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« UN BON JARRET DE VEAU OU UN OSSO BUCCO
FAIT DANS UNE COCOTTE, C'EST QUELQUE CHOSE.
C'EST CA LA CUISINE FRANCAISE | BRAVO A LA COCOTTE STAUB. »
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Hiver gourmand

Aw ceewr de Uhiver, i est si bow de se réfugier enw cuisine e,
powrquoi pas; devriéve lesfourneaur pour assouviv cette grosse
enwie de bong petily platy et de desserty gourmands | Dans nos
paniers de saison, les endives cotoient les viandes a braiser comme le collier et
la basse-céte, la raie ou encore les ananas, juteux et vitaminés. On craque pour
les plats réconfortants et chaleureux, qui nous remplissent de bien-&tre comme
une bonne soupe ou un navarin d'agneau aux chataignes. On adore les recettes
en crodte qui, sous leur pate, recélent des trésors moelleux. Et, c6té sucré, on
(re)découvre avec bonheur les meilleurs desserts de nos régions. On vous dit
tout sur la volaille, le cidre, les boissons chaudes ou les vertus du jus de citron.
On aime les tajines mijotés et les plats au cceur coulant. Enfin, on a testé pour
vous les gaufriers pour des goQters d'hiver au top !

Pour une balade hivernale et gourmande, on vous emméne a la découverte du
Jura, cette belle région aux monts arrondis sous la neige et a la gastronomie
revigorante. Plus de 75 recettes d'hiver, simples et authentiques, a savourer au
chaud, entre amis et en famille.

Bonne cuisine ! %
RETROUVEZ-NOUS SUR WWwW FACEBOOK COM/CAMPAGNEGOURMANDE
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CHATEAU HAUTBRION - CHATEAU QUINTUS - CHATEAU LA MISSION HAUT-BRION
CLARENDELLE

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.
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INDEX DES RECETTES
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Cocos au lait de coco, riz parfumé et ailerons de poulet 109 ETTE z
Couronne de pomme de terre Anna 68 ;Ev?nie S SUCREES 71
Creek de pommes de terre et poireau 56 Bt 78
Crevettes sautées a |'ananas 32 g b 3
Croquettes de lentilles corail 107 Cake moelleux a la banane et aux noix de pécan 111
Croustillants chévre et poireau 41 gzz:lsées-cake ENEIE ROt 2;
Dipping d'endives au camembert 20 % ang E
Empanadas de boeuf 43 Clafoutis au lait de coco,éa la banane et aux myrtilles 1;.1
Endives braisées aux oignons, au lard fumé et aux champignons.21 i !)ret?n S DR esal IR A
Feuilleté au jambon 39 Feuilletés a.la confiture d'abricot 4Lt
Feuilleté saumon épinard 44 z:;rt\dant s g(hfcolat ;:
Filet de beeuf en cro(te feuilletée 40 Gm::ﬁ g:)s( n:; 82
Filet mignon a la moutarde en pate fevilletée. . 38 Gat h q lat - 6 8
Filet mignon de porc d'Emmanuel Renaut 47 el b ey i e A 2
Eondaeaucomit. B 113 Gateau moelleux a la créme de marrons et a l'huile d'olive 67
Fondue d’endives aux noix de Saint-Jacques etau cidre 21 Ile flottants af’ Co, ef arr!andeﬂ 27
Gratin de banane au curry 311 Ile ﬂott?nte d'Anne-Sophie Pic 47
Gratin de panais au curry et aux noisettes 69 Madeleines de Commercy, 80
Gratin de:pommes de taire 65 Moelleux amande.s caramel. ‘ 49
Grillades de basses-cotes marinées a la citronnelle et aux olives_28 M(.mt I'.ozgre B mict ctawk chdfeignes 5 e 49
Hournous au palet de chévre frais 107 Pain d ép'lces aux spéculoos, orange et huiled'olive. 73
Magret de canard, pomme farcie au panais 109 z:_i'ﬁ:l:xar:;;i;h;: it:;:ucre e ;:
Mijoté de beeuf aux citron et romarin 29 P ¥

2 e Tarte au sucre 84
Minestrone d'hiver. 109 :

z Tarte Tatin 79
Moelletoemont-dior e Tatin d'ananas au gingembre 33
Navarin d'agneau a la chataigne et au potiron 63 . s au gINge
Pastilla de confitde canard 40 Triangles feuilletés aux pommes, chocolatetcannelle___ 45
Pate brisée 74
Poitrine de dinde cuite au babeurre a la sauce groseille___ 53
Potée franc-comtoise 113
Poulet alla cacciatora 54
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reblochon et lardons

¥ Testées et approuvées ¥ Tentez votre chance et
~ . pour leur simplicité, réalisez votre CAPRICE
" rapidité et surtout ' sur notre page facebook

leur saveur. A g
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Découvrez notre nouvelle gamme dés a présent dans vos rayons
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CHAUD DEVANT

PAR CHARLOTTE SAUVAGNARGUES ET BRUNO BRABANT

Avec son design élégant, la
collection TEMPO de Menastyl
apporte du caractére ala g
cuisine. Laluminium effet 4%
granite tendance permet
une diffusion homogeéne
de la chaleur.
Collection TEMPO,
Menastyl,

Légéreté et robustesse b

¢ Délice provengal

%,
%

Issues de |'association de
fruits cuisinés au chaudron
et des crémes de calisson ou
de nougat du Roy René, les
confitures cremes offrent
un équilibre gustatif parfait.
Confitures crémes, Roy René,
5,95€/2204.1I

a partirde 21,65 €. |l

4 Savoir-faire d’exception
Entremont célébre ses 70 ans
avec son nouveau emmental bio,
fabriqué a partir de lait cru,

Ce dernier est disponible

en portion, en rapé et en tranches.
Emmental francais bio, Entremont,
a partirde 2,25 €. 1l

_ Puissance et performance

Puissance de son moteur, le §
C ' Puissa ; , e SuperBle
Arpsan signeé KitchenAid est capable de zulvéri';gfr

g g::;?re(rlr;r;tg:aits ou légumes, méme surgelés, pour
" fations onctueuses ultra-ho, ge
—_— ; ~homo,
g L SuperBIenderArt:san, KitchenAid, 899 € mgenes.

Fini l'éternel débat entre la «team raclette»
et la «team fondue ». Le Winter Party permet de préparer
une raclette et une fondue en méme temps,
de quoi ravir 'ensemble des convives.
Winter Party, e.zichef, 79,90 €.l

Authenticité»
La gamme Charrette
Héritage s'agrandit avec
le Rhum Trés Vieux et
le Rhum Extra Vieux
qui traduisent toute
la maitrise d‘un rhum
de dégustation et
le savoir-faire des
rhumiers réunionnais.
Rhum Charrette,
apartirde 24,90 €. Il

a
Toutes les saveurs de I'Italie
Fabriqué en Lombardie, selon une recette
traditionnelle issue du savoir-faire italien,
ce tiramisu bio est le dessert gourmand par
excellence. Pur moment de plaisir garanti !
Tiramisu, Bonneterre, 2,89 €. |I|
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o Crémes végétales : Verser la boisson dans une casserole. Ajouter I'agar-agar

ef la maizena, mélanger le tout avec un fouet. Falre chauffer la casserole @ feu
moyen, jusqu'd ce que la créme épaississe (environ 7 @ 8 minutes sur une plaque
induction). Quand la créme est cuile, la verser dans 4 & 5 ramequins et laisser
refroidir au réfrigérateur.

o Polres & la vapeur d'épices : Rincer les polres, les couper en deux, enlever le
cosur @ l'oide d'une culiiére parisienne. Clironner les polres avec le jus de citron.
Déposer les poires dans un cuif vapeur, verser les épices dans I'eau de cuisson,

Angélys

Excellente... et pour longtemps !

Ing&e&&&'lfd Z

POUR LES CREMES VEGETALES :
- 1 lifre de boissan végéfale aromatisée
(sojo vanilie, coco, chocoiat, nolseffe, eic.)
- 1/4 de cuiliére a cofé d'agar-ogar
- 40 g de malzena

A POUR LES POIRES A LA VAPEUR D'EPICES :
»y - 4 poires Angelys
. p - 1 cifron jaune
- 1 béton de cannelle

POUR LE GRANOLA :
- 160 g de muesli floconneux non sucré
- 2 pefites culliéres & soupe d'hulle {coco ou oiive)
- 3 culliéres & soupe d'amandes effilées
- 1 cutliére G soupe de sirop d'érable
- 2 éfofles d'onis

Faire cuire les poires pendant 10 minutes @ la vapeur. Les laisser fiédir, avant de les
consefver dans une boite hermétique au réfrigérateur.

9 Granola : Préchautfer le four & 190°, Dans un saladier mélanger I'huile (fondue si
vous utilisez de I'hulle de coco), les amandes, ke sirop d'érable et le muesil. Répartit
le tout sur la léche frite du four recouverte de popier sulfurisé. Enfourner pour 12
minutes de culsson, penser @ mélanger en cours de culsson. Lalsser refroldir avant
de conserver dans un bocal hermétique.

]
|
|
\

Ciédits pholo ef recefie : Ma p'ife cuisine by Audrey.




CHAUD DEVANT

PAR CHARLOTTE SAUVAGNARGUES ET BRUNO BRABANT

Ode au bien-étre»
Pour remédier aux petits
exces liés aux fétes de fin
d'année, The Capsoul
propose une sélection
100% naturelle
d'infusions et de rooibos
bienfaisants pour
le corps et l'esprit.
Gamme Action Bien-Etre,
The Capsoul, 9,90€. 1I|

A croquer!»
Ethiquable dévoile quatre
recettes pour réjouir
les papilles des amateurs de
go(ts prononcés.
Leurs carrés célébrent
l"accord de fruits secs
entiers avec un chocolat Pérou.
Gamme de carrés a croquer,
Ethiquable, 2,96€/1004. I

&
&
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4 La nouvelle poire
d’hiver francaise
Angélys est une poire juteuse
et fondante, qui se conserve
jusqu'a une dizaine de jours
a température ambiante.
La peau est souple 3 la base
de la tige? Elle est mdre,
vous pouvez dés a présent
la déguster ! I

Look néo-rétro
Inspirée de la cuisine de nos grands-méres,
La Coquette est une cocotte aux allures vintage
qui fait le lien avec la tradition pour réaliser
les plus belles recettes de famille.
Cocotte La Coquette, Staub, a partir de 84,95 €. {i|

4 Pause croustillante
Crunch Sensation Sesam
et Crunch Sensation Muesli sont
deux nouvelles recettes aussi
délicieuses qu'appétissantes.
A base de farine de seigle
compléte, ces fines tartines sont
extrémement riches en fibres.
Sucre complet muscovado,
Wasa, 1,95€. 1l

CE OUE JE CROGUE

‘ CE QUE JE CROOUE

-
Praticité

Qwetch propose une boite repas, en inox,

parfaitement adaptée au mode de vie actuel
qui oblige a se déplacer et a prendre
son repas sur son lieu de travail.
Boite repas isotherme & nomade, Qwetch,
39,90€/contenance 500 mL |

CE QUE JE DEFENDS
DES CIRTURES
PRYSANNES

%,
%
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CHAUD DEVANT

PAR CHARLOTTE SAUVAGNARGUES ET BRUNO BRABANT

a
Fraicheur optimale
Ce systéme de mise sous vide
retire l'air et scelle les sacs dans
lesquels les aliments sont placés,
leur permettant ainsi de préserver
fraicheur, nutriments
et valeurs énergétiques.
Machine FFS010X,
FoodSaver, 89,99 €.

4 Alliance
gourmande
La marque Clovis
compléte sa gamme

| avec ce nouveau
vinaigre Cidre Noix !
Le cidre, a |a fois doux
et acidulé associé
au caractére de La noix,

F
Double tentation
Pour sublimer le goGt du lait
de chévre, Soignon a imaginé
une recette inédite de pate
pressée : la Meule de Chévre

relévera la saveur
de nombreux mets.

est proposée en portions
a deux stades d'affinage.

Vinaigre Cidre Noix, La Meule de Chévre, Soignon,
Clovis, 4,69 €/25 cL |l a partirde 2,99 €. 1l
ry

rors l‘
B

kY ‘.llim!!

-

100 % naturelle et biologique
Inspirée de la médecine ayurvédique,
cette gamme d'infusions et de thés bien-étre
est élaborée a partir d'ingrédients reconnus
pour leurs vertus sur l'organisme.
English Tea Shop, 4,90 € 1I|

=
&
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4 Manger des
légumes autrement
Avec Légumid Pasts,
Bonduelle propose trois
nouvelles références de
légumineuses et l[égumes
sous forme de pates,
déclinées en trois
formes, trois couleurs
et trois saveurs.

Légumib Pasta,
Bonduelle, 2,60 €, ||

T S NI, WA

i

3|
. Edition collector
% f:luer tfi}.’etr llalachandeleur comme il se doit,
Utella ont congu une toute n
i ouvell,
série collector composée de divers ustensilei
et accessoires 3 Crépes.

Edition‘cou«ton Tefal & Nutellq,
a partir de 5,99 € ||

4 Multifonction

Kenwood lance kFlex,

le premier robot multifonction
fourni avec un bol Inox
spécial patisserie et la
fonction pesage au gramme
prés. Idéal pour réaliser

vos recettes salées
etsucrées!

Robot multifonction kFlex,
Kenwood, 350 €. |ll

%,
%




L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, A consommer avee modération,

2

DERRIERE LE BAR

Et le «p’tit rata» devint
grand ratafia champenois

* La liqueur a base de moiits de raisins mutés au marc ou

a I’eau-de-vie de champagne a désormais tout d’une grande. *
PAR FREDERIQUE HERMINE

uand on dit ratafia, on dégaine systéma-
tiquement 'image poussiéreuse de I'al-
cool maison, «le p'tit rata» qu'une aieule
sortait d'une vieille armoire le dimanche.
«Pendant longtemps, chaque campagne faisait son
ratafia qui était bu en général pendant les vendanges,
mais rarement commercialisé et pas toujours synonyme
d'eay-de-vie qualitative », reconnait le producteur
Julien Chopin. Ca, c’était avant! Avant la recon-
naissance aprés 5 ans de procédures du ratafia cham-
penois qui a obtenu une IGP (Indication géogra-
phique protégée) définissant les régles de production.

Des arémes de raisin frais

Le ratafia est obtenu par mutage : on ajoute a du
moft de raisin frais, souvent du pinot meunier, de
la fine ou de I'eau-de-vie de marc qui stoppe la fer-
mentation. Il vieillit ensuite 10 mois minimum en
fae, plus de 3 ans pour le « vieux ratafia », 8 ans pour
un « trés vieux », ces deux derniéres catégories étant
rares. Pas de millésime en revanche. Le processus
permet de conserver I'aromatique du raisin frais, en
moyenne a 17-20°. Si le potentiel de production du
ratafia est estimé i environ 16 4 18 millions de bou-
teilles, environ 800 000 bouteilles ont été élaborées
avec la vendange 2016.

«La reconnaissance du ratafia champenois pourrait
ouvrir la porte a d'autres régions comme la Bourgogne,
espere Judith Cartron de la maison éponyme. Mais

chez nous, on préfére travailler avec le chardonnay. »
La liqueur est consommée en apéritif, en fin de repas
et de plus en plus en cocktails. Mais ses arémes de
raisin peuvent aussi s'accorder avec des foies gras,
des fromages ou des desserts aux fruits. %

VODKA CHARENTAISE

Le groupe H.Mounier, au cceur de la Spirit Valley charentaise, spécialiste du cognac
avec la marque Prince de Polignac, et de la vodka premium avec Grey Goose, a lancé
une nouvelle vodka. Source Vodka, distillée cinq fois, est 100% francaise, élaborée
en Charente a partir de blé de la Beauce, de |'eau du gouffre de Gensac-la-Pallue et
d‘une pointe de vin distillé. Douce, ronde et délicate sur des notes d’agrumes et de
menthe, elle se déguste pure ou sur glace, en cocktails ou en gastronomie. 35 €.

CAMPAGNE GOURMANDE




Le duo incontournable de Paqgues
Haricot Tarbais & Agneau

Le Haricot Tarbais est L'incontournable
des traditionnelles fétes de PAQUES.
Associé & l'agneau, il ravira les papilles des petits
et des grands, Celte association se décline
el recettes originales et riches en saveurs, faciles
& réaliser, pour le plaisir de tous les gourmets.

Le Haricot Tarbais, une
graine d'exception

Embléme de la gastronomie
du Sud-Ouest, le Haricot Tar-
bais se cuisine au gré des
saisons, de maniére tradi-
tionnelle ou plus moderne,
laissant libre cours aux esprits
gourmands et créatifs pour
accompagner camé, gigot ou
épaule d'agneau.

Récoltée encore et toujours
a la main, cette [égumineuse
d'excellence est le fruit d'un
savoir-faire authentique. Es-
tampillé Label Rouge et IGP, le
Haricot Tarbais se caractérise
par une peau tres fine, une
chair fondante ainsi qu'une
excellente tenue a la cuisson
qui lui procure une saveur iné-
galable et des qualités nutri-
tionnelles exceptionnelles.

Retrouvez des recettes origi-
nales et savoureuses ainsi que
les tours de main de chefs sur
la chaine YouTube et notre
site internet
hitp://www.haricot-tarbais.com/

COOPERATIVE DU HARICOT TARBAIS — 4 CHEMIN DE BASTILLAC - 65000 TARBES — 05 62 34 76 76 - chi@haricot-tarbais.com



(o2t

MILLE FEUILLES

La France gourmande

Parce que nos terroirs regorgent de trésors gourmands, c’est parti

pour un tour de France gastronomique pour voyager dans nos assiettes !
PAR CAMILLE BRUNE

FRANGOIS-REGIS GAVDRY ENCYCLOPED|E
== =% ON VA DEGUSTER LA FRANCE
] ‘ Editions Marabout
432 pages+ 39€

+ On va déguster, c'est la grand messe gastronomique de France
Inter qui rassemble chaque dimanche plus d'un million
d‘auditeurs. En studio, Frangois Régis Gaudry communie avec
ses amis amateurs de bonne chére et pratiquants de la bonne
humeur. On va déguster, c'est LA bible culinaire publiée en 2015.
Cette encyclopédie utile, futile et copieusement illustrée fut
un phénomene en librairie. Francois-Régis Gaudry et ses amis
jettent un nouveau pavé dans la marmite, entierement dédié
cette fois-ci a la cuisine frangaise.
Witz En 432 pages, 350 sujets, 1250 spécialités, 375 recettes,

i cenelon L = 260 personnages, des centaines de cartes, tableaux, adresses,
: tours de main, anecdotes croustillantes et un splendide poster
dépliable, etc., ce nouvel opus croque notre pays par tous les
bouts et tous les godts ! 4+

TERROIRS

i/

GASTRONOMIQUE

GUIDE | de la France ) ATLAS

TERROIRS ' ATLAS GASTRONOMIQUE

Editions Delachaux DE LA FRANCE

et Niestlé Editions Armand Colin

256 pages+ 29,90 € 160 pages + 26,90 €
+ De la Bretagne a l'Alsace, en passant par la Normandie, le + linventaire des mets et délices de la cuisine frangaise est
Nord, les Ardennes et l'Alsace, le Sud-Ouest, le Massif intarissable! De la table des rois au marché de Rungis, de la
Central, le Poitou-Charentes et les Pays de la Loire, les fourme d’Ambert a la vanille de Tahiti, du musée de la confise-
Alpes, le Sud et la Corse, etc.,, cet ouvrage nous emméne 3 rie a 'omelette de la mére Poulard, cet atlas vous invite a
la découverte de la diversité et de la richesse du terroir savourer l'un des plus beaux trésors de notre patrimoine, sa
frangais, des races patrimoniales aux cuisines des chefs. + gastronomie. +

CAMPAGNE GOURMANDE
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La culture de Uendive

se déroule en 3 étapes:
la producﬁon des racines;
\e forgage soit la pousse
 de \endive, et12 récolte
L définitive, nommeée

«cassage -




L’endive,

RETOUR DU MARCHE

reine de I’hiver

¢ Originaire de Belgique, ce légume d’hiver par excellence est issu de ’'amélioration
d’une chicorée sauvage. Particuliérement légére et digeste, I'endive se consomme aussi bien
crue que cuite pour le plus grand plaisir des gourmands. ¢

O s iF 7 !
L'endive possede plusieurs appellations:
elle est notamment surnommée chicon
en ch’ti ou encore witloof, terme flamand
signifiant «feuille blanche ». Légume
récent, sa culture est mise au point en
1850 par M. Bréziers, jardinier-chef de
la Société d’horticulture belge. Durant la
saison hivernale, il serre des petits mon-
ticules de terre autour de quelques pieds
de chicorée sauvage en cave et obtient
une salade en forme de fusecau composée
de feuilles pales: 'endive telle qu’on la
connait est née. Toutefois, ce n’est que
trente ans plus tard qu’elle fut introduite

© Fotolia

PAR CHARLOTTE SAUVAGNARGUES

sur le sol frangais. Tout au long du sigcle
suivant, la sélection des plants donne
lieu a des variétés bien moins améres.
Aujourd’hui, la France est le premier
producteur européen d’endives, devant
I'Italie et les Pays-Bas.

