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Peut-étre

N Ny

aurezvous remarqué que
votre magazine a profité des fétes pour
faire peau neuve. Nous démarrons 2018 avec une
foule de bonnes résolutions. Plus de tendances, plus d'inspi-
rations, plus de rencontres... Sans renier ce qui fait la force de ELLE
& fable : des recettes aussi faciles qu'épatantes, une mixité curieuse
de ce qui se passe dans le monde, la méme envie de

régaler les papilles et les pupilles | Dans ce numéro

sorti au coeur de ['hiver, vous frouverez de ‘&

quoi préparer quelques grands classiques fro- %
magers... sans fromage, des brunchs réconfor .8
tants pour toute la tribu, des receftes de pleine forme .E_’n
avec Estelle Lefébure, ou \" encore un focus sur les ‘g:
coques, qu'il suffitd'ouvrir & la vapeur pour obtenir les meil- @5,’
leurs bouillons de la saison. Vous ferez avec nous un détour par Mexico, §
que beaucoup de visiteurs traversent sans un regard, comme une &

. . . S

modeste escale vers des horizons plus pittoresques, alors qu'il &
N
P

s'agit sirement de la plus intéressante destination gas
tronomique du continent. Une rentrée bien remplie @/\;&

Q

S

donc, avec la promesse que ELLE & table sera o
alahauteur de son sigle « EAT ».

SANDRINE GIACOBETTI

Suivez-nous sur n facebook.com/elleatable et sur 9 instagram.com/elleatable/hl=fr
Réagissez ou adressez-nous vos remarques sur community@elle.fr

EDITO



[’'abus d’alcool-est-dangerelix pour la santé. A consommer avec modération.
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BEAUTY FOOD

Un soin du visage coréen,
toujours a la pointe

de la cosmétique, dont

la recette est
irrésistiblement
gourmande créeme de
sésame noir. Revitalising
Hydrogel Mask,

chez Merci, 9 €.

Umami sauce

#gochujang (41 873)

Déjar raides dingues de sriracha
et de kimchi, les foodistas
craquent pour le gochujang,
une sauce frés épicée & base
de piment rouge et de pate

de soja fermentée pour pimper
bibimbap, ou réveiller un plus
classique avocat |
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HIVER BLANC

Bougie trés nature r" i
au parfum de baies ! b
scandinaves, #
cire végétale, meche ;
de coton, couvercle J
en bois de hétre. e ——
Winterlight
chez Fleux, 35 €.

Food therapy

#ghee (156 891)

Le ghee, c’estle dada

des adeptes du lactose free.
Un beurre clarifié avec

un léger golt de noisette pour
relever n'importe quel plat.
Healthy et joli, le ghee s'impose
petit & petit |

. /‘ X

SUPER-ALIMENT
Un moulin bien
carrossé pour
broyer en douceur
ces petites graines
de lin, aux vertus
bienfaitrices.
Mou’lin

Peugeot, 65 €
(cuillere doseuse
incluse). 4

Superfoods
#Hotchocolatemaca (381 911)
Portée au pinacle parla vague
détox etyoga, la cote

des superfoods n’en finit pas de

C’EST FOODIE!
La nouvelle
tendance suédoise
en 60 recettes tout
en équilibre et
harmonie.

Livre traduit en
francgais chez First
Editions, 23,70 €.

grimper jusqu'a se glisser dans
nos boissons chaudes. Cafés et
chocolats, boostés par des
super-aliments comme la poudre
de maca ou de chaga, se font
plus super green que jamais.

PAR DELPHINE GAUTHERIN #delphinelle
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onse laisse chouchouter par ces infusions gourmondes
aux bienfaits savarmment assemblés.
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1. Au coin du feu

Mélange de citronnelle, gingembre,
morceaux de pomme, écorces d'orange
et menthe poivrée. Les Jardins d'Osmane,

14,95 € (20 sachets).

2. N°1 Pureté

Les vertus du curcuma et du romarin,
associées au gingembre, & I'hibiscus,
& la mélisse et au citron. Compagnie
Royale des Indes Orientales, 14,50 €
(50 g).

3. Lev is Green

Une infusion de fruits et légumes & base
de carotte, poire, pomme et feuilles
d'épinards. Lev Organic, 13,60 €
(100 g).

4. Détox et vous

Les bienfaits du curcuma associés aux
vertus digestives du romarin et de la
cannelle. Les 2 Marmottes, 5,20 €
(30 sachets).

5. Purifier

L'association de |'aloe vera, du fenouil,
de la réglisse, de |'ortie et de la menthe
poivrée. Pukka, 3,99 € (20 sachets).

6. Blue Detox

Le trio thé vert, maté et rooibos associé
& I'ananas, graines de guarana et
feuilles d'ortie. Kusmi Tea, 16,10 €
(125 g).

7. Tisane des 40 sous

La légeéreté des écorces de citron, de
la verveine, des feuilles d’oranger,
de la réglisse et du thym. Dammann

Freres, 7,50 € (50 g).

8. Tisane des invités

Une composition de ftilleul, verveine,
litchi, pamplemousse, péche de vigne
et rose. Betjeman & Barton, 7,50 €
(100 g).

9. Douce Ligne

Les bienfaits du thé vert du Yunnan,
agrémenté de queues de cerise, citron-
nelle et écorces de citron. Compagnie

Coloniale, 7,60 € (25 sachets).



C'EST DANS
LA PEAU

QUE BIODERMA

A TROUVE LA SOLUTION
POUR RECONSTRUIRE

SA BARRIERE PROTECTRICE.
DURABLEMENT.
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Atoderm
Intensive Baume

LE SOIN INTENSEMENT ANT-DEMANGEAISONS
ET REPARATEUR

Immédiatement les démangeaisons sont
apaisées et la peau reconstruit elle-méme
sa barriere protectrice.

La fixation sur la peau de la bactérie
responsable de I'aggravation des irritations
cutanées est limitée grace au Brevet Skin
Barrier Therapy™.

Sa fexture ultra-nourrissante et non collante
permet un habillage immédiat. La peau est
apaisée, confortable et plus résistante.
Durablement.

Prescrit par les dermatologues
en cas de peau a tendance atopique

Thomas 69003 LYON

LA BIOLOGIE AU SERVICE D

BIODERMA

LABORATOIRE DERMATOLOGIQUE



At LE PRODUIT DU MOIS

LES CHOUX DE BRUXELLES :
[EGUMES D'lV/ER A (REJDECOUVRIR
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Avouez le, vous les détestiez

a la cantine, bouillis et fadasses.

Avec leur cousin kale, ils sont _ gimmens 'eslclnsefvlel“

aujourd’hui les chouchous o Y TS
du réfrigérateur sans les laver, dans

de la heahhy food i 1 le sac en papier kraft.

(25 kcal pour 100 g) et defge =y 12 mois au congélateur une fois

la bistronomie o o blanchis, égouttés et placés dans

‘ s T », ~ i de congélation.
Quelques ‘ | : o sac 9
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“Quand je serai grand,
J'aurai une Lacanche!”

"
Toutes Jes péncrations de pourmands ¢t de gourmets m oo tablis- o exstapon ot e R, piedfbiee ta-croulii
vous le diront, le prano Lacanche est une valeur sire pour \ A / ‘ CH£ |

de 'émail 4 "ancienne réalisé dans nos ateliers, optez
preserver le parnmonne culinatre de la famitle (,) @
Chez Lacanche, chaque fournesu lassic™ ou “Modem™ J('}"\

e do m‘ﬁc‘

pour F'une des 24 reintes exclusives de Ia paletre

Lacanche, appréciez la précision des finitions faites

d la mam l‘ AT NOS IMAITCK ATTISAnNS: voltrg I‘l..llll

voss besoins, Chosissez parmil les multiples combinaisons est une création qui fuit partic de la farmille

LES PIANOS GASTRONOMES

Brochure graruite et liste des distributeurs agréés sur demande.

ASC. Lacanche - 6 rue Hubert Coste - 21230 Lacanche. - T€l. 03 80 90 35 00 - www.lacanche.fr



A€ CARNET DE TENDANCES

C’EST MAINTENANT

LA CANNELLE ... oo

Utilisée depuis ' Antiquité, en Asie et au Moyen-Orient, la cannelle reste une épice
incontournable, au parfum envodtant pour réchauffer 'hiver.

DOUCE ET DETOXIFIANTE

C'estun des aliments les plus
riches en antioxydants. Elle a
donc un impact bénéfique
sur le systéme cardiovasculaire
et le vieillissement cellulaire.
Anti-inflammatoire, elle
contribue & aider I'organisme
& éliminer les radicaux libres,
substances hyper réactives
dont la production augmente
du fait du stress, de

la pollution, du tabac, etc.

La cannelle contient des
substances antibactériennes,

intéressantes au niveau digestif.

Elle est également connue
pour ses effefs régulateurs

sur la glycémie. C'est donc
I'épice de choix pour adoucir

les desserts en cas de diabéte.

o ——

Bien la choisir

* La cannelle est 'écorce

du camnelier. Elle provient de Ceylan,
de Madagascar, de Chine cu
d'Indonésie. La cannelle de Ceylan
est réputée la plus oromatique

et la plus fine : optez pour

les marques indiquant son origine.

¢ Les bétons de cannelle doivent
étre d'une belle couleur infense

et trés parfumés. lls sont & utiliser
pour toutes les préparations & base
d'eau ou de lait dans lesquelles on
les fait infuser ou bouillir : riz au lait,

:

bouillons, infusions, plats mijotés de
porc et de poulet. Tres décorative,
la cannelle en baton est idéale pour
les papillotes, les salades de fruits,
les légumes et fruits cuits au four.

* La cannelle en poudre doif
également développer un puissant
parfum : opfez pour un produit haut
de gomme, doux et non amer. Une
ou deux pincées suffisent & parfumer
une tarte, une compote, des
brochettes de volaille ou d'agneau.

Le bon ustensile

Le maillet (marteau de cuisine)

Il vous permet

de réduire en
morceaux les batons
de cannelle,

que vous ajouterez
a un bon sucre

de canne en poudre,
dans les confitures,
les chutneys, pour
les parfumer avec
une cannelle

de bonne qualité.

LA RECETTE

THE RECHAUFFANT A LA CANNELLE (4 pers.)

« 1litre d’eau de source
¢ 2 batons de cannelle
# 1c. asoupe de miel

Brisez les batons de can-
nelle en deux, disposez-
les dans une théiére. Por-
tez 11 d’eau de source a
ébullition, versez dans la

Retrouvez la recette sur elleatable.fr

ELLE A TABLE ] 2 JANV.EEVR. 2018

théiere. Laissez infuser
5 mn. Ajoutez le miel et
dégustez chaud.
ATABLE® Variante !
Ajoutez dans la théiére une
demi-pomme douce lavée
et coupée en fines tranches
et une étoile de badiane.

Maillet, Malle W. Trousseau, chez Maison de Vacances.



C’EST BIENTOT

AUTOUR DES CREPES

les crépes deviennent

une gourmandise healthy
avec les ingrédients

et les accompagnements
bien choisis. Rendez-vous

le 2 février & la Chandeleur.

La bonne pate

> Optez pour les laits végétaux : amande,
chétoigne, avoine, noisette, riz, soja, etc.

> Diversifiez les farines, en privilégiant

celles qui sont completes et bio. Il est facile

de réaliser des crépes contenant peu

de gluten avec de la farine d'épeautre ou

un mélange farine de riz et de farine de blé,
elles seront plus digestes. Pour des crépes sans
gluten, associez la farine de riz semi-compléte,
& celles de sarrasin, lupin, millet, chataigne,
quinoa, efc.

> Enrichissez votre péte avec des paillettes




AL CARNET DE TENDANCES

INNOVANT

['ECHANGE

Oisé des especes domestiques
aprés la découverte du Nouveau

¥ N O A6




AL CARNET DE TENDANCES

THE SPROUT* QUESTIONNAIRE

SCARLETTE DE MARLETTE
BISCUITEUSE EN SERIE

carlette et sa sceur Margot surfent sur un

véritable succés d'épicerie. Une gamme

de pains et de gateaux en kit qui tombe

pile entre la grande distribution et le fait
maison. Avec les paquets de la marque Marlette
en réserve dans le placard, plus besoin d'aller &
la supérette du coin et de se contenter de ses
produits éclopés pour assouvir une fringale impré-
vue. Ces préparations contiennent seulement du
sec : farines (supérieures au type 55, issues de
blé biologique, de sarrasin, d'épeautre ou de
seigle), levures, sucre brut, épices choisies,
chocolat fin, fruits déshydratés, graines, etc. Des
ingrédients sains, complets, dans la mesure du
possible sans gluten, et déja portionnés au gramme
prés. |l ne reste qu'a ajouter de I'eau, du lait, de
I'huile d’olive, du miel, etc. Bref, rien qui ne se
trouve déj& dans n'importe quelle cuisine. On
garde le plaisir de casser des ceufs ou de faire
fondre un morceau de beurre, sans aller jusqu'a
batire des blancs en neige ou sortir une sorbetiére
de son chapeau. Pour faire connaitre leurs recettes,
Scarlette et Margot ont ouvert trois cafés & Paris,
ef viennent de remporter un emplacement dans
le centre commercial Parly 2 comme premier prix
d'un concours de jeunes entrepreneurs.

ELLE & table : Un produit essentiel

Scarlette Chavinier : Le sucre rapadura, du jus
de canne séché au soleil. )'en mets dans presque
tous mes desserts. Ces cristaux |égérement réglissés
sont si fendres quon ne peut pas les conditionner
sans compléter leur déshydratation.

Eat : Le pays oU vous aimez manger

SC : Impossible d’en choisir un | Je suis fan de
tacos, passionnée par |I'Asie, dingue de streetf-
food américaine, {'adore les gateaux anglo-saxons,
toute la cuisine italienne... Je raffole d'un « ginton »
avec des tapas espagnoles, du pastaga caca-
huétes & I'apéro dans le Midi, des huitres de
mon fle de Ré natale avec un verre de blanc.

Eat : Un héros en cuisine

SC : Caleigh Megless, la créatrice du traiteur Keili |
Cette Américaine s'est installée il y a quelques années
& Paris pour monter une petite boite qui croule désor-
mais sous les commandes. Je frouve sa cuisine saine,
moderne et généreuse, la combo parfait | Avec elle,
j'apprends toujours plein de nouveaux trucs.

Avec sa sceur Margot,
elle afondé la gamme de
préparations « Marlette »

d'une simple confraction
de leurs prénoms, et

en décomposant leurs
recettes favorites : biscuits,
granolas, mueslis, cakes,

crépes, scones, barres

de céréales, etc.

eLLe ATaBLE | @ JANVFEVR. 2018

Eat : Une douceur & déguster sans modération
SC : Notre madeleine & la fleur de sel, qui peut
aussi faire de trés bonnes pates & gaufres. Un
peu comme ces jeux Lego qui ont plusieurs notices
de montage.

Eat : Une boisson

SC : Le café. Je n’en bois que dans les bons
coffee-shops, ce qui a le don d’exaspérer mon
mari | )'adore le « filtre » du torréfacteur Coutume.

Eat : Ce que vous n’aimez pas

SC : Ne pas savoir ce que je mange. L'un des
arguments forts de Marlette est justement
la transparence de nos ingrédients. Chez nous,
le granola ou la barre de céréales ne sont pas
d’obscurs fourre-tout dont on ignore jusqu'ar la
teneur en sucre.

Eat : Un projet en cours

SC :Je réve d’ouvrir un café boutique Marlette
a L'fle de Ré. En attendant, nous venons d’en
inaugurer un quatriéme au sein du centre com-
mercial Parly 2, dans le méme esprit que les trois
précédents qui sont tous situés & Paris. L'idée est
de venir bruncher copieusement, puis de repartir
avec les gateaux qu’on a aimés en piéces déta-
chées, pour les refaire chez soi |

Eat : Un lieu qui vous inspire

SC : Tout l'univers Marlette découle de notre
enfance que ma sceur ef moi avons passée sur
la céte atlantique. Cette ambiance de maisons
de vacances, de sable chaud, de mouettes
mogqueuses, de grands repas de famille...

Eat : Vos adresses préférées

SC : En région parisienne : Abri, le Passage,
Pas Vu Pas Pris, Yaya & Saint-Ouen pour son
poulpe grillé, et Juste, un joli banc d'écailler
« direct producteur » créé par des potes qui sont
également présents a I'fle de Ré, au pied
du phare des Baleines. A I'lle de Ré : le Bistrot
du Marin, la Maison, le Taxi Brousse et la Cible.
Dans la ville de New York : la boulangerie Levain
pour ses cookies.

Toutes les informations sur marlette.fr

* Inspiré de |'anglais : germer, comme les idées |
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o Cremes végétales : Verser la boisson dans une casserole. Ajouter I'agar-agar
et la maizena, mélanger le tout avec un fouet. Faire chauffer la casserole a feu
moyen, jusqu'a ce que la créme épaississe (environ 7 a 8 minutes sur une plaque
induction). Quand la créme est cuite, la verser dans 4 a 5 ramequins et laisser
refroidir au réfrigérateur.

9 Poires a la vapeur d'épices : Rincer les poires, les couper en deux, enlever le
coeur a I'aide d'une cuillere parisienne. Citronner les poires avec le jus de citron.
Déposer les poires dans un cuit vapeur, verser les épices dans I'eau de cuisson.

LA POIRE ANGELYS

elle vous fera
K&né[w de p/albél /

Angélys
Excellente... et pour longtemps !

—_—

POUR LES CREMES VEGETALES :
- 1 litre de boisson végétale aromatisée
(soja vanille, coco, chocolat, noisette, etc.)
- 1/4 de cuillére a café d'agar-agar

- 40 g de maizena
s POUR LES POIRES A LA VAPEUR D'EPICES :
K~ - 4 poires Angelys

- 1 citron jaune
- 1 baton de cannelle

POUR LE GRANOLA :
- 160 g de muesli floconneux non sucré
- 2 petites cuilleres a soupe d'huile (coco ou olive)
- 3 cuilléres a soupe d'amandes effilées
- 1 cuillére a soupe de sirop d'érable
- 2 éfoiles d'anis

Faire cuire les poires pendant 10 minutes a la vapeur. Les laisser tiédir, avant de les
conserver dans une boite hermétique au réfrigérateur.

