saint-jacques, ou tout simplement animer
une assiette.... Voici quelques dessins pour vous inspirer.

g
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3 gouttes de 3 couleurs Petites virgules qui donnent
étirées avec une pique. de la poésie a vos plats.
’0
7,
*
/ ' ‘ <
>
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Une chainette de petites Un dessin pour animer
gouttes entrelacées. un café gourmand.

Un message pour I'élu(e)
de votre cceur.

PHOTOS SUCRE SALE, W. MEPPEM/BAUER SYNDICATION, PRESSE
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Tarte sablée au chocolat
et aux mendiants

PQUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 VN
CUISSON :1H
REPOS : 3 H

@ 125 g de beurre mou

+ pour le moule ® 110 g
de sucre ® 300 g de farine
+ pour étaler ® 1 gros
ceuf + 5 jaunes @ 250 g
de chocolat noir patissier
@ 10 cl de lait entier

® 25 cl de créme liquide
entiére ® 50 g d’amandes
@ 50 g de noisettes

@ sel ® sucre glace.

Fouetter le beurre dans
la cuve d'un robot patissier.
Ajouter le sucre, la farine et
les jaunes d’ceufs jusqu’a
obtenir une pate homo-
gene. Rassembler en boule
et réfrigérer 2 h enveloppé
dans du film alimentaire.
Préchauffer le four a
150 °C (th. 5). Etaler la pate
sur le plan de travail fariné.
En garnir un moule a tarte a
fond amovible beurré et ré-
frigérer 1 h. Cuire a blanc

10mn a 150 °C, puis 10 mn
a 180 °C (th. 6). Découper
des étoiles a I'aide d’un
emporte-piece dans la pate
restante, les cuire 12 a
15 mn a 180 °C. Réserver
et porter la température du
four 2240 °C (th. 8).
Hacher le chocolat noir.
Concasser les amandes et
les noisettes. Porter a ébul-
lition le lait et la creme.
Verser sur le chocolat et
mélanger jusqu’a ce que le
chocolat soit fondu. Ajouter
I'ceuf, les amandes, les noi-
settes et une pincée de sel.
Verser sur le fond de tarte.
Lisser la surface et placer la
tarte dans le four chaud,
I'éteindre et la laisser repo-
ser 30 mn, porte fermée.
Démouler la tarte tiede,
la décorer de sablés-étoiles
et saupoudrer les étoiles et
le bord de sucre glace.

BIEN ACCOMPAGNEE

Vous pouvez déguster cette tarte avec un peu de glace
a la vanille ou de créme anglaise parfumée au café.

Kvee un vobot patissier

Petites couronnes
des Rois

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 NN
REPOS : 1 H 30 + 45 MN
CUISSON : 25 A 30 MN

@ 300 g de farine ® 1 ceuf
@ 50 g de sucre @ 60 g
de beurre mou® 15 g

de levure de boulanger
fraiche (ou 1 sachet

de levure de boulanger
séche) ® 10 cl d’eau tiede
@ 1 c. a café de sel fin

® 2 c. a soupe d’eau de
fleur d’'oranger @ le zeste
d’1/2 citron non traité.
Pour la garniture :

@ 1 ceuf ® 6 c. a soupe
de confiture d’abricot

@ sucre casson (en grains)
@ angélique, orange et
cerises confites.

Délayer la levure dans
I'eau tiéde. Mélanger la fa-
rine, le sucre, le sel, I'eau de
fleur d’oranger et le zeste
de citron. Verser la levure et
I'ceuf battu.

Mettre dans la cuve du
robot et pétrir 2 mn a vitesse
lente, puis 6 mn a vitesse
plus rapide. Incorporer le
beurre mou morceau par
morceau sans arréter le
robot, et continuer de pétrir
encore 2 mn. Recouvrir de
film étirable et laisser lever
1 h 30 dans un lieu tiede a
I'abri des courants d’air.
Pétrir la pate 1 mn, puis
I'étaler sur un plan de travail
fariné en un grand rec-
tangle. La rouler afin d’ob-
tenir un boudin, le décou-
per en 6 portions égales.
Etirer chaque portion pour
faire se rejoindre leurs ex-
trémités et former une cou-
ronne. Les placer sur une
plaque recouverte de pa-
pier sulfurisé, recouvrir d’un
linge propre et laisser lever
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45 mn dans un endroit
tiede. Préchauffer le four a
180 °C (th. 6).
Badigeonner les cou-
ronnes d’ceuf battu. Cuire
25 a 30 mn au four jusqu’a
ce gqu’elles soient bien do-
rées. Les laisser tiédir, puis
les badigeonner de confi-
ture d’'abricot, saupoudrer
de sucre casson et surmon-
ter de fruits confits.