Biew choisiv
Proposée préte a servir, I'endive se
trouve en vrac mais, le plus souvent, elle
est conditionnée en sachet de plusicurs,
spécialement congus pour augmenter sa
durée de vie. A 'achat, on privilégie une
endive ferme avec des feuilles bien serrées,
blanches et légérement bordées de jaune.
Sa base doit étre la plus blanche possible.
Une endive présentant de jolies couleurs
péles sera gage de fraicheur et de qualité.

I:Izg’ I?EEII!!’Z

L'endive est un partenaire
bien-étre a choyer | Tout
d’abord, elle contient &
94 % d’cau, une portion :
de 200 g correspondant

a un verre d’ean moyen
(185 ml). Ainsi, elle satisfait
amplement I'ensemble des
besoins quotidiens. Elle
constitue également
un excellent diuré-
tique qui permet
d’évacuer les toxines

de I'organisme. Peu
calorique, clle est gorgée
d’oligoéléments. Enfin, riche
en fibres, elle assure la bonne régula-
tion du transit intestinal.

CAMPAGNE GOURMANDE

Ls

L’endive peut se conserver plus de six
jours dans le bac & légumes du réfrigéra-
teur, en ayant été préalablement envelop-
pée dans du papier absorbant. Il lui faut
surtout éviter tout contact avec la lumiére
pour ne pas verdir et prendre un gofit
amer. L'endive se consomme aussi bien
crue que cuite. Crue, elle s'accommode de
peu puisqu'un simple trait de vinaigrette 2
T'huile de colza ou encore quelques noix,
morceaux de pommes ou dés de fromages
suffisent. Cuite, sa texture particuli¢re-
ment fondante se marie 3 merveille avec
viandes et poissons. L'endive se cuisine
aussi bien en gratin, rissolée, braisée quen
velouté. Le sucre permet de diminuer la
légére amertume qui peut apparaitre lors
de sa cuisson.

© Fotokia



RETOUR DU MARCHE ¢ UENDIVE

| '

Cake aux endives et au potimarron

4 PERSONNES 20 MINUTES 1 HEURE 20

4 endives type «Perle du Nord» 40 mld'eau
a gratiner & braiser 220 g de farine
2,5 ld'eau 4 sachet de levure
500 g de potimarron 2 branches de romarin
20 g de beurre 40 g de noix concassées
2 ceufs Sel, poivre
12 cl d’huile d'olive

Prepayaliov

*Eplucher le morceau de potimarron, détailler la chair en gros
morceau et les faire cuire a la cocotte-minute dans 2,5 litres
d'eau pendant 30 minutes a feu doux. Une fois bien cuite, égout-
ter puis écraser la chair avec une fourchette pour en faire de la
purée de potimarron. Réserver.

 Préchauffez votre four 3 180°C (th. 6).

*Rincer les endives, oter les talons et les couper en 2 dans le
sens de la longueur, puis les émincer finement. Faire revenir dans
une sauteuse a feu moyen dans un petit peu de beurre jusqu'a
ce qu'elles deviennent fondantes.

*Dans un saladier, fouetter les ceufs avec ['huile d'olive. Verser
l'eau et la purée de potimarron. Mélanger puis ajouter la farine,
la levure, le romarin émietté, les noix et les endives. Saler et
poivrer.

*Verser la préparation dans un moule a cake et faire cuire au
four pendant 40 minutes. Sortir le cake du moule et le laisser
refroidir. Couper en tranches. *

® Perle du Nord

Dipping d’endives au camembert

6 PERSONNES 5 MINUTES 20 MINUTES

4 endives type «Perle du Nord» salade & apéritif
1 camembert

2 . a soupe de miel liquide

20 g de noisettes concassées

Quelques branches de thym frais

 Préchauffer votre four a 180 °C (th. 6).

*Placer le camembert dans un petit plat de méme taille allant
au four. Faire quelques entailles sur le dessus a l'aide d'un cou-
teau. Verser le miel puis saupoudrer de noisettes concassées et
de thym frais.

*Faire cuire au four 20 minutes.

*Déguster chaud en trempant vos feuilles d'endives dedans ! »

CAMPAGNE GOURMANDE

© Perle du Nord



RETOUR DU MARCHE ¢ UENDIVE

Fondue d’endives aux noix
de Saint-Jacques et au cidre

AT
! =4
4 PERSONNES 10 MINUTES 1 HEURE
4 endives type «Perle du Nord» 20 cl de créme entiére liquide
velouté & fondue & noix de Saint Jacques
30 g de beurre Persil
25 clde cidre brut Sel, poivre du moulin

*Rincer les endives, oter les talons et les émincer dans le sens
de la longueur pour obtenir des lamelles. Faire fondre 20 g de
beurre dans une poéle puis faire revenir les endives & feu doux.
Lorsqu'elles commencent a colorer, verser le cidre et laisser
complétement réduire sur feu moyen. Verser ensuite la créme
et laisser épaissir quelques minutes. Assaisonner de sel et de
poivre et réserver au chaud.

*Faire chauffer le reste du beurre dans une poéle a feu moyen.
Lorsqu'il mousse, faire revenir les noix de Saint-Jacques a feu
vif en comptant 1 bonne minute de chaque cété. Saler a votre
convenance.

*Garnir des assiettes creuses de fondue d‘endives et déposer
au-dessus les noix de Saint-Jacques. Donner un tour de moulin
a poivre et déposer un brin de persil avant de servir.s

© Perle du Nord

Endives braisées aux oignons,
au lard fumé et aux champignons
AT,

| =
4 PERSONNES 10MINUTES 25 MINUTES

4 endives type «Perle du Nord» 20 cl de vin blanc sec

a gratiner & braiser 25 clde bouillon de volaille
40 g de beurre 1 ¢. @ soupe de miel

1 oignon 3 champignons de Paris

1 échalote Sel, poivre

6 fines tranches de lard fumé

*Rincer les endives, oter les talons et les couper en 4 dans le
sens de la longueur.

»Emincer L'oignon et l'échalote. Faire fondre le beurre dans une
poéle a feu moyen puis ajouter l'oignon, 'échalote, le lard coupé
en lamelles et les endives. Verser le vin blanc, le bouillon de
volaille et le miel. Laisser cuire a feu doux jusqu'a ce que les
endives soient fondantes.

» Nettoyer et émincer les champignons. Les faire revenir 5 minutes
en fin de cuisson et saler si besoin. Donner un tour de moulin a
poivre avant de servir. *

CAMPAGNE @ GOURMANDE

© Perle du Nord



© Potolis

rimer \'odeur

moniaque.

nger 'aile

minutes dans

del'eau citronnée
ou vinaigrée:

Pour supp
naturelle d’am
il suffit de plo
de raie 30




RETOUR DU MARCHE

La raie, le poisson
aux deux ailes

¢ Ce sont ses tres grandes nageoires, charnues, en forme d’ailes qui font le succes
et la renommée de ce poisson dans nos assiettes. Traditionnellement servie accompagnée
d’un beurre blanc et de capres, Iaile de raie se décline dans de nombreuses recettes

Origi
Mesurant jusqu’a 2 m selon I'espece, la
raie se trouve en eaux peu profondes dans
les fonds sableux o elle s’enfouit & I'abri
des filets. Il existe une trentaine d’espéces
pas toutes comestibles. La raie bouclée a
la chair la plus délicate ; on trouve plus
rarement la raie papillon, la raie ponc-
tuée, le pocheteau ou les raies chardon.
Elle est capturée au chalut de fond, au
filet et & la palangre, dans les eaux cotieres
de I’Atlantique nord-est et nord-ouest, en
mer Baltique et Méditerranée.

et se déguste méme en salade.

© Fotolia

PAR BRUNO BRABANT

Bieww choisir

Péchées toute I'année, les raies fraiches
sont commercialisées entieres et en ailes,
pelées ou non. La raie bouclée est la plus
savourcuse. Entidre, une raie est souple,
avec un ceil vif. Sa peau est recouverte
d’un enduirt visqueux qui ne cesse de se
reformer pendant une dizaine d’heures
aprés la mort du poisson. La fraicheur
se vérifie en essuyant une partie avec un
papier absorbant : I'enduit doit se refor-
mer. La chair d’une aile de raie doit étre
blanc rosé, ferme et élastique.

m

Comme de nombreux poissons, la raic
contient trés peu de graisse, 3 peine 1 g
pour 100 g. Malheureusement, les sauces
avec lesquelles on la sert trop souvent
gichent cet avantage. Particuliérement
riche en protéines, sa chair délicate permet
de nourrir nos cellules musculaires et de
remplacer agréablement viande ou ceuf
en guise de plat principal.

La raie, enti¢re ou en aile, doit se dépouil-
ler avant son utilisation. Il faut la pocher
2 minutes dans de ’eau bouillante puis
gratter la peau avec un couteau. Pour
éliminer toute trace éventuelle d’ammo-
niaque, il est bon de la rincer généreu-
sement ct de la tremper dans de I'eau
vinaigrée.

Traditionnellement cuite au court-bouil-
lon et accompagnée d’un beurre blanc et

CAMPAGNE @ GOURMANDE

de cipres, la raie se préte A bien d’autres
recettes qui font merveille de sa chair fine
ettendre. Elle accepte également les cuis-
sons a la vapeur, en papillote, au four ou a
la poéle et s'accommode également tiede
en salade. Enveloppée de film alimentaire,
on peut la conserver 24 h maximum dans
la partie la plus froide du réfrigérateur. En
revanche, elle ne supporte pas la congé-
lation.




RETOUR DU MARCHE ¢ LA RAIE

Aile de raie sauce au vinaigre
de Xéres
4 PERSONNES

10 MINUTES 15 MINUTES

4 ailes de raie de 250 g environ (préparées par le poissonnier)
200 g de beurre
3 ¢. a soupe de vinaigre de Xérés
2 c. a soupe de cdpres
1 brin de thym

1 brin de persil
2 feuilles de laurier
Sel, poivre

Préparation
*Dans un grand volume d‘eau salée, mettre 1 cuillére de vinaigre,
le thym, le laurier et cuire les ailes de raie 10 minutes 3 petite
ébullition. Retirer et laisser égoutter quelques instants.
*Pendant ce temps, dans une petite casserole, faire fondre le
beurre avec 2 cuilléres de vinaigre puis assaisonner et ajouter
les capres. Réserver au chaud.
*Disposer les ailes de raie sur une assiette chaude et napper de
sauce au beurre,
= Servir avec le persil ciselé et des pommes vapeur. *

Aile de raie aux capres

£ U
15 MINUTES 15 MINUTES

AT

4 PERSONNES

800 g d‘ailes de raie (a partager en 4 morceaux)
2 ¢. a soupe de capres

20 petites pommes de terre nouvelles

2 citrons

1 brin d'aneth ciselé

100 g de beurre demi-sel

2 ¢. a soupe de vinaigre blanc

1 c. a soupe de vinaigre de framboise

1 ¢. d soupe de poudre de noisette

Sel, poivre

« Eplucher et laver les pommes de terre. Cuire dans une casserole
d'eau bouillante salée. Egoutter.

*Rincer les ailes de raie sous l'eau fraiche et frotter doucement
pour éliminer la viscosité. Les placer dans une grande cocotte
d’eau froide, ajouter le vinaigre blanc et porter & ébullition.
Retirer du feu et laisser le poisson dans l'eau chaude 5 minutes.
*Dans une petite casserole, faire fondre le beurre sur feu doux.
Dés coloration, ajouter la poudre de noisette et retirer du feu.
Ajouter le vinaigre de framboise, les capres égouttées, saler,
poivrer et mélanger.

*Sur de grandes assiettes chaudes, dresser le poisson égoutté,
les pommes de terre, verser le beurre aux capres, saupoudrer
d‘aneth et accompagner de quartiers de citron.*

CAMPAGNE GOURMANDE

© Cooklook



RETOUR DU MARCHE ¢ LA RAIE

Salade tiede de raie aux lentilles
l

4 PERSONNES 15 MINUTES 33 MINUTES

4 portions d‘aile de raie

150 g de lentilles vertes

150 g de lardons fumés

1 petit oignon rouge

1 c. 4 café de moutarde a l'ancienne

2 c. d soupe de vinaigre de vin vieux

6 c. a soupe d'huile d'olive

1 bouquet garni

2 bouquet d’herbes de votre choix (persil, coriandre, cerfeuil, etc.)
Sel, poivre du moulin

Préporation

*Laver, éponger et effeuiller les herbes. Peler et émincer
L'oignon.

»Mettre les lentilles dans une casserole et couvrir de 4 fois leur
volume d'eau froide, ajouter le bouquet garni et faire cuire
20 minutes environ (10 minutes a la cocotte).

*» Mettre la raie dans une sauteuse et la recouvrir d'eau froide,
ajouter le bouquet garni, saler. Lorsque l'eau frémit, couper le
feu, mettre un couvercle et laisser pocher environ 10minutes.
Pour vérifier la cuisson, tester la chair de la pointe du couteau
le long de l'aréte centrale, elle doit se décoller facilement.

e Laisser tiédir la raie. Retirer la peau puis détacher la chair déli-
catement de part et d'autre du cartilage central a l'aide d'un
couteau a bout rond.

* Faire dorer les lardons 3 minutes dans une poéle antiadhésive.
*Dans un saladier, mélanger la moutarde avec le vinaigre et le
sel puis incorporer l'huile petit a petit. Ajouter les lentilles égout-
tées et les lardons, puis mélanger. Répartir les lentilles sur les
assiettes ety déposer la raie. Parsemer d'herbes et d'oignons et
servir encore tiéde. *

© Parrick Laznic

Aile de raie au curry
au micro-ondes

|

4 PERSONNES 10 MINUTES 6 MINUTES

800 g d‘aile de raie Pavillon France
1 oignon

Carottes

Courgettes

100 g de créme fraiche

1c acafédecurry

4 brins de thym frais

Sel, poivre

EHANALLO

*Déposer la raie dans un plat & micro-ondes. Ajouter l'oignon
émincé, le thym, le sel et le poivre.

*Couvrir le plat de son couvercle ou d'un film alimentaire et
cuire 4 minutes a puissance maximale. Retourner la raie 3
2 minutes.

«Filtrer le jus, mélanger avec la créme, le curry, le sel et le poivre.
Chauffer 2 minutes a couvert.

*En napper la raie et servir avec des petits dés de légumes cuits
5 minutes au micro-ondes. *

CAMPAGNE @ GOURMANDE
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RETOUR DU MARCHE

Collier et basses-cotes,
les joyaux de la cocotte !

¢ S’ils ne font pas partie des morceaux de premier choix, le collier et les basses-cotes
s"associent a2 merveille pour sublimer nos plats mijotés. Avec une cuisson lente et longue,
daubes, bourguignon et autres plats traditionnels leur offrent une place de choix ! ¢

Oriai
Collier et basses-cotes font partie des mor-
ceaux avant du beeuf qui sont souvent
cuisinés ensemble dans des plats mijotés,
ragofits et autres pots-au-feu. Le collier
est souvent délaissé par les consomma-
teurs, car peu connus. Les basses-cotés A
la viande persillée peuvent également se
consommer grillées apreés avoir été

coupées en fines tranches et
marinées.

© Fotolia

PAR BRUNO BRABANT

11 faut compter 200 2 250 g par personne.
La viande bovine a une chair rouge vif,
brillante, ferme et élastique, légérement
«persillée» d'une graisse blanche ou jaune
trés clair. Pour étre tendre et goiiteuse, la
viande de beeuf doit &tre maturée et pas
trop fraiche.

Les ragofits sont toujours meilleurs quand
ils sont réchauftés, et il est toujours bon d'en
avoir au congélateur. Penser 2 en prépa-
rer de plus grosses quantités | Le collier se
trouve en produit surgelé dans les mélanges
pour le bourguignon ou la blanquette. Si
les basses-ctes sont cuites en grillade,
compter 120 & 150 g par personne.

Diétetique
Riche en protéines de bonne valeur bio-
logique et en fer, la viande de boeuf vous
permet d’atteindre vos besoins journa-
liers. Le collier et les basses-cotes font tous
partie des viande de deuxiéme catégories,
comportant 6 4 10% de mati¢res

grasses.

© Foralia

CAMPAGNE @ GOURMANDE

La viande entrelardée rend les plats
mijotés, comme les daubes, savoureux
et moelleux. Collier et basses-cotes se
cuisinent volontiers ensemble car ils
nécessitent tous les deux un long temps
de cuisson (2 heures environ en cocotte
traditionnelle) pour révéler tous leurs
atouts. Pensez a ne pas cuire la viande
directement 2 la sortie du réfrigérateur :
laissez-la quelque temps remonter 4 tem-
pérature ambiante pour éviter qu'un choc
thermique se produise au moment de la
cuisson, ce qui risquerait de contracter les
fibres musculaires et de durcir la viande.
Collier et basses-cbtes peuvent étre pré-
parer la veille pour étre réchauffés le
lendemain, ils n’en seront que meilleurs.
Pensez également a préparer de plus
grosses quantités pour en conserver une
partie au congélateur : les plats mijotés s’y
conservent trés bien et vous gagnerez du
temps pour vos prochains repas.

La viande se conserve deux a trois jours

au réfrigérateur, dans sa partie la plus
froide.




RETOUR DU MARCHE ¢ COLLIER ET BASSES-COTES

Boeuf mironton

6 PERSONNES 15 MINUTES 40 MINUTES

600 g de beeuf cuit (reste de pot-au-feu : basse-céte, collier,
macreuse, gite)

250 g d'oignons

50 g de beurre

3 c. a soupe de concentré de tomate
7 dl de bouillon de boeuf

25 g de farine

1 bouquet garni

1 c. acafé de persil haché

%1 c. a café de vinaigre

50 g de chapelure

Sel, poivre

eHAYALLO

*Faire chauffer le beurre dans une sauteuse et faire blondir
doucement les oignons émincés. Saupoudrer de farine et laisser
prendre couleur. Mouiller avec le bouillon, ajouter le concentré
de tomate et le bouquet garni. Saler, poivrer, couvrir et lajsser
mijoter 20 minutes a feu doux.

*Couper le beeuf en tranches minces. Verser la moitié de la sauce
aux oignons dans un plat 3 gratin. Disposer les tranches de viande
et recouvrir avec le reste de sauce.

*Parsemer de persil haché, verser le vinaigre et saupoudrer de
chapelure. Parsemer de noisettes de beurre et faire gratiner
20minutes & four moyen (180 °C, th. 6). Accompagner d'une
salade verte. *

© L. Rouvrais/Interbev

Grillades de basses-cHtes marinées
a la citronnelle et aux olives

i
4 PERSONNES 25MINUTES 5 MINUTES

4 basses-cétes d'environ 180 g chacune
4 tiges de citronnelle

50 g d'olives a la grecque dénoyautées
10 pétales de tomates séchées a l'huile
6 c. a soupe d'huile d'olive

1 c¢. asoupe d'herbes de Provence

Sel, poivre

1HEURE

Zalr ALLO

«Eplucher et hacher finement a citronnelle, hacher grossiérement
les olives noires et les tomates séchées.

*Déposer les basses-cétes dans un grand plat creux, ajouter
l'huile d'olive, les herbes de Provence, la citronnelle, les tomates
et les olives, laisser mariner 1 heure au frais.

«Egoutter les basses-cdtes et les saisir sur la grille bralante du
BBQ (ou sur une poéle antiadhésive fortement chauffée) 2 a 4
minutes de chaque c6té selon le degré de cuisson souhaité et
les laisser reposer 2 minutes sous une feuille de papier
aluminium.

= Servir les basses-cotes nappées de la marinade et accompagner
de chips ou d'une purée de pommes de terre. *

© [-F. Mallev/Interbev

CAMPAGNE GOURMANDE



RETOUR DU MARCHE ¢ COLLIER ET BASSES-COTES

Sauté de beeuf guardian

S, . | A

4 PERSONNES 15 MINUTES 1 HEURE 30

800 g de collier de boeuf coupé en cubes de 30 a 40 g
200 ml de vin rouge

1 carotte

1 oignon

2 poivrons rouges

50 g d'olives noires dénoyautées
50 g de filets d'anchois marinés

1 bouillon cube

1 ¢. a café de concentré de tomate
Huile

Sel, poivre du moulin

» Chauffer une cocotte avec un filet d'huile. Colorer fortement
les cubes de viande, saler et réserver.

»Dans la méme cocotte, colorer légérement L'oignon et la carotte
coupés en rondelles. Ajouter la viande et le concentré de tomate.
Cuire 1 minute. Ajouter le vin rouge et le bouillon cube. Verser
de l'eau jusqu'a hauteur. Couvrir et cuire 1 heure environ.