O Granola : Préchauffer le four & 190°. Dans un saladier mélanger I'huile (fondue si

vous utilisez de I'huile de coco), les amandes, le sirop d’érable et le muesli. Répartir
le tout sur la Iéche frite du four recouverte de papier sulfurisé. Enfourner pour 12
minutes de cuisson, penser a mélanger en cours de cuisson. Laisser refroidir avant
de conserver dans un bocal hermétique.

Crédits photo et recette : Ma ptite cuisine by Audrey.

|




Sle #

le parcours de La Maison I\lo?dique, spécialiste du saumon
fumé ef du caviar, estemblématique del'histoire récente
de la haute saurisserie. Pour son créateur Keyan Eslamdoust,
I'excellence passe forcément par I'indépendance.

l'y a 25 ans, quand Keyan Eslamdoust a

fondé La Maison Nordique, la seule acti-

vité qu'il avait jamais révé d’exercer était

celle de tennisman professionnel. Né au
bord de la mer Caspienne, dans le grand port
iranien d'Anzali, il était parti du royaume doré
et assassin des chahs persans avec le souvenir
inconsolable des parties de péche & I'esturgeon
en compagnie de son pére. e jeune homme
vécut d'abord de ses talents sportifs en Angle-
terre et aux Etats-Unis, qu'il dut quitter en 1979
au début de la crise des otages & Téhéran.
Son entrée sur le sol francais eut lieu au cours
d'une simple escale, sans visa.

Indépendance

Il commenca par faire vendre du caviar de porte
& porte, denrée qu'il connaissait un peu pour
I'avoir goltée a la source. « Nous achetions
aux négociants spécialisés. Le jour oU I'un de
mes fournisseurs m'a fait faux bond sur une
commande délicate, |'ai décidé de prendre
mon indépendance. » La Maison Nordique
devintl'importatrice exclusive du caviar d'Azer-

A
MAISON
NORDIOUE

y —_—

baidjan, et aida la jeune république caucasienne
& rivaliser d'adresse avec ses grandes soeurs
russes et iraniennes, dans ce mélange typique
de saurisserie ef de sorcellerie. Mais la surex-
ploitation des réserves d'esturgeons sauvages
de la Caspienne entrainera leur quasidisparition,
etl'inferdiction formelle de les pécher. La solution
d'un caviar d'élevage fit donc son chemin, et
s'épanouit aujourd'hui en France, en Sibérie sur
le fleuve Amour, en Espagne, en ltalie, en Alle-
magne, aux Etats-Unis, en Suisse, en Amérique
du Sud, et méme & Dubai.

Grand tournant

L'esturgeon fermier provoqua une transformation
compléte du microcosme, comparable en ampleur
au grand tournant de la culture perliere pour la
joaillerie. Dans cette révolution du caviar, ce sont
les Francais qui ont tiré les premiers, avec des
pionniers comme la famille Hennequart qui éléve
toujours du baeri et de I'osciétre dans ses étangs
de Sologne. La Maison Nordique est récemment
entrée au capital de cette entreprise, et a fait
I'acquisition d'un atelier de fumaison dans le
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Berry pour sécuriser son autre coeur d'activité, le
saumon. Jamais sauvage, car Keyan Eslamdoust
refuse les poissons congelés, réglementaires
lorsqu'il est question de péche. Sa société
s'adresse & des pisciculteurs norvégiens et
écossais triés sur le volet, et tire de leurs livrai-
sons les grands classiques de la saurisserie
(saumon gravlax, mariné ou fumé) ainsi que
quelques curiosités comme les filets carminés
au jus de betterave comme de la langue écar-
late. Dernier épisode d'une histoire mouvemen-
tée, La Maison Nordique a racheté la boutique
centenaire des pianos Labrousse, juste en face
de la salle Pleyel, pour ouvrir le restaurant
magasin des Ternes qui lui sert actuellement
d’ambassade. On y mange le caviar le plus
frais de Paris sur une écrasée de pommes de
terre, et du saumon fumé & la verticale, pour
offrir une meilleure ergonomie & I'écoulement
de ses graisses.

Restaurant La Maison Nordique,
221, rue du Faubourg Saint-Honoré, Paris 8°,
01 47 23 00 00, lamaisonnordique.com
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AL CARNET DE TENDANCES

PATES FEUILLETEES

BEU RRE

NOTRE AVIS VERDICT

La pousse de cette pate blonde atteint 6,5 cm de hauteur, c’est un Aspect 4,5/5 - Texture 4,5/5
tuyau structuré par des réseaux arachnéens. Sa texture est celle Parfum 4/5 - Goot 4/5

que |'on aftend d'un fevilletage, avec ses pétales qui se détachent  Total 17/20

délicatement. Le goit et le nez sont beurrés, un peu en retrait par

rapport & I'échantillon qui se place en deuxiéme position.

Elle culmine & 3 cm, un peu palotte et d'aspect légérement gras-  Aspect 2,5/5 - Texture 3/5
souillet, mais le fevilletage se révele équilibré, bien qu’'un peu  Parfum 4,5/5 - Goit 4,5/5
ferme sous la dent, et manquant de légéreté. Enrevanche, c’estla  Total 14,5/20

plus franche de I'échantillon au niveau du goot et des parfums.

A l'issue d'une cuisson augmentée de 15 minutes par rapport au Aspect 3/5 - Texture 3,5/5
reste de la sélection (hormis la Carrefour), on note une surface Parfum 2,5/5 - Goot 3/5
dorée, et des fevillets qui s'effritent facilement. L'ensemble monte  Total 12/20

& 2,5 cm. Son goit est [égérement beurré, et le nez absent.

C'est un peu la jumelle de la précédente : un quart d’heure sup-  Aspect 3/5 - Texture 3,5/5
plémentaire au four, pour une pate blonde d’environ 2,5 cm de Parfum 2,5/5 - Goit 2,5/5
ill détachent bi otc

5. CROUSTIPATE
FEUILLETEE
AU BEURRE FRAIS

6. PATE FEUILLETEE
BIO DE BIOBLEND

7. PATE FEUILLETEE
BIO DE FRANPRIX

8. PATE FEUILLETEE PUR
BEURRE DE MARIE
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PORRIDGE ORAHE (pour 1bol)
Sans gluten
Préparation : 10 mn & Cuisson : 5 mn -
+ 1poignée de flocons de sarrasin
+ 1poignée de flocons de chataigne
toastés
+ 1tasse de lait d’amande
# 1c. a café de noix de coco rapée
# 1c. a café de cranberries séchées
# 1pincée de cannelle
& 1kiwi

4. Dans une casserole, faites chauf-
fer le lait d’amande a feu moyen, puis
ajoutez en pluie les flocons de sarrasin
et de chataigne. Mélangez 5 mn pour
faire gonfler les flocons. Pelez le kiwi
et coupez-le en tranches.

2. Versez dans un bol, saupoudrez de
noix de coco rapée, de cannelle, de
cranberries séchées et de tranches
de kiwi. Un petit-déjeuner sans gluten
idéal pour I'hiver.
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DOSSIER FORME

signifiant respectivement la santé et une pagaie de stand-up paddle)
estI'aboutissement d'une longue quéte visant & réconcilier les questions
de beauté et d’hygiene de vie avec le plaisir, loin des injonctions
culpabilisantes dont regorge ce genre de littérature. Le premier volume
se présentait comme une somme de bons réflexes capitalisés tout au
long de sa carriere de mannequin. Mais |'originalité de la démarche
en était le caractére particuliérement amical, son empressement &
désamorcer des mécanismes hostiles & toute notion d'équilibre intérieur.
Chaque conseil énonce une nouvelle facon de s'écouter, de prendre
soin de soi sans chercher & décrocher les vieilles lunes de la perfor-
mance. Il n’est ici question que de se remettre au centre de ses priori-
tés, d’art de vivre plus que de savoirvivre.

La vie de famille

Le deuxieme opus de la série développe une méthode anti-age, ef le
troisiéme, sorti récemment, aborde la vie de famille. « En pleine séance
de dédicaces, une femme me montre un jour son bébé et m’explique
qu'elle aurait pu I'appeler Orahe. Mon premier livre |'avait aidée &
surmonter une grossesse & risques. J'ai eu envie de donner des conseils
aux parents, de les aider & faire de leurs enfants des adultes sereins. »
Mére de deux grandes filles et d'un garcon de sept ans, elle cumule
retour sur expérience et le fait d'étre toujours dedans. Elle s'est entou-
rée d'éducateurs, de naturopathes, de médecins pour construire ces
quatre chapitres traitant de la petite enfance & I'adolescence. Toute
son approche pourrait tenir dans un conseil charmant : celui d’attendre
ses petits, de marcher quelquefois & leur rythme, comme le cinéaste
japonais Ozu filmait accroupi pour montrer le monde du point de vue
des enfants. Cété cuisine, Estelle Lefébure n'est pas partisane des régimes
maigreur. Sans prétendre avoir les compétences d'une diététicienne,
elle élabore des recettes saines, mais qu'elle aime colorées, savoureuses
et parfumées. Le jour ol ces photos ont été prises, & peine avait-elle
noué son tablier que des tas de bonnes choses sortaient déja de la
cuisine & une cadence forcant le respect.

Ca ne revient pas plus cher

Estelle Lefébure s'efforce de réduire la teneur en gluten et en lait de
ses repas, mais n'en tient cependant pas pour une opposition frontale.
Sa grand-mere boulangére lui a fait apprécier les pains d'autrefois pétris

SOUPE DE POTIMARRON ET SA MOUSSE DE CHEVRE
FRAIS, GRAINS DE SARRASIN TOASTES (4 pers.)

Saveurs douces & Préparation : 15 mn & Cuisson : 15-20 mn

# 1 potimarron de taille moyenne ¢ 3 c. a soupe de créeme fraiche

# 2 oignons au lait cru

¢ 1 cube de bouillon de légumes bio ¢ 1c. a café d’huile de coco vierge
# 1poignée de grains de sarrasin # sel rose de I’Himalaya

# 1 petit fromage de chévre frais # poivre noir du moulin

1. Emincez les oignons, faites-les revenir dans de I'huile de coco
dans une casserole.

2. Lavez et coupez le potimarron en morceaux apres avoir enlevé
les pépins et la peau. Ajoutez-les aux oignons et faites revenir
quelques minutes. Recouvrez d’eau mélangée au cube de bouillon
de légumes, sans dépasser la hauteur du potimarron, et faites cuire
a feu moyen. Mixez le tout quand le potimarron semble tendre.

3. Faites toaster les grains de sarrasin quelques secondes dans
une poéle.

4. Fouettez énergiquement le chevre frais avec la creme fraiche.
Versez la soupe dans des bols. Disposez au centre une quenelle
de préparation au fromage de chevre. Salez, poivrez, saupoudrez
de grains de sarrasin toastés et servez.

ELLE ATABLE 2 ) JANV. FEVR. 2018
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EN FICHE
RECETTE

PLATLS COMPLETS

POIDS

Méme au coeur de 'hiver, I'assiette peut se faire plus légere.
Sans renoncer a la gourmandise, misez sur des recettes
équilibrées a base de léegumes, céreéales et protéines.

eLLE ATABLE 3 () JANV. FEVR. 2018



ARTICHAUTS FARCIS AUX CEREALES, LEGUMES
ET HERBES (4 pers.)

eLLE ATABLE 31 JANV. FEVR. 2018



DOSSIER FORME

BLANCS DE POULET ROTIS AU FENOUIL ET POIS
CHICHES (4 pers.)

Facile

Préparation : 20 mn & Cuisson : 20 mn

# 4 blancs de poulet + 1boite de 400 g de pois

# 2 gousses d’ail chiches

# 4 branches de persil # 3 c. a soupe d’huile d’olive

+ 1c. asoupe d’épices # 15 cl de bouillon de volaille
au choix (paprika, curry, # 1citron
zaatar, etc.) « poivre du moulin

¢ 2 beaux bulbes de fenouil

1. Egouttez les pois chiches. Préchauffez le four sur
th. 7/210°. Pelez, dégermez et hachez Iail. Rincez, séchez
et hachez le persil. Salez et poivrez les blancs de poulet
et saupoudrez-les d’épices. Rincez, séchez et émincez
le fenouil. Mettez-les %4 du fenouil, les pois chiches, I'ail,
la moitié du persil et un filet de jus de citron dans un
plat a four, mélangez et posez les blancs de poulet sur
le dessus. Arrosez d’huile d’olive et versez le bouillon.
2. Enfournez 20 mn environ, en retournant les blancs
de poulet a mi-cuisson.

3. Servez avec le reste de fenouil émincé, un filet de
jus de citron et le persil haché.

ELLE A TABLE 3 JANV. FEV




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

RISOTTO EPINARDS ET CHAMPIGNONS AU FOUR (4 pers)

Plat copieux
Préparation : 25 mn & Cuisson : 50 mn
« 300 g de champignons # 60 g de parmesan rapé
au choix trés finement
+ 2 gousses d’ail + 11 de bouillon de Iégumes
¢ 90 g d’épinards de trés bonne qualité
+ 300 g de riz arborio (ou de bouillon de volaille)
ou carnaroli ¢ 1c. a soupe d’huile d’olive
# 15 cl de vin blanc sec « poivre du moulin
¢ 40 g de beurre

1. Préchauffez le four sur th. 6/180°. Nettoyez soigneuse-
ment les champignons et émincez-les si nécessaire. Pelez
I’ail et écrasez-le avec le plat d’un couteau. Faites revenir
les champignons 5 mn dans une cocotte allant au four
avec I'ail et I'huile d’olive. Lavez et essorez les épinards,
ajoutez-les dans la cocotte et poursuivez la cuisson 2 mn.
Salez et poivrez.

2. Ajoutez le riz, le vin blanc et le bouillon dans la cocotte.
Faites cuire 40 mn dans le four préchauffé, jusqu’a ce que
le bouillon soit absorbé et le riz al dente.

3. A la sortie du four, ajoutez le beurre, le parmesan, salez
et poivrez.

CEUFS COCOTTE AUX EPINARDS, CHOU KALE ET CHEVRE
FRAIS (4 pers)
laetit?ix

Préparation : 20 mn  Cuisson : 10-15 mn
+ 1 petite botte de chou kale

+ 200 g de fromage de chévre frais

(4-5 feuilles) & 8 ceufs
¢ 100 g d’épinards frais ¢ le zeste rapé tres finement
< 1oignon de 1 citron bio
¢ 2 gousses d’ail # 2 c. a soupe d’huile d’olive
¢ 3 brins de thym + poivre du moulin

# 5 cl de creme liquide

1. Préchauffez le four sur th. 8/240°. Pelez et émincez I'oignon
finement. Pelez, dégermez et hachez I'ail. Retirez la céte centrale
des feuilles de chou kale. Lavez et essorez les épinards et le chou
kale. Coupez grossierement les feuilles de chou kale.

2, Faites chauffer I’huile d’olive dans une grande poéle, faites
revenir 'oignon 5 mn. Ajoutez l'ail, le thym, le chou kale et les
épinards. Salez et poivrez. Poursuivez la cuisson 3 mn. Versez la
créme, ajoutez le fromage de chevre frais émietté grossierement.
Cassez les ceufs sur la préparation.

3. Faites cuire au four 3 mn, jusqu’a ce que les ceufs soient cuits
(le jaune doit rester coulant). Servez avec le zeste de citron, une
pincée de sel et un tour de moulin a poivre.
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JFAL ULTRAPRATIQUE

FRITTATA AUX EPINARDS ET CHORIZO (4 pers.)

Petit prix & Préparation : 20 mn & Cuisson : 40-50 mn

+ 1 chorizo doux ou piquant ¢ 1gousse dail

+ 120 g d’épinards + 8 ceufs

+ 100 g de pousses # 80 g de parmesan rapé
d’épinards finement
fraiches # 2 c. a soupe d’huile d’olive

¢ 2 oignons + poivre du moulin

1. Préchauffez le four sur th. 7/210°. Pelez les oignons et
émincez-les. Pelez I'ail, dégermez-le et hachez-le. Reti-
rez la peau du chorizo et coupez-le en petits morceaux.
2, Dans une poéle passant au four, faites revenir les oi-
gnons 5 mn dans I'huile d’olive. Ajoutez le chorizo et pour-
suivez la cuisson 5 mn. Ajoutez les épinards et mélangez.
3. Cassez les ceufs et battez-les a la fourchette. Ajoutez
le parmesan rapé. Salez et poivrez. Versez sur le mélange
chorizo-épinards et faites cuire 30-40 mn. Servez avec
des pousses d’épinards fraiches.

ROTI DE BCEUF AUX BETTERAVES ET AU CHOU ROUGE
(4 pers.)

Parfumé

Préparation : 20 mn  Cuisson : 40-45 mn

+ 1roti de boeuf de 1kg environ ¢ 1 botte de mini-betteraves

¢ "2 chou rouge (ou 2 betteraves moyennes

¢ 4 gousses d’ail pelées et coupées en quartiers)
# quelques noisettes de beurre # 3 c. a soupe d’huile d’olive

¢ 1petit bouquet de thym # poivre du moulin

# 10 cl de bouillon de boeuf

1. Préchauffez le four sur th. 7/210°. Pelez 1 gousse d’ail et
dégermez-la. Frottez le roti de boeuf avec I'ail, salez-le et poi-
vrez-le. Parsemez de noisettes de beurre et d’'un peu de thym.
2. Détaillez le chou en larges laniéres en 6tant les cétes dures.
Pelez les betteraves. Placez-les dans un plat a four, salez et poi-
vrez, arrosez d’huile d’olive, ajoutez quelques branches de thym,
les gousses d’ail entieres pelées et écrasées avec lalame d’un
couteau, et arrosez de bouillon de beeuf. Placez le roti a coté.
3. Faites cuire 45 mn, en retournant les légumes de temps
en temps.