L SAVIEZ-VOUS 7 |

Au sud de la Loire,
c’est avec cette brioche
que l’on tire les rois
pour LEpiphanie !
Surnommeée aussi

« Royaume », on y
glisse non seulement
une féve (pour le Roi),
mais aussi un « sujet »,
qui sera, lui, pour

Ia Reine. A vous de voir
si vous en glissez dans
chacune... ou s’il n’y
aura qu’une brioche
gagnante !
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CUISINEZ FACILEMENT
DE NOUVELLES RECETTES
CHAQUE JOUR
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Il est votre meilleur chef

Le Geni mix Pro Connect de
Thomson avec ses 6 accessoires
(extension en inox avec couvercle
pour la cuisson vapeur, petit
panier eninox, lame 4 couteaux en
inox, pétrin, papillon, spatule) va
tout simplement vous changer la
vie. Ce robot cuiseur connecté est
congu pour tous ceux qui aiment
réaliser de bonnes recettes
pour régaler toute la famille. Les
fonction-nalités innovantes et
polyvalentes de cet «assistant
culinaire» vont vous surprendre
jour apres jour.

=
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Il vous facilite la vie

Choisissez votre recette préférée
et laissez-vous guider pas a
pas. Une fois les ingrédients
incorporés, l'application vous
indique ce qu'il faut faire, étape
par étape afin de ne rien rater. De
la préparation a la cuisson, tout
est fait pour que vous puissiez
épater vos invités ou votre famille
en leur proposant des recettes
savoureuses, 100% fait-maison,
réalisées sans effort.

THOMSON

la technologie amie

PUBLI-COMMUNIQUE

Avec
I'astucieux

(
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[ connect }

Hacher, mélanger,
pétrir, rissoler, mijoter,
cuire a la vapeur...

Un robot cuiseur
multifonction ultra
connecté qui va régaler
toute la famille.

Il est ultra connecté

Depuis votre smartphone ou
votre  tablette, rendez-vous
sur l'application dédiée Smart
Cook-Thomson (i0S, Android)
et découvrez plus de 250
recettes des plus simples aux
plus sophistiquées. Vous les
trouverez facilement par mots
clefs ou type de cuisine. Si vous
n'y trouvez pas votre bonheur,
il vous suffit de vous connecter sur
www.thomsonsmartcook.com
et d’'ajouter votre propre recette.



THOMSON

la technologie amie

( GENI MIX PRO CONNECT, L'ASSISTANT CULINAIRE CONNECTE
@ .”Iit) Ce robot chauffant est congu pour séduire les amateurs de cuisine fait maison.

Depuis I'application Smart Cook - Thomson, accédez a une multitude de recettes pour tous
ﬁ) les jours et les grandes occasions. Il suffit d'ajouter les ingrédients et le robot prend les
0 commandes : hacher, mélanger, pétrir, rissoler, mijoter, cuire a la vapeur...
[ connect ] Laissez-vous guider pas a pas pour réussir de délicieuses préparations salées ou sucrées !
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Acces a une bibliotheque Utilisation intuitive Robot tout-en-un avec Nettoyage facilité par
de plus de 250 recettes grace a ses 15 programmes ses 6 accessoires intégrés sa fonction Easy Cleaning

Disponible sur :

st "
. App Store THOMSON est une marque de TECHNICOLOR S.A ou de ses affiliées utilisée sous licence par ADMEA.

THOMSON se réserve le droit d'apporter des modifications et des améliorations si nécessaire et sans préavis.

www.f h omsonsma rfco (o) k .com Play store et App-store sont des marques déposées par Google et Apple. Visuels non contractuels