*Au bout de ce temps, ajouter les poivrons coupés en petits dés
et les olives grossiérement hachées. Cuire 20 minutes a couvert
puis 10 minutes & découvert et ajouter les anchois finement
hachés pour lier la sauce.

*Servir le sauté de beeuf guardian accompagné de riz
tricolore. *

Conseil du chef:
Remplacer le collier par de la macreuse a pot-au-feu.

N A déguster avec un vin rouge du Languedoc

® D. Azambre/Interbey

Mijoté de beeuf aux citron

et romarin
|
4 PERSONNES 15 MINUTES 1 HEURE 30
800 g de basse-céte et de collier de beeuf
2 citrons bio
2 oignons

2 brins de romarin

2 ¢. a soupe d'huile d'olive
0,5 L de bouillon de beeuf
1 verre de vin blanc

*Couper la viande en gros cubes.

*Peler et hacher les oignons, laver les citrons sous 'eau chaude
et les couper en tranches pas trop fines.

*Faire chauffer 1 cuillére a soupe d'huile dans une cocotte a
fond épais. Ajouter les morceaux de viande et les faire revenir
a feu moyen pendant 5 minutes, en les retournant. Otez la viande
de la cocotte.

*Rincer la cocotte. Verser dedans 1 cuillére a soupe d'huile,
ajouter les oignons et le romarin. Laisser dorer 5 minutes. Ajouter
la viande, les rondelles de citron, le vin blanc et le bouillon.

= Saler, poivrer, couvrir et laisser mijoter 1 heure & feu doux.
*Si la sauce est trop liquide, laisser cuire 5 8 10 minutes sup-
plémentaires a découvert.

*Servir bien chaud avec un riz basmati. *

© D. Azambre/Interbey
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RETOUR DU MARCHE

L’ananas,
le gout de I'exotisme

¢ Issu de la famille des broméliacées, I’ananas est un fruit qui intrigue
avec ses motifs hexagonaux et sa jolie couronne de feuilles vertes.
Présent sur les étals tout au long de ’année, ce fruit exotique est trés apprécié
pour sa chair a la fois gourmande, parfumée et juteuse a souhait. ¢

I’ananas ne suit pas le processus classique
de la fleur qui se transforme en fruit. Il est
une inflorescence en épi dense, qui devient
davantage charnue apres fécondation. Il
s’agit donc de plusieurs fruits, soudés
entre eux par un axe central, le ceeur.
Originaire du Paraguay, I'ananas voyage
vers le nord avec les Indiens puis migre
en Amérique centrale et aux Caraibes.
Les Indiens Guarani le surnommérent
nana, terme signifiant « le fruit» mais
¢galement «excellent » et « parfumé ».
En 1493, Christophe Colomb découvre
'ananas en Guadeloupe. II est présenté

Pour 100 9’
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PAR CHARLOTTE SAUVAGNARGUES

a la cour d’Espagne en 1535. Sa culture
sous serre commence alors rapidement
en Hollande, en Grande-Bretagne et en
France. Fort de son succes, il devient le
fruit exotique le plus cultivé en Europe
mais demeure, toutefois, un privilege ré-
servé aux aristocrates, Fin du xvir® siecle,
les importations supplantent les serres.
Pourtant, jusque dans les années 1980,
I'ananas reste un bien rare. Lattrait pour
les produits exotiques et le développement
du transport par avion participent gran-
dement a sa démocratisation.

Lorsqu’on achéte un ananas, il faut faire
attention a son poids, i son odeur et &
son apparence. Il doit étre lourd, ferme
et parfumé. Les feuilles de sa couronne
doivent arborer une couleur bien verte.
Afin d'évaluer sa maturité, il suffit de tirer
sur 'une d’entre elles, si celle-ci vient faci-
lement, cela veut dire que 'ananas est mr
a ceeur. Enfin, sa robe ne doit présenter ni
tache ni meurtrissure.

I:z!.’)’g‘ '!'I!!’z

L’ananas est une excellente source de vi-
tamines (en particulier C) qui possedent
des vertus antioxydantes ct participent au
tonus quotidien. Il est riche en magnésium
ct sa chair détient une teneur importante
de fibres. Enfin, I'ananas contient une
enzyme, la broméline, qui facilite la diges-
tion des protéines et a des effets bénéfiques
sur la santé.

CAMPAGNE @ GOURMANDE

L’ananas peut séjourner six jours dans un
compotier laissé 3 I'air ambiant. Avec sa
chair parfumée et juteuse, ce fruit est un
régal nature. Dégusté généralement 2 la
croque ou intégré cru aux préparations, il
peut se poéler. Sa saveur se marie dans des
recettes aussi bien salées que sucrées. Avec
ses touches acidulées et douces, 'ananas
s'associe & merveille avec du gingembre,
du miel ou du lait de coco.

© Fotolia




RETOUR DU MARCHE ¢ ANANAS

Sauté de veau a I'ananas
4

4 PERSONNES

1 kg de sauté de veau

%2 ananas

1 bulbe de fenouil

50 g de gingembre

3 ¢. a soupe d’huile d'olive
Sel, poivre du moulin

15 MINUTES 50 MINUTES

240 ALLO

*Chauffer 1 cuillére 3 soupe d'huile dans une cocotte, colorer
les morceaux de veau de tous les cotés et a feu vif, saler et
poivrer, verser de 'eau a hauteur, couvrir et cuire 45 minutes a
feu doux.

*Pendant ce temps, émincer le fenouil et le gingembre, couper
l'ananas en petits morceaux. Chauffer le reste d’huile dans
une poéle, faire revenir le fenouil et le gingembre 5 minutes a
feu vif.

*Verser la poélée de fenouil dans le sauté de veau, porter a
ébullition et, hors du feu, ajouter l'ananas, mélanger.

= Servir le sauté de veau accompagné de pates fraiches ou d'un
riz blanc. »

M Vin conseillé: un bourgogne rouge léger.

D Interbey/].-F. Maller

© UE/Interfel/ Amélic Roche

Crevettes sautées a I’ananas

.,....M,.qm

4 PERSONNES 15 MINUTES 15 MINUTES

500 g de crevettes décortiquées  (ou oignons nouveaux

*42 ananas Victoria avec fanes)

(petit calibre) 1 cm de gingembre frais

10 litchis frais %2 orange pressée

1 c. a soupe de sauce teriyaki 1 filet d’huile d'olive

(sauce sucrée-salée) 2 tomates

1 échalote 1 baton de citronnelle

2 oignons cébettes Quelques feuilles de coriandre

ehavyalio

*Décortiquer les litchis et les dénoyauter.

*Couper 'ananas en morceaux.

*Ciseler finement la citronnelle et les cébettes et réper le
gingembre.

*Eplucher puis émincer finement l'échalote.

«Laver, épépiner et tailler les tomates en dés.

*Dans une sauteuse, faire revenir les échalotes, les cébettes, la
citronnelle et le gingembre rapé dans 'huile d'olive pendant 3
a 4 minutes.

« Ajouter les crevettes et les faire sauter pendant 2 a 4 minutes,
Oter les crevettes du wok et les réserver (pour éviter qu‘elles ne
cuisent trop).

*Ajouter dans le wok le jus d'orange, la sauce teriyaki, les dés
de tomate, les litchis et l'ananas en morceaux puis faire chauffer
pendant 10 minutes. Rajouter les crevettes dans le wok et les
faire chauffer avec les fruits 2 minutes. Mélanger.

*Parsemer de coriandre fraiche ciselée juste au moment de servir
accompagné d‘un riz pilaf ou d'un simple riz blanc parfumé. «

CAMPAGNE @ GOURMANDE



RETOUR DU MARCHE ¢ ANANAS

Poélée d’ananas au rhum

et au sucre roux
AR,

) b=
4 PERSONNES 10 MINUTES 10 MINUTES
1 ananas
20 g de beurre

1 ¢. d café d'huile d'olive
2 c. d soupe de sucre roux
2 c. @ café de rhum brun

POAYALLO

*Peler I'ananas puis l'ouvrir en quartiers. Peler les quartiers.
Trancher pour éliminer la partie dure centrale. Tailler les quartiers
en petits cubes.

*Mettre a chauffer dans une poéle antiadhésive le beurre et
l'huile puis verser les cubes de fruits pour les faire dorer.
»Saupoudrer de sucre roux et laisser caraméliser a feu moyen.
Arroser de thum en fin de cuisson.

Servir bien chaud accompagné selon le golt de biscuits moel-
leux (financiers) ou croquants (amaretti, meringues ou tuiles aux
amandes).

*En option : pour une saveur originale, parsemer d'estragon
ciselé. *

DO Philippe Colin/Interfel
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© UE Interfel/Amélic Roche

Tatin d’ananas au gingembre

6 PERSONNES 30 MINUTES 25 MINUTES
1 gros ananas ou 2 petits 1 petit morceau
1 citron vert de gingembre frais
1 pate feuilletée Quelques feuilles de sauge
200 g de sucre en poudre

ehoratio

*Couper l'ananas & la base et a la naissance des feuilles. Poser
|'ananas debout et, a 'aide d'un couteau, retirer la peau en suivant
la forme du fruit. Oter les « yeux » a L'aide d'une cuillére pari-
sienne ou avec la pointe d'un couteau d'office.

= Poser 'ananas a ['horizontale et le couper en tranches de 5 mm
d'épaisseur. Les arroser de jus de citron vert.

=Raper le gingembre frais et en parsemer les tranches d'ananas.
Réserver.

*Rincer, essuyer et ciseler finement la sauge.

*Préchauffer le four 3 200°C (th. 6/7).

*Préparer le caramel : dans une casserole, verser le sucre et le
faire chauffer sans remuer jusqu’a obtenir un caramel ambré.
Verser le caramel dans un moule a tarte. Disposer les tranches
d‘ananas frais et verser le caramel restant. Laisser légérement
refroidir. Parsemer de sauge ciselée. Dérouler la pate feuilletée
et la poser sur les tranches d'ananas en rabattant les bords vers
l'intérieur du moule. Piquer la pate a |'aide d'une fourchette pour
éviter qu'elle gonfle durant la cuisson.

=Enfourner pendant 25 minutes environ jusqu'a ce que la pate
soit bien dorée.

«Laisser tiédir légérement et démouler la tatin.

*Servir la tatin d’ananas, accompagnée d'une boule de glace a
la noix de coco ou de nougat glacé. *

CAMPAGNE @ GOURMANDE



OUI CHEF !

. Pascal Raffray,
I"alliance de la cuisine
et de I’'ecologie

% Dans le village de La Fresnais, entre Dol-de-Bretagne et Cancale, I'air de I'océan
est vivifiant et iodé. En face de la gare, tel un bistrot de village sans chichi, s’affiche

« La Table du Marais », le restaurant de Pascal Raffray. x
TEXTE MARIE LEDRIDON - PHOTOS LAURENT TEISSEIRE

e patron, ici, c’est Pascal Raffray qui

vous accueille un peu comme chez lui, 2

coup de blagues et d’anecdotes sur son
parcours et ses rencontres. Etil y en a

cu beaucoup : « Je suts passé dans une cinquan-
taine de grandes maisons, soit 15 ou 20 macarons
au total | » Des Thermes marins de Saint-Malo,
sa ville natale, au restaurant Le Manége a Me-
géve, il traverse plusieurs fois la France, em-
barque auprés de Pierre Gagnaire a Saint-
tienne, puis chez Patrick Henriroux a La
Pyramide, la fameuse maison Point, avant de
revenir dans la baie de Cancale chez Olivier

BRAGARg

i 7

Roellinger. « Un jour, j'ai dit stop. Je ne cuisinais
plus, je ne faisais plus que du management. Oy, je
viens de l'apprentissage : jai fait ce métier pour
étre cuisinier et pas autre chose. » Dont acte. En
2006, il pousse la porte de ce qui érait a I'époque
un simple restaurant ouvrier : « fe voulais trou-
ver un endroit oa les gens ne viendraient pas par
hasard, mais plutét par le bouche-a-oreille, re-
commandeés. »

Depuis 12 ans, un peu comme a 'école, le chef
vous apporte la carte écrite sur des pages a
grands carreaux bleus, soigneusement rangées
dans un classeur a spirale. Et, comme une pro-
fession de foi, le client peut effectivement y lire
la liste exhaustive des producteurs locaux, avec

CAMPAGNE GOURMANDE



Naissance a Saint-Malo

| 1* poste de chef Le Guanahani 5*
(Saint-Barthélemy)

! Propriétaire de La Table du Marais
| Titre de maitre restaurateur

Obtention du label écoresponsable
La Clef Verte

lesquels Pascal Raffray travaille tout au long de
Pannée. « Aucun grossiste ne me livre, je n'ai que
des producteurs indépendants et donc des petits
camions », précise-t-il. Résultat, dans I'assiette,
le gotit prime et chaque assiette raconte une
histoire. Prenons la giche du Marais blanc. Sur
cette péte A pizza A peine levée qui,  l'origine,
restait dans le pétrin du boulanger, les moules
de Kregadmer fraiches du jour sont juste dé-
posées, natures, avec des salicornes et une tape-
nade. Quand au bar, enveloppé d’une crofite de
foin et de goémon, il est juste cuit quelques
minutes, sur une plaque, gardant ainsi un gofit
fumé mais sans sécher. Lhistoire du terroir se
poursuit, avec celle de la pomme de Dol, « pe-
tite et sans forme, un peu acide et légérement su-
crée d la fois », travaillée avec du chocolat et une
rasade de chouchen.

L’histoire de La Table du Marais, c’est aussi ct
surtout une prise de conscience : « Ict, j'ai com-
pris qu'il fallait fonctionner autrement. Je deman-
dais le meilleur pour ma cuisine, mais j'utilisais
des produits de nettoyage agressifs pour I'environ-
nement. Oy, quand on aime son patrimoine, on se
doit de respecter aussi ses produits. »

Travailler en circuit court et en mode écores-
ponsable ? Une gageure, diront certains, quand

le chef, lui, Paffirme : « C'est zout a fait possible
de U'étre a 100 %, il suffit de le vouloir | » Des toi-
lettes du restaurant aux produits d’entretien en
cuisine, remplacés d’ailleurs par le vinaigre
blanc, en passant par un plan de déplacement
harmonieux dans les locaux pour le personnel,
tout ici est pensé pour que 'empreinte écolo-
gique soit la plus faible possible. Une démarche
reconnue et certifiée par I’écolabel La Clef
verte. A La Table du Marais, le fait-maison est
un art de vivre, et la transparence sur la prove-
nance des produits fait loi. Un positionnement
en phase avec le titre de maitre restaurateur,
obtenu par le chef en 2009. Entre autres valeurs
écologiques, Pascal Rafray cultive bien stir celle
de la transmission de son savoir-faire au quoti-
dien. «Le titre, aujourd hui, est reconnu et cela
rassure les jeunes quand ils viennent travailler
chez nous. lls savent ce qui les attend. A Uinverse,
ils sont un peu déboussolés lorsqu'ils partent tra-
vailler ailleurs. C'est vrai qu'ici on n'ouvre pas de
boites de paté et on épluche vraiment les pommes
de terre et les oignons | » CQFD. %

Pages réalisée avee le concours de Terres de chefs, le magazine
officiel de I'Association frangaise des maitres restaurateurs.

CAMPAGNE @ GOURMANDE
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Lisette et moules AOP de la baie
du Mont-Saint-Michel sur gache
cuite & la pierre.
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Cotes-du-

roussillon, entre mer
et montagne

# A flanc de coteaux entre la Méditerranée et les contreforts des Pyrénées,
le vignoble des cotes-du-roussillon produit des rouges de caractére a essayer
sur les plats d’hiver, mais également des blancs aromatiques et des rosés. #

PAR FREDERIQUE HERMINE

ar temps clair, on apercoit au loin le

Canigou et, de 'autre coté, la grande

bleue. Mais c’est bien un climat médi-

terranéen avec 2500 heures d’enso-
leillement par an qui berce le vignoble des Pyré-
nées-Orientales, situé entre 100 et 400 m
d’altitude et en pente a 80 %, et longtemps dédié
aux vins doux naturels comme les rivesaltes.
Lappellation, qui féte ses 40 ans cette année, joue
désormais les vins secs dans les trois couleurs,
blanc, rouge et rosé. En cétes-du-roussillon vil-
lages, elle est cantonnée aux rouges auxquels
s'ajoutent des dénominations géographiques
complémentaires déterminées sclon les sols
(Latour-de-France, Caramany, Lesquerde, Tau-
tavel et, depuis mai dernier, Les Aspres), Maury

O oV AN/

COTES-DU-ROUSSILLON
BLANC

Les Vignes de Bila Haut
2016

8€

# Un assemblage grenache blanc,
grenache gris et macabeu signé Michel
Chapoutier qui s'est installé 3 Latour-
de-France il y a plus d'une quinzaine
d‘années et conduit le vignoble selon
les principes de la biodynamie. Un vin
particuligrement aromatique sur des
aromes d'agrumes, de fleurs blanches
sur une note fumée. Un vin minéral
de belle acidité sur une finale saline.
Avec des calamars farcis, des tartines
aux anchois frais ou des moules. ®

COTES-DU-ROUSSILLON
ROUGE

Cuvée Cayrou
Vignerons catalans 2016
5€

# La coopérative est le principal
opérateur de la région. Cette cuvée
est un assemblage typique

de l'appellation, a 40 % carignan,
25% grenache noir, 25 % syrah et
10% mourvédre. Une robe grenat,
des ardmes de fruits noirs et d'épices
douces et des tanins fondus font

de cette bouteille un vin agréable a
boire dans les deux ans. Avec un poulet
réti, des aiguillettes de canard ou

des paupiettes de veau. «

CAMPAGNE GOURMANDE

4700 ha

102 communes des Pyrénées-
Orientales

170 000 hl en moyenne

dans les trois couleurs

30 millions de cols 3 54%
rouge, 40 % rosé

et 6% blanc

225 domaines, 20 coopératives
et 80 négociants.

CHW s FiU

COTES-DU-ROUSSILLON
ROUGE

Clos des Fées
Vieilles vignes 2015

25-30€

# Hervé Bizeul, ancien sommelier-
journaliste, s'est installé en 1998 ;

il est désormais l'un des ambassadeurs
de 'appellation. Cette cuvée a partir
de vignes de 50 a 100 ans de la vallée
de U'Agly, en culture trés raisonnée, est
a majorité grenache complété de
carignan, de lledoner pelut et de syrah.
Un vin aromatique concentré sur des
tanins mirs et épicés, a carafer ou

a garder 5 a 10 ans. Avec un civet de
sanglier ou des cotelettes de mouton, »




bénéficiant d’une dénomination communale 2
part enti¢re depuis 2011 (maury sec).

Le grenache, blanc, gris ou noir, est ici en terre
conquise avec le carignan pour les rouges, com-
plété de cépages plus récents comme la syrah et
le mourvedre qui ont contribué & assouplir les
vins. Pour les blancs, on trouve principalement
le macabeu, mais aussi roussanne, marsanne ou
rolle — viognier et carignan blanc seront autori-
sés a partir de la prochaine récolte. Si les cotes-
du-roussillon donnent des vins rouges charnus,
fruités et épicés, des rosés caractérisés par les
petits fruits rouges et des blancs aromatiques et
floraux sur des notes d’agrumes, les villages
peuvent produire aussi des vins de garde notam-
ment en latour-de-france, tautavel et les aspres.
«Les vins ont longtemps été basés sur le tandem
carignan-grenache, raconte le vigneron Francis
Bonnet, ancien président. Mais il fallait un troi-
siéme cépage complémentaire pour apporter du fruit
et de la souplesse et on a planté la syrah. »

Le renouvellement des vignes et I'arrivée de vi-
gnerons d'autres régions ou d'une autre vie pro-
fessionnelle (Michel Chapoutier, Gérard Ber-
trand, Gérard Gauby, Hervé Bizeul, Marjorie
Gallet, Eric Laguerre, Olivier Pithon, etc.) ont
largement contribué i I'amélioration de la qua-
lité des vins « La mise en place de la dégustation
obligatoire a également beaucoup joué en faveur de
la connaissance des terroirs et de la hausse qualita-
tive, précise Bruno Cazes, président du négoce.
La baisse des rendements et le maintien des prix ont
aussi aidé a redorer l'image de l'appellation. » #

© Fotolia.com
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AOCFITOU 2015

L Ame Sceur des Vignerons
de Cascastel
10,50€

# |‘appellation fitou, 3 20 km

de la Méditerranée, est la plus ancienne

et la plus renommée du Languedoc et

la dynamique coopérative des vignerons
de Cascastel en est l'un des principaux
producteurs. Cette nouvelle cuvée, médaille
d'or au Concours général agricole 2017,

est une sélection parcellaire de carignan,
grenache noir et syrah, vendangés a la main
sur les meilleurs coteaux de schiste.