Retrouvez toutes les recettes sur elleatable.fr

ELLE ATABLE ¢34 JANV. FEVR. 2018



OIGNONS FARCIS AU RIZ ET AUX LENTILLES (4 pers.)
Epicé & Préparation : 35 mn e Cuisson : 1 h environ

+ 8 oignons blancs ¢ 2. a café de cannelle

+ 5 c. a soupe d’huile d’olive en poudre

# 150 g de lentilles vertes ¢ 2. a café de curcuma
cuites al dente en poudre

# 150 g de riz basmati + "2 c. a café de poivre

cuit al dente de la Jamaique moulu
# 1c. acafé de cumin en poudre & "2 bouquet de coriandre

¢ 1c. acafé de curry doux + 1pincée de sucre en poudre
en poudre # 2 c. a soupe de vinaigre de vin
¢ "2 c. a café de coriandre # poivre du moulin
moulue

1. Pelez les oignons. Faites-les cuire 25 mn dans une casserole
d’eau bouillante, jusqu’a ce gu’ils soient tendres. Egouttez-les,
découpez un chapeau sur le dessus des oignons, évidez-les
(en conservant environ 3 couches pour ne pas les transpercer
et garder leur forme a la cuisson). Hachez finement la chair.
2. Préchauffez le four sur th. 6/180°. Faites chauffer I'huile
d’olive dans une poéle et faites revenir la chair des oignons
5 mn. Ajoutez toutes les épices, les lentilles, le riz, salez et
poivrez. Ajoutez la coriandre hachée.

3. Garnissez les oignons avec la préparation, fermez avec le
chapeau, arrosez d’un peu de vinaigre et ajoutez le sucre.
Placez-les dans un plat, enfournez 20 mn a couvert, et termi-
nez la cuisson 10 mn a découvert. Servez avec une salade.
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\ Les beurres végétaux sont d’excellentes
Y sources de minéraux et d’acides gras

essentiels. Nos recettes pour qu’ils deviennent
crémeux, aériens et plus light (sans huile).
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REALISATION SANDRINE GIACOBETTI

PHOTOS JEAN-CLAUDE AMIEL

TEXTE ET RECETTES VERONIQUE LIEGEOIS ‘

EN FICHE
RECETTE

. SOUPE DE BUTTERNUT
A LA MANGUE ET AU BEURRE
D’AMANDE

Bol et cuillere, La Trésorerie.
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Bien les utiliser en cuisine

Les beurres végétaux s'utilisent comme un
beurre issu de protéines animales.

Ce sont d’excellentes bases pour assaisonner
soupes, crudités, smoothies, pour fartiner toasts,
et pancakes, ou encore pour remplacer le
beurre ou I'huile dans un cake, un bread
cake, un quatre-quart.

Ils se substituent aussi & la créme fraiche pour
réaliser des sauces chaudes ( ajouter en fin
de cuisson 2 c. & soupe de beurre végétal.

Laisser fondre & feu doux en fin de cuisson
d'un poulet réti, d'une poélée de légumes etc.)
Les arémes

Personnalisez votre beurre végétal, en
associant plusieurs graines, ce qui améliore
la texture etla saveur, et équilibre les apports
nutritionnels.

Vous pouvez également |'aromatiser trés
légerement avec différents ingrédients, en
gardant la main légére pour ne pas masquer
le goOt des graines.

4 5 . = —
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Une ou deux pincées de zeste de citron
ou d'orange bio, & raper trés finement.

2 ou 3 gouttes d'huile essentielle de citron,
de mandarine, d'orange douce ou de la-
vande (1 goutte).

Une pincée de piment d'Espelette, de poivre
blanc ou de cannelle.

Quelques gouttes d'extrait naturel de vanille
ou d'hydrolat de fleur d'oranger, de jasmin.
Une pincée de fleur de sel ou de sucre
roux développe les arémes.
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¢ NOUVEAUX CODES ALIMENTAIRES

Le bon matériel

Un robot muni d’un couteau hachoir
est suffisant pour réaliser des beurres
végétaux trés facilement. Seule pré-
caution & prendre : ne pas laisser
surchauffer le beurre. Il faut donc
faire des pauses et laisser refroidir le
mélange et le moteur.

Du plus doux au plus corsé

Beurre clair et doux : utilisez des
graines débarrassées de leur enve-
loppe. Pour cela, ébouillantez les
amandes, noisettes, et toutes les noix,
quelques instants, ou laissez-les trem-
per dans I'eau froide (3 h environ).
Plus corsé et coloré : utilisez des noix
avec leur peau.

Plus grillé : faites toaster les graines
5 & 8 mn au four ou & la poéle, en
remuant souvent. Laissez tiédir, puis
retirez éventuellement la pellicule qui
les entoure en les frottant entre vos
mains.

N'hésitez pas & associer des graines

En pratique
Deux options pour préparer des beurres
de texture onctueuse et non huileuse.
* Mixez les graines choisies avec un
peu d’eau neutre & température
ambiante (10 & 15 ¢l pour 300 &
400 g de graines).

* Avant de mixer, faites tremper les
graines dans un saladier d’eau froide
pendant au moins 3 h. Cette technique
vous permet par ailleurs d’éliminer
facilement I’enveloppe qui entoure les
amandes et les noisettes, si vous sou-
haitez un beurre de saveur plus douce.

Fond, assiette rose et serviette, La Trésorerie.

!

PANCAKES AU BEURRE
DE NOISETTE ET POMME (4 pers.)

Peut se congeler

Prép.:20 mn & Cuisson : 5 mn par pancake
< 1 pomme a chair fondante

# 150 g de farine d’épeautre

¢ "2 sachet de levure alsacienne

¢ 50 g de sucre roux

& 2 ceufs

# 2 c. a soupe de beurre de noisette et noix
# 2 c. asoupe d’huile de colza

1. Pelez la pomme et rapez-la pas trop
finement. Eliminez le jus en excés.

2, Mélangez au fouet la farine
d’épeautre, la levure, le sucre roux,
les ceufs, le beurre de noisette et noix.
Quand le mélange est bien lisse, ajoutez
la pomme rapée.

3. Faites chauffer une poéle antiadhé-
sive [égerement huilée a I'huile de colza.
Versez la pate par grosses cuillerées
pour réaliser des pancakes, sans les
serrer. Laissez cuire 2-3 mn sur chaque
face. Dégustez tiede.

ATABLEO Zéro gluten !

Pour une pdte sans gluten, associez farine
de riz et farine de chdtaigne a dose égale.
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Trésorerie.

BREAD CAKE AU BEURRE DE MACADAMIA
(8 pers.)

Sans gluten & Préparation : 20 mn & Cuisson : 45 mn

¢ 200 g de farine de riz ¢ 2 ceufs
semi-complete + 50 g de sucre roux
+ 1sachet de levure ¢ 8 cl de lait de soja




BEURRE DE MACADAMIA
ET CACAHUETE (1 pot)

Légérement croquant & Prép. : 20 mn

# 300 g de noix de macadamia grillées
et salées

# 50 g de cacahuetes grillées non salées
avec la peau

¢ 12 cl d’eau de source

DOSSIER FORME

1. Rincez soigneusement les noix
de macadamia sous I'eau tiede, puis
égouttez-les.

2. Mixez les noix de macadamia et
les cacahuétes, pas trop finement.
3. Ajoutez I’eau en deux fois, jusqu’a
obtenir un beurre de bonne consis-
tance. Versez dans un pot en verre
hermétique et conservez au frais.

BEURRE DE NOISETTE, NOIX
ET PIGNONS A LA CANNELLE (1 pot)

Riche en oméga-3 & Prép.: 20 mn

+ 250 g de noisettes nature
# 60 g de cerneaux de noix
¢ 2c. a soupe de pignons
# 3 pincées de cannelle

¢ 12 cl d’eau de source

1. Versez les noisettes, les noix et les
pignons dans le bol du mixeur. Mixez
quelques instants pour obtenir une
poudre fine.

2. Ajoutez I'eau en deux fois et la
cannelle, tout en continuant a mixer
- jusqgu’a la consistance désirée.

. 3. Versez dans un pot en verre her-

métique et conservez au frais

BEURRE D’AMANDE ET SESAME

(1 ot ?hé;'

Corsé & Préparation : 30 mn
+ 350 g d’amandes entiéres avec ';

la peau ’
# 1c. a café d’huile de sésame
# 12 cl d’eau de source u a&‘
I"n

1. Rincez les amandes sous l'eau -
tiede, puis épongez-les dans du pa- },
pier absorbant. g

2. Versez les amandes dans le bol du ¢
mixeur. Mixez quelques minutes pour

obtenir une fine poudre. & W3-
3. Ajoutez I'huile de sésame, puis |

I’eau en deux fois, tout en continuant

a mixer, pour vérifier la consistance i
obtenue. Le beurre doit devenir cré- e
meux et aéré. Versez dans un pot 2
en verre hermétique et conservez lﬁ“

au frais.

BEURRE DE NOIX DE CAJOU
A LA VANILLE ET AU CITRON (1 pot)

Onctueux & Préparation : 20 mn

+ 350 g de noix de cajou non grillées
non salées

¢ 4 gouttes d’extrait de vanille liquide

« 1 citron bio

¢ 12 cl d’eau de source

1. Lavez le citron, rapez finement sa
peau pour obtenir 2 belles pincées
de zeste.

2. Versez les noix de cajou dans le
bol du mixeur. Mixez quelques instants
pour obtenir une poudre fine. Ajoutez
I'extrait de vanille, le zeste de citron,
et I'eau de source, en deux fois pour
vérifier la consistance.

3. Mixez jusqu’a obtention de la
consistance souhaitée. Versez le
beurre dans un pot en verre hermé-
tique et conservez au frais.

Retrouvez (o éﬁ#@i‘;ur elleat g ;
S - . _ev.- X,
i SO« i




NOUVEAUX CODES ALIMENTAIRES g

'

SMOOTHIE AU BEURRE DE NOIX
DE CAJOU, VANILLE ET CITRON (1 pers))

Détox & Préparation : 10 mn

¢ 1poignée de + 1 petite courgette
pousses d’épinards & 1c. a café de beurre
tres fraiches de noix de cajou,

¢ 1grosse pomme vanille et citron

acidulée et juteuse

1. Lavez la courgette, coupez-la en dés.
Rincez et essorez les pousses d’épinards.
Pelez la pomme, coupez-la en dés.
2. Mixez quelques instants au blender
les dés de courgette, de pomme et les
pousses d’épinards avec une noisette de
= beurre de noix de cajou.
3. Dégustez aussitdt pour éviter I'oxyda-
» tion des vitamines.
A TABLE © Une idée :
Pour ajouter une note salée vous pouvez
allonger le smoothie avec un peu d’eau gazeuse
(type Vichy Célestins).

o
o
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Fondueb ca?nnelloﬁis gratln etc., ils ressemblent
as y meprendre aux grands clasaqd‘esde saison, mais
' sans un gramme de. fromage Bluffant!
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CANNELLONIS AU TOFU (4 pers.)
Copieux # Préparation : 25 mn & Cuisson : 2 h 05 mn

« Pour la sauce tomate ¢ 1oignon ¢ 2 gousses d’ail 1 boite de tomates concassées (400 g) ¢ fleur de sel et poivre du moulin ¢ 1c. a soupe
de vinaigre balsamique # 60 cl de thé rooibos ou eau # 1c. a soupe de concentré de tomate ¢ 1 c. a café de miso de riz ¢ 2 c. a café de cumin
# "2 c. a café de curry & 1branche de thym  1feuille de laurier # 1 c. a café de graines de fenouil # 1 c. a café de miel ¢ huile de coco

Pour les cannellonis 1 paquet de cannellonis sans gluten & 400 g de tofu nature ¢ 260 g d’épinards # 2 gousses d’ail ¢ 1c. a soupe d’huile

d’olive @ V2 citron & 1 c. a café de fleur de sel

1. Préparez la sauce. Pelez I'oignon et I'alil,
hachez-les finement. Dans une grande poéle,
faites chauffer un peu d’huile de coco et faites
revenir 'oignon et I'ail 5 mn sur feu moyen-
vif. Ajoutez le reste des ingrédients destinés
a la sauce et laissez cuire 1 h 30 mn sur feu
moyen-doux, en remuant souvent pour que le
fond n’attache pas. Ajoutez de I'eau si besoin.

2. Préchauffez le four sur th. 6-7/190°. Lavez les
épinards et mettez-les a cuire 4 mn dans une
casserole remplie d’eau bouillante. Egouttez-
les, puis laissez-les refroidir.

3. Dans votre blender, mélangez le tofu, I'ail,
I'huile d’olive, le jus du Yz citron, la fleur de sel,
et mixez 1mn ou jusgqu’a ce que vous obteniez
la consistance de la ricotta.

ELLE ATABLE 4 JANV. FEVR 2018

4, Pressez les épinards afin d’en extraire toute
I'eau. Coupez-les finement et mélangez-les
a la ricotta de tofu. Remplissez les tubes de
péates avec la garniture.

5. Garnissez le fond d’un plat a four avec s de
sauce tomate. Déposez les cannellonis, puis
recouvrez-les completement avec le reste de
la sauce tomate. Enfournez 30 mn.




At EN MODE VEGAN

MAC AND CHEESE DE POTIMARRON (4 pers.)

Revisité & Préparation : 20 mn & Cuisson : 25 mn

# 500 g de pates sans gluten

Pour la sauce

¢ 700 g de potimarron

¢ 1grosse pomme de terre
bintje ¢ 120 g noix de cajou

1. Lavez, épluchez et coupez la pomme de terre en mor-
ceaux. Lavez le potimarron sous I'eau et coupez-le en
morceaux. Placez le potimarron et la pomme de terre dans
une casserole remplie d’eau et portez a ébullition. Arrétez
la cuisson quand la pointe d’un couteau entre facilement
dans leur chair. Egouttez et laissez-les refroidir un peu.

2, Dans le blender, mixez les noix de cajou jusqu’a ce que
vous obteniez une poudre, puis ajoutez les ingrédients des-
tinés a la sauce. Mixez jusqu’a ce qu’une creme homogéne
et un peu collante se forme.

3. Préchauffez le four sur th. 6-7/190° sur la fonction gril.
Faites cuire les pates jusqu’a ce gu’elles soient al dente.
Egouttez-les, puis enrobez-les de sauce. Versez les pates
dans un plat a four et enfournez-les 10 mn avec un filet
d’huile d’olive et un peu de poivre. Dégustez.

# 2 gousses d’ail

# 1c. a café de fleur de sel

# 1c. a soupe de miso blanc

+ 1 petite pincée de noix
muscade ¢ huile d’olive

FONDUE DE POMMES DE TERRE (4 pers.)
Facile  Préparation : 20 mn & Cuisson : 15 mn
¢ 800 g de pommes

¢ 2 c. a soupe de vinaigre

de terre bintje de cidre
+ 160 g de noix de cajou + fleur de sel et poivre
10 cl de vin blanc sec du moulin

# 2 gousses d’ail

1. Epluchez les pommes de terre, coupez-les en morceaux
et placez-les dans une casserole remplie d’eau. Portez a
ébullition et faites cuire jusqu’a ce que la pointe d’'un couteau
entre sans difficulté dans la chair. Egouttez les pommes de
terre et laissez-les refroidir un peu.

2. Dans votre mixer, réduisez les noix de cajou en poudre,
puis ajoutez le reste des ingrédients. Mixez jusqu’a ce que
vous obteniez une creme homogene quiressemble a de la
fondue. Salez, poivrez et dégustez immédiatement avec du
pain. Si besoin, réchauffez un peu la fondue avant de servir
car elle refroidit assez rapidement.

Retrouvez toutes les recettes sur elleatable.fr
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L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

SANDWICH AU CHEDDAR DE COURGE BUTTERNUT (4 pers.)
?Léparation : 20 mn & Cuisson : 25 mn y

# tranches de pain de mie sans gluten Pour le faux cheddar ¢ 600 g de courge butternut *50 g de noix de cajt;u ¢ 15cld’eau ¢ 2 gousses d’ail | Vi _
¢ 2 c. a soupe de miso blanc # 3 c. a soupe de vinaigre de cidre ¢ 5 cl de vin blanc sec ¢ 60 g de farine de tapioca ¢ 3 c. a soupe de sauce (

poisson & fleur de sel et poivre du moulin & huile d’olive

1. Ouvrez la courge butternut, 6tez les
graines et rincez-la sous I'eau. Coupez-la
en morceaux et faites-les cuire dans une
casserole d’eau, 15 mn a partir de I'ébul-
lition. Egouttez et laissez refroidir un peu.
2. Dans votre blender, réduisez les noix
de cajou en poudre et ajoutez le reste des
ingrédients. Mixez jusqu’a ce que vous obte-

.I’A'

niez une creme homogéne. Transférez la
préparation dans une casserole et mettez-
la a cuire sur feu moyen en remuant sans
cesse a I'aide d’une cuillere en bois, salez
et poivrez. Une fois que le mélange devient
bien élastique, sortez-le du feu. Réservez le
cheddar dans une boite hermétique jusqu’a
3 jours au frigo.

4 4

3. Préparez les sandwichs : déposez une
bonne couche de cheddar entre deux
tranches de pain sans gluten. Versez un
petit filet d’huile d’olive dans une poéle
et déposez le pain. Versez un petit filet
d’huile d’olive sur le pain et faites cuire
sur feu moyen 1a 2 mn de chaque coté ou
jusqu’a ce que les cotés soient bien dorés.
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On apprécie VICHY Célestins pour sa
pétillance légere et ses vertus hydratantes ‘
et digestives’’. Mais connaissez-vous son Recettes Datos

intérét pour une pause Détox ? . & découvrir sur
vichy-celestins.com

Niadia Paptibas

L'eau est au corur
d'un programme Détox

Associez VICHY Célestins et sa richesse en
minéraux avec des fruits ou des légumes
dans des recettes Détox simples : soupes
froides, smoothies, cocktails de légumes.

B0 Barnum - Chioe Sommehet

Avec Vichy Célestins, je me sens belle...
et je mange bien !

(1) Lesu mindrale stamude & digestion - arrété du 14 mans 7007

-

Loy st a4 nb "B
BATLAE T CATEUS

vichy-celestins.com
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AL LE FRUIT DU MOMENT

m, il aime brouiller les pistes. Le fruit

T'. alfs

Amlllc REALISATIONET TEXTE MARIE LETEURE
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KAKIS FARCIS AU CABILLAUD (6 pers.)
Sucré-salé & Préparation : 30 mn & Cuisson : 30 mn

¢ 600 g de dos de cabillaud # 3 c. a soupe de pate de curry
vert # 6 kakis # 3 oignons avec la tige ¢ 1gousse d’ail

< 1noix de gingembre ¢ 2 citrons verts bio ¢ huile de sésame
# sucre muscovado # 60 g de cacahuétes non salées

1. Coupez les kakis en 2, évidez la chair et gardez les
coques comme récipients. Coupez la chair en dés. Pelez
les oignons, lail et le gingembre. Emincez finement
les oignons. Rapez I'ail, le gingembre et le zeste des
citrons. Mélangez bien le tout.

2, Ajoutez le poisson coupé en gros dés, le jus des
citrons, la pate de curry vert, salez, poivrez, mélangez
a nouveau et répartissez dans les coques des kakis.
3. Mettez-les dans un grand plat allant au four, arrosez
d’un filet d’huile de sésame, parsemez de cacahuetes
grossierement concassées et d’un peu de sucre mus-
covado. Faites cuire dans le four préchauffé sur th.
6/180° pendant 30 mn environ.

ATABLEO Variantes !

Vous pouvez réaliser cette recette avec du saumon ou des
crevettes crues décongelées et coupées en morceaux.
Pulvérisez un peu d’eau au cours de la cuisson pour que le
résultat soit bien moelleux.

Tissu Tribeca, Maison Bineau.
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KarIS enqua : RTABLEO Atout santeé !
et laissez gonfler hors du feu a couvert. I'cignon et coupez-le en fines rondelles. Ayez toujours de la salade de chou au frais a
Faites cuire les haricqts verts’10 mn dans Coupez la chair des avocats en dés et gjouter ¢ chaque plat en accompagnement,
del’eau bouil[ante salée, puis égouttez-les. arros/ez-les de jus de citron./ source de fibres et plan vitaminé assuré pour
2. Emincez tres finement le chou, arrosez- 3. Répartissez tous les ingrédients dans Ihiver.
le d’huile d’olive et de vinaigre, salez, 6 bols, assaisonnez de sel et de poivre,

poivrez et ajoutez la ciboulette ciselée. de quelques gouttes d’huile d’olive et de

Tissu, Bineau. Serviette, La Trés
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LE FRUIT DU MOMENT Kt

TARTARE DE LEGUMES (6 pers.)
Pimenté & Préparation : 15 mn

+ 2 fenouils + 1 petit piment

¢ Ya de chou vert + 1bouquet de coriandre

+ 3 kakis fermes + 1bouquet de ciboulette

+ 1o0ignon rouge # 3 c.asoupe d’huile -

+ 3 tiges de citronnelle de sésame e

+ 1noix de gingembre ¢ 4.c. asoupe de chililsgqui

+ 1gousse d’ail + 1citronvert. =

4. Pelez I'oignon, lavez les fenouils, le choli ét les
kakis. Egouttez-les et coupez le toutlenpetits dés,
méme les tiges des fenouils.

2. Pelez la citronnelle, le gingembre, I'ail. Coupez
les tiges de citronnelle en 4, puis recoupez-les en
tout petits morceauxjRapez finement le gingembre
et I'ail. Coupez le piment en 2, retirez les graines g

!hb
S -~

jus du citron vert.
ATABLE® En version express
Utilisez de la sauce sésame et piment du Japon de la
marque N’oye et ajoutez quelques brins de ciboulette et

de coriandre ciselés




RIZ AU LAIT, COULIS DE KAKI (6 pers.)
Explosion de saveurs
Préparation : 10 mn & Repos : 20 mn & Cuisson : 30 mn

200 g de rizrond + 140 g de sucre de canne
+ 80 cl de lait + 4 kakis
+ 1gousse de vanille + cannelle en poudre

+ 1étoile de badiane

1. Faites bouillir le riz quelques minutes dans 20 cl
d’eau. Quand 'eau est évaporée, versez le lait, ajoutez
la vanille fendue en 2, la badiane, baissez le feu, couvrez
et faites cuire sur feu trés doux 30 mn.

2. Ajoutez 130 g de sucre hors du feu, mélangez et
laissez reposer 20 mn a couvert. Mélangez les 10 g de
sucre restant avec 1c. a café de cannelle.

3. Récupérez la chair des kakis, mixez-la au robot avec
la fonction par a-coups. Servez le riz au lait tiede ou froid
nappé de coulis de kaki et saupoudrez d’une pincée
de sucre cannelle.

ATABLE® Conseils !

Mixer par a-coups permet de conserver une texture tres
fondante comme celle d’une confiture naturelle, un délice!
La saveur sucrée du kaki ne nécessite pas I’ajout de sucre
dans le coulis.

Tissu Tribeca, Maison Bineau. Verres, Monoprix. Cuilleres, Fleux.

CRUMBLE D’HIVER (6 pers.)

Croquant et fondant

Préparation : 20 mn  Cuisson : 45 mn

+ 4 kakis + 150 g de sucre muscovado
# 4 poires ¢ 120 g de beurre

# 2 pommes # 40 g de graines mélangées
+ 80 g d’amandes entieres (tournesol, lin, sésame,

+ 80 g de noisettes entiéres courge)

+ 150 g de farine < miel liquide

1. Préchauffez le four sur th. 6-7/200°. Pelez les pommes
et les poires. Coupez leur chair en dés, ainsi que celle
des kakis. Faites revenir les fruits dans une cocotte allant
au four avec 1 noisette de beurre, 1c. a soupe de sucre
et 1filet de miel, entre 5 et 8 mn, en remuant souvent.
2. Mixez grossierement les fruits secs dans un robot,
ajoutez les graines, la farine, le sucre, le beurre et mixez
par a-coups jusqu’a ce gue vous obteniez un gros sable.
3. Répartissez ce gros sable sur les fruits et faites
cuire 30 a 40 mn, en réduisant le thermostat a 6/180°
au bout de 15 mn.

ATABLE® A savoir!

Lavez et essuyez les kakis, mais ne les pelez pas. Coupez-les
en 2, retirez le pédoncule et coupez ensuite la chair en dés.

Tissu, Bineau. Cuilleres, Fleux.

Retrouvez toutes les recettes sur elleatable.fr
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TATIN DE KAKIS (6 pers.)

LE FRUIT DU MOMENT Kt

Tissu Tribeca, Maison Bineau.

Caramélisé & Préparation : 15 mn & Repos : 5 mn « Cuisson : 50 mn

+ 1pate feuilletée ¢ 6 kakis ¢ 40 g de beurre ¢ 80 g de sucre ¢ quatre-épices

4. Allumez le four sur th. 6/180°. Coupez
les kakis en deux, puis en quartiers et
retirez la peau.

2. Faites chauffer le sucre et le beurre
dans un plat rond en fonte. Dés que le
mélange caramélise, posez les quartiers
de kakis dessus en rosace et laissez cuire
10 mn sur feu moyen.

3. Déroulez la pate feuilletée, saupoudrez
de quatre-épices, piquez-la de plusieurs
coups de fourchette. Posez la pate sur les
kakis caramélisés et glissez aussitot dans
le four pour environ 35 mn de cuisson.
Laissez reposer 5 mn avant de démouler
sur un plat.

ATABLE® Autre méthode !

Vous pouvez aussi faire caraméliser les fruits
dans une poéle et les transférer ensuite dans
un moule allant au four.




At 10QUE STAR

n ne présente pas la Grande Epicerie de Paris, le
département des comestibles du Bon Marché Rive
Gauche, qui rassemble |'une des collections de
denrées rares les plus exhaustives en France. C'est
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QL 10QUE STAR

A : Y CREMEUX AVOCAT, ANANAS ROTI ET ECLATS
Y TR \ ) o DE COCO (4 pers.)

SR LA T TI Lt Feccte i
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C'est la troisieme table du chef Beatriz Gonzalez

Secrets de pros

Sila « Grande Ep » fait consensus depuis sa création & la fin des
années 1970, elle le doit & sa principale ressource. Un solide corps
de prospecteurs dégustateurs qui révisent constamment leur géogra-
phie culinaire, et cartographient en temps réel le périmétre de tout
aventurier du godt qui se respecte. Sauf qu'a force de descendre
dans le jardin des délices, ces « gastro-nautes » ont perdu I'habitude
de la banalité. Chaque jour apporte son lot de petits trésors abor-
dables, qu'ils écartent dans un premier temps pour répondre aux
critéres implacables d'une vitrine prestigieuse... avant d'en farcir
leurs placards, qu'on imagine débordants de secrets de pros. Ne
restait plus qu'a faire profiter tout le monde de ces alléchantes cachot-
teries. Mi-2016, la Grande Epicerie de Paris lancait sa propre marque
« distributeur », qui compte plusieurs centaines de références a des
tarifs plafonnant sous le seuil du luxe ou de la grande occasion.
Apreés tout, les vinaigres balsamiques hors d'age, les darnes de
saumon sauvage et les suprémes de poularde bressane & pattes
bleues ne détiennent pas le monopole du plaisir... Pourquoi négliger
la jouissance d'une bonne tartine de beurre truffé, de canistrellis aux
noisettes grasses ou d'une saucisse séche au poivre vert ?

Un parcours de battante

Au dernier étage du magasin, il y a le Rive Droite, restaurant pourvu
d’une vue plongeante sur les rayons en contrebas, et dont les nuances
de vert semblent déteintes de la couverture végétale des facades
extérieures. C'est la troisiéme table du chef Beatriz Gonzalez. Ori-
ginaire de |'lle de Cozumel, dans les Antilles mexicaines, cette cui-
siniére aussi inventive qu'intuitive fut envoyée en France par son pére

CANETTE, CHAMPIGNONS SAUVAGES
ET EPIS DE MAIS GRILLE (4 pers)

Recette adaptée de Beatriz Gonzalez

Comfort food & Préparation : 15 mn & Cuisson : 45 mn
Repos : 10 mn & Trempage : 30 mn

¢ 1 canette d'environ 1,2 kg # 4 brins de thym

# 2 épis de mais # 2 feuilles de laurier
¢ 600 g de pommes de terre ratte & huile d’olive

¢ 30 g de trompettes-de-la-mort & 4 gousses d’ail
séchées # 2 c. asoupe de vinaigre
¢ 400 g de pleurotes ¢ fleur de sel de Guérande

1. Préchauffez le four sur th. 7/210°. Placez les brins de thym a
l'intérieur de la canette, salez, poivrez. Posez la volaille dans
un plat a four et arrosez d’un filet d’huile. Enfournez-la pour
40 mn en la retournant et en l'arrosant régulierement.

2. Faites réhydrater les trompettes-de-la-mort 30 mn dans
un bol d’eau froide. Lavez et brossez les pommes de terre et
mettez-les autour de la canette avec les gousses d’ail pelées
et le laurier 25 mn avant la fin de la cuisson de la volaille.

3. Faites cuire les épis de mais 10 mn dans une grande cas-
serole d’eau bouillante salée. Egouttez-les, puis détachez les
grains en tournant le couteau autour de I’épi pour garder un
maximum de grains collés entre eux. Réservez.

4. Faites sauter dans 1 c. a soupe d’huile les champignons
(pleurotes et trompettes), salez et poivrez, réservez.

5. Sortez la canette du four, enveloppez-la de papier alumi-
nium, laissez reposer 10 mn.

6. Positionnez le four sur la fonction gril et placez les grains
de mais dessous pour les briler un peu.

7. Dégraissez le plat de cuisson, posez-le sur le feu, déglacez
avec le vinaigre, ajoutez les champignons, mélangez 2-3 mn.
Découpez la volaille et servez avec les pommes de terre, le
mais grillé et la sauce aux champignons.
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Ce fier batiment caréné par un freillis
de plantes aromatiques

restaurateur, qui ne doutait pas qu'elle reviendrait prendre possession
de I'établissement familial sitét sa formation achevée. Mais chemin
faisant, aprés un apprentissage & I'Institut Paul Bocuse, et un parcours
de battante qui culmina dans les cuisines de la Grande Cascade,
elle prit conscience de son penchant pour I'adrénaline et le degré
d’exigence des grands restaurants parisiens. Beatriz Gonzalez s'est
alors associée avec son ancien camarade de brigade, le patissier
Yannick Tranchant, pour ouvrir Neva dans |'ouest parisien, & la lisiere
du bistrot et du gastro. Plus tard, elle a fondé Coretta, placant le
curseur plus prés de la « bistronomie » que de la « gastroterie », avec
des propositions émancipées de la grande fradition.

Classicisme décrispé

Ici elle remet la balle au centre, par le redéploiement dun classicisme
décrispé, qu'elle améliore & la marge ou saisit carrément & brasle-corps.
Ce peut étre un «ris de veau croustifondant », juste rosé et caramélisé
sur une seule face par sa cuisson & I'unilatérale, ou un tartare de dorade
rose marinée au citron vert, avec des lamelles de radis de couleur entor-
tillées & la maniére d'un bouquet de roses. Une trés bonne créme
d’avocat montée au mascarpone, froncons d'ananas et pulpe de coco,
ou un firamisu au tamarin dont I'acidulé pétille sur la langue comme des
bonbons paillettes. Si la cuisine n'est pas destinée & devenir le faire-
valoir des produits vendus au magasin, ce dernier génére une ambiance
qui a tout pour inspirer le chef. Nul doute qu’on la croisera souvent en
train d'écumer cette comne d'abondance, les bras chargés d'une livraison
exceptionnelle de nopal (la raquette du figuier de barbarie, [égume frés
apprécié au Mexique) ou de cuvées introuvables de vins corses.

La Grande Epicerie Rive Droite, 80, rue de Passy, lagrandeepicerie.com
Restaurant « Le Rive Droite », 0144143870, du petit-déjeuner au diner,
réservation conseillée.
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CERIE

CEVICHE DE DORADE, RADIS MULTICOLORES
ET VINAIGRETTE AU CITRON VERT (4 pers.)

Recette adaptée de Beatriz Gonzalez
Tout simple & Prép. : 20 mn & Au frais : 45 mn

+ 500 g de filets de dorade « 5 citrons verts non traités
extra-fraiche ou bio
< 1radis noir + 10 cl d’huile d’olive

¢ 10 cl d’huile de sésame

+ vinaigre de cidre

# quelques brins de coriandre
fraiche & poivre du moulin

# 1radis red meat

+ 1radis blue meat
+ 1radis green meat
+ 1bulbe de fenouil

1. Pelez et réalisez des rubans avec les différents radis a
I’aide d’'un économe. Assaisonnez-les de sel et placez-les
dans un saladier avec 2 c. a soupe d’huile d’olive et le jus
de 2 citrons pour les attendrir. Réservez au frais 30 mn.
2. Coupez finement le fenouil a la mandoline, assaison-
nez-le avec I'huile de sésame, 1 c. a soupe de vinaigre
de cidre, du sel et du poivre. Réservez au frais 30 mn.
3. Taillez des lamelles de poisson de 2-3 mm d’épaisseur.
Placez-les dans un plat. Dans un bol, mélangez le jus de
2 citrons et le zeste de 1 citron, du sel, du poivre, et ver-
sez le mélange sur le poisson. Réservez au frais 15 mn.
4, Pelez a vif le citron vert restant et récupérez les su-
prémes en retirant les membranes blanches.

5. Sur 4 assiettes, déposez un lit de fenouil au centre d’un
emporte-piéce (ou d’un cercle de 10 cm de diamétre),
égouttez et répartissez des lamelles de dorade en rosace
par-dessus. Roulez les bandes de radis en petits rouleaux
multicolores et disposez-les sur le poisson. Répartissez
un peu de marinade de la dorade par-dessus. Décorez
avec des pluches de coriandre. Servez bien frais.

Retrouvez toutes les recettes sur elleatable.fr
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Apres les fétes vient le temps

des bouillons, dont la coque est

un véritable vivier selon Gaél

Orieux. Le chef étoilé et auteur

de « Cuisiner la Mer » aux
éditions de la Martiniére vous
fient au jus de ce coquillage
injustement méconnu.

erastoderma edule, alias « coque

blanche » (anciennement appe-

lée « bucarde »), estun mollusque

fouisseur proche de la palourde

et de la praire, dont les valves

sont striées & la verticale (tandis
que celles d'une praire sont dotées de plissures
horizontales, et que la palourde est presque
lisse). Ce coquillage & la mode dans les bistrots
de chefs mesure & peu prés 4 cm.

Habitat et péche/élevage

Comme la palourde, la praire ou le couteau de
mer, elle vit ensevelie dans le sable & quelques
centimétres en dessous de la surface. Gaél
Orieux se souvient qu'enfant, lorsque ses parents
I'emmenaient & la Baule, il suffisait de gratter le
sable avec le pied pour en faire apparaiire.
Adapté & des environnements variés, et capable
de supporter une large amplitude thermique
(des eaux norvégiennes & celles du Sénégal),
cet animal préfére les zones de balancement
des marées et les estuaires. On le trouve usuel-
lement le long de la céte Est atlantique, entre
les pays nordiques et le Portugal, plus rarement
en Méditerranée. Les colonies de coques
(appelées « hénonniéres ») en baie de Somme
représentent le plus important gisement naturel
de I'espéce en France, faisant du Crotoy son
principal port de débarquement. Les techniques
de péche sont identiques & celles employées
pour la capture des palourdes ou des praires.
Il existe de surcroit quelques fermes « cérasto-
coles » qui fournissent environ un quart de la
production nationale.