Des fruits noirs, des épices, une touche

de garrigue et d'olive noire pour un vin
puissant mais aux tanins veloutés. #

wnbeeuf bourguignon
wvwmgwtdecanard«r&w
une ratatowille:

AOC CLAIRETTE DE DIE

Rosé de Jaillance
6,30€

# Une premiére cuvée en rosé de la clairette
de Die et signée par le principal opérateur
de l'appellation, la coopérative Jaillance.
Les raisins récoltés a la main sur des petites
parcelles en altitude, jusqu'a 700 m,
donnent un vin doux et sucré allié a des
bulles fines pour le fruité du muscat

sur les arémes de fruits rouges apporté

par le gamay, et tout en fraicheur. #

aUaigre-dour; wmrtvwlwfmmlmue

AOC BORDEAUX BLANC 2015
DU CHATEAU FOURCAS HOSTEN

25€

# C'est seulement le 2¢ millésime en blanc
de ce grand bordeaux produit par
le Chateau Fourcas Hosten en appellation
listrac-médoc. Les premiers pieds
de sauvignon blanc et gris ont été plantés
en 2012, le sémillon n'a été récolté qu'en
2016, tout est vendangé a la main avant
d'étre élevé en partie en barriques neuves.
C'est aussi une premiére expérience
de viticulture bio sur le vignoble, #
wwpoulet avlav créwme;
unwdoy de cabillaud owdey lasagnes
awpfruity de mer

a2

W

L'abus d'alcoo! est dangerenx pour L santé. A consommer avee modération.
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Filet mignon a la moutarde
en pate feuilletée

B —

4 PERSONNES 20 MINUTES

1 HEURE 10

650 g defilet de porc

1 rouleau de pate feuilletée

1 jaune d'ceuf

4 €. @ soupe de moutarde forte
2 c. a soupe d'huile

30 g de beurre
1 bouquet garni
2 tablettes de bouillon
de volaille
Sel, poivre
hayation
= Faire bouillir 2 litres d'eau dans une cocotte avec le bouquet
garni et les tablettes de bouillon. Y plonger le filet de porc.

Couvrir a moitié et régler le feu pour laisser frémir 45 minutes,
puis égoutter la viande.

* Faire chauffer l'huile et la moitié du beurre dans la cocotte
vidée. Y faire dorer la viande a feu vif, puis la laisser
refroidir.

* Pendant ce temps, préchauffer le four @ 210°C (th. 7).
«Sortir la pate feuilletée du réfrigérateur au dernier moment
et la dérouler sur la plaque du four tapissée de papier
sulfurisé.

« Poser la viande sur la pate. La badigeonner de moutarde a
laide d'un pinceau de cuisine, saler, poivrer. Rabattre la pate
sur les quatre cotés pour enfermer la viande, pincer les sou-
dures entre les doigts. Badigeonner entiérement la pate de
jaune d'ceuf battu a l'aide d'un pinceau, et enfourner pour
25 minutes. Avec de la pointe d'un couteau retourner, dessiner
des losanges sur le dessus.

« Sortir le filet en crodte du four et le laisser reposer 10 minutes
avant de le trancher.®

N Serviravec un vin rouge sec comme un saint-amour rouge.

s | |
.
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Feuilleté au jambon

i

6 PERSONNES 20 MINUTES 40MINUTES
300 g de pate feuilleté 0,5 l de lait
450 g de jambon blanc 75 g de fromage rdpé
50 g de farine 2 c. a soupe d'huile
50 g de beurre Noix de muscade (facultatif)
+ un peu pour la plaque Sel, poivre
3 jaunes d'ceufs

« Préchauffer le four 8 220°C (th.7/8).

* Préparer la sauce béchamel.: faire fondre le beurre dans une
casserole et ajouter la farine. Laisser cuire le mélange 1 minute
en tournant avec un petit fouet a sauce et versez le ait hors
du feu, en agitant vigoureusement pour éviter les grumeaux.
Remettre sur la flamme puis faire épaissir sans cesser de
remuer. Laisser cuire 5 minutes a feu trés doux. Saler, poivrer
et mélanger avec une pincée de noix de muscade en poudre.
Faire tiédir, ajouter 2 jaunes d'ceufs et le fromage rapé.
*Hacher le jambon grossierement avec un robot.

*Couper la pate feuilletée en 2 parties égales.

CAMPAGNE

RS T
’n‘\\ ! \"‘, ‘.n‘: )

*Abaisser les deux morceaux de pate en deux rectangles
de 20 x 30 cm.

*En placer un sur la plaque a pétisserie beurrée.

*Etaler la moitié de la sauce sur le fond de pate en laissant
1,5 ¢m autour pour la souder et éviter des coulures, ce qui
empécherait |a pate de monter.

*Répartir le jambon haché en prenant les mémes
précautions.

*Recouvrir avec le reste de sauce,

= Mouiller les bords de la pate du fond avec un pinceau pour
les souder.

*Poser délicatement le couvercle de pate sur l'ensemble.
Appuyer sur tout le pourtour pour le souder.

*Avec un couteau trés tranchant, retirer d‘un geste franc la
péte du tour sur 3 mm pour lui permettre de monter.
*Tracer des losanges avec la pointe retournée du couteau.
*Mélanger le dernier jaune d'ceuf avec 1 cuillére a soupe
d'eau, puis en badigeonner le dessus du feuilleté avec un
pinceau en évitant toujours les débordements. Enfourner pour
35 minutes environ.

*Servir chaud ou tiéde, avec une salade verte en accompa-
gnement. «

» Déguster avec un vin blanc sec comme un coteau-du-layon.

Al
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P <
Pastilla de confit de canard
Uity Q &
6 PERSONNES 40 MINUTES 50 MINUTES
4 cuisses de canard confites
40 g de cépes secs
2 oignons émincés
3 pommes
1 paquet de feuilles de brick
6 c. a soupe d’huile d'olive
*Réhydrater les cépes. Réserver.
«Débarrasser les cuisses de canard de la graisse et de la peau
et réserver quelques cuillerées de graisse pour la cuisson.
Emietter la chair en retirant tous les os.
«Couper les pommes en tranches épaisses et les faire dorer dans
une poéle a feu moyen avec 1 cuillére a soupe de graisse. Réserver
puis, dans la méme poéle, faire sauter les oignons avec 1 cuillére
a soupe de graisse. Lorsqu'ils sont translucides, ajouter les cépes
et 3 cuilléres a soupe du jus rendu filtré.
«Laisser mijoter 5 minutes et ajouter le canard. Bien mélanger
et ajouter les pommes.
* Préchauffer le four a 180°C (th. 6).
*Dans un plat huilé, disposer la moitié des feuilles de brick
préalablement huilées pour couvrir le fond et les bords du plat.
«Remplir de la préparation de canard, puis recouvrir du restant
de feuilles de brick huilées. Refermer les premiéres feuilles sur
la pastilla. Enfournez pour 35 a 40 minutes.*
N Servir avec un vin rouge assez puissant comme un minervois.
:
3
Qe
A Filet de baauf en croute feuilletée
i @
6 PERSONNES 10 MINUTES 35MINUTES 12 HEURES
1 roti de beeuf dans le filet 1 ceuf
(1,5 kg) 2 c. d soupe de lait
4 c. asoupe de moutarde forte 1 pate feuilletée
Zale ALLO
«La veille, tartiner le filet de beeuf de moutarde et ['enrouler
dans une grande feuille d'aluminium. Laisser macérer au frais
pendant 12 heures.
*Le jour méme, préchauffer le four a 240°C (th. 8).
«Battre l'ceuf et le lait dans un bol. Humidifier la plaque du four.
Enrouler le filet de boeuf dans la pate feuilletée, coller les extré-
mités avec un peu d'ceuf battu. Déposer le roti sur la plaque.
Faire cuire 5 minutes.
«Baisser le four a 180°C (th. 6), sortir le plat pour badigeonner
la pate avec |'ceuf battu et remettre le réti au four pour 30 minutes.
Laisser la viande reposer 5 minutes dans le four éteint et ouvert
avant de la découper.»
i ¥
e dPR e mf £ | N Serviravecun vin rouge lé
- = 3 e leger
O iR = SN @ ¢ comme un saint-nicolas-de-bourgueil
g il
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Recettes
INRATABLES
-~ evolr
Croustillants chéevre et poireau U'huile dans une sauteuse, ajouter les poireaux, saler, poivrer
B e Tl S TS et laisser mijoter 15 minutes en remuant réguliérement.
) (m’ T Q @ T ePréchauffer le four 3 180°C (th. 6).
4 PERSONNES 20 MINUTES 35 MINUTES *Disposer les feuilles de brick sur le plan de travail et les
T badigeonner de beurre fondu a L'aide d'un pinceau. Répartir
4 feuilles de brick 2 c. a soupe d’huile d'olive le fromage et |a fondue de poireaux au centre.
200 g de fromage 1 noix de beurre fondu « Replier les feuilles de brick pour former des petits chaussons,
de chévre frais Sel, poivre les déposer sur une plaque antiadhésive, enfourner et laisser
4 petits poireaux cuire 15 a8 20 minutes, jusqu'a ce qu'ils soient dorés. Servir
o aussitot. «
« Couper le fromage en dés. Emincer les poireaux. Faire chauffer ™ Servir avec un vin blanc sec comme un savigny-lés-beaune. g
£
o
il
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Tourte de beeuf a la biére brune

TR T T

6 PERSONNES 30 MINUTES 3 HEURES
600 g de beeuf a braiser 3 c. a soupe de farine
400 g de tomates pelées 1 bouquet garni
en boite 1 ¢. d soupe de vinaigre
2 carottes 60 cl de biére brune
2 branches de céleri 1 rouleau de pate brisée
2 oignons 1 jaune d'ceuf
2 gousses d'ail 1c asouped’eau
3 c. a soupe d’huile d'olive Sel, poivre

*Peler et découper les carottes en petits morceaux. Laver et
émincer les branches de céleri, les oignons et 'ail

*Couper la viande en cube de 1,5 cm. Ajouter a viande dans
une cocotte avec de 'huile d'olive. Colorer toutes les faces et
réserver.

s

I
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* Ajouter les oignons, le céleri, 'ail et les carottes dans |a cocotte.
Faire revenir pendant 5 minutes en mélangeant réguliérement
* Ajouter la viande. Couvrir les aliments de farine.

* Ajouter le bouquet garni, le vinaigre, les tomates et la biére.
Assaisonner avec le sel et le poivre,

* Couvrir et cuire sur feu doux pendant 1 heure 30. Enlever le
couvercle et prolonger la cuisson de 30 minutes.
*Préchauffer votre four @ 180°C (th. 6).

»Verser le ragoGt dans un plat a tourte (ou a tarte) en enlevant
le surplus de jus si besoin. Appuyez avec les doigts sur les
rebords du plat. Coupez l'excédent de péate. Tracez des croisillons
a la pointe du couteau sur la pate. Faire un trou au milieu ety
insérer une cheminée en papier sulfurisé pour la cuisson.

* Mélanger le jaune d'ceuf avec une cuillére a soupe d'eau.
Appliquer au pinceau sur la tarte.

*Enfourner pour 45 minutes. Puis augmenter la température
3 200°C (th. 6/7) et prolonger la cuisson de 15 minutes.

= Laisser reposer 5 minutes avant de servir. ®

N Servir avec un vin rouge sec comme un saint-joseph.

T
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Empanadas de beeuf

)

14 PIECES 40 MINUTES 30 MINUTES

450 g de viande hachée 1 ¢. a café de cumin moulu
de beeuf 20 g d'olives noires

Huile d‘olive 1c, asoupede purée

2 gousses d‘ail de tomates

1 gros oignon 1 gros ceuf battu

1 poivron rouge 500 g de farine

1 piment rouge frais 2 c. a café de levure

Y ¢. @ soupe de paprika 150 g de beurre doux froid
fumé doux Sel, poivre

*Pour la pate, mélanger la farine, la levure et 1 cuillére 3 café
de sel dans un grand bol. Emietter le beurre avec la farine de
fagon a obtenir une fine chapelure. Mélanger juste assez d'eau
froide pour rassembler 'ensemble, puis envelopper la pate
dans du film alimentaire et placer au frais pendant 1 heure.
» Faire revenir la viande haché dans 1 cuillére a soupe d'huile
et faire cuire 1 3 2 minutes. Réserver.

4
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«Hacher L'ail, l'oignon, le poivron et le piment, puis les ajouter &
la poéle avec le paprika et le cumin et faire revenir 10 minutes.
Ajouter la purée de tomate et laisser cuire encore 1 minute. Ajouter
les olives préalablement hachées et 100 ml d'eau bouillante.

» Porter 3 ébullition, assaisonner légérement de sel et de poivre
noir. Faire cuire pendant 8 a 10 minutes sur feu moyen, jusqu’‘a
ce que le liquide soit complétement évaporé.

*Remettre le boeuf dans la casserole, bien mélanger, puis
laisser refroidir complétement.

* Préchauffer le four a 190°C (th. 6/7).

* Diviser la pate en 14 morceaux égaux, puis rouler chaque portion
en cercles et, a l'aide d'un emporte-piéces, former un beau cercle.
*Déposer 2 cuilleres a soupe de la garniture sur le milieu de
cercles de pate, badigeonner les bords avec un peu d'ceuf
battu, puis replier sur la garniture pour faire un demi-cercle.
* Appuyer sur les bords avec une fourchette pour bien sceller,
puis placer les empanadas sur une grande plaque a patisserie
légérement graissée, Les badigeonner avec 'ceuf battu et faire
cuire au four chaud pendant 25 a 30 minutes ou jusqu'a ce
qu'elles soient dorées et croustillantes.

* Laisser reposer pendant quelques minutes, puis servir sur
un plateau. *

N Servir avec un vin rouge léger comme un chinon.

"B Fowlia
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Feuilleté saumon épinard

iy Q)

-

4 PERSONNES 30 MINUTES 50 MINUTES
500 g de pate feuilletée 1 jaune d'ceuf
500 g de filet de saumon frais 1 tablette de court-bouillon
500 g d'épinards frais 25 g de beurre
Sel, poivre

eDAy Lo

«Délayer le sachet de court-bouillon dans 1 litre d'eau froide.
Faire pocher le filet de saumon 5 minutes a frémissements.
Egoutter et effeuiller la chair.

«Equeuter et rincer les épinards. Les faire fondre 2 minutes 3
couvert dans une sauteuse. Egoutter a fond puis les faire revenir
5 minutes dans 25 g de beurre chaud. Saler, poivrer. Laisser
refroidir.

« Préchauffer le four a 210°C (th. 7).

« Etaler deux tiers de la pate feuilletée sur 3 mm d'épaisseur en
un grand rectangle. Poser sur une plaque humectée d'eau.
Déposer une couche d'épinards puis une couche de saumon.
*Replier les bords de la pate sur la farce. Abaisser le reste de
pate. En recouvrir la farce. Pincer les bords pour les souder.
Pratiquer 2 ouvertures. Faire un décor avec les chutes de pate.
Dorer la surface au jaune d'ceuf.

*Enfourner 35 minutes dans le four préchauffé.

«Servir chaud avec un beurre fondu a l'aneth.

N Servir avec un vin blanc sec aromatique
comme un coteaux-d‘aix-en-provence.

© Shutterstock

Feuilletés a la confiture

d’abricot

o

4 PIECES 15 MINUTES 10 MINUTES

1 rouleau de pate feuilleté
%4 pot de confiture d'abricot
Sucre glace

1 jaune d'ceuf

* Préchauffer le four a 210°C (th. 7).

«Etaler la pate feuilletée sur un plan de travail fariné. Découper
8rectangles égaux.

« Etaler de la confiture sur 4 d'entre eux. Déposer les 4 autres par-
dessus en appuyant [égérement.

»A l'aide d'un pinceau, les badigeonner de jaune d‘ceuf battu et
délayé avec 2 cuilléres a soupe d'eau.

= Enfourner pour une dizaine de minutes, jusqu‘a ce que le dessus
soit bien doré. Laisser les feuilletés refroidir avant de les déguster
poudrés de sucre glace.»

N Servir avec un vin blanc effervescent
comme un crémant de Loire.

"\
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L he'a 485

* La diviser ensuite en 6 carrés égaux.

Triangles eri”etés dux pommesy *Les disposer sur la plaque de sorte qu'ils ne se collent pas.

chocolat et cannelle *Peler les pommes |'aide d‘un économe. Couper, épépiner puis
les détailler en fines tranches sur une planche de cuisine.

“N”’“’Niﬂb”‘”’ NW'Q ''''' @ * Disposer les tranches de pommes sur la moitié des carrés.

6 TRIANGLES 15 MINUTES 35 MINUTES *Saupoudrer du sucre vanillé sur le tout.
T s Ajoutez 1 pincée de cannelle et 1 pincée de vermicelles de
%’ . 1 pate a tarte feuilletée 1 sachet de sucre vanillé chocolat. Refermer les carrés par la diagonale de fagon a former
§ v 4 pommes 1 jaune d‘ceuf des triangles. Bien fermer les bords en mouillant a l'aide d'un
3 : Vermicelles de chocolat Huile pinceau. Toujours avec le pinceau, badigeonner d'un jaune
%&o Cannelle d'ceuf délayé dans 2 cuilléres a soupe d'eau.

" *Enfourner les triangles pendant 35 minutes.
A GALLO «Servir tigde.»
1' « Préchauffer le four 3 180°C (th. 6).

*Enduire d'huile, une plaque allant au four. N Servir avec un vin blanc effervescent

«Etaler la pate feuilletée sur la plaque. comme une clairette de Die.

l\l
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# Loin de leur restaurant, les chefs S
—aiment aussi faire dansTa simplicité ===
lorsqu’ils sont chez eux. Ils nous livrent -
- - quelques-unes deleurs recettes -
= ultrasfaciles qu'ils réservent .
" habituellement a leur famille
et & leurs amis. Succéégéi;l“‘anti' H- fis

i Receties exiraites de
Le Dimanche des chefs f
par Rémi Dechambre, H S A 8
4 Editions Larousse. [
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La soupe de courge
de William Ledeuil
Uiy Q &
4 PERSONNES 25 MINUTES 45 MINUTES
6 patidoux 2 c. a soupe d'huile
(variété de courge) de sésame
15 g de pdte de curry vert 20 g de poudre de satay
2 batons de citronnelle 50 g de noisettes
60 cl de bouillon de poule 30 g de noix de cajou
50 cl de lait de coco 1 gousse d'ail
40 g de sucre Fleur de sel,
poivre du moulin

« Oter les chapeaux des patidoux, puis les faire cuire a la vapeur
de 20 a 30 minutes. Les vider en laissant 6 a 8 mm de chair.

= Dans une casserole, faire chauffer doucement la pate de curry,
puis yincorporer |3 citronnelle émincée. Ajouter la chair écrasée
des patidoux, verser le bouillon chaud et e lait de coco. Porter
a ébullition, puis laisser cuire 30 minutes a feu trés doux, en
remuant réguliérement. Assaisonner, mixer et filtrer.

«Dans une poéle, faire un caramel. Ajouter la poudre de
satay, les noisettes et les noix de cajou hachées, l'ail haché
etde la fleur de sel. Mélanger et faire cuire 1 minute a feu
vif avant de verser sur une plaque en silicone. Laisser
refroidir avant de concasser.

*Réchauffer 4 patidoux évidés pendant une minute au
four a 180 °C (th. 6). Les remplir de soupe chaude. Parsemer
de noix de cajou et de noisettes caramélisées. Terminer
avec un trait d’huile de sésame. ¢




Le filet mignon de porc
d’Emmanuel Renaut

i QG

4 PERSONNES 30 MINUTES 50 MINUTES
700 g de filet mignon 1 carotte
de porc 1 oignon
200 g de champignons 20 clde porto
de Paris 2 L de fond de veau
1l de lait 25 g de beurre
250 g de polenta fine 10 ml de jus de citron
200 g de tomme 5 g de gros sel
200 g de créme liquide Thym, sel

DAY ALLO

= Faire dorer le filet mignon de porc dans une cocotte avec
un peu d'huile et de beurre. Oter la viande puis faire suer
la carotte et I'oignon. Déglacer au porto, faire réduire et
ajouter le fond de veau. Laisser cuire 30 minutes.

*Faire suer les champignons avec 20 g de beurre.
Assaisonner avec du sel, le jus de citron et une cuillére 3
soupe d'eau. Couvrir.

*Dans la cocotte, mettre la viande et les champignons et
faire cuire a feu doux 15 minutes.

* Mettre le ait et le gros sel dans une casserole puis porter
a ébullition. Mettre a infuser le thym 5 minutes et filtrer.
Porter de nouveau a ébullition le lait et verser la polenta.
Mélanger et cuire a feu doux jusqu'a ce que la polenta se
détache des parois.