RISOTTO A ENCRE DE SEICHE ET PISTOU (4 pers))
Tres parfumé & Préparation : 25 mn  Cuisson : 35 mn

400 g de riz a risotto + 1bouquet de basilic frais

# 2 oignons doux des Cévennes ¢ 10 cl de vin blanc

# 6 gousses d’ail # 1kg de coques ¢ 50 cl de bouillon de Iégumes
+ 30 g de pignons de pin + 10 cl de créme liquide

# 70 g de parmesan rapé + 40 g de beurre demi-sel

# 7 c. a soupe d’huile d’olive + 1c. a soupe d’encre de seiche

1. Faites tremper les coques dans un grand volume d’eau froide,
nettoyez-les dans plusieurs eaux pour bien enlever le sable.
2. Epluchez I'ail et les oignons. Taillez-les finement. Effeuillez le
basilic et lavez-le a I'eau froide. Faites chauffer de I'eau salée,
plongez les feuilles de basilic environ 1 mn, puis trempez-les
dans de I'eau glacée. Egouttez le basilic, puis pressez-le.

3. Dans un blender, rassemblez le basilic, 2 gousses d’ail, 30 g
de parmesan, les pignons de pin, 5 c. a soupe d’huile d’olive
et mixez fortement. Réservez au réfrigérateur.

4. Egouttez les coques, mettez-les dans une cocotte avec 3 c. a
soupe d’eau. Couvrez et portez a ébullition. Une fois les coques
ouvertes, passez le jus dans une passoire et 6tez les coquilles.
5. Dans une cocotte, faites cuire 5 mn doucement les oignons
et I'ail restant dans un peu d’huile d’olive, sans laisser colorer.
Assaisonnez. Versez le riz et mélangez 2 mn doucement sur
le feu pour qu’il devienne translucide. Versez le vin blanc et
laissez cuire 2 mn, puis versez le bouillon de légumes et le
jus des coques. Faites cuire 15 a 17 mn sur feu vif en mélan-
geant régulierement. Terminez en ajoutant la créme liquide,
le beurre, I'encre de seiche, le reste du parmesan. Rectifiez
I’'assaisonnement, ajoutez les coques et quelques pointes de
pistou de basilic.

eLLe ATaBLE (1 JANV. FEVR. 2018
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AL PECHE DURABLE

COQUES MARINIERE, LAIT DE COCO ET CURRY (4 pers.)
Pour changer & Préparation : 25 mn & Cuisson : 25 mn

¢ 1,8 kg de coques
# 2 gousses d’ail
¢ 4 branches de persil

# 1c. acafé de curry
# 20 cl de lait de coco
# 10 cl de créme liquide

# 2 tiges de céleri branche ¢ 40 g de beurre
+ 8 oignons nouveaux ¢ 4 pincées de vert de fenouil
# 10 cl de vin blanc ou d’aneth

1. Faites tremper les coques dans un grand volume d’eau froide,
nettoyez-les dans plusieurs eaux pour bien enlever le sable.

2. Epluchez les gousses d’ail, le céleri branche, les oignons
nouveaux. Taillez les oignons en 4 dans le sens de la longueur.
Taillez le céleri branche en gros trongons. Faites cuire les
morceaux de céleri dans une casserole d’eau salée 3 a4 mn.
Egouttez, faites-les refroidir sous I'eau froide et réservez.

3. Dans une cocotte, faites revenir les oignons, I'ail et le curry
dans le beurre, et laissez cuire 5 mn sans coloration. Ajoutez
les coques, le persil, le vin blanc et portez a ébullition a couvert
le temps que les coques s’ouvrent.

4. Enlevez les coques. Versez dans la cocotte le lait de coco, la
créme liquide et laissez cuire quelques minutes pour obtenir
une belle consistance. Mettez les coques dans la sauce avec
le céleri branche et parsemez de vert de fenouil ou d’aneth.

Gestion de IG ressource

Plus abondante et endurante & la pression
commerciale que la praire et la palourde, la
coque atteint au plus tard sa maturité sexuelle
lorsque ses valves dépassent 3 cm. Cest la
taille minimum de consommation que recom-
mande le portail Mr Goodfish, pour des indi-
vidus en provenance de |'Atlantique.

Saison
Toute I'année.

Mode d’emploi

Comme ce coquillage vit enfoui dans le sable,
il faut 'immerger a plusieurs reprises afin de
le nettoyer. Laissezle se « décanter » de ses
grains et débris dans un grand volume d'eau
(au fond d'un saladier par exemple), en renou-
velant celle-ci quatre & cing fois. Contrairement
a ses cousines la praire et la palourde, une
coque sue abondamment durant la cuisson.
Dans le registre des « coquillages & jus »,
Gaél Orieux préfere celui-ci aux moules, qu'il
trouve un peu trop salées, et plus vulgaires.
Il est absolument excellent, et trés estimé des
cuisiniers professionnels pour renforcer des
sauces ou des bases culinaires.

Dans un premier temps

Ouvrez les coques au naturel en les mettant
quelques minutes & feu vif dans une grande
casserole couverte, sans oublier d'arroser le
fond avec un peu d’eau. N'oubliez pas de filtrer
consciencieusement le jus qui en résultera.

Suggestions du chef Gaél Orieux
Dans un potage de style parisien (poireau,
céleri, pomme de terre), avec un consommé
trés clair mélant bouillon de poule et I'eau
des coques, dont les petites noix garnissent
la préparation.

En brovillade, parce qu'on recommande
généralement d'interrompre la cuisson des
ceufs & I'aide d'un peu de créme ou de liquide
froid, comme le jus des coques que I'on
mixera avec la préparation pour la rendre
plus onctueuse.

En risotto, déglacé au vin blanc, puis mouillé
avec du bouillon de coques. Un peu de
parmesan, d'huile d’olive et d’encre de seiche
pour lier le tout, que I'on sert garni de coques
décortiquées et d'un pistou de basilic.
Facon pad thai, avec des rubans de pates au
riz, une sauce au jus de coques pimentée et
montée au beurre, des lardons de poitrine
demi-sel, un peu de vert, et les coquilles encore
pleines.

Awu curry dans leur coquille.
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BOUILLON « COTIER », COQUES ET SALICORNES (4 pers.)
Tout simple & Préparation : 30 mn & Cuisson : 40 mn

¢ 800 g de coques ¢ 1o0ignon
¢ 800 g de pommes de terre ¢ 2 gousses d’ail
charlotte ¢ 1,21 de bouillon de volaille
¢ 200 g de blancs de poireaux ¢ 100 g de beurre
# 300 g de céleri-rave # 120 g de salicornes fraiches

1. Faites tremper les coques dans un grand volume d’eau froide,
nettoyez-les dans plusieurs eaux pour bien enlever le sable.
2. Egouttez les coques et mettez-les dans une cocotte. Couvrez
et portez rapidement a ébullition. Une fois les coques ouvertes,
passez leur jus dans une passoire et 6tez les coquilles.

3. Epluchez les pommes de terre, I'ail, 'oignon, le céleri-rave.
Lavez les légumes. Taillez finement les poireaux, les pommes
de terre, le céleri-rave, I'oignon.

4. Dans une cocotte, faites revenir I'oignon, les poireaux et I'ail
dans le beurre, et laissez cuire doucement 5 mn sans coloration.
Ajoutez ensuite le céleri, les pommes de terre, puis mouillez
avec le bouillon de volaille et le jus des coques. Laissez cuire
doucement 30 mn environ, en ajoutant de I'eau si nécessaire.
Rectifiez 'assaisonnement. Terminez en ajoutant les salicornes
fraiches et les coques, puis servez de suite.




PAD THAI (4 pers.)
Exotique & Préparation : 35 mn & Cuisson : 25 mn

¢ 800 g de coques # 1branche d’aneth

# 400 g de pates de riz seches ¢ 20 g de gingembre

+ 400 g de poitrine de porc ¢ 1c. a soupe de sauce soja
demi-sel cuite ¢ 1c. a café d’huile de sésame

¢ Y2 de piment long rouge ¢ 1c. a soupe d’huile d’olive

¢ 8 céhettes ¢ 4 gousses d’ail ¢ 60 g de beurre

# 20 g de cacahuetes salées

1. Faites tremper les coques dans un grand volume d’eau froide,
nettoyez-les dans plusieurs eaux pour bien enlever le sable.
2. Egouttez les coques et mettez-les dans une cocotte. Couvrez
et portez rapidement a ébullition. Une fois les coques ouvertes,
passez leur jus dans une passoire et 6tez les coquilles.

3. Faites réduire le jus des coques de 34 et réservez. Taillez
la poitrine demi-sel en gros lardons. Epluchez l'ail et le gin-
gembre. Taillez trés finement les cébettes, le piment rouge et
le gingembre. Hachez grossiérement les cacahuétes.

4. Faire cuire les pates de riz dans une grande casserole d’eau
bouillante entre 3 a 5 mn, et égouttez-les.

5. Dans un wok, faites revenir les cébettes, I'ail, le piment et le
gingembre dans I'huile d’olive, et laissez cuire 2 mn. Ajoutez
les lardons, le jus des coques, les pates de riz, les coques,
le beurre, et enrobez les pates de riz. Terminez en ajoutant
la sauce soja, les cacahuetes hachées, I'huile de sésame et
quelques brins d’aneth.




BROUILLADE D’CEUFS, CHORIZO ET COQUES (4 pers.)
Crémeux. Préparation...30.mn.e Cuisson...30.mn

+ 600 g de coques # 2 c. a soupe d’huile de pépins
# 12 ceufs bio de raisin
+ 1bell&tranche de pain +40 g de betirre

de campagne # 1c. a soupe d’huile d’olive

# 16 tranches fines de chorizo

1. Faites tremper les coques dans un grand volume d’eau froide,
nettoyez-les dans plusieurs eaux pour bien enlever le sable.
2. Egouttez les coques et mettez-les dans une cocotte. Couvrez
et portez rapidement a ébullition. Une fois les coques ouvertes,
passez leur jus dans une passoire et 6tez les coquilles.

3. Taillez le pain en gros dés. Dans une poéle, faites dorer les
tranches de chorizo dans un peu d’huile d’olive pour gu’elles
deviennent croustillantes et 6tez-les du feu. Dans la méme
poéle, faites revenir les croitons de pain de campagne pour
qu’ils deviennent croustillants.

4. Cassez les ceufs dans un saladier, fouettez-les bien et
assaisonnez-les. Dans une cocotte, faites chauffer '’huile de
pépins de raisin, versez les ceufs fouettés. Remuez sans cesse
avec une spatule, a feu modéré, pour que les ceufs cuisent
doucement et uniformément. Terminez en ajoutant quelques
cuilleres a soupe de jus des coques et le beurre pour que la
brouillade soit moelleuse.

B. VVersez les coques dans la brouillade, puis répartissez dessus
les crolitons de pain de campagne et le chorizo.



AL LES BONS ACCORDS

DEMOFSSE

Brune, rousse, blonde, etc., les multiples saveurs de la biere
inspirent une cuisine conviviale et gourmande quand le thermometre
afﬂ\:he, lui aussi, moins de 5 degrés |

PHOTOS JEAN-CLAUDE AMIEL REALISATION SANDRINE GIACOBETTI

ENFICHE 8
RECETTE

eLLE A TABLE () JANV. FEVR. 2018

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

Assiette, couverts et serviette, Maison de Vacances. Verre, Au Bain Marie.
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CAKE AUX RAISINS ET DATTES (4 pers.)
Pour le go(ter

Prépaiatién : 20 mn & Macération : 1 nuit
Cuisson : 55 mn

# 450 g de fruits secs (¥ de raisins secs
et ' de dattes)

# 10 cerises confites

# 50 cl de biere aux épices

+ 150 g de beurre mou

+ 150 g de sucre rapadura

¢ 4 ceufs moyens

# 225 g de farine

# noix muscade

# 10 cl de jus de citron

# 1sachet de levure chimique

1. La veille, mettez les fruits secs dans un
récipient et ajoutez la biere. Mélangez
bien, couvrez et laissez reposer toute
la nuit.

2. Préchauffez le four sur th. 5-6/170°.
Mélangez le beurre et le sucre dans
un saladier jusqu’a obtenir une texture
|égére et crémeuse. Incorporez 1 ceuf et
le quart de la farine, mélangez. Répétez
cette opération jusqu’a épuisement des
ceufs et de la farine. Ajoutez la noix mus-
cade rapée, le jus de citron et en dernier
la levure chimique.

3. Egouttez les fruits secs, ajoutez-les a la
pate, ainsi que les cerises, puis mélangez
avec précaution et versez la préparation
dans un moule beurré.

5. Enfournez 55 mn, ou jusqu’a ce qu’un
couteau enfoncé a coeur ressorte sec.
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MOULES A LA BIERE (4 pers.)
Pour changer
Préparation : 15 mn & Cuisson : 15 mn

¢ 2 kg de moules

¢ 20 g de beurre

# 2 branches de céleri

¢ 4 échalotes

# 20 grains de coriandre
# 15 cl de biere blanche
# poivre du moulin

+ 10 cl de creme liquide

1. Rincez, ébarbez et grattez les
moules. Eliminez celles qui sont
cassées.

2. Dans une casserole, faites fondre le
beurre. Ajoutez le céleri et les écha-
lotes pelées et hachées. Faites cuire
5 mn a feu modéré.

3. Ajoutez les moules et les grains
de coriandre écrasés. Arrosez avec
la biere. Couvrez et faites cuire 7 mn
jusqu’a ouverture des moules (jetez
celles qui ne se sont pas ouvertes).
4. Retirez le couvercle. Goltez le jus,
salez si besoin et poivrez généreuse-
ment. Ajoutez la creme. Faites chauf-
fer quelques minutes et servez immé-
diatement dans des bols chauds.



CARBONNADE FLAMANDE
A LA ROUSSE (6 pers.)

Tradi
Préparation : 15 mn & Cuisson : 3 h 10 mn

+ 1kg de gite de boeuf ficelé

# 40 d de biére rousse

# 2 c. a soupe d’huile neutre (tournesol, pépins
de raisin, etc.)

# 4 oignons

# 2 gousses d’ail

# 1c. a soupe bombée de farine de riz

« 3 feuilles de laurier

# 4 clous de girofle

# 2-3 tranches de pain d’épices

# 1c. a soupe de vinaigre de vin

+ 1c. a soupe de sucre roux

1. Dans une cocotte allant au four, faites dorer

le boeuf a feu vif sur chaque face dans 1 c.

a soupe d’huile.

2. Préchauffez le four sur th. 5/150°. Retirez

la viande, jetez la graisse de cuisson (sans

gratter les sucs), remettez les morceaux de

viande avec 1 c. a soupe d’huile nouvelle,

les oignons pelés et émincés, I'ail pelé et

écrasé. Saupoudrez de farine, remuez bien

sur feu moyen.

3. Mettez dans la cocotte le laurier, les clous

de girofle, le vinaigre, le sucre roux, le pain

d’épices émietté, du sel et du poivre. Versez

la biere, complétez avec de I'eau bouillante
pour arriver au niveau des ingrédients. Cou-
vrez et enfournez 3 h. Un délice avec des
choux de Bruxelles et une fournée de frites
réties au four.

A TABLE© Conseil !

Choisissez une biére plutét fruitée et peu amere.

eLLe ATABLE (O sanv. FE

LES BONS ACCORDS [t

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

-,A)J Bain Marie”
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Assiette, couverts et serviette, Maison'de Vacances. Ve
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PATE A CREPES LEGERE (4-6 pers.)
Préparation : 10 mn & Repos : 1h
Cuisson : 3 mn par crépe

# 300 g de farine

& '2c. a café de sel

+ 50 cl de lait

# 25 cl de biere blonde
& 3 ceufs

# 6 c. a soupe d’huile
# 20 g de sucre roux

4. Dans un bol, versez la farine et le sel, et
formez un puits. Versez le lait en plusieurs
fois dans ce puits, mélangez en faisant
tomber la farine petit a petit dans le lait afin
de I'incorporer sans créer de grumeaux.
Ajoutez ensuite la biere et mélangez de
nouveau.
2. Battez les ceufs, puis incorporez-les a
la pate avec I'huile.
3. Versez enfin le sucre et mélangez bien.
o\ - 4. Laissez la pate reposer 1 h minimum
gme M (plus elle reposera, meilleure elle sera).
5. Aprés ce temps de repos, mélangez de
nouveau et faites cuire vos crépes dans
une poéle huilée.

Assiette, couverts et serviette, Maison de Vacances. Verre, Au Bain Marie. L'abus d’alcool est dangereux pour la santé{tsommcr avec modération.

Retrouvez toutes les recettes sur elleatable.fr
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PHOTOS JEAN-CLAUDE AMIEL
REALISATION SANDRINE GIACOBETTI

Tour a tour critique
gastronomique et auteure
de livres a succes, cette
experte des fourneaux
s’y connalt pour mettre

a profit ses expériences
culinaires en famille

change ma vie et me rapproche de la mer :
chaque semaine, je guette le mail annoncant
les choix possibles, selon la péche. D'une
maniére générale, je cherche au maximum &
acheter en circuit court, via des réseaux d'amis
parfois, par exemple pour récupérer des
colis de viande normande.

PRODUITS ITALIENS
* L’Epicerie italienne RAP, 4, rue Fléchier,
75009, 01428009 91. J'adore | Pour leur




RILLETTES DE MAQUEREAU ET CREME A LANETH

EN FICHE
RECETTE

LEGUMES ROTIS (6 pers.)
Pour changer & Préparation : 20 mn & Cuisson : 40 mn

¢ 1 courge muscade # 6 c. a soupe d’huile d’olive
ou 1 potimarron + thym ou origan
# 4 petites betteraves # 6 gousses d’ail

1. Préchauffez le four sur th. 6-7/190°. Nettoyez bien les [égumes.
Coupez la courge en gros morceaux, retirez les graines avec
une cuillere. Placez les morceaux dans un plat a four, arrosez
d’huile d’olive, salez, parsemez de thym ou d’origan. Ajoutez
5 gousses d’ail écrasées, mais non épluchées.

2. Emballez les betteraves enduites d’huile dans du papier
aluminium ou dans des sachets spécial cuisson au four, avec
1 gousse d’ail et du thym ou de I'origan.

3. Enfournez le tout pour environ 40 mn, cela dépendra de la
taille des légumes : ils doivent étre bien dorés et devenir trés
tendres, presque confits.

4. A la sortie du four, laissez refroidir un peu, puis épluchez les
betteraves (la peau part facilement) et coupez-les en tranches.
Prélevez la chair de la courge pour faire comme une purée
(on peut aussi la servir telle quelle, avec la peau, et chacun
se sert). Dégustez.

ATABLE® Bon d savoir!

La purée de courge, tel un condiment, accompagne les poissons, les
blinis, etc. Les betteraves s’associent trés bien avec la creme al’aneth
(voir fiche-recette).

Plat et serviette, Maison de Vacances.
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Brunch salé

D’un c6té, des poissons

(fumés, marinés), de

I’autre des charcuteries

(saucisse, cecina

de Black Angus, porc

des Vosges fumé au

bois de sapin), avec

une combinaison

de préparations maison

let de bons produits

préts @ manger.

Des légumes rotis

qui servent aussi de

condiments et des blinis
aison comme support.

SAUSAGE ROLLS NEW LOOK (pour 24 mini-rolls)
Fait d’avance & Prép. : 30 mn & Repos : 1h & Cuisson : 35 mn

# 8 saucisses aux herbes Pour la pate
+ /2 botte de persil # 400 g de farine
¢ 1ou 2c. asoupe de moutarde o 1bonne pincée de sel
# 1pincée de paprika fumé ¢ 250 g de beurre
et/ou de piment # environ 12,5 cl d’eau glacée

4. 30 mn avant de commencer, placez le beurre au congélateur.
Versez la farine et le sel dans un saladier. Tenez le beurre dans
son papier et rapez-le (avec une rape a gros trous) au-dessus de
la farine. Ajoutez I'eau et remuez avec un couteau pour amal-
gamer la pate (ajoutez plus d’eau si besoin). Emballez dans un
film alimentaire et laissez reposer au réfrigérateur au moins 1h.
2. Préchauffez le four sur th. 6/180°. Lavez, effeuillez et hachez
le persil. Mélangez-le avec la moutarde et le piment ou le
paprika. Coupez les saucisses en trois.

3. Etalez la pate en 2 longs rectangles. Coupez des bandelettes
d’environ 1 cm de large. Trempez chaque morceau de saucisse
dans le mélange herbes-moutarde, puis emballez chacun dans
une bandelette de pate. Posez sur une plaque de four et faites
cuire environ 35 mn : la pate doit étre bien dorée.

‘ ELLE A TABLE 7 5 Janv. FEV)
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Les blinis maison sont trés
simples & faire, méme s’il faut
prévoir un peu de temps pour
que la péte leve (elle est
préparée avec de la levure
de boulanger). On peut utiliser
moitié froment et moitié
sarrasin (moi, c’est ce que je
préfére) ou opter pour le tout
sarrasin, pour un goit plus
corsé. Choisir de préférence
une farine artisanale, moulue
a la meule de pierre, c’est
meilleur. Dans tous les cas, ca
n’a vraiment rien a voir avec
les blinis du commerce...

MES ADRESSES EN LIGNE

* Le Comptoir local, lecomptoirlocal fr :
quand je n'ai pas beaucoup de temps,
je commande sur ce site oU 'on trouve
tout : légumes, fruits, viande, trés bons
yaourts, etc.

* Epices Roellinger, epices-oellinger.com
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HAPPY TRIBU KL

EN FICHE
RECETTE

THON MARINE

BLINIS (pour 15 blinis environ)
Tradi  Préparation : 20 mn & Repos : 2 h « Cuisson : 3 mn par blini

+ 110 g de farine type 65 ¢ 2 ceufs

# 110 g de farine de sarrasin + 150 g de yaourt grec, de Fjord
(blé noir) ou de creme fraiche

¢ 15 g de levure de boulanger + quelques gouttes de jus
fraiche (ou 1sachet de levure de citron
seche) + 50 g de beurre

# 28 cl de lait # 1c. acafé rase de sel

1. Faites tiédir le lait. Mélangez-le avec la levure. Si vous uti-
lisez de la levure séche, délayez-la dans un peu d’eau tiede
et attendez 5 mn avant de I'incorporer au lait, que le mélange
forme des bulles.

2. Mélangez les farines et le sel, faites un puits. Séparez les
jaunes des blancs d’ceufs. Ajoutez les jaunes d’ceufs, le yaourt
et la pointe de citron dans le mélange lait et levure. Versez dans
le puits, remuez pour obtenir une pate (ce n’est pas grave s’ily
a quelques grumeaux). Couvrez et laissez lever (dans un endroit
tiede, sans courant d’air) pendant 1 h. La pate va faire des bulles.
3. Fouettez les blancs en neige ferme et incorporez-les déli-
catement a la pate. Couvrez, laissez lever encore 1h au moins.
4, Faites chauffer un peu de beurre dans une poéle dédiée ou
une poéle ordinaire, mais idéalement a fond épais, en fonte.
Versez 1 petite louche de pate. Quand des bulles se forment
sur toute la surface, retournez et terminez la cuisson de l'autre
c6té. Tenez au chaud sous un torchon. Continuez en remettant
un peu de beurre dans la poéle entre chaque fournée.

ELLE A TABLE



€ HAPPY TRIBU
o

Des gourmandises
| doucement épicées
pour tous les
gouts, un gateau
au chocolat au lait
fermenté pour
le moelleux et
la pointe d’acidité,
un dessert aux
pommes fres
fondant, et
un bon jus frais.

DESSERT PUR POMME (6 pers)
Fait d’avance  Préparation : 25 mn & Cuisson : 2 h 10 mn

+ 12 a 15 pommes bio ¢ 60 g de sucre .
) (selon leur taille) ¢ 1gousse de vanille 4
"i ¢ 50 g de beurre # 1baton de cannelle ‘
by ¢ + 1citron & créme (pour servir)
; .' # 10 cl de jus de pomme + quelques physalis (facultatif)

4. Préchauffez le four sur th. 6/180°. Beurrez un moule rond,
pas trop grand (20 cm maximum de diametre) et un peu haut.
2. Dans une petite casserole, mélangez le beurre, le jus du
citron, le jus de pomme, le sucre, la cannelle et les graines
prélevées de la gousse de vanille. Faites fondre a feu doux
en remuant pour dissoudre le sucre, puis laissez frémir 5 mn
afin de faire réduire légerement. Otez le baton de cannelle et
versez ce sirop dans un saladier.

3. Rincez les pommes et enlevez le trognon a I'aide d’un vide-
pomme. Coupez-les en fines tranches a la mandoline et mettez-
les au fur et a mesure dans le sirop, en remuant délicatement
pour les enrober. Rangez les tranches dans le moule beurré.
4. Enfournez pour 1 h, puis poursuivez la cuisson 1 h sur
th. 4-5/140°, en plagant un morceau de papier sulfurisé sur le
dessus. Laissez refroidir, puis placez au frigo. Servez avec un Retrouvez toutes les recettes sur elleatable.fr
peu de creme et décorez de quelques physalis.

Vaisselle Maison de Vacances.




WELSH CAKES (6 pers.)

Classique gallois & Préparation

15 mn & Cuisson : 10 mn

# 340 g de beurre
+50 g pour la cuisson
# 500 g de farine type 65
(ou 350 g de type 65 +150 g
de farine bise ou compléte)
# 1c. a café de levure chimique
# 1c. a café de quatre-épices
(ou bien un mélange perso

de cannelle, clous de girofle,
muscade, cardamome écrasés
ensemble au mortier
ou moulus dans un moulin)

* 2 ceufs

¢ 50 g de cassonade

¢ 120 g de raisins secs ou baies
de goji (ou un mélange)

1. Coupez le beurre en morceaux. Mélangez la farine avec la
levure chimique et les épices. Ajoutez le beurre et sablez du
bout des doigts dans la farine. Ajoutez les ceufs, la cassonade
et les raisins secs et/ou les baies, formez une pate sans trop
la travailler.

2. Etalez-la sur un plan de travail a peine fariné, sur une épais-
seurde 1a 2 cm. Découpez a 'emporte-piéce (ou avec un verre
retourné) des ronds de 7 a 8 cm de diameétre.

3. Faites chauffer une poéle a fond épais. Beurrez Iégerement,
faites cuire les welsh cakes 7 a 10 mn en les retournant en cours
de cuisson. Chaque cé6té doit étre trés bien doré et l'intérieur
doit avoir le temps de cuire, mais rester quand méme assez fon-
dant (on peut donc baisser un peu le feu en cours de cuisson).
ATABLE® Délicieux avec!

Un thé ou un café, avec du beurre en plus si on est trés gourmand.

WELSH CAKES

ELLE A TABLE 7 Q) JANV. FEVR. 2018

GATEAU AU CHOCOLAT -

BUTTERMILK
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“SJBAAL A PARTIR D'UNE BASE

TARTE AU CITRON

Zesteur, Microplane.
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Coupelles, La Trésorie.

RECETTE DE BASE (6 pers.)
Facile

Préparation : 5mne Repos : 5 mn
Cuisson:2mn30s

+ 2 blancs d’ceufs

+ 110 g de sucre + 1 c. a café
¢ 4 cld’eau (=40 g ou 4 c. a soupe)

1. Faites bouillir 'eau et le sucre dans
une petite casserole en comptant 2 mn
30 s d’ébullition (la cuisson se fait en
principe avec un thermometre a sucre,
mais c’est plus simple comme ca).

2. Commencez a fouetter les blancs
en neige. Aprés 1 mn 30 s de cuisson
du sirop, ajoutez la cuillere a café de
sucre dans les blancs en neige.

3. Versez le sirop en mince filet sur
les blancs battus en fouettant a petite
vitesse jusqu’a refroidissement. Pour .
vérifier, placez les mains autour du bol A o
qui doit étre presque froid. Laissez il P
reposer quelques minutes.

4, La meringue peut étre dorée sous
le gril du four ou avec un petit chalu-
meau de cuisine.

ATABLE® Pratique !

Si vous n’avez pas de robot, réalisez la
recette avec un batteur électrique et
posez le bol contenant la meringue dans
un saladier rempli d’eau froide pour
accélérer le processus de
refroidissement.

~ £, <5 D’AGRUMES
, ; v EES

S ENFICHE €

y RECETTE 7 ’

o 4

Robot Artisan, KitchenAid
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AL A PARTIR D'UNE BASE

CHOCO MERINGUE (6 pers)

Etonnant e Préﬁaration =25 mn « Cuisson : 25 mn & Repos : 5 mn

a—

.

+ 1recette de base ¢ 200 g de chocolat noir ¢ 4 jaunes d’ceufs + 2 blancs (les 2 autres blancs sont utilisés pour la recette de base)
¢ 125 g de noisettes en poudre ¢ 2 c. a soupe de sucre ¢ 50 g de noisettes entieres

4. Allumez le four sur th. 6/180°. Faites
fondre le chocolat cassé en morceaux au
micro-ondes ou au bain-marie. Ajoutez les
jaunes d’ceufs et les 2 blancs en remuant
bien, les noisettes en poudre et 3 de la
meringue italienne, mélangez en soulevant
la préparation avec une spatule souple. Ver-
sez la préparation dans un moule beurré.

’ ;

N

P

2. Faites caraméliser les noisettes entieres
grossieérement concassées 1 mn dans une
poéle avec les 2 c. de sucre et ajoutez-les
sur le gateau. Faites cuire 20 mn dans le four.
3. Remuez la meringue italienne restante
pour I'assouplir, étalez-la sur le gateau cuit
et passez sous le gril quelques secondes.
Laissez refroidir avant de déguster.

o & : i :
WIA I AT 4 S
WINPT 168 fF 12220
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ATABLE® A savoir!

Si vous consommez ce dessert le lendemain,
le gdteau et la meringue auront un peu
séché, ce qui apportera un petit croquant
intéressant.
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NOUGAT PAS GLACE (©
Acidulé e Préparation ; 15 mn ¢ Repos : 15 mn e Culsson : 4 mn
+ 1recette de base * 3 ¢ a soupe de sucre
+ 200 g de fruits secs (noix, # 20 cl de créme liquide entiere

noisettes, amandes, pistaches, + 3oranges

+ sirop d'érable

erement les fruits secs avec un petit robot
S Un Sac et en wapant avec un roulaau a
araméliser 3 ou 4 mn dans une poéle avec
refroidir
me liquide en chantlily et mélangez-la a la
italienne
les fruits secs, les oranges pelées a vil et coupees en
motceaux. Mélangez deélicatement, répartissez dans 6 coupes
et arrosez de quelques gouttes de sirop d'erable.
ATABLED le petit truc !
Pour peler les oronges @ vif, il suffit de couper les deux extrémités du
fruit, de le poser sur un coté tranché et de glisser lo lame d’un
coutegu-scie entre I'écorce et la chair, suffisamment profondément
pour atteindre la chair (il ne doit y avoir aucune peau blanche).
Ensuite, séparez les quartiers en passant le couteau entre choque
membrane de I'orange pour retirer les « suprémes ».

Ei_LE A TAB;E 83 sanv FEVR 2018




AL A PARTIR D'UNE BASE

ALASKA REVISITE (6-8 pers.)

S'urprenant # Préparation : 35 mn & Repos : 35 mn « Cuisson : 48 mn

+ 1recette de base Pour la compote de fruits ¢ 1ananas victoria ® 3 poires ¢ 3 pommes & 50 g de sucre muscovado ¢ 1baton de cannelle
+ 1étoile de badiane # 1 citron vert Pour le biscuit & 4 ceufs ¢ 140 g de sucre ¢ 120 g de farine ¢ 40 g de beurre fondu

1. Préchauffez le four sur th. 6/180°. Fouet-
tez a I'aide d’un batteur électrique les ceufs
entiers et le sucre dans un saladier posé sur
un bain-marie, jusqu’a ce que le mélange
blanchisse et double de volume. Retirez
alors du bain-marie et continuez a battre
pour tiédir la préparation. Ajoutez alors la
farine tamisée en pluie et le beurre fondu,
mélangez délicatement en soulevant la
préparation avec une spatule souple.

2. Versez la pate dans un moule a man-
qué beurré et fariné et faites cuire 30 mn
dans le four.

3. Faites cuire tous les fruits épluchés et
coupés en petits morceaux 15 mn environ
dans une casserole avec le sucre, la can-
nelle, la badiane, le zeste, le jus du citron
et 1 petit verre d’eau, en remuant de temps
en temps.

4. Démoulez le biscuit sur une grille et
laissez refroidir. Coupez-le ensuite en
4 disques : 2 grands et 2 plus petits. Re-
constituez une sphére en intercalant les
disques : petit, grand, grand, petit, et en
répartissant les fruits entre chaque couche.
5. Recouvrez entierement la sphére de

ELLE A TABLE § 4 JANV. FEVR. 2018

meringue italienne en lui donnant une belle
forme arrondie et, avec le dos d’une cuil-
lere, formez des pics. Dorez au chalumeau.
ATABLE® Variantes

Vous pouvez réaliser cette recette avec un biscuit
commandeé chez le pdtissier ou acheté dans le
commerce.

Vous pouvez aussi remplacer les fruits par de la
glace comme dans la recette initiale.

Vous pouvez aussi flamber I’Alaska en chauffant
un peu de rhum dans une casserole, le flamber
et le verser sur le dessert.

Pl




Cuillere, La Trésorerie.

ards.

Siette poterie, Les Guim

POMMES AU FOUR (6 pers.) -
Léger & Préparation : 20 mn & Repos : 5 mn & Cuisson : 50 mn

¢ 1recette de base ¢ 20 cl de jus de pomme
¢ 6 pommes # 6 c. a soupe de graines
+ 1citron mélangées

4. Allumez le four sur th. 6-7/200°. Lavez les pommes, pelez-
les a moitié (aprés avoir retiré le coeur avec un économe)
et frottez la chair avec le citron coupé en deux, pour éviter
qu’elles ne s’oxydent.

2, Posez les pommes dans un plat a four, arrosez-les de jus
de pomme et faites les cuire environ 45 mn, jusqu’a ce que
la chair soit fondante.

3. Coiffez ensuite chague pomme d’une grosse cuillére de
meringue italienne, parsemez-les de graines et passez-les
2-3 mn sous le gril du four.

ATABLE® Les trucs en plus !

Vous pouvez mettre une noisette de beurre dans chaque cavité
apres avoir versé le jus de pomme.

N’hésitez pas a ajouter un peu de jus de pomme en cours de cuisson
et a arroser les pommes plusieurs fois.

«
. A W
s .
L gy L
ouve‘
.
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EN FICHE
RECETTE

La cuisine italienne traverse les modes : en témoigne la pizza
napolitaine recemment classée par I'Unesco au
patrimoine immatériel de ’humanité. Voici d’autres merveilles
de ce répertoire gastronomique.

ELLE A TABLE & () JANV. FEVR. 2018
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L'abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

LASAGNES TRES RICHES DE CARNAVAL (3-10 pers.)
Plat complet  Préparation:1h & Cuisson:1h+15mn

¢ 500 g de lasagnes maison ou de fabrication artisanale (non précuites)
¢ 200 g de saucisson Napoli, en tranches trés fines

¢ 500 g de ricotta fraiche (vache, brebis ou bufflonne)

¢ 500 g de mozzarella di bufala AOP, effilochée et égouttée

¢ 8 ceufs durs, écalés et coupés en quartiers

¢ 200 g de caciocavallo (fromage) ¢ huile d’olive

+ poivre noir mignonnette

Pour les polpettines

¢ 200 g de veau haché ¢ 100 g de chair a saucisse

« 1tranche de pain émiettée

¢ 40 de Parmigiano

# 1jaune d’ceuf  10ignon haché

¢ 1gousse d’ail hachée ¢ persil ciselé

# basilic ciselé

Pour le rago(t de viande

¢ 1kg de viande hachée au hachoir grosse grille (veau, boeuf et porc)
¢ 200 g de pancetta, en chiffonnade et en laniéres

¢ 1oignon émincé & 1verre de vin blanc sec

¢ 21 de pulpe de tomate ¢ 10u 2 clous de girofle

¢ 1feuille de laurier

1. Préparez le rago(t de viande. Dans une cocotte en fonte, faites
revenir 'oignon avec un filet d’huile d’olive, ajoutez la viande,
la pancetta et laissez rissoler. Mouillez avec le vin blanc. Quand
le vin est évaporé, ajoutez la pulpe de tomate, le laurier et les
clous de girofle. Laissez cuire et réduire 30 mn a petit feu, sous
le couvercle. Salez et poivrez en fin de cuisson. Récupérez la
feuille de laurier et les clous de girofle.