* Ajouter le fromage rapé et la créme. »
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L"lle flottante d’Anne-Sophie Pic
_ﬁmm._.w :
6PERSONNES 40 MINUTES 10 MINUTES

Pour la créme anglaise 70 g de sucre en poudre
a la vanille Pour les blancs en neige
350 g de lait entier 150 g de blancs d'ceufs (5)
100 g de créme liquide 90 g de sucre semoule

w 1 gousse de vanille 35 g de pralines roses
80 g de jaunes d‘ceufs (4) 2 g de zestes de citron jaune

Préporation

*Chauffer le lait et la créme dans une casserole avec la
gousse de vanille coupée en deux dans le sens de la
longueur.

*Dans un saladier, mélanger les jaunes d'ceufs et le sucre,
ajouter le lait chaud puis remettre le tout dans la casserole.
Faire cuire lentement & feu doux en mélangeant sans arrét
a l'aide d'une maryse. Quand la créme anglaise épaissit,
oter la casserole du feu (si vous avez un thermomeétre a
disposition, la température de la créme anglaise doit
atteindre 83 °C) puis laisser refroidir l'appareil rapidement
| enplagant la creme dans un bain-marie d'eau froide. Retirer
la gousse de vanille quand la créme est froide.

: i *Monter les blancs en neige avec le sucre. Incorporer déli-

catement les pralines roses concassées avec les zestes de
citron jaune. Sur un plat qui peut aller au four, déposer avec
une grosse cuillére les blancs en neige. Faire cuire au four
a 150°C (th. 5) pendant 5minutes environ. Garder au frais.

*Verser dans les verrines la créme anglaise puis disposer les

: L blancs en neige dessus, parsemer ensuite de pralines roses.

e : ,CAMPABNE.GOURMANDE 5T



VARIATIONS GOURMANDES

Irs fondants

m tlnque et indétronable moelleux au chocolat
olat & tomber. Mais le cceur coulant pcut aussi

langue Choco
o

1 oo g de sables bretons j de beurre

100 g de spéculoos g de fromage frais

50 g de pistaches vertes (Philadelphia®) ou ricotta
non salées | de créme liquide entiére
400 g de chocolat blanc 0 g de mascarpone

a pdtisserie I mangue

= Peler la mangue, la couper en morceaux. Les faire cuire dans
une casserole avec 20 cl d'eau pendant 20 minutes a feu doux.

Mixer puis passer au chinois. Répartir le coulis dans des petites
demi-sphéres et placer 2 heures au congélateur.

*Faire fondre le beurre. Réduire les sablés bretons et les
spéculoos en miettes. Concasser les pistaches et les ajouter
aux miettes de biscuit. Mélanger les miettes au beurre fondu.
Tasser dans un moule a charniéres de 20cm de diamétre et
laisser prendre 1 heure au frais.

* Faire fondre le chocolat blanc. Fouetter la créme, le fromage
frais et le mascarpone a l'aide d'un batteur électrique. Ajouter
le chocolat blanc fondu et fouetter. Verser la moitié de la
préparation dans le moule sur le biscuit, déposer les spheres
de coulis de mangue et recouvrir du reste de ['appareil. Filmer
et laisser prendre au moins 3 heures au réfrigérateur. Démouler
pour servir. ®




M Oe! l eux aman d €S Caram el * Préparer le caramel. Faire fondre le sucre dans une casserole
W‘Www et le laisser former un caramel. Ajouter le beurre coupé en

morceaux, en remuant sans arrét. Retirer du feu. Ajouter la
BPIECES _ 25MINUTES _ 2HEURES 10/15 MINUTES créme liquide. Verser le caramel dans des petits moules 3

50 g de poudre de noisettes 1 ¢. d café de levure chimique glagons. Laisser prendre 2 heures au congélateur.

50 g de poudre d'amande 1 trait de vanille liquide * Préchauffer le four 3 180°C (th. 6).

50 g de farine Pour le caramel : * Réaliser 'appareil a moelleux. Faire fondre le beurre. Mélanger
2 ceufs + 2 jaunes d'ceufs 50 g de sucre les ceufs, les jaunes d'ceufs et le sucre glace. Ajouter les
100 g de beurre demi-sel 50 g de beurre salé poudres d'amande et de noisette, la farine et [a levure. Ajouter
70 g de sucre glace 50 g de créme liquide le beurre fondu et la vanille.

*Déposer la moitié de l'appareil dans 6 moules a muffin.
Ajouter l'insert caramel. Recouvrir de l'appareil. Enfourner 10
a 15 minutes. Laisser tiédir avant de démouler.
*Déguster tiéde ou froid a votre convenance.*

© V. GuesdesMarabout
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Moelleux mont-d’or

. . A -

____A4PIECES  40MINUTES  10/1SMINUTES
1 oignon 10clde lart entier

150 g de mont-d‘or 2 tiges de ciboulette

400 g de pommes de terre 1 pincée de gros sel

type amandine Piment d’Espelette

1 gousse d'ail Fleur de sel, poivre

«Peler les pommes de terre, les mettre a cuire dans de ['eau
bouillante salée. Lorsqu'elles sont cuites, les écraser 3 l'aide

GOURMANDES D LES,CCEURS WS

o -
h‘az»-

d'un presse-purée ou d'une fourchette,

*Peler les oignons et l'ail, les émincer finement ainsi que la
ciboulette. Faire revenir les oignons et l'ail dans une poéle
avec un peu de beurre.

e Ajouter a la purée le beurre en petits morceaux, le lait, les
oignons, l'ail et la ciboulette.

* Préchauffer le four 3 210°C (th. 7).

*Beurrer 4 moules ou ramequins individuels et les remplir a
moitié de purée. Mettre 1 morceau de mont-d‘or bien froid au
centre et recouvrir de purée. Enfourner 10 3 15 minutes.
Démouler. Ajouter sur le dessus 1 pincée de fleur de sel et de
piment d'Espelette.

*Vous pouvez accompagner les moelleux d'une salade de
cresson a l'huile de noisette.»

© V. Guesdes
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Arancini mozzarella

— &

__4PERSONNES 35 MINUTES 40 MINUTES
Pour le risotto : Sel, poivre

275 g deriz a risotto Pour les boulettes :

1,2 litre d'eau 4 ceufs

2 cubes de bouillon de volaille 50 g de pignons de pin
75 g de beurre 1 boule de mozzarella

1 oignon Chapelure

2 tomates Farine

75 g de parmesan rapé Huile de friture

*Réaliser le risotto. Peler et émincer 'oignon. Faire fondre
50 g de beurre dans une poéle jusqu'a ce qu'il soit bien chaud.
Faire revenir l'oignon jusqu‘a ce qu'il soit transparent.

* Porter 'eau a ébullition avec les cubes de bouillon dans une

-
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casserole, Ajouter le riz dans la poéle. Faire revenir a feu doux,
en remuant, jusqu‘a ce que les grains gonflent et commencent
a éclater. Ajouter les tomates coupées en petits dés. Verser
1louche de bouillon et assaisonner. Laisser mijoter jusqu‘a ce
que le bouillon ait té complétement absorbé. Ajouter le reste
du bouillon en plusieurs fois, en laissant le riz ['absorber avant
d'en rajouter. Remuer fréquemment. Le riz doit étre al dente
et avoir une consistance onctueuse. Incorporer le parmesan
et le reste du beurre, Rectifier 'assaisonnement au besoin.
Laisser refroidir le risotto complétement.

= Reéaliser les boulettes. Batire 2 ceufs et les incorporer au
risotto. Faire dorer les pignons et les incorporer. Couper la
mozzarella en 15 dés. Former des boulettes de risotto. Faire
un trou au centre, mettre 1 dé de mozzarella et refermer le
trou. Battre les 2 ceufs restants. Passer chaque boulette d‘abord
dans la farine, puis dans les ceufs battus et enfin dans la
chapelure. Faire chauffer l'huile 3 180°C (th. 6) environ et
plonger les boulettes pour les faire frire jusqu’a ce qu'elles
deviennent dorées et croustillantes. Servir chaud. ¢
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EN CUISINE

Poulet au paprika

4 PERSONNES 30MINUTES 1HEURE15 2HEURES

1 poulet d’environ 1,5 kg
1 carotte
1 branche de céleri

50 g de beurre

4 feuilles de laurier

2 ¢, a soupe de de paprika
1 touffe de persil 1 c. a soupe de farine
Quelques grains de poivre 250 ml de créme a fouetter
1 gros oignon haché finement  Sel, poivre blanc du moulin

':='§o!'!=rrl20=:!

*Placer le poulet et le placer dans une grande casserole.
Couvrir avec de l'eau froide pour qu'il soit complétement
submergé. Ajouter les légumes nettoyés et coupés en petits
morceaux, les épices et les feuilles de laurier. Ajouter le sel

Pages réalisées
avec le concours de

et portez a ébullition. Baisser ensuite le feu et faire cuire a
feu doux pendant environ une heure, jusqu'a ce que la viande
se sépare facilement des os. En piquant le poulet avec une
aiguille, le jus rosatre ne devrait pas sortir.

« Laisser le poulet refroidir dans le bouillon. Retirer ensuite la
peau et coupez |a viande en morceaux réguliers. Verser environ
300 ml de bouillon dans un récipient et le garder. Faire revenir
l'oignon dans une casserole avec le beurre, en remuant bien, a
feu moyen pendant 5 minutes, puis ajouter la viande, saupoudrer
de paprika et mélanger encore. Verser presque tout le bouillon
réservé, saler et couvrir. Cuire pendant environ 10minutes jusqu'a
ramollir 'oignon. Avec une écumoire, retirer la viande, augmenter
la chaleur et laisser le fond s'épaissir. Saupoudrer de farine,
épaissir, verser 2 cuilléres a soupe d'eau froide et bien mélanger.
Ajouter la créme, mélanger, cuire brigvement et, si nécessaire,
diluer avec un peu de bouillon. Enfin, ajouter |a viande, assai-
sonner de sel, garnir avec la feuille de laurier et servir, éventuel-
lement en accompagnant le poulet au paprika avec du riz blance

CAMPAGNE e GOURMANDE
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Poitrine de dinde cuite au
babeurre a la sauce groseille

RO

6/8 PERSONNES 30 MINUTES 50 MINUTES 2 HEURES

1 poitrine de dinde entiére
(environ 1,7 kg)

1 c. a soupe d'huile d'olive
50 g de beurre

8 petites échalotes

1 c. a soupe de feuilles

de sauge hachées

80 g de confiture ou de gelée
de groseille

2 ¢. d soupe de moutarde

de Dijon + pour servir

4 ¢, a soupe de sauce
Worcester

Pour la marinade :

1 c. @ café de genévrier broyé

60 g de sel

1 bouquet de sauge

4 feuilles de laurier fraiches
55 g de sucre en poudre

6 gousses d'ail écrasées

1 c. d café de grains

de poivre noir

1 litre de babeurre

Sel de mer, poivre du moulin

Pour le beurre de sauge :
150 g de beurre ramolli

1 gousse d'ail écrasée

4 tasse de sauge fraiche
hachée finement

*Pour la marinade, porter a ébullition 1 litre d'eau dans une
casserole avec tous les ingrédients sauf le babeurre. Lorsque
le sucre est fondu, éteindre le feu et laisser refroidir. Ajouter
ensuite le babeurre, remuer et verser la marinade sur la viande
dans un récipient en porcelaine ou en verre. Couvrir et laisser
refroidir pendant 2 a 3 heures (pas plus !).

* Mélanger tous les ingrédients du beurre de sauge.

» Retirer la viande de la marinade et la sécher. Faire une coupe
longitudinale et créer une poche. La remplir avec le beurre
préparé et la fermer.

s Préchauffer le four 3 180 °C (th. 6).

* Faire chauffer une cuillére & soupe d'huile et de beurre dans
une poéle et faire frire la viande de tous les c6tés jusqu'a ce
qu'elle soit dorée, la retourner, ajouter les échalotes coupées en
2 et les faire cuire avec la viande. Saupoudrer de sauge, ajouter
300 ml de marinade filtrée, mettre un couvercle et cuire au four
environ 50 minutes jusqu'a ce que la viande se ramollisse. Verser
la sauce sur la viande et continuer a ajouter 'autre marinade.

* Retirer [a viande, la placer sur une planche a découper et filtrer
la sauce dans une casserole. Ajouter a la sauce la confiture de
groseille, la moutarde, la sauce Worcester, cuire et mélanger
pendant 10 minutes pour épaissir. Assaisonner et servir avec
des tranches de réti, échalotes, moutarde et pain ciabatta,»

3 , . p !
g - ' ".‘
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© Marek Kucera/Apetit/Sunray Photo
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EN CUISINE // DES VOLAILLES PAS BANALES !

Poulet alla cacciatora

—f—— g

SAPERSONNES, . 1800 MG s
2 c. a soupe d'huile d'olive 1 poignée d'olives noires

6 poitrines de poulet 1 ¢. d soupe de capres

1 oignon finement haché 1 poignée de feuilles

2 gousses d‘ail de basilic

800 g de tomates en boites Sel de mer
Zale Va7 v ave

* Préchauffer le four 8 180°C (th. 6). Saler les poitrines de poulet

——

I
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et les faire frire sur les deux cotés dans ['huile d'olive jusqu'a
ce qu'elles soient bien dorées, dans une casserole tous feux,
appropriée a la cuisson au feu et au four. Retirer la viande et
la réserver.

* Ajouter l'oignon et l'ail haché dans la méme casserole, cuire
environ 4 minutes jusqu'a ce que l'oignon devienne clair. Ajouter
les tomates, saler et porter a ébullition. Baisser le feu et cuire
15 minutes jusqu’a ce que la sauce épaississe. Ajouter les
olives, les capres et placer le poulet bruni sur le dessus. Mettre
au four et laisser cuire 30 3 40 minutes. Le poulet doit devenir
mou et [a sauce doit épaissir.

« Garnir avec le basilic et servir le poulet chaud avec des pommes
de terre cuites au four ou une purée de pomme de terre. *

—
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Canard mariné au yaourt épice,
citron et olives

b EERRRE IR VP TES 12 O O EURES 00 &

2 cuisses et 2 filets de canard
250 g de yaourt grec

2 branches de céleri émincées
200 g d'olives vertes

1 citron bio

60 g de gingembre frais rapé
1 ¢. d soupe bombée de
curcuma

3 gousses d'ail pressées

1 ¢. d soupe rase de coriandre
moulue

1 gros oignon émincé

1 botte de coriandre hachée
50 g d'amandes effilées
grillées (facultatif)

Huile d'olive

Sel, poivre

CDAYALLO

*Mélanger le yaourt avec le curcuma, la coriandre moulue,

l'ail et le gingembre. Raper le zeste du citron (réserver le fruit).
«Frotter les cuisses et les filets avec le zeste du citron, les
saler et les poivrer puis les mélanger au yaourt. Laisser mariner
12 heure au frais.

« Le lendemain, chauffer un filet d’huile d'olive dans une cocotte.
» Essuyer les morceaux de canard, réserver la marinade. Faire
dorer |la viande dans l'huile chaude. Dégraisser la cocotte, puis
ajouter l'oignon et le céleri émincés, les olives et le citron
coupé en six quartiers.

*Verser un petit verre d'eau et enfourner pour 1 h 30 dans un
four préchauffé a 200°C (th. 6/7). 15 minutes avant la fin de
cuisson, mélanger un peu de marinade a la sauce pour la lier
(environ 3 ou 4 cuilléres 3 soupe).

* Au moment de servir, ajouter la coriandre hachée, mélanger
puis parsemer d’amandes grillées.

*Vous pouvez accompagner ce plat de riz, de semoule ou
encore de pain libanais.®

N Notre conseil vin : un meursault.

=
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MORCEAUX CHOISIS

Creek de pommes
de terre et poireau

La cuisine
a petits prix
de Frédéric

Anton

% Quand un chef 3 étoiles nous livre
ses secrets et ses meilleures recettes
a petit prix, on est siir d’épater toute la
tablée et de se régaler sans compter !
Plus de 300 recettes et des techniques
de base présentées par le célébre

chef du Pré Catelan. %
PAR CHARLOTTE SAUVAGNARGUES

:
i
Z
]
FREDERIC
ANTON AT,
T T— 4 PERSONNES 25 MINUTES 20 MINUTES
1,2 kg de pommes de terre 120 g de beurre
Charlotte ou BF 15 1 pincée de noix de muscade
300 g de poireaux Sel fin, poivre

LES RECETTES A PETITS PRIX
D'UN CHEF ***

cyitne 0

La Cuisine a petits prix de Frédeéric
Anton et Christelle Brua,
Editions du Chéne, 432 pages

DN RO

»Peler et laver les pommes de terre, puis les tailler a l'aide d'une
mandoline en julienne fine.

e Laver le poireau et le tailler en julienne trés fine. Mettre la
julienne de poireau a étuver doucement a couvert dans 60 g de
beurre, jusqu'a ce que le poireau devienne translucide. Saler,
poivrer et ajouter de la noix de muscade.

*Faire fondre le beurre restant. Mettre les pommes de terre dans
un récipient, ajouter le beurre fondu, mélanger le tout et ajouter
la julienne de poireau. Faire sauter ce mélange quelques minutes
dans une poéle allant au four. Puis égaliser le tout a I'aide d'une
spatule.

* Mettre la poéle au four & 180°C (th. 6) et cuire 4 a 5 minutes
de chaque c6té. Les pommes de terre doivent étre dorées et
moelleuses a l'intérieur.

*Servir aussitot. *

CAMPAGNE GOURMANDE



__4PERSONNES __ 30MINUTES 35 MINUTES _

250 g deriz arborio d'huile d'olive
) ¢l de vin blanc Sel, poivre
| de bouillon de volaille Pour la garniture :
L oignon d‘artichauts poivrade
gousse d‘ail /. de botte de cébettes
; de parmesan rapé 1citron
0 g de créme épaisse cld'huile d'olive
g de mascarpone Sel, poivre

* Faire chauffer un filet d'huile d'olive dans une poéle ety mettre
a revenir l'oignon épluché et ciselé, ainsi que la gousse d'ail
épluchée et coupée en deux. Saler et poivrer. Ajouter le rizet le
nacrer, puis déglacer au vin blanc. Laisser réduire a sec.
*Mouiller a hauteur avec le bouillon de volaille et mettre a cuire
tout doucement en remuant constamment. Répéter l'opération
plusieurs fois pendant 15 minutes.

+A la fin de la cuisson, ajouter la créme et le mascarpone, puis
le parmesan rapé. Monter avec I'huile d'olive restante et rectifier
l'assaisonnement. Pour la garniture, commencer par préparer les
artichauts : les tourner en réservant quelques jolies feuilles pour
le décor, puis les tailler en fines tranches de 4 mm d'épaisseur
a l'aide d'une mandoline. Les garder dans de 'eau citronnée.
*Ciseler les cébettes et les réserver. Faire chauffer l'huile dans
une sauteuse, ajouter les artichauts parfaitement égouttés, puis
les laisser revenir 2 minutes de chaque cbté. Ajouter les petites
feuilles d'artichaut réservées, puis saler et poivrer. Ajouter enfin
les cébettes ciselées.

» Dresser le risotto dans les assiettes, puis déposer les artichauts
dessus. Arroser d'un trait d'huile d'olive et servir. *

© Richard Haughton

2

S EEDOONNED o JOMNVIES.  BMIUIES. .

1 [ de blancs d'ceufs 20 g d'amandes effilées
50 g de blancs en poudre (pour le décor)
350 g de sucre semoule Pour le caramel :

g de beurre 0 g de sucre semoule
180 g d'amandes hachées cld'eau

caramélisées
|

*Pour le caramel, mettre dans une casserole le sucre et |'eau.
Cuire le sucre sans y toucher jusqu'a ce qu'‘il prenne une couleur
blond foncé. Dés qu'il est cuit, verser le caramel dans le fond
d'un moule sur une épaisseur de 2 a 3 mm environ. Laisser
refroidir.

*Dans un batteur, mettre les blancs d'ceufs. Mélanger les blancs
en poudre avec le sucre, puis les verser sur les blancs d'ceufs.
Monter ce mélange jusqu'a obtenir un bec d'ciseau. Puis ajouter
les amandes caramélisées.

*Remplir le moule avec cette préparation en évitant les bulles
d'air. Le poser dans un bain-marie froid, sinon les blancs
retomberont.

* Préchauffer le four a 130°C (th. 4/5). Y glisser l'ile flottante
dans son bain-marie et laisser cuire 20 a 25 minutes. Dés que
la surface commence a se craqueler, c'est le signe que les blancs
sont cuits. Les sortir du four et les laisser refroidir avant de glisser
le moule au réfrigérateur.

*Démouler (1le flottante refroidie en la retournant directement
dans une assiette creuse. Récupérer le reste du sirop, puis napper
l'ile flottante et déposer sur le dessus des amandes effilées.
Servir aussitot.