2. Préparez les polpettines : dans un saladier, mélangez tous
les ingrédients, salez, poivrez. Si la farce est trop ferme, ajoutez
1 blanc d’ceuf, si elle est trop molle, un peu de pain. Fagonnez
des boulettes de la taille d’'une grosse noisette et faites-les cuire
a la poéle ou dans un bain de friture.

3. Faites précuire les feuilles de lasagne dans une grande cas-
serole d’eau légérement salée, portée a ébullition. Plongez-y
les feuilles 4 par 4, faites cuire 1 a 2 mn (selon I’épaisseur),
égouttez-les a l'aide d’une écumoire, puis déposez-les sur un
torchon propre. Couvrez-les avec du film alimentaire pour éviter
qu’elles ne dessechent.

4. Préchauffez le four sur th. 6-7/200°. Au fond du plat, étalez
une fine couche de rago(t. Disposez une premiere couche de
feuilles de lasagne, couvrez d’une couche de ragodt. Disposez,
dans l'ordre : les tranches de saucisson, une couche de ricotta,
parsemez de mozzarella. Posez dessus les ceufs et les polpettines
et saupoudrez de caciocavallo. Couvrez de feuilles de lasagne.
Recommencez jusqu’a épuisement des ingrédients. Ces lasagnes
constituent un mille-feuille haut et richement garni. Couvrez la
derniere couche de lasagne de rago(t et saupoudrez de cacio-
cavallo. Enfournez pour 20 mn. Laissez tiédir les lasagnes dans
le four éteint. Coupez les parts et dégustez.

ATABLE® Pratique !

Dégustez ces lasagnes 2 h apreés la cuisson, vous pouvez donc les
préparer la veille. Filmez-les et réservez-les au réfrigérateur. Réchauffez-
les juste avant le service : sur th. 3-4/100° pendant 10 a 15 mn. Les
lasagnes, a la différence des autres pdtes, ne se mangent pas briilantes !

MILLE ET UNE FEUILLES [t

FREGOLAS AUX FRUITS DE MER (4 pers.)
Typique & Préparation : 20 mn & Cuisson : 30 mn

¢ 400 g de fregolas (petites
pates artisanales sardes,
toastées)

# 6 ou 8 tomates confites
¢ 6 ou 8 tomates-cerises
¢ 400 g de palourdes, coques

et praires # 1verre de vin blanc sec
¢ 2 gousses d’ail nouveau & quelques feuilles de persil plat
(ou dégermé) # huile d’olive

+ fleur de sel et poivre noir
mignonnette

# 2 ou 3 petits oignons blancs
¢ 1ou 2 feuilles de sauge

¢ 1pincée d’origan

1. Détaillez les tomates confites en laniéres et coupez les
tomates-cerises en quatre.

2. Faites revenir les fruits de mer dans une grande sauteuse avec
un filet généreux d’huile d’olive et une gousse d’ail (entiére et
non épluchée, légerement écrasée sous la paume de la main),
a feu vif et a couvert, jusqu’a ce qu’ils s’'ouvrent. Décoquillez
la moitié des fruits de mer, réservez-les dans un saladier avec
le jus de cuisson filtré.

3. Dans une sauteuse, faites revenir I'ail restant et les petits
oignons hachés avec les tomates confites, la sauge, I'origan
et un filet généreux d’huile d’olive. Versez les fregolas, puis
mélangez bien. Mouillez avec le vin, laissez évaporer. Laissez
cuire 10 mn environ, en ajoutant progressivement de I'eau
chaude (les fregolas doivent rester al dente). Aux %s de la cuis-
son, incorporez les tomates-cerises. En fin de cuisson, ajoutez
les fruits de mer avec leur jus. Rectifiez 'assaisonnement en
fleur de sel et en poivre. Mélangez délicatement pour ne pas
abimer les ingrédients. Le résultat de la cuisson ne doit pas
étre compact, mais plutét « juteux ».

4. Servez aussitot dans des assiettes creuses. Parsemez de
feuilles de persil ciselées et passez a table. Servi juteux, ce
plat est appelé « all’onda » (a la vague).
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L'abus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

TAGLIATELLES EN NOIR ET BLANC, ENCORNETS, PETITS
POIS ET SCHIACCIATA PIQUANTE (4 pers.)

Fatdavance
Préparation : 45 mn & Repos : 10 mn & Cuisson : 20 mn

¢ 80 g de schiacciata calabraise ¢ huile d’olive

(charcuterie piquante, en pavé) ¢ fleur de sel

# 200 g de petits pois nouveaux  Pour les tagliatelles en noir
écossés et blanc

¢ 1gousse d’ail nouveau # 400 g de farine 00

¢ 1pincée de piment d’Espelette & 4 ceufs

¢ 16 a 24 petites seiches & encre de seiche

1. Préparez les tagliatelles. Sur le plan de travail, faites une fon-
taine avec la farine, cassez les ceufs au milieu. Ajoutez de I'eau
progressivement et pétrissez jusqu’a obtenir une pate homogéne
et consistante. Coupez le paton en deux. Mettez en boule une
moitié, filmez-la. Dans I'autre moitié, incorporez I’encre de seiche
(utilisez des gants fins car I'encre de seiche tache). Si besoin,
ajoutez un peu de farine. Mettez en boule et filmez. Laissez repo-
ser 10 mn. Sur le plan de travail légerement fariné, a I'aide d’une
machine a pate, laminez finement les 2 patons : les feuilles de
pate doivent avoir un aspect lisse et velouté. Eliminez I'excédent
de farine puis, a I'aide d’un pinceau, badigeonnez d’eau un cété
des feuilles avant de les superposer : une feuille blanche sur une
feuille noire, de mémes dimensions. Passez cette feuille bicolore
dans la machine a pate une derniére fois pour bien souder les 2
feuilles. Découpez la feuille en tagliatelles. Farinez les tagliatelles
et déposez-les en nids sur un torchon propre.

2. Détaillez la schiacciata en trés fines lanieres. Dans une sauteuse,
faites revenir les petits pois avec la gousse d’ail écrasée sous la
paume de la main, le piment et 6 c. a soupe d’huile d’olive. Cou-
vrez et laissez cuire 3 mn a petit feu, sans ajouter d’eau. Ajoutez
les seiches, poursuivez la cuisson 5 mn : petits pois et seiches
doivent étre al dente (et bien verts pour les petits pois). Retirez
I’ail, salez a la fleur de sel.

3. Faites cuire les tagliatelles dans une grande casserole d’eau
légérement salée, portée a ébullition. Elles cuisent tres vite (2
a 3 mn). -Egouttez-les tres al dente et terminez la cuisson dans
la sauteuse, avec les petits pois et les seiches en ajoutant, si
nécessaire, un peu d’eau de cuisson des pates pour lier tous les
ingrédients.

4. Dressez les assiettes : un nid de tagliatelles, des petits pois
et les encornets. Arrosez d’un filet d’huile d’olive, parsemez de
schiacciata piquant.

ATABLE® Conseil !

Vous pouvez préparer les tagliatelles quelques heures a I’avance et les
faire sécher, posées sur un torchon, bien farinées, a I’abri de ’humidité.

RIGATONIS A LAMATRICIANA (4 pers.)
Copieux & Préparation : 10 mn & Cuisson : 40 mn

¢ 400 g de rigatonis
¢ 150 g de pancetta en tranches

& piment de Calabre
¢ 1verre de vin blanc sec

fines ¢ 200 g de tomates pelées
# 150 g de guanciale en tranches avec leur jus
fines # 50 cl de passata (purée) de tomate

« 1 petit oignon doux
(blanc ou jaune)
« 1 petite feuille de laurier

¢ 1c. a soupe de Parmigiano
¢ 4 c. asoupe de pecorino affiné
¢ huile d’olive

1. Détaillez les charcuteries en fines lanieres. Dans une cocotte en
fonte, faites-les revenir avec I'oignon juste effeuillé (en pétales),
le laurier, le piment et un filet d’huile d’olive, jusqu’a obtenir une
belle coloration dorée. Mouillez avec le vin, laissez s’évaporer
avant d’ajouter les tomates grossierement concassées du bout
des doigts, et la passata. Couvrez et laissez mijoter a petit feu
pendant 30 mn. A mi-cuisson, vérifiez la réduction du jus : si elle
est trop importante, ajoutez une petite louche d’eau.

2. Rapez le parmesan grossierement. Rapez le pecorino gros-
sierement.

3. Enfin de cuisson, la sauce amatriciana doit avoir une belle densité
onctueuse. Incorporez le Parmigiano et le piment selon votre go(t.
4. Faites cuire les rigatonis al dente dans une grande casserole
d’eau légerement salée, portée a ébullition. Egouttez-les bien,
versez-les dans la cocotte avec la sauce amatriciana. Mélangez et
laissez cuire encore 1a 2 mn, pour bien lier tous les ingrédients.
Répartissez les rigatonis dans les assiettes, saupoudrez de peco-
rino et passez a table.

ATABLE® A savoir!

La sauce amatriciana est le drapeau de la cuisine romaine : populaire,
savoureuse et... roborative ! A Rome, on la surnomme la « recette aux
5P »: pasta (pdtes), pancetta (poitrine et joue de porc), pomodoro (tomate),
peperoncino (piment) et pecorino !
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Labus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

GALETTE DES ROIS... DE SICILE (pour 1 galette)
Gourmand & Préparation : 30 mn & Repos : 2 h & Cuisson : 45 mn

+ 500 g de pate feuilletée
(a acheter chez votre

¢ 1c. acafé de rhum
¢ 20 a 30 g de pate

boulanger patissier) de pistache
Pour la créeme aux amandes ¢ 12 a 15 pistaches entiéres
pistachée non salées
& 75 g de beurre a température ¢ 1a2ca soupe de fruits
ambiante (pommade) confits détaillés

& 75 g de sucre semoule en petits cubes

# 75 g de poudre d’amande Pour la dorure

¢ 2 jaunes d’ceufs & 1ceuf

+ 150 g de ricotta fraiche ¢ 1c.asoupe d’eau
égouttée ¢ 1pincée de sel

¢ 10 g de Maizena ¢ 1pincée de sucre
(1c. a soupe rase)

1. Préparez la creme aux amandes pistachée. Dans un saladier, travaillez le
beurre avec dans I'ordre : le sucre, la poudre d’amande, les jaunes d’ceufs 'un
apres I'autre, la ricotta, le rhum, la Maizena et la pate de pistache. Lorsque la
créme est homogeéne, recouvrez-la d’un film alimentaire au contact et réser-
vez-la au réfrigérateur pendant 1 h.

2. Sortez la péte feuilletée du réfrigérateur et, sur le plan de travail lége-
rement fariné, étalez-la sur une épaisseur de 2-3 mm. Dans cette abaisse,
en vous aidant d’un cercle a tarte de 28 cm de diamétre ou d’une grande
assiette, découpez deux disques. Utilisez un couteau bien aiguisé pour ne
pas déchirer la pate, ce qui empécherait les feuillets de se développer régu-
lierement a la cuisson.

3. Dans un bol, préparez la dorure : fouettez I'ceuf avec I'eau, le sel et le
sucre. Au fouet, assouplissez et lissez la créme d’amande a la pistache.
Posez un disque de pate sur une plaque recouverte d’une feuille de papier
sulfurisé. A I'aide d’une poche a douille munie d’une douille n° 12, étalez la
créme pistachée a 2 cm du bord du disque : si vous I'étalez trop prés du
bord, en cuisant, la creme risque de s’échapper. Placez une feve, parsemez
de pistaches et de fruits confits.

4. Avec un pinceau trempé dans la dorure, mouillez le bord de la galette
pour souder les deux disques de pate. Ne faites pas couler la dorure : I'ceuf
« colle » les feuillets de la pate et en empéche le développement. Enroulez
le deuxieme disque de pate autour du rouleau a péatisserie et posez-le sur
le premier, en les superposant exactement, bord a bord. Soudez-les en ap-
puyant délicatement sur la pate avec les doigts. Festonnez la galette : posez
deux doigts légérement écartés sur le bord puis, avec la lame d’un couteau,
soulevez et entaillez [égerement la pate qui se trouve entre vos doigts, de
maniére a créer une petite vague. Faites le tour de la galette. «Laissez reposer
la galette au réfrigérateur au moins 1 h avant de la faire cuire.

5. Au bout de ce temps de repos, préchauffez le four sur th. 7-8/230°. Sortez
la galette du réfrigérateur et retournez-la : le dessous est toujours plus lisse
et donc plus beau a présenter ! Trempez le pinceau dans la dorure et badi-
geonnez le dessus de la galette uniformément, sans faire couler I'ceuf sur
les bords. Réservez-la au réfrigérateur 5 mn pour faire durcir la dorure. Dorez
la galette une deuxieme fois avant de la rayer avec la pointe du couteau,
lame tenue en biais pour ne pas entailler trop profondément la pate. Vous
pouvez dessiner des arcs, des feuilles de laurier ou un motif géométrique.
Piquez la galette a plusieurs endroits, dans les entailles, pour que la vapeur
puisse s’échapper pendant la cuisson. Faites cuire la galette 45 mn environ.
Démarrez la cuisson sur th. 7-8/230° mais, dés qu’elle commence a colorer,
baissez la température sur th. 6-7/200°. La galette se déguste chaude ou tiede.
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AL LECON FILMEE

PHOTOS JEAN-CLAUDE AMIEL
REALISATION SANDRINE GIACOBETTI

Christophe Felder, notre
papa gateaux, nous ré%o|e

avec une délicieuse galette
ounchy & la clémentine.
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GALETTE AUX AMANDES
ET CLEMENTINES (6 pers.)

Prép.:1h 30 mn & Au frais: 3h 50 mn

Au congélo : 10 mn & Cuisson : 2 h 10 mn

Pour la pate feuilletée

¢ 250 g de farine type 45

# 200 g de beurre trés froid

¢ 5 gdeselfin

¢ 12,5cl (125 g) d’eau

Pour la creme d’amande

+ 120 g de beurre pommade

¢ 120 g de sucre en poudre

¢ 120 g de poudre d’amande ¢ 2 ceufs
¢ 5 g de rhum brun

Pour la garniture et le décor

+ 10 clémentines de Corse bio

¢ 220 g de sucre en poudre

+ 30l (300 g) d’eau

+ colorant orange ¢ 1 jaune d’ceuf

BON A SAVOIR

Pour les

est plus

blonc

Malaxez farine et beurre bien froids du bout des doigts

Mettez tous les ingrédients destinés a la pate
feuilletée, farine comprise, 1 h au frais avant
de démarrer la pate. Rapez le zeste d’une
clémentine et faites-le blanchir avec toutes
les clémentines dans une grande casserole
d’eau bouillante pendant 1 h, puis égouttez.
1. Préparez la pate feuilletée. Versez la fa-
rine en puits sur le plan de travail, ajoutez le
beurre trés froid coupé en dés, le sel et I'eau
en dernier, puis malaxez du bout des doigts
sans trop mélanger (le beurre doit rester en
petits morceaux). Dés que la pate est formée,
placez-la au frais 30 mn.

desserts, le
rhum brun

f)or umeé que

2, Etalez la pate en rectangle. Rabattez 5 de
la pate sur le Y5 central, puis le dernier s par-
dessus les 2 autres. Appuyez légerement.
Tournez la pate d'a de tour dans le sens des
aiguilles d’'une montre. Avec le bout du doigt,
imprimez une marque dans la pate en bas a
droite. Filmez, réservez au frais 30 mn. Sortez
la pate du réfrigérateur, placez-la sur votre plan
de travail de sorte d’avoir la marque toujours
en bas a droite. Etalez la pate a nouveau en
rectangle et recommencez 'opération pré-
cédente 3 fois (pour faire un tour complet).
Placez au frais 30 mn entre chaque Y2 de tour.




A ECON FILMEE
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MON TRUC A MOI

les zestes
apportent une
touche trés
fraiche.
»;."des frdits non

tilisez

‘traités.

Dans cette galette, la compotée de clémentines donne une belle saveur

3. Préparez la créeme d’amande. Mélangez le
beurre avec le sucre, la poudre d’amande et 1
ceuf, puis ajoutez le 2¢ ceuf. Mélangez bien et
versez le rhum. Ajoutez le zeste déja rapé de
la clémentine et mélangez a la cuillere en bois.
4, Préparez la garniture. Coupez 6 clémen-
tines blanchies en 4 (dont celle dépourvue de
son zeste), puis hachez les quartiers. Versez
le hachis dans une casserole avec 70 g de
sucre en poudre et laissez compoter sur feu

moyen 30 mn. Coupez en 4 les clémentines
restantes et faites-les confire 30 mn dans un
sirop réalisé avec le sucre restant et 'eau.
5. Sur le plan de travail fariné, étalez la pate
feuilletée en 2 cercles de 22 cm de diamétre,
sur une épaisseur de 7-8 mm.

6 a 8. Versez la créeme d’amande dans une
poche a douille (ou utilisez une cuillere) et
déposez la creme au centre d’un cercle de
pate, en laissant 3-4 cm de bord autour. Cachez

une féve dedans et ajoutez les clémentines
hachées par-dessus. Mouiillez le tour au pin-
ceau avec un peu d’eau et placez le deuxieme
cercle de pate par-dessus. Appuyez bien tout
autour de la garniture pour souder les 2 pates
(aidez-vous éventuellement d’un saladier, mais
attention a ne pas trop I'enfoncer pour ne pas
découper la pate). Retournez la galette et badi-
geonnez I'envers (qui devient I'endroit) avec
le jaune d’ceuf mélangé a 1 c. a café d’eau.