CAMPAGNE @ GOURMANDE
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ON GOUTE POUR VOUS

Le cidre

® La célebre boisson issue de la fermentation du jus de pomme
accompagne avec délicatesse entremets et desserts d’hiver.
L’Epiphanie comme la Chandeleur sont autant

d’occasions festives de le vérifier ! »
PAR BRUNO BRABANT

ouché, doux, brut, fermier ou encore rosé : pas évident

de s’y retrouver parmi les nombreuses variétés de cidres.

Avec son fruité et sa douceur, le cidre s’apprécie en bien

des occasions, de 'apéritif au dessert, été comme hiver,
et est souvent associé 2 des moments de convivialité pas unique-
ment réservés aux Bretons et aux Normands ! Il est également
utilisé en cuisine, comme vin de cuisson ou en touche finale. Tour
de rayon des variétés que vous trouverez chez votre épicier ou en
grande surface. »

ﬁ
'~ 1 LAMORDUE

. Hard Cider
3,80 €/lepackde 4x 27,5 cl

100 % made in France, cette boisson alcoolisée
apparentée au cidre mais différente de par son
processus de fabrication séduit par son format
individuel, 2 |a fois pratique et facilement
transportable. Une belle robe dorée laisse
| o découvrir un fin col de mousse au service.
) LS Tandis que coteé saveur, un golt franc et ultra
S8 rafraichissant dés la premiére gorgée, révele
subtilement des petites notes fruitées de
pomme croquante.

0 MGl-{L"U{

Colore

ECUSSON

Cidre rosé
2,59 €/la bouteille de 75 cl

Orné d'une jolie robe rosée, ce cidre est

a la fois intense et raffiné. Elaboré par

les maitres cidriers a partir de pommes
Rouge Délice, ce cidre se démarque par

sa fraicheur et ses notes fruitées en bouche.
Sa gourmandise et son caractére délicat

se marient a merveille avec des mignardises
ECUSSON sucrées ou salées. Il sera a coup sOr le

W parfait allié d'un apéntif coloré et pétillant !

-
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MONOPRIX BIO

Cidre bouché brut
2,37 €/la bouteille de 75 cl

Elaboré & partir de pommes
issues de ['agriculture
biologique, ce cidre pétillant
et trés désaltérant
accompagne les plats

aussi bien salés que sucrés.
En bouche, il offre

une attaque souple puis
franche avec une finale
légérement amére.

Ul

Bovw mawrché

Soux . LEADER PRICE

\ Cidre de Normandie, doux
1,69 €/la bouteille de 75 cl

\ Fabriqué exclusivement avec

| des fruits a cidre issus du terroir
MEESS! normand, ce cidre brut se caractérise
(e e S5 se par sa saveur puissante mélée

a une touche d'amertume. Issu
d'une fermentation longue,

le goQt du fruit est bien présent.
Avec son go(it authentique, il ravira
en particulier tous les amateurs

de cidre de caractére.

CAMPAGNE GOURMANDE
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REFLETS DE FRANCE
Cidre de Normandie
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Fiinee

brut

2,40 €/la bouteille de 75 cl

Ce cidre pur jus brut est congu

a partir de pommes récoltées et
sélectionnées exclusivement
en Normandie et mis en bouteille
a Livarot. Sa saveur délicate et
son parfum fruité se conjuguent
parfaitement avec des mets
sucrés. |l est particulierement
apprécié pour son bon godt
de pommie, sa fraicheur
et son c6té désaltérant.

VAL DE RANCE

Cidre doux
2,50 €/la bouteille de 75 cl

Parfaitement équilibré, ce cidre doux
particuliérement fruité, au go(t léger, a
été réalisé avec des pommes douces et

acidulées. Val de Rance a réalisé des

cuvées de pommes douces et douces
ameres avec, notamment, la douce
Coétligné. Cette derniére apporte

des ardmes de pomme compotée et
une saveur moelleuse particuliére.
Ce cidre a requ la Médaille d'or au

Concours général agricole Paris 2017.

CAMPAGNE GOURMANDE
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Cidre artisanal doux
2,64 €/la bouteille de 75 cl

Avec sa belle couleur dorée,
ce cidre doux artisanal se
distingue par sa texture fine
et son go(t riche en bouche.
Il se boit avec gourmandise
en toutes occasions.
Il accompagnera aussi bien
un repas complet
qu'un dessert.

A NTTRANAL RONCHE
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MAISON DE GOUT

Du cceur a 'ouvrage

* Patissier-traiteur, la maison familiale Pignol a su préserver I"ame qui a fait
sa renommée en alliant tradition et avenir. Attachée a son terroir, elle régale les Lyonnais
les plus gourmands depuis plus de 60 ans maintenant. *
PAR CHARLOTTE SAUVAGNARGUES

ignol est une maison familiale, transmise

de pére en fils », confie Jean-Paul Pi-

gnol, artisan patissier-traiteur et actuel

directeur de I'entreprise. La renom-
mée de cette maison installée depuis toujours
en plein cceur de Lyon ne doit absolument rien
au hasard, bien au contraire : le secret de sa
longévité repose sur la passion et 'amour du
travail bien fait, deux valeurs érigées en maitres
mots par le fils du fondateur, depuis maintenant
63 ans.

Rigueur et passion

Tout commence en juillet 1954. Vital Pignol,
jeune pitissier stéphanois fait 'acquisition
d’une pitisserie située rue Emile-Zola, 2 deux
pas seulement de la somptueuse place Belle-
cour. En 1989, il transmet les rénes de la socié-
té A son fils Jean-Paul. L'année 1992 est un
véritable tournant pour la maison : lors des
Jeux olympiques d’hiver d’Albertville, cet
ancien disciple de Lenétre et Bocuse y sert pas
moins de 135000 couverts. « Une opération
exceptionnelle | », se souvient Jean-Paul Pignol.
« Il n’était pas possible que des Lyonnais ne soient
pas présents @ cet événement.» Une véritable
révélation pour ce patissier qui décide alors de
s'investir corps et Ame dans la société. Le suc-
cés ne se fait pas attendre et, trés rapidement,
la maison se fait connaitre, et méme bien au-
dela de Lyon. En parallele, elle fait également
le choix de se diversifier. Elle ouvre, en 1993,
sa premitre boutique traiteur au sein du centre
commercial de Laval a Saint-Genis puis, cinq
ans plus tard, son premier restaurant 2
Brignais. Aujourd’hui, la maison Pignol
compte plus de 240 salariés, 7 boutiques et
6 restaurants et a su s'imposer comme premicr
traiteur rhénalpin.

Enfin, Jean-Paul Pignol n’est plus seul dans
cette histoire qu’il continue d’écrire chaque

CTRAITE
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jour puisqu'il a la chance d’étre bien entouré de
sa femme Francoise, responsable de la partie
administrative et commerciale de I'entreprise,
et rejoint par son ainé Nicolas depuis mainte-
nant une dizaine d’années. Son dernier fils,
Baptiste, qui vient d’étre diplémé de I'Institut
Paul Bocuse 4 Ecully, devrait rejoindre cette
grande aventure familiale d’ici 2019, aprés une
année d’expérience dans un palace parisien aux
cotés d'un grand chef.

Entre tradition et avenir

Au fil des années, Jean-Paul Pignol a su pré-
server I'dme artisanale de la maison. « Le métier
premier de la maison, c'est la patisserie avec, no-
tamment, deux spécialités qui sont la tarte écossaise
et le fameux pain de Génes. Comme la pétisserie
est en perpétuelle évolution, nous nous efforcons

"adapter la tradition au godit du jour afin de satis-
faire notre clientéle », explique ce dernier. La
société affiche une carte des plus alléchantes :
sablés, massepains, macarons, chocolats, pra-
lines roses, confitures maison mais aussi paniers
gourmands, rosette de Lyon, saucissons a cuire
truffés et pistachés, patés en crofite Richelieu
au foie gras de canard, etc. Il y en a pour tous
les gofits et pour toutes les envies.

Exigence et qualité

« Nous ne sommes pas difficiles, nous nous conten-
tons du meilleur », telle est la devise de la maison
Pignol. Méticuleux jusqu’au bout des ongles,
Jean-Paul Pignol ne laisse aucune place a I'im-
provisation. Dans son unité de production de
Brignais, chaque détail est parfaitement soigné.
Chaque jour, c’est un ballet rondement mené
qui se joue, oi boulangers, pétissiers, cuisiniers,
chocolatiers, charcutiers ct glaciers s’affairent
chacun de leur cété, sous I'ceil bienveillant de
leur chef. Jean-Paul Pignol le sait : la qualité
passe aussi par 'organisation. #

CAMPAGNE GOURMANDE

assortiment
de sablés : groseille,
marbrés, turc, roubais et pralinés,

@ Jean-Paul Pignol, Meilleur ouvrier
de France patissier.

@ Depuis sa fondation, |3 maison
Pignol s'est développée et compte
désormais 7 boutiques et

6 restaurants situés a Lyon

et dans les alentours.

© L'unité de production, située &
Brignais, est divisée en laboratoires
spécialisés.

© Orangettes au chocolat, noisettes
du Piémont ou encore malakoffs au
chocolat, il y en a pour tous les
amateurs de chocolat.

© Parmi les derniéres nouveautés de
la maison, le paté en crodte Richelieu
au foie gras de canard, farce

de porc et de canard.
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SOUpe de POIS chiches « Eplucher et ciseler les oignons, découper les blancs de poi-

"ﬁ?’, e Q e f:‘f - reaux en fines rondelles.

6 PERSONNES 20 MIKJCJTES 30 MINUTES -Dahs une sautguse, mettre l'huile d'olive, faire fondre
e e e @5 OIgNONS et poireaux sans les colorer.
* Ajouter la noix de muscade.
600 g de pois chiches cuits Y% . d café * Mouiller avec le jus de cuisson, cuire 15 a 20 minutes.
(240 g sec) de muscade rdpée *Ajouter les pois chiches en fin de cuisson et monter
30 cl de leur jus de cuisson 10 cl de créme (facultatif) a ébullition.
100 g d'oignons 1 ¢. d soupe d'huile d'olive * Mixer pour obtenir un velouté et ajouter la créme sivous le
200 g de blanc de poireaux 1 ¢. d soupe de cerfeuil haché jugez nécessaire.
60 g de coppa tranchée Sel, poivre *Dans les assiettes de velouté, ajouter les tranche de coppa
et le cerfeuil
*Servir a l'assiette »

O S MahuyFNES
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Navarin d ‘agneau a la Chatalgne = Couper la viande en gros cubes de 70 g environ.

et au potiron » Chauffer une cocotte en fonte avec ['huile d'olive, colorer
les cubes d'agneau quelques minutes a feu vif, saler, poivrer,

"'""‘"’”'""V""‘W"”""“””"“‘"’ """"'““‘c;" T ajouter les gousses d'ail écrasées avec leur peau, l'oignon

4/6 PERSONNES 35 MINUTES 1 HEURE 30 haché, le thyrn et le laurier, laisser roussir quelques minutes,
TSI déglacer avec le vin de noix et laisser réduire, ajouter a farine
1,2 kg d'épaule d'agneau . d soupe d'huile et mélanger, verser un quart de litre d'eau chaude et laisser
désossée de tournesol mijoter 1 h 15 a feu trés doux.

1 gros oignon Sel, poivre du moulin «Eplucher le potiron et le couper en cubes, L'ajouter avec les
5 gousses d'ail Pour la garniture : chataignes dans la cocotte, mélanger et poursuivre la cuisson
1 branche de thym 250 g de chataigne 15 minutes, toujours a feu trés doux. Rectifiez l'assaisonnement
uille de laurier 300 g de potiron si besoin et, hors du feu, ajouter U'huile de noix et mélanger.
“ de L de vin de noix 1 c. a soupe d'huile de noix e Servir le navarin d'agneau directement dans la cocotte de
1 c. a soupe de farine Sel, poivre cuisson, *
MNA déguster avec un bourgogne rouge.

i
£
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paghettis au mont-d’or
et jambon cru Aoste

T R W

~APERSONNES __ 10MINUTES _JOMINJTES
350 g de spaghettis 1 mont-d‘or grand format
3 tranches de jambon 5 cl de vin blanc
cru Aoste Sel, poivre

*Couper le chapeau du mont-d'or, creuser un trou dans la
chair et verser le vin blanc.

EN CUISINE // GRAND FROID, PETITS PLATS !

*Repositionner le chapeau, fermer la boite et envelopper de
papier aluminium. Enfourner dans un four chaud a 185°C
(th.6) pendant 20 minutes.

* Enlever le papier aluminium et placer le couvercle de la boite
sous le mont-d‘or de facon a ce qu'il serve de socle.

= Mélanger grossiérement pour homogénéiser le mélange et
enfourner de nouveau 10 minutes sans couvrir.

* Cuire les spaghettis dans l'eau bouillante salée selon le temps
indiqué sur 'emballage.

«Egoutter, saler, poivrer et former des «nids» en enroulant
les spaghettis autour d'une fourchette.

* Lorsque le mont-d'or est bien coulant, garnir avec des nids de
spaghettis et disposer des tranches de jambon cru Aoste. *

CAMPAGNE @ GOURMANDE
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EN CUISINE // GRAND FROID, PETITS PLATS!

*Les essuyer et les détailler en rondelles de 0,5 mm
S Y. d'épaisseur.
« Peler le navet, le couper en deux pour frotter un plat a gratin.
4 PERSONNES 15 MINUTES 1 HEURE 30 = Beurrer le plat avec la moitié du beurre.
1 kg de pommes de terre 150 g de gruyeére *Disposer la moitié des rondelles de pomme de terre dans le
(Charlottes ou Belles 1 navet plat, couvrir de créme mélangée au lait, ajouter de la noix de
de Fontenay) 70 g de beurre muscade rapée, saler, poivrer.
8 c. a soupe de créme Noix de muscade » Couvrir de pommes de terre, de créme.,
fraiche épaisse Sel, poivre = Saler, poivrer et ajouter de la muscade.
15 clde lait *Réper le gruyére et le répartir sur le dessus du plat.
* Ajouter le reste du beurre en parcelles et enfourner pour
1h30 de cuisson.
*Préchauffer le four a 180°C (th. 6). » Couvrir de papier aluminium en cours de cuisson si le gratin
* Eplucher et laver les pommes de terre. dore trop vite. Servir chaud.*

R
“iz*‘o\"}v
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Tatin d’endives au jambon cru
Aoste

QOO

2 tranches de jambon % biiche de chévre
cru Aoste 250 g de farine

4 endives 125 g de beurre

60 g desucre 1 ceuf

(+ 20 g pour le moule) 30 g de beurre (pour
5 cl de vinaigre aux agrumes  la cuisson et le moule)

{ou de cidre) Sel, poivre

*Dans un saladier, mélanger du bout des doigts a farine et le
beurre avec une belle pincée de sel.

=Lorsque le beurre est intégré a la farine, ajouter l'ceuf et
former la pate jusqu'a ce qu'elle soit homogeéne. Laisser reposer

[ISINE // GRAND FROID, PETITS PLATS!

«
-

\‘

30 minutes au réfrigérateur.

*Laver les endives, retirer le pied et les couper en deux dans
la longueur.

*Dans une poéle, verser le sucre de fagon égale sur toute la
surface et mettre a chauffer a feu moyen. Lorsque le sucre
commence a caraméliser, placer les endives c6té cceur dans
la poéle.

= Laisser colorer 2 minutes puis ajouter le vinaigre et 15 g de
beurre. Saler et poivrer.

*Prolonger la cuisson 5 minutes et retourner les endives.

= Beurrer généreusement un moule de 20 cm de diamétre puis
saupoudrer de sucre. Placer les endives en quinconce coté
caeur dans le moule.

»Etaler la pate en cercle d’environ 25 cm de diamétre et 1 cm
d'épaisseur.

*Recouvrir les endives en prenant soin de bien positionner
la pate autour d'elles sur les bords. Enfourner 20 minutes 3
180°C (th. 6). Démouler la tatin d'endive et disposer élégam-
ment le jambon cru au centre. *

CAMPAGNE

e e

—
e
- o

he

GOURMANDE

OIS HIINI STV



EN CUISINE // GRAND FROID, PETITS PLATS !

p / \

Gateau moelleux a la creme Sparatio

de marrons et a I’huile d’olive * Préchauffer le four 8 150°C (th. 5).

WW.WO gm *Dans un saladier, battre les ceufs entiers avec le sucre et la
. pincée de sel.

__4PERSONNES ~ 15MINUTES ~ 40MINUTES «Dansun bol, mélanger la farine et la levure et les ajouter au

2 ceufs 200 g de créme de marrons mélange ceufs-sucre-sel. Ajouter 'huile d'olive, la créme de

100 g de sucre 1 c. asoupe de levure marrons et le rhum. Bien mélanger l'ensemble jusqu’a obtenir

100 g de farine chimique une pate lisse.

60 g d'huile d'olive de France 2 c. d soupe de rhum *Répartir la pate dans un moule a gateau, si besoin préala-

golt subtil 1 pincée de sel blement huilé, et cuire au four pendant 30 @ 40 minutes.

CAMPAGNE Q GOURMANDE
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Couronne de pomme de terre
Anna

L 1 N
[

QG

8 PERSONNES 25 MINUTES 50 MINUTES

100 g de beurre
Sel

1,5 kg de pommes
de terre

2 ";n’,‘;' z',nu 234 ‘
» Préchauffer le four a 200°C (th. 6/7).

* Laver et éplucher les pommes de terre. Les couper en tranches
trés fines, a la main, au robot ou avec une mandoline.

= Faire fondre le beurre, puis beurrer un moule en couronne a
l'aide d'un pinceau.

*Disposer les tranches de pommes de terre en écailles pour
recouvrir le moule en remontant sur les bords et saler. Remplir
du reste de pommes de terre en tassant bien.

» Saler a nouveau, puis verser le reste de beurre en filet tout
autour de la couronne. Enfourner pour 50 minutes de cuisson
jusqu'a ce que le dessus soit doré et croustillant. Démouler sur
un grand plat rond et servir chaud. *
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"J} Gratin de panais au curry

111 et aux I"!OiSGﬁSS = Couper les panais en rondelles. Les faire cuire 10 minutes 3
Y la vapeur.
| m“”ﬁm‘”““g“w‘“@m“‘ « Mélanger la créme fraiche avec le curry et lail écrasé, puis
4PERSONNES  10MINUTES  15MINUTES saler et poivrer.
e e Préchauffer le gril du four.
1 kg de panais 1 gousse d'ail » Ecraser les panais cuits 3 la fourchette, puis les incorporer a
50 cl de créme fraiche 125 g de noisettes la créme au curry et verser la préparation dans un plat a gratin
1c. dsoupedecurryen décortiquées beurré.
poudre Sel, poivre du moulin = Concasser les noisettes et répartir sur le plat. Faire gratiner

5 minutes.*

;
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Mont Lozére au miel
et aux chataignes

e

S SrEHeDRNGR S SIS SHEURES. ¢

4 blancs d'ceufs

220 g de cassonade blonde
50 g de farine de chataigne
2 . d soupe de miel de
chdtaignier

30 clde creme liquide entier
200 g de créme épaisse
(crue de préférence)

200 g de confiture de

chataigne

Pour les chataignes
caramélisées :

300 g de chataignes grillées
au feu en bocal ou grillées
maison

2 ¢. a soupe de miel

de chataignier

30 g de beurre demi-sel

» Préchauffer le four a 100°C (th. 3/4).
« Fouetter les blancs en neige. Lorsqu'ils commencent 3 monter,

CAMPAGNE @ GOURMANDE

incorporer la cassonade petit a petit jusqu‘a obtention d'une
meringue ferme et satinée. Ajouter délicatement a farine de
chataigne a l'aide d'une spatule souple.

*Déposer de grosses cuillerées de pate sur une plaque a four
recouverte de papier sulfurisé. Arroser les meringues avec un
filet de miel.

» Faire sécher les meringues au four en position chaleur tour-
nante pendant au moins 3 heures. La derniére heure, laisser
la porte entrouverte.

= Dans une poéle antiadhésive, faire sauter les chataignes avec
le miel et le beurre a feu vif jusqu‘a ce qu'elles commencent
a carameéliser, pendant 3 minutes environ. Les étaler sur un
papier sulfurisé et les laisser refroidir.

* Au dernier moment, fouetter les deux crémes bien froides
en chantilly, puis incorporer la confiture délicatement avec
une spatule souple, en gardant des marbrures.

*Sur un plat de service ou des assiettes individuelles, disposer
les meringues. Recouvrir de créme a |a confiture et parsemer
de chataignes caramélisées. «
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150 g de chocolat noir
130 g de sucre blond

50 g de noix de pécan

%
g
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ROID, PETITS PLATS!

VASPPIIRI 7222 xa?

Preparalio

* Préchauffer le four 3 180°C (th. 6).
*Beurrer un moule a gratin (ou un moule a brownie) et le
tapisser de papier sulfurisé. Dans une casserole suffisamment
grande, faire fondre le beurre et le chocolat a feu doux. Ajouter
le sucre, |a farine et mélanger, puis incorporer les ceufs.

»Verser la préparation dans le moule, répartir les noix de pécan
sur le dessus et enfourner pour 15 minutes pour obtenir un brownie
trés fondant. Sinon, poursuivre 1a cuisson quelques minutes.*

A - -
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EN CUISINE // GRAND FROID, PETITS PLATS!

Fondant poire chocolat

e O .. Préchauffer le four 3 180°C (th. 6)
Jity O o

* Faire fondre le chocolat avec la créme liquide & feu trés doux
____BPERSONNES _ 15MINUTES _ SSMINUTES 4 5y micro ondes. Dans un saladier, mélanger la farine avec

la poudre d’amande et la levure, Fouetter le beurre en dés
150 g de chocolat noir 5 ¢l de créme liquide entiére avec le sucre. Incorporer les ceufs un & un, puis ajouter le
a dessert 120 g de beurre chocolat fondu. Mélanger et incorporer la farine.
40 g de farine 120 g de sucre en poudre »Eplucher les poires et les garder entiéres. Verser une petite
80 g d'amandes en poudre 1 sachet de levure chimique couche de pate dans un moule & cake généreusement beurré.
4 ceufs 4 petites poires de saison Disposer les poires debout par-dessus en les placant régulie-
rement. Recouvrir du reste de pate de fagon réguliére.
»Enfourner 50 a 55 minutes en surveillant la cuisson.
» Laisser refroidir et démouler sur une grille.
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EN CUISINE // GRAND FROID, PETITS PLATS !

| Pain d’épices aux spéculoos,
§/| orange et huile d’olive «Préchauffer votre four 3 160°C.
| WWWMW * Laver puis prélever les zestes de l'orange.

; ' 1 *Dans une casserole, faire chauffer 3 feu doux le lait, l'eau,
72 1PAIND'EPICES 20 MINUTES 1HEURE 10 l'huile d'olive et les zestes d'orange. Laisser cuire 5 minutes.
A *Pendant ce temps, mixer les spéculoos. Les mélanger dans

v 1 orange bio non traitée 320 g de miel liquide un grand saladier avec les farines, la levure et le sucre,
15 cl de lait (type acacia) *Verser progressivement les liquides sur les farines en mélan-
5cld'eau 100 g de spéculoos geant doucement.
160 g d'huile d'olive de France 160 g de farine de seigle *Répartir dans un moule a cake préalablement huilé et cuire
godt a l'ancienne 160 g de farine de blé 1h10 environ.
60 g de sucre roux 2 ¢. a café de levure chimique «Laisser refroidir complétement avant de déguster. *
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Verser la farine dans un grand cul de poule
ou un grand saladier. Ajouter le beurre ramolli coupé
en morceaux.

Verser sur le plan de travail fariné. Disposer la pate en fontaine. Ajouter le jaune d'ceuf. Malaxer du bout des doigts en
incorporant la farine petit a petit et en y ajoutant un peu d'eau.

Mélanger jusqu'a l'obtention d'une boule. Attention a ne pas trop
travailler la pate pour ne pas la rendre cassante. La filmer et la laisser
reposer au frais pendant au moins 30 minutes avant de l'abaisser.
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Pavillon France :
un ancrage reussi

? De la mer du Nord a la Méditerranée, en passant par la Manche et ’océan Atlantique,
la péche fait partie intégrante du patrimoine frangcais. Forte de 5 ans d’existence,
la marque Pavillon France, portée par I’association France Filiére Péche, s’attelle
a promouvoir la consommation des produits de la mer issus des pécheries francaises.
Retour sur cette marque engagée qui hisse haut ses couleurs, ses origines,

ses hommes et ses métiers. ¢
PAR CHARLOTTE SAUVAGNARGUES

réée le 13 septembre 2012, Pavillon

France est la marque collective de la

péche maritime francaise. Derriere

cette initiative se cache France Filiere
Péche, une association privée A caractére inter-
professionnel qui regroupe tous les maillons de
la filiere de la péche maritime, c’est-a-dire des
producteurs jusqu’aux distributeurs. Pavillon
France est née du constat de I'infime présence
de l'offre francaise sur les étals et les rayons
marée des grandes surfaces, en dépit du fort
engouement des consommateurs pour les pro-
duits de la mer et de la richesse des zones de
péche. De ce fait, la marque a pour ambition de
marier i la fois dimension économique et dimen-
sion sociale durable.

«Made in France»
Véritable pont entre pécheur et consommateur,
la marque soutient activement la production
francaise. Pour ce faire, elle réoriente la consom-
mation vers les produits de la péche fraiche

fran aise, en mettant notamment
e ) ) Le savieg-vous ?

I’accent sur sa diversité, ses hommes

mais aussi ses métiers. Afin de pou- La filiére péche francaise

voir étre estampillés Pavillon France, comprend un large éventail

poissons, coquillages et crustacés | de métiers depuis la production

doivent respecter plusieurs critéres | jusqu'a la commercialisation *
définis dans un cahier des charges éla- \ en passant par les opérateurs b

boré par I'association France Filiere |  encriée, les mareyeurs, les
Péche : avoir été péché en mer par un '\ grossistes, les transformateurs, /
navire battant pavillon frangais, présen- les chefs de rayon et /
ter un degré de fraicheur optimale, étre les poissonniers /

Démocratisation des produits

conforme a la législation en vigueur et valo- détaillants. de la mer

riser la saisonnalité des espéces. Que ce soit sur e Parmi les différentes missions de la marque,
les étals, en grande distribution ou encore chez I'une de ses priorités est la démocratisation des
le poissonnier détaillant, ces produits sont faci- produits de la mer. Autrement dit, il s’agit de
lement identifiables grice au logo Pavillon faire connaitre au grand public la diversité des
France qu'ils arborent. produits de la péche francaise qui recense envi-

CAMPAGNE GOURMANDE



C'est une flotte de 4500

bateaux qui prend la mer quasi
quotidiennement pour quelques
heures ou pour plusieurs semaines.

La grande richesse des eaux
maritimes frangaises fait qu'en
matiére de poisson, iLy en a pour tous
les golts et toutes les bourses.

ron 200 espéces. Un travail qui semble porter
ses fruits puisque le saumon et le cabillaud,
stars des étals majoritairement importés, ¢o-
toient désormais des espéces plus « humbles »,
a I'instar du merlu ou de la julienne, péchés par
les navires francais.

Progression de la filiere
Derriere la marque Pavillon France, porteuse
des actions de France Filiere Péche, un grand
nombre de projets ont été accomplis par les ac-
teurs de la filiére, ces derniers répondant i trois
axes principaux : favoriser I'économie d’énergie,
améliorer la connaissance de la ressource et
ceuvrer pour la sélectivité. Tout cela dans le but
unique de faire évoluer la filiere d’un point de
vue 2 la fois technique, économique et écolo-
gique. En parallele, association a institué une
collaboration étroite avec les scientifiques, dont
les observations aiguillent les recherches, et éga-
lement avec les pécheurs, qui sont les premiers
acteurs de la filiere et dont la connaissance de
terrain alimente en retour la recherche. A titre
d’exemple, parmi les 75 travaux financés ou en
cours de financement depuis la création de
France Filiere Péche, on peut citer le dispositif
d'aide 4 la modernisation des navires de péche,
concernant 'ensemble de la flotte francaise et
initié en 2012, Quatre ans apres, le bilan est
positif puisque prés de 2400 navires de péche
ont pu en bénéficier, ce qui fait environ 55 % de
la flotte métropolitaine. Gréce au soutien finan-
cier de France Fili¢re Péche, ces navires ont pu
investir pour améliorer la qualité des produits
i bord, optimiser I'ergonomic ou économiser de
I’énergie, pour aller vers une péche plus durable
et responsable. En 2017, le dispositif de moder-
nisation a été reconduit pour une année supplé-
mentaire.

Nouvelle campagne

« Se faire connaitre et créer le réflexe Pavillon
France, aussi bien aupreés des consommateurs que
des acteurs de la filiére », tel était 'objectif que
s'était fixé la marque avec sa premiére campagne
en 2012. Pari réussi puisque cinq années aprés,
la filiere reléve une meilleure valorisation des
produits issus de sa péche. En mai 2017, Pavillon
France s'est lancée dans une campagne ambi-
tieuse dont le but était, cette fois-ci, de pousser
les consommateurs 4 choisir en premiére inten-
tion les produits de la péche francaise et de ré-
pondre a de nouveaux enjeux avec, notamment,
la promotion d'une nouvelle génération de
professionnels. Reprenant les célebres couleurs
bleu-blanc-rouge du pays et sappuyant sur le
slogan « Mangez frais, mangez francais », la
marque y dévoile la fierté et la solidarité de I'en-
semble de la filiere. Elle affiche la passion de
toutes ses femmes et ses hommes, d’une grande
diversité qui, du bateau a l'assiette, attestent de
la qualité et de la fraicheur des produits de la
péche frangaise.

CAMPAGNE @ GOURMANDE
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PAVILLON FRANCE
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Chiffres clés
péche

38

HALLES A MAREE EN 2016
EN FRANCE, réparties tout
au long du littoral

1re

HALLE A MAREE DE FRANCE,
Boulogne, avec

22 330 tonnes de produits
de la mer vendues en 2016

202 000

TONNES DE PRODUITS
DELAMER

vendues par les bateaux
frangais

+de 200

ESPECES DE POISSONS,
coquillages et crustacés

4500

BATEAUX METROPOLITAINS

15 000
EMPLOIS DE MARINS
PECHEURS en métropole

3 000

POISSONNERIES

295

ENTREPRISES DE MAREYAGE
avec 4600 emplois
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// Toujours connues mais souvent oubliées, remettons au gotit du jour
quelques patisseries cultes qui en ont déja régalé plus d’un ! //

Bugnes

«Laver le citron et raper le zeste.
*Dans un saladier, réunir la farine, le sucre, la levure et les

4PERSONNES 20MINUTES 10MINUTES 1HEURE  zestes. Mélanger. Ajouter les ceufs un par un, puis le beurre
mou et le rhum. Travailler la pate du bout des doigts jusqu'a

100 g de beurre % de paquet de levure l'obtention d'une pate souple.
1 zeste de citron non traité chimique » Faire chauffer l'huile.
250 g de farine 1 c. d soupe de rhum »Etaler la pate trés finement. A Laide d'une roulette cannelée,
2 ceufs Huile (pour la friture) découper des rectangles de 10 x 5 cm. Dans chacun d’eux,
1 pincée de sucreen poudre  Sucre glace tailler une incision au milieu, puis y replier deux coins opposés
- (varier les formes en réalisant des losanges ou des triangles).
Préparation *Plonger les bugnes dans une huile pas trop chaude. Quand

=Sortir le beurre au moins 1 heure a 'avance pour qu'il ait  elles remontent a la surface, les égoutter sur du papier absor-
une consistance molle. bant et les saupoudrer de sucre glace. «
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Tarte tatin

L. A . -

SPESONNS sl ies 40 MINUTES _ SHEURES

Pour les pommes : Pourla pate:

1,3 kg de pommes acidulées 125 g de farine

a chair ferme 80 g de beurre

100 g de beurre salé ramolli 1 ceuf

125 g de sucre cristallisé 15 g de sucre en poudre

1 c. a soupe de lait

* Pour [a pate : réunir dans une jatte le beurre, le sucre et |a farine.
Ajouter le lait et l'ceuf en une fois, travailler rapidement du bout
des doigts pour obtenir une pate homogéne. Former une boule,

'emballer dans du film étirable et laisser reposer au moins 3 hau
réfrigérateur. Passé ce temps, préchauffer le four d 210°C (th. 7).
« Eplucher les pommes et les couper en 4. Dans un plat & tarte
tatin ou dans une poéle a fond épais et a8 manche démontable,
faire fondre le beurre et le sucre sur feu vif. Y poser les pommes
bien serrées, c6té bombé vers le bas. Laisser bouillonner 15 a
20minutes, pour obtenir un caramel blond.

sEnfourner la poéle pour 5 minutes, afin que les pommes
retombent Etaler la pate sur un plan de travail fariné en un disque
plus grand que la poéle, de 2 mm d'épaisseur. La piquer, la poser
sur les pommes, rentrer les bords et remettre au four (240°C/th.8)
pour 15 minutes, elle doit étre dorée.

* Dés la sortie du four, retourner la tarte sur un plat de service.
Déguster (3 tatin chaude ou tiéde, accompagnée de créme fraiche
épaisse. *

v
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Madeleines de Commercy

@ S0

_20 MADELEINES 15MINUTES 20 MINUTES 1 HEURE

1 zeste de citron ou

1¢. 4 soupe de rhum,
d'eau-de-vie ou

d‘eau de fleur d'oranger

125 g de sucre en poudre
4 ceufs

125 g de farine tamisée
125 g de beurre

1 pincée de sel fin

“reboayvolio

» Préchauffer le four & 180 °C (th.6).

= Séparer le blanc des jaunes des ceufs. Verser dans une terrine
125 g de sucre en poudre, mouiller le sucre peu a peu avec les
blancs d'ceufs, en battant le mélange avec un petit fouet a main,
jusqu'a obtention d'une créme liquide et mousseuse. Puis ajouter
les 4 jaunes successivement en continuanta battre. Verser la farine
en pluie et continuer @ mélanger.

* Faire fondre le beurre et le laisser refroidir légeérement.
*Mélanger le beurre fondu a votre premier appareil, ajouter une
pincée de sel fin et le parfum que vous aurez choisi. Travailler la
pate activement au fouet et ceci pendant au moins un quart d'heure,
afin de la rendre plus légere. Laisser reposer la pate une heure
environ, dans la terrine recouverte d'un torchon.

= Beurrer l'intérieur des alvéoles du moule trés soigneusement,
avec un papier enduit de beurre fondu. Avec une cuillére 3 dessert,
remplir avec |a pate, aux trois quarts seulement et mettre au four.
* Au bout de 20 minutes, les madeleines auront triplé de grosseur
et présenteront un déme arrondi. Les laisser tiédir avant de les
démouler. Ce que vous ferez en prenant quelques précautions
afin de ne pas les casser. Les soulever délicatement avec la pointe
d'un couteau. Si vos moules ont été convenablement beurrés, cela
se fera tout seul

» Mettre vos madeleines a refroidir sur une grille. Lorsqu'elles sont
bien froides, les placer dans une boite en fer pour leur assurer une
bonne conservation. ¢

|
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Far breton au beurre salé
|
6 PERSONNES 20 MINUTES 45 MINUTES
200 g de pruneaux dénoyautés 75 cl de lait entier
5 ceufs 20 g de beurre demi-sel
130 g de sucre en poudre + beurre pour le moule
1 sachet de sucre vanillé + quelques copeaux
220 g de farine de beurre demi-sel
» Préchauffer le four a 180 °C (th. 6).
* Fouetter les ceufs avec le sucre en poudre et le sucre vanillé. Ajouter
la farine et bien fouetter le tout. Ajouter le lait petit 3 petit tout en
fouettant afin d'obtenir une pate homogene. Faire fondre le beurre
demi-sel a la casserole ou au four a micro-ondes et l'ajouter a la pate.
* Beurrer un moule a manqué, y déposer les pruneaux, verser la pate
par-dessus et enfourner 45 minutes environ. 5 minutes avant la fin
de la cuisson, ajouter sur le dessus du far quelques copeaux de beurre
demi-sel. Piquer un couteau pour vérifier la cuisson. Laisser refroidir
avant de déguster. «
2
9
@
Canelés
L A A -
20 CANELES 15 MINUTES 55 MINUTES 24 HEURES
50 cl de lait entier
50 g de beurre
2 ceufs entiers
2 jaunes d'ceufs
200 g de sucre en poudre
100 g de farine
1 gousse de vanille
3 c. a soupe de rhum
2 c. d soupe de sucre roux
La veille, faire chauffer le lait dans une casserole avec le beurre
en morceaux et la gousse de vanille fendue et grattée. Bien
mélanger. Dans un saladier, fouetter les ceufs entiers, les 2 jaunes
et le sucre en poudre. Ajouter la farine. Verser le lait en filtrant
et bien mélanger. Couvrir la pate de film alimentaire et la placer
au réfrigérateur pendant 24 h.
*Le jour méme, préchauffer le four 3 270°C (th.9).
*Saupoudrer le sucre roux a l'intérieur des moules a canelés.
g Retourner pour enlever l'excédent de sucre.
= *Ajouter le rhum dans la pdte puis la verser dans les moules.
§ i Enfourner 10minutes puis baisser le four & 170°C (th.5/6) et
Z © laisser cuire de 45 minutes a 1 heure en fonction de la taille des
& ¢ moules.
@ { elaisser refroidir avant de démouler.
=N il
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Gateau basque Préparatio

~._WMM ,,_oﬁw__.ug(m-,v@mm =Préparer |la pate : dans une terrine, écraser le beurre a la
fourchette pour le réduire en pommade. Continuer a battre a
_GPERSONNES 20MINUTES _ 40MINUTES 1HEURE |3 foyrchette en ajoutant le sucre, jusqu’a ce qu'il soit dissous.

Incorporer au fur et 8 mesure les ceufs entiers, la farine, la

Pour la pdte : levure etla pincée de sel Parfumer la pate avec la fleur d'oran-
250 g de farine ger ou le pastis, la rouler en boule et laisser reposer une heure.
125 g desucre *» Préchauffer le four a 180°C (th.6).

125 g de beurre *Beurrer un moule a manqué, le poudrer de farine, faire tomber
2 ceufs l'excédent. Garnir le moule avec les deux tiers de la pate.

¥ paquet de levure chimique = Etaler la confiture de cerises par-dessus, sans aller jusqu'aux
1 ¢. a café d'eau de fleur d'oranger ou de pastis bords du moule. Recouvrir avec le reste de pate.

1 pincée de sel *Dorer le dessus au pinceau avec le jaune d'ceuf. Piquer
Beurre et farine pour le moule légérement la pate avec les dents d'une fourchette. Faire cuire
Pour la garniture : 40 minutes au four. Laisser refroidir complétement avant de
250 g de confiture de cerises noires démouler.

1 jaune d'ceuf pour dorer E— = '

< -Ogp
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Strudel aux pommes et aux noix

u ._‘W%- «Q ol b ,@M,WN

4 PERSONNES 10 MINUTES 20 MINUTES

4 pommes

& feuilles de filo (rayon
pdtes a tartes)

100 g de cerneaux de noix
60 g de beurre

60 g de poudre d'amande

1 citron bio

2 c. & soupe de raisins secs

2 ¢. d soupe de miel liquide
1 c. a soupe de sucre glace

*Laver et essuyer le citron, raper finement la moitié de son
zeste, presser le fruit. Peler les pommes et les couper en dés
en éliminant coeurs et pépins.

* Faire fondre 30g de beurre dans une cocotte et mettre les
pommes a dorer avec le miel, le zeste rapé, les raisins secs et
2 cuilléres a soupe de jus de citron. Remuer souvent.

i

CAMPAGNE
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*Dans le méme temps, torréfier un peu les noix a sec dans une
poéle, puis les laisser refroidir et les concasser grossierement.
*Préchauffer le four 8 210°C (th. 7). Faire fondre le reste de
beurre dans Une petite casserole. Etaler 1 feuille de filo sur
le plan de travail. lenduire légérement de beurre fondu au
pinceau. Poser une seconde feuille dessus, la beurrer et en
superposer ainsi 6 au total

*Répartir le contenu de la cocotte en formant un boudin sur
un grand coté des feuilles superposées (arrétez-vous a 3 cm
des bords en haut et en bas). Parsemer de poudre d’amande,
puis rouler l'ensemble, sans trop serrer.

*Poser le strudel sur la plaque a four tapissée de papier
sulfurisé. Enduire le dessus d'un peu de beurre fondu, poudrer
de sucre glace et enfournerpour environ 20 minutes, jusqu’a
ce que le strudel soit croustillant.

= Servir tiede ou froid, accompagner éventuellement d'une
créme anglaise. *

M}.‘ZE’ {
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Gateau aux noix
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6 PERSONNES 10 MINUTES 30 MINUTES
150 g de cerneaux % sachet de levure
de noix chimique
150 g de farine 15 cl d'huile de tournesol
180 g de sucre en poudre Sucre glace
3 ceufs

EOOAVARLLO

* Préchauffer le four 3 180°C (th.6).

*Tapisser un moule a tarte de papier sulfurisé.

*Dans un saladier, mélanger au batteur électrique la farine,
la levure, le sucre, les ceufs et 'huile de tournesol. Mixer gros-
sierement les cerneaux de noix et les ajouter a la pate.
«Verser la pate dans le moule, saupoudrer de sucre glace et
enfourner pour 30 minutes. Le centre du gateau doit rester souple.
*A servir avec un peu de créme fouettée ou de fromage blanc
vanillé (mélanger le fromage blanc avec 1 sachet de sucre
vanillé).»

© Larousse

Tarte au sucre

6/8 PERSONNES 10 MINUTES 30 MINUTES

1 rouleau de pate brisée

400 g de sucre roux ou de cassonade
2 ceufs

1 ¢. a café d'extrait de vanille

25 cl de lait concentré non sucré

*Préchauffer le four a 200°C (th. 6/7). Dérouler la pate dans un
moule a tarte.

= Dans un saladier, mélanger les ceufs pendant 1 minute au batteur
électrique. Ajouter le sucre, mélanger encore 1 minute, puis ajouter
L'extrait de vanille et le lait et mélanger 1 minute de plus.
*Verser ce mélange sur la pate et enfourner pour 30 minutes.
La pate doit étre cuite, bien dorée comme le dessus de la tarte.*

"\
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Gateau chocolat-caramel
au beurre sale

AAWWMMWQVMMW
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_SPERSONNES __ 1OMINUTES __ SSMINUTES
400 g de chocolat noir 4 ceufs

250gdebeurrea lafleurdesel 150 g de farine

300 g de sucre en poudre Sucre glace

1 ¢. a soupe de créme liquide

* Dans une casserole, faire bouillir le sucre avec 10 cld’eau a
feu vif jusqu’a obtention d'un caramel. Hors du feu, ajouter a
créme et mélanger énergiquement. Ajouter le beurre coupé
en petits morceaux en remuant sans arrét.

« Battre les ceufs. Faire fondre le chocolat cassé en morceaux
2 minutes au micro-ondes. Mélanger au fouet pour lisser le
chocolat fondu, puis ajouter le caramel au beurre salé, les
ceufs battus et la farine.

= Verser la préparation dans un moule tapissé d'une feuille de
papier sulfurisé, enfourner pour 20 minutes. Démouler le
gateau et, au moment de le servir, saupoudrer de sucre glace.
+ A servir avec une boule de glace & la vanille, quelques ron-
delles d'orange ou des framboises, selon la saison.

7
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Vin chaud, grog et autres remontants... Avec I'hiver, rien n’est
plus agréable que de déguster en mode cocooning un breuvage
qui réchauffe. Les boissons chaudes avec alcool sont délicieuses et
sont emblématiques de cette période de frimas.

Vin chaud, grog, etc., sont autant de boissons traditionnelles qui
invitent a la convivialité et que I'on aime proposer aux amis, 4 la
famille. Attention cependant, car si les parfums et le sucre qu’elles
contiennent les rendent douces, il ne faut pas oublier que ces
boissons comportent également de I'alcool. Il est donc conseiller
de les apprécier avec modération.

Bon nombre de pays, de peuples ou de cultures disposent de leurs
recettes de boissons chaudes 4 base d’alcool. Simples a préparer,
clles permettent de réaliser des versions différentes et de revisiter
ces classiques de la saison hivernale. C'est d’ailleurs la proposi-
tion faite ici. Revisitons done quelques recettes a base de vin, de
bourbon ou encore de chocolat, et réchauffons-nous |

CAMPAGNE GOURMANDE

A PROPOS DE
CUISINE DE TOUS LES JOURS

Le blog a été créé en 2010,
fruit de l'envie d'une maman
uadragénaire, toujours
bordée, soucieuse de
contenter les ventres
gourmands de son mari
et de ses deux filsde 15 et
10 ans, de partager ses recettes
sur le net. Quelques produits
biologiques, beaucoup
de recettes de saison, une forte
inspiration provenant de
sa région, la Bretagne...
Ajoutez une pincée
de disponibilité réduite,
un soupcon de souhait
d'originalité et vous avez
la recette du blog Cuisine
de tous les jours : une cuisine
quotidienne, rapide
(en 30 minutes), accessible
et... gourmande !

.



Vin chaud au mgemlm, %wwmexmme&
ot la crtmme do cansis &l igutuo, d'ranae

Préparation: 5 minutes - Cuisson: 5 minutes

INGREDIENTS

Préparation: 5 minutes - Cuisson: 2 G 3 minutes

INGREDIENTS

20 cl de vin rouge 2 c. a soupe de créme 20 cl de lait poudre

1 ¢m de gingembre frais de cassis 5 cl de créme liquide 2 c. a soupe de liqueur

% jus de citron jaune 1 a 2 tranches de citron 2 c. a soupe de chocolat d'orange (de type Cointreau
Sucre noir en poudre sans sucre  ou Mandarine impériale)

PREPARATION

*Prélever le jus de citron. Le verser dans une casserole
avec le vin rouge, le gingembre rapé et les tranches de
citron. Faire chauffer. Lorsque le mélange frémit, couvrir
et laisser ainsi a feu moyen pendant 5 minutes. Terminer
en additionnant la créme de cassis et le sucre. Filtrer pour
récupérer la pulpe de gingembre, verser dans une tasse
avec une tranche de citron et déguster chaud. *

Y c. a café de cannelle en

PREPARATION

*Dans un récipient, placer le chocolat en poudre et la
cannelle, ajouter peu a peu le lait froid sur ce mélange.
Verser l'ensemble dans une casserole puis faire chauffer
doucement. Hors du feu, ajouter la liqueur d'orange et le
miel. Verser dans une tasse et allonger avec la créme
liquide. Déguster chaud *

1 c. a café de miel

Conseil, : Vous poun W le Conseil, : V. o5 adapler bo Wﬁ-&fb de miel se-
gembhre MMFO e leaé vou&ugm &92:— lon vos, oOfA.M en 6ondwnc Jw {af en FouJ)uL:ubr-
voir fibbrer aw wa(a, &L boisson avant lo, déquatation. © cré ou MIb que vous
ol bourbon-bonbons & la sive de Fu»
1 verre

Préparation: 3 minutes - Cuisson: 2 minutes

INGREDIENTS

5 clde bourbon
15 a 20 g de bonbons a la séve de pin (de type La Vosgienne)

PREPARATION

«Verser le bourbon dans une tasse. Allonger avec de l'eau
bouillante. Briser les bonbons 3 la séve de pin et les ajouter a
la boisson. Remuer pour faire fondre et déguster bien chaud. «

Conseil, : Nud besoin de suenen, les bonbons suffisent.

N NaAe L 2k aa o LR
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tes m
présentent tous les deux une péte savoureuse, 4 la crofite et 4 la texture uniques.
Les amateurs 'apprécient pour son gofit prononcé. A chacun sa préférence entre |
de Meausx, le plus crémeus, et le brie de Melun, le plus puissant.® .

PAR BRUNO BRABANT " -

Brie de Meaux



romage au lait cru de vache, le brie

est un fromage 2 pite molleeta la

crofite fleurie, 2 45% de matieres

grasses, et affiné pendant 4 2 8 se-
maines. ’égouttage est spontané pour le
brie de Meaux et lent pour le brie de Me-
lun. Salage au sel sec, moulé a la main 2
I'aide d’une « pelle & brie » pour le brie de
Meaux et 2 I'aide d'une «louche » pour le
brie de Melun. La fabrication traditionnelle
est liée 2 un territoire bien défini : la Seine-
ct-Marne, étendue 2 une parcelle de ' Aube
et de I'Yonne pour le brie de Melun ; la
Seine-et-Marne jusqu’a la Meuse pour le
brie de Meaux.

Un fromage qui se raconte
C’est un fromage qui a su évoluer avec
son temps : son histoire se confond avec
Phistoire de France. ’ancétre du camem-
bert de Normandie aurait été fabriqué
pour la premiére fois par les moines de
'abbaye de Rueil-en-Brie, en Seine-et-
Marne. C'est ici, en 774, que Charlemagne
le gofita pour la premiere fois avant de
s'exclamer : « Je croyais connaitre tout ce
qui se mange, ce n'était que vanité de ma
part ! Je viens de découvrir l'un des mets les
meilleurs qui se puissent trouver | » Le brie
de Meaux connut le couronnement su-
préme grice a Talleyrand qui le sacra «roi
des fromages » lors du congrés de Vienne
de 1815 devant les ambassadeurs de 30 na-
tions, et parmi 50 fromages !

L’ancétre des pates molles
En 4 4 8 semaines, les bries passent par
une douzaine d’étapes de fabrication et
d’affinage en grande partie manuelles. Il
s'agit de fromages vivants, non pasteuri-
sés : lait caillé par réensemencement natu-
rel des fromages, déposé dans des moules,
égoutté et retourné a plusieurs reprises
avant d’étre démoulé sur un paillon, salé
au sel sec. Les bries sont les ancétres et les
modeles absolus de tous les fromages a
pite molle type camembert.

Sur le plateau mais pas
seulement
Le brie trouve toujours une place de choix
sur le plateau A fromages pour les petites
comme pour les grandes occasions. Il ter-
mine son affinage chez le fromager et sa

Avec une roue de brie, on fait

de belles tartines de brie pour
40 a 50 personnes!
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bﬁed& Melun

BRIE DE MEAUX VS BRIE DE MELUN

BRIE DE MEAUX

Type de lait ; lait cru de vache
Origine : Aube, Loiret, Marne,
Haute-Marne, Meuse,
Seine-et-Marne et Yonne

Poids moyen : entre 2,5 et 3 kg
Circonférence:36 a37 cm

Type de pate : pate molle a crotte
fleurie fine, blanche, parsemée

de stries ou de tdches rouges
Tenture : pdte luisante, souple

Godt : aréme subtil de créme, Godt : saveurs lactiques,
de beurre et de noisette godt plus prononcé
Durée d'affinage : 4 G 8 semaines Durée d’'affinage : 4 @ 12 semaines
Matiéres grasses : 45 % Matiéres grasses : 45%
Production : 6362 tonnes Production : 269 tonnes ]
A 2

BRIE DE MELUN

Type de lait : lait cru de vache

Origine : Aube, Seine-et-Marne et Yonne
Poids moyen :entre 1,5 et 1,8 kg
Circonférence:27 a28cm

Type de pate : pate molle a crodte fleurie
fine, recouverte d’un feutrage blanc
parsemé de stries ou de taches rouges
ou brunes

Texture : pate plus ferme marquée
d‘ouvertures

pate tendre et fruitée doit étre affinée 2
ceeur. Sa crofite porte de fines stries,
marques de sa qualité et du store sur lequel
il a fini de s’égoutter. Il peut étre dégusté
avec des fruits frais (pommes, poires ou
raisin), de fruits sccs (pruneaux, dattes ou
figues séchées) ou encore d’une confiture.
En cuisine, il s"accorde parfaitement avec
les légumes comme les poireaux ou les épi-

nards avec lesquels ils font d’excellentes
quiches et tartes salées. Si le brie se marie
parfaitement avec un vin rouge sec comme
un saint-nicolas-de-bourgueil rouge,
un saint-émilion, un saumur rouge,
un morgon ou encore un moulin-a-vent,
les plus audacieux 'apprécient avec un
vin blanc sec comme un vouyray ou un
pouilly-fumé. ®
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BIEN EN CUISINE

L.’heure du gouter !

% Comment transformer une fin d’aprés-midi d’hiver en un moment convivial
et joyeux ? En préparant des gaufres ! Autant étre bien équipé et choisir le gaufrier qui

répondra a toutes vos envies. D’autant qu’ils sont capables d’en faire bien plus... ¢
PAR BRUNO BRABANT

© Forolia

CAMPAGNE GOURMANDE



1

QT

Le robuste
Ses plaques massives en fonte d'alumi-
nium offrent une diffusion parfaitement
homogene de la chaleur. Congu pour toute
la famille et rotatif 3 180°, sa poignée
«Cool Touch» permet de Uutiliser en toute
sécurité, Plaques revétement antiadhésif
compatibles lave-vaisselle.

FRIFRI- Gaufrier 3 plaques. Fabriqué en Bel-
gique,22x32x11cm,2x800 W, 249,90 €
En vente chez Ambiance & Styles.

Design

Fourni avec ses trois plaques antiadhé-
sives et interchangeables, cet appareil
polyvalent permet de préparer facilement
gaufres, croque-monsieur et autre encas
chauds. Congu pour un rangement vertical
qui permet d’en limiter 'encombrement.
Russel Hobbs - Fiesta Croque Gaufre. Fabriqué
en Chine, 35 x 20 x 8 cm, 750W, 39,99 €.
Grandes surfaces et magasins spécialisés.

Le déclinable
Equipé de deux jeux de plaques croque-
monsieur et gaufres, ce gaufrier offre un
entretien facile grace a ses plaques amo-
vibles avec revétement antiadhésif com-
patibles lave-vaiselle. Une collection
d’accessoires sous forme de 16 coffrets
avec livre de recettes est également
disponible pour multiplier les expériences
(panini, croque-triangle, chaussons,
donuts, etc.).

Tefal-Snack Collection. Fabriqué en Chine,
25,5%30,5x12 cm, 700 W, 84,99 € (coffrets
additionnels 19,99 €). Tous réseaux de vente.

Le pro

Véritable barbecue semi-profession-
nel 3 la fois plancha et gril, ce multi-
gril propose 4 modes de cuisson et
dispose de 2 thermostats, de 2
plaques de cuisson indépendantes
avec réglage de la température et d'un
panneau de contrdle digital. Large
surface de cuisson (37 x 22 cm).
Plaques gaufres revétement Teflon
offerte pour 'achat du MultiGrill.
De’Longhi - MultiGrill. Fabriqué en
Chine, 45,8 x 34,3 x 18,5 cm, 2000 W,
199 €.

L’original
La rotation manuelle de ce modéle
permet de répartir la pate pour de
belles gaufres uniformes. L'écran de
contrdle digital pour régler la durée et
la température de cuisson et | poignée
rétractable pour faciliter le ran-
gement viennent parfaire la
fonctionnalité de l'appareil.
Plaques en céramique revéte-

ment autoadhésif compatible
lave-vaisselle.

e.zichef - Family Gaufre.
Fabriqué en Chine, 36 x
17.5x 17,7 cm, 800 W,

59,90€. Grandes surfaces

et magasins spécialisés.

Cet appareil présente l'avantage d'étre
a la fois multifonction et compact. Les
3 jeux de plaques permettent de pas-
ser du mode gaufres au mode grill ou
sandwich. Témoins lumineux pour
contrdle de la température et poignée
isolante et clipsable. Plaques revéte-
ment anti-adhésif en fonte d'allumi-
nium compatible lave-vaisselle. Ran-
gement vertical facile.

Cuisinart - Multi Gridller. Fabriqué en
Europe, dim. 22,7 x23,6 x8¢cm, 700 W,
99,90 € PPC. En vente chez Fnac, Ama-
zon, CDiscount, La Redoute, Conforama.

Petit prix
Ce produit ravira les amateurs d'appa-
reils a la fois simples d'utilisation et
économiques. Avec ses plaques fixes
et pour seule fonctionnalité le réglage
de la température, sa prise en main est
particuliérement simple et rapide! Pour
de grands plaisirs a petit prix.
Mandine - Gaufrier. Fabrication: NC,
1000 W, 19,90 € Hypermarchés et su-
permarchés Carrefour.

Tout cceur
Un appareil simple qui offre quelques
fonctionnalités comme l'écran LED
de contréle du temps de cuisson et
un rangement vertical compact. Doté
d'un revétement antiadhésif, il per-
met de faire des gaufres en forme de
cceurs mais n'offre pas d'autre
plaque.
Severin - Gaufrier Pre-
mium. Fabriqué en
Chine, 28 %23 x 8 cm,
1200 W, 79,99€.
Grandes surfaces et
magasins spécialisés.
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Les habitations se font rares sur les sommets du m
laissant la place & une nature riche et préservée, dont
les belles foréts de sapins enneigées.
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A Fort-des-Rousses,
'une des plus grandes caves
d‘affinage de comté d'Europe.

in jaune, vin de paille, savagnin, poul-
sard, trousseau, comté, morbier, bleu
de Gex, morilles, miel, limonades,
biéres artisanales, chocolats, saucisses
de Monthéliard et de Morteau ou encore des
produits plus inattendus comme la cancoillotte
ou le papet... : 1a liste des spécialités jurassiennes
se décline (presque) a I'infini !

Du nord au sud du département, de Salins-les-
Bains a Saint-Amour, les vignes du Revermont,
le «bon pays », comme on I'appelle ici, offrent
des blancs qui exaltent les saveurs du sol juras-
sien et des rouges aux ardmes surprenants. Le
vignoble jurassien se caractérise par sa diver-
sité. On ne compte pas moins de quatre Appel-
lations d’origine contrélée géographiques:
arbois, cotes-du-jura, I'étoile, chiteau-chalon
ettrois AOC produits: macvin du Jura, crémant
du Jura et marc du Jura,

Impossible de ne pas penser aussitét au vin
jaune, issu du seul cépage savagnin originaire
du Tyrol. Aprés un repos en fit de chéne 6 ans
et 3mois minimum, les vignerons jurassiens
saluent I'avénement de ce vin de tradition et
de patience chaque premier week-end de fé-
vrier, en mettant en perce le premier fiit du
nouveau millésime. eso
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En haut A la frontizre de la Suisse, le village
de Prémanon fait partie des quatre villages
de la station des Rousses.

En bas, & gauche La randonnée en traineau
tiré par des chiens est une activité
en pleine croissance dans le massif.

En bas, & droite On peut aussi partir
a pied, pour une belle promenade le long
des sentiers de randonnée, dans l'air pur
embaumant l‘odeur des sapins enneigés.

CAMPAGNE GOURMANDE






exemple dé l'art roman jurassien,

i
8
c
e
<
g
z
“
o
3
o
a
F]
©
w
g
u
&
—




TERROIR GOURMAND ¢ LE JURA
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Autre célébrité jurassicnne : les fromages. Les
trois AOC/AOP du Jura que sont le comté, le
morbier ou le bleu de Gex, aux arémes variés
au fil des saisons, sont une découverte sans cesse
renouvelée. La raclette et le mont-d’or, avec le
comté, sont les rois de la fondue. De nombreuses
fruitieres (caves d’affinage) se visitent. Le com-
té est un fromage au lait cru i pite pressée cuite,
produit sur 'ensemble du terroir du massif du
Jura (Jura, Doubs et Ain). Les vaches de races
Montbéliarde et Simmental frangaise sont les
seules autorisées pour la production du lait
destiné au comté élaboré artisanalement dans
160 fruiti¢res de village.

Le morbier, a la fameuse strie foncée, est un
fromage au lait cru de vache a pite pressée non
cuite. En hiver, n’ayant pas assez de lait pour
les grosses meules de comté, les fermiers fai-
saient cailler le lait du matin, le recouvraient
de cendre pour le protéger et complétaient avec
le caillé de la traite du soir pour fabriquer un
petit fromage a raie noire. C'est ainsi qu’est né
ce fromage de légende caractérisé par sa ligne
cendrée.

Pas le plus connu des bleus mais méritant vrai-
ment que 'on s’y intéresse, le bleu de Gex, un
fromage au lait cru de vaches montbéliardes,
a pite persillée non présurée et non cuite, est
un symbole fort de I'activité rurale et porteur

En haut Posé en sentinelle au bord
du Revermont, Chateau-Chalon est
le «phare » du vignoble.

CAMPAGNE GOURMANDE
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du patrimoine. Sa fabrication est restée trés
traditionnelle.
Tout le monde connait I.a Vache qui rit... Son
goiit et son fondant inimitables font le bonheur
des petits et des grands depuis plus de 90 ans.
Présente dans plus de 120 pays, La Vache qui
rit est devenue le fromage fondu le plus
consommé dans le monde et jamais égalé. Elle
est élaborée 4 partir de fromages sélectionnés
et fondus ensemble : cheddar, emmental, gou-
da, comté et édam, auxquels on ajoute du lait
écrémé en poudre. La recette ? Chut, c’est un
secret |
Alliance du fromage et du vin et grand clas-
sique, une belle fondue dorée se déguste entre
amis, en famille, aprés une journée de balade
a ski ou en traineau. La raclette sera complétée
par les excellentes salaisons et fumaisons juras-
siennes, d’anciennes traditions de la région.
e

7 Le cours du Doubs, en hiver,
dans la partie de son lit

En haut Appartenant 3 un ancien
prieuré bénédictin, I'église Saint-Just
d'Arbois, qui remonte au xi* siécle,

se dresse le long de la Cuisance, petite
riviére qui peut s'avérer vive par temps
de pluie et ainsi entrainer les pales

¥ d'une roue a aubes.
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Bois-d’Amont s'étend entre le lac desRousses
(France) et le lac de Joux (Suisse).




TERROIR GOURMAND ¢ LE JURA

eee

Il suffit de les gofiter pour découvrir les essences
des foréts multiples et variées (sapin, épicéa et
genévrier). Le fumage dans les « tuyés » est la
spécificité la plus marquante, méme si 'utili-
sation du salage au «sel sec» et de la saumure
existe également. Les charcuteries fumées les
plus connues sont la saucisse de Morteau, le
jésu de Morteau, la saucisse de Montbéliard, le
jambon fumé