CE QU’IL FAUT RETENIR

J'utilise une poche a doville, mais
une cuillére ferait trés bien I'affaire.

acidulée qui équilibre la douceur de la créeme d'amande.

Réservez au frais 5 mn et recommencez une
2¢fois. Préchauffez le four sur th. 5-6/165-170°.
9 et 10. Pour décorer la galette comme Chris-
tophe, amalgamez les chutes de pate en boule,
et étalez-la trés finement sur une épaisseur de
1mm. Badigeonnez-la avec le restant de jaune
d’ceuf et 1 goutte de colorant orange. Placez-
la au congélateur 10 mn, puis découpez des
bandes de 1cm de large que vous disposerez
joliment sur la galette. Remettez au frais 10 mn

Bl
f

l
R

avant de couper les extrémités des bandes.
11. Enfournez la galette 40 mn ou jusqu’a
ce qu’elle soit bien dorée. Décorez avec les
quartiers de clémentines confites.

A TABLE © Pratique!

Préparez de la pdte d’avance : étalez-la tout de
suite et déposez-la sur un papier cuisson, roulez-la
sur elle-méme et placez-la dans un sachet
congélation, puis au congélateur, elle sera préte a
I'emploi quand vous en aurez besoin.

Retrouvez la recette sur elleatable.fr
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Olll, je désire profiter de votre
offre et m’abonner & Elle & table pendant
1 AN (6 N*) + les 2 bols & soupe
au prix de 15,90¢ seulement au lieu
de 38765, soit 22,50¢ de réduction.

Je regle par:
Chéque bancaire ou postal a I'ordre de Elle a table
© =\l

Expire fin : Date et signature obligatoires

*Offre valable 2 mois, exclusivement réservée & la France métropolitaine. Aprés enregistrement de votre réglement, vous recevrez votre Ter
numéro de Elle & table sous 4 @ 8 semaines et sous 4 6 semaines environ les 2 bols a soupe par pli séparé. Vous pouvez acquérir séparément
chaque numéro de Elle a fable au prix de 3,90 € et les 2 bols a soupe au prix de 15 €. Si vous n'étes pas satisfait, nous vous remboursons
immédiatement les numéros restant a servir sur simple demande. Conformément @ la loi Informatique et Libertés du 6 janvier 1978 : le droit
d'acces, de rediification, de suppression et d‘opposition aux informations vous concernant peut s'exercer auprés du Service Abonnements. Sauf
demande formulée par écrit d I'adresse suivante, les données peuvent étre communiquées @ des organismes extérieurs. Hachette Filipacchi
Associés - 149, rue Anatole France - 92534 Levallois-Perret cedex - RS Nanerre B 324 286 319.

Vous dégusterez toujours chaud votre velouté SEULEMENT
gréce a ces 2 bols et aleurs couvercles. au lieu de 3840%"

Matiére : céramique - Contenance: 625 m

BULLETIN D’ABONNEMENT

Bulletin & renvoyer sous enveloppe non affranchie & ELLE & table - Libre réponse n° 90187 - 59789 Lille cedex 9
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6 NUMEROS
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+
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1550

Mme Nom :
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Mr  Prénom :
N°/Noie :

Cplt adresse :

Code postal : Ville :

Je laisse mon adresse e-mail pour recevoir toutes les informations liées @ mon cadeau.

E-mail :

Je souhaite étre informé(e) des offres commerciales de Elle a table.
Je souhaite étre informé(e) des offres commerciales des partenaires de Elle a table.

N° Tél. HFM ET749
NOUS CONTACTER
ELLE A TABLE 0175 33 70 36 Lundi au

Service Abonnement vendredi de 8h30 & 19h - Samedi @abonnemenlselIeatable@:lm.lr

(550002 - 59718 Lille cedex 09 de 9h a 13h - Prix d'un appel local



TERROIR D’ICI ET D’AILLEURS
Decouvrez I'agriculture lacustre de Xochimilco,
a e-au patrimoine mondia df I’humanité

ilid.







TERROIR D'ICI ET D'AILLEURS JEQE

LE QUARTIER

Dans le sud de Mexico, la commune de Xochimilco héberge
une forme d'agriculture lacusire apparue bien avant que

le pays ne se mette & parler espagnol. L'association Yolcan
s'efforce d'en faire un quartier & la mode.

achons d'imaginer les lieux il y
a 500 ans. Cinq ricochets de
lacs turquoise butant contre le
pied d'une cordillére volcanique.
Au milieu de cette fabuleuse
étendue vitrée, un quadrillage
de potagers amarrés & une esplanade de
pyramides. En 1519, lorsque les conquista-
dores d'Herndn Cortés I'ont admiré pour

PHOTOS ET TEXTE JULIEN BOURE

Un carré de semences prét a étre transplanté

I'urbanisation galopante, & travers lesquels
on ne peut circuler qu’en empruntant ses
quelque 120 canaux navigables. Classés au
patrimoine mondial de I'humanité par I'Unesco,
les « jardins flottants de Xochimilco » repré-
sentent une importante attraction touristique,
ouU |'on vient faire la féte sur de grosses
gondoles de camaval en papier crépon. Mais




P

Des jardins flottants en sursis

Le statut du site est en lui-méme assez singulier.
Théoriquement, c'est un domaine fédéral non
cadastré, administré comme une réserve natu-
relle. Ala différence que ce sanctuaire protége
une catégorie de paysans en voie de dispari-
tion. Mais dans les faits, pas un arpent de terrain
n'échappe & la propriété tacite, coutumiére qui
régit ce périmétre anormal depuis un demi-
millénaire. Or le tourisme et la pression démo-
graphique ajoutés au désinvestissement agri-
cole générent des transactions immobiliéres
quidétoumnent e site de sa vocation : on compte
pas moins de 13 lotissements sauvages (excé-
dant 10000 personnes chacun) qui entament
ses flancs. Xochimilco esten train de s'assécher.
Les promoteurs etleurs relais publics s'en frottent
les mains. Mais inquiets de voir surgirun Country
club & la place du poumon bleu-vert de Mexico,
deux amis ont organisé un groupement de pro-
ducteurs pour relancer le fleurissement des
chinampas.

Un débouché

dans les bons restaurants
L'association Yolcan est animée par Lucio
Usobiaga et Antonio Murad, un philosophe
etun comédien sans antécédents agricoles
mais motivés, qui sont parvenus & fédérer
une douzaine de familles de maraichers sur
les quarante identifiées dans les jardins

AL TERROIR D'ICI ET D' AILLEURS

flottants. Avec I'aide d'adhérents expéri-
mentés comme Noé Coquis, ils poussent
chaque nouveau membre & désapprendre
les méthodes de I'agriculture conventionnelle,
et & se saisir de techniques plus en phase
avec la fragilité de leur environnement.
Yolcan fournit une quarantaine de semences
bio et garantit des prix d'achat indexés sur
le cott du travail plutdt que sur le cours du
marché. l'association déconseille de plan-
ter des denrées de base démonétisées par
I'intensification agricole (mafs, haricots,
piments, calebasses), et propose des contre-
parties assurées de trouver un débouché
dans les bons restaurants solidaires de la
démarche (Pujol, Maximo Bistrot, Contramar,
Rosetta, Quintonil, Fonda Mayora, Mero-
Toro, etc.). Elle livre & ces derniers des
variétés natives & la mode, comme le que-
lite, I'amarante rouge, le huauzontle, la
courge & graines noires (chilacayote) ou
les coriandres créoles (papalo, pipiche),
mais aussi des cultures inhabituelles sous
ces latitudes : betteraves, épinards, choux,
chicons, radis, navets, aromates exotiques
(mélisse, liveche, shiso, etc.).

Chez Rosetta, le chef Elena Reygadas nous
a servi une composition frés xochimilca.
Des endives carminées par des giclures de
vinaigrette & la betterave, quelques quartiers
de crapaudine, des pignons, des pousses
d’estragon, un peu de baies roses. C'était
sincere, fleuri et violent, comme une offrande
expiatoire.

Informations sur Yolcan a I'adresse suivante :
yolcan.com
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Elena Reygadas,
chef du restaurant
Rosetta, soutient
I"activité agricole des
jardins flottants.

EN VOIE DE DISPARITION

Autrefois, ce marais foisonnait
d’espéces étranges & |'instar

des écrevisses naines (acociles) ou de
I’axolotl, une salamandre & mi-chemin
entre I’anguille et le lézard, que

la faible teneur en iode de son élément
naturel maintient dans un perpétuel
état de mue. Mais cette biodiversité
est avjourd’hui menacée par
I'introduction d’espéces invasives
comme le tilapia et la carpe, et par
I'abandon des chinampas. En effet, &
peine 10 % de cette zone est
effectivement mise en culture. Et 1 %
seulement résiste & I’agrochimie.

Ces petites
écrevisses
(acociles)
endémiques
peuplaient
naguére

les eaux

de Xochimilco.
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MEXICO

LA NOUVELLE
VAGUE

TEXTE ETPHOTOS JULIEN BOURE

Les 17 000 écailles du
Musée Soumaya, fonda-
tion du multimilliardaire
Carlos Slim, dont le clou
est probablement sa col-

lection d’ivoires religieux
filipino-mexicains. Ouvert
tous les jours, entrée
gratuite.
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Ce monstre urbain n'est pas loin
de dominer la gasfronomie du
continent américain. Il graisse les
rouages culinaires d'une société
amoureuse des bonnes choses, et
qui a la modernité dans le sang.

Pourquoi lui consacrer du temps? Hormis pour
visiter les pyramides de Teotihuacan, ces gigantesques
escaliers qui ne montent que pour redescendre ?
Mexico est une ville réputée dangereuse et polluée,
parfait contrepoint des destinations de charme dont
le pays ne manque pas, avec quelques surdouées
comme San Miguel de Allende ou Oaxaca. L'ignorer,
c'estrester dans |'ignorance du Mexique, & quila capi-
tale donne son nom, et dont elle héberge le cinquieme
des habitants. Ce monstre précaire, perché & hauteur
d'alpage (environ 2 240 m d'altitude) sous la menace
d'un volcan actif, est le cosur palpitant de la nation sur
une pierre sacrificielle. Or derriére cette urbanisation
du désordre se tient une autre ville, latente et ancrée,
capable de se relever seule duterrible séisme de 1985
et de celui de I'an dernier. Elle passe sous les radars de
la vigilance officielle, mais nous prépare une véritable
«movida ».

La gastronomie participe largement & ces secousses
qui alimentent un chevauchement des plaques tempo-
relles. En ce moment, sa modemité n'a jamais autant
ressemblé & I'étemnité. Il n'y a pas que la redécouverte
culinaire des écrevisses naines, des araignées de mais
ou des vers rouges d'agave... Beaucoup de chefs
reviennent aux vieux réflexes «low-tech » avec, c'est
un exemple, le grand refour de la «nixtamalisation »,
procédé atavique de cette civilisation du mais. Il s’agit
de faire monder les épis dans un bain de chaux éteinte,
pour purger les grains de leur membrane fibreuse et in-
digeste. Accessoirement, les arémes s'en frouvent aug-
mentés au point de faire passer la tortilla non «nixta-
malisée » pour une crépe insipide. Mexico a le parfum
de ce mais perfectionné. On le trouve sous foutes ses
formes consacrées par la tradition, en tacos, flayudas,
tlacoyos, quesadillas, sopes, totopos, chilaquiles, gor-
das, etc. Personne n'a encore trouvé meilleure facon
de préparer la polenta qu’en tamal, cuite & la vapeur
dans une feuille d'épis de mais ou de bananier.

1. Mexico, une vill
jeune hantée par
son histoire.

2.Un «taco des
amis » a

1 laFonda Fina.
.
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CES CHEFS QUI REFONT L'HISTOIRE

ROSETTA (s}

L’ECRITURE D’UNE CIVILISATION CULINAIRE
On se sentfirait presque & La Havane dans ce
petit palais Art Nouveau décati et tropicalisé
par des plantes grimpantes. Un lieu qui ressemble
ala cuisine qu'y trame Elena Reygadas, simple
et éloquente, o I'architecture européenne se
laisse submerger par la luxuriance américaine.
A ce jeuld, ce chef est I'un des plus doués du
continent. Son menu découverte débutait par
un tamal de mais frais, encore « légume »,
fourré de céleri boule et arrosé de beurre fumé.
Le résultat était aussi onctueux qu'un gnocchi. Il
y eut également un rago0t de canard aux
pappardelles faites maison avec du papalo-
quelite, une herbe trés aromatique, légérement
agressive mais dégraissante, qui dépaysait ce
plat italianisant & la seule force de son doux-
amer. Les desserts furent tout & fait estomaquants,
& l'instar de cette granita de tuna (figue de
barbarie rouge) disposée avec des cassons de
glace au xoconostle (une variété verte du méme
fruit, plus acide ef légérement citronnée, qui se
consomme en général comme un légume) sur
une émulsion de pulque (ce vin d'agave typique
ef visqueux, longtemps considéré comme infré-
quentable par la bonne société locale, qui est
souvent parfumé avec des fruits pour masquer
ses dérives fermentaires). Elena Reygadas ne
cesse d’explorer de nouveaux ingrédients,
comme la féve de cacao brut dont elle aime la
densité et les notes métalliques, ou des insectes
rares achetés dans les « tianguis » (marchés
sauvages) aux marges de la mégalopole. C'est
le cas du cocopache, une punaise al'allure de
masque africain, croquante comme du pop-comn
caramélisé et au goot de foie gras, mais aussi
de la chicatana, sorte de fourmi volante qu'elle
broie avec du cacao avant de lier cette mouture
& la banane farineuse, pour en tirer une purée
ténébreuse au godtincomparable, agrémentée
de quelques champignons des bois.

Colima 166, Col. Roma, 5533 7804,

rosetta.com.mx

MAXIMO BISTROT (7, 8)

EDUARDO AUX MAINS D’ARGENT

Expulsé deux fois des Etats-Unis apres éfre enfré
dans la gastronomie par la plonge, le chef
Eduardo Garcia a découvert en Mexico une
ville beaucoup moins hostile qu'Atlanta ou New
York. Une ville dont on peut fomber amoureux
sans s'excuser du faible qu’on aurait pourelle. Ce
passionné de choses simples met un soin presque
maniaque & perfectionner des plats vernaculaires

et apparemment sans préfention, comme |'excel-
lent bar «adobado » (coloré dans un bouillon
aux piments rouges) dressé avec des carottes
dragon, de la purée de panais et une sauce aux
charales, ces petits poissons lacustres dontle goot
évoque |'anchois, ou le « pico de gallo » sorte de
macédoine froide qu'il avait garnie d'escargots
de mer et relevée des piquants complémentaires
du piment et du gingembre.

Tonald 133, Col. Roma, 5264 4291,

maximobistrot.com.mx

LARDO @,2,9)

COMPTOIR A HORS-D’CEUVRE

Il s'agitde la seconde adresse d'Elena Reygadas
(Rosetta), un «diner » assez brillant ou I'on vient pi-
corer des petits plats absolument exquis, comme
ces beignets de fleurs de courgette farcies & la
ricotta, ces tempuras d'avocat tendre, cette pizza
auxchampignons de mais (huilacoche), fromage
stracciatella et pourpier, ce huachinango (un
poisson semblable & la dorade rose) soufflé surla
peau comme du pop-corn, servi avec une sauce
amande et tomate verte, de la semoule au fumet
garnie de piments et de mangue. Au dessert, nous
avons adoré le trio de glaces au chocolat noir,
aux pépins de mamey (pixfle) et & la feuille de
figuier, la fraicheur amérisante de cette demiére
concluant aussi bien le repas qu’un expresso.

Agustin Melgar 6, Col. Condesa, 5211 773],
lardo.mx

HAVRE 77 |a, s)

COMPOSITION FRANCAISE

Le chef Eduardo Garcia (Maximo Bistrot) s'est
offert [& une véritable hallucination de France
perpétuelle, & grand renfort de murs saumon,
de cuirs capitonnés, de zinc mouluré et de neiges
éternelles sur leur banc d'écailler. Mais loin de
vouloir seulement pasticher, il se livre ici & son
obsession de I'adéquation : le « coq au vin »,
bien qu'élaboré avec du poulet, avait une sacrée
classe dans sa sauteuse en cuivre. Un « lobster
roll » parfaitement assaisonné (concassée de
tomates et de homard de Nouvelle-Angleterre,
avec avocat, radis et mayonnaise au raifort)
ornait une tranche de brioche glacée au beurre
blanc.

Havre 77, Col. Juérez, 5208 1070,
havre77.com

ette ATasLe ()& sanv. Févr. 2018

| Py

':.lﬂt ““_

1-2. Lardo et

sa pizzetta aux
champignons de
mais se trouvent
en vue du quartier
d’affaires de
I’'avenue Réforma.




3. De l'autre de « tepache »,

c6té du volcan, des trongons -
la vallée de d’ananasmis
Puebla mérite  a fermenter

Un martini  dans I'eau.
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QUI SONT LES « FONDISTAS » ?

La fonda est un genre apparenté & la trattoria,
au pub, au bistrot, & I'izakaya... C'est le registre
des attentions prolétaires, des raffinements
barbares qu'une récente gentryfication détourne
de ses instincts de regrattier. A Mexico, une
nouvelle vague de fondas gastronomiques fait
songer & |'essor de la bistronomie francaise ou
du gastropub britannique, dans ses tentatives
de réhabiliter une cuisine humble mais franche,
faite de splendides ingrédients autochtones dont
I'abondance d'hier n’est plus hélas | qu'un
lointain souvenir.

LATABLE ANONYME

DE LARUE LUIS MOYA (2, 3)

GAGNE A ETRE CONNUE

L'établissement ne porte pas de nom, mais refe-
nez bien celui de sa propriétaire, Sofia Garcia.
Ceftte jeune chef pleine d'intuifion et de tact sfimule
une cuisine de pays sans la styliser vainement.
Honnétement, vous ne frouverez pas plus perti-
nente introduction aux charmes du vrai gueulefon
mexicain... Etablie dans un secteur du centre-ville
oublié des touristes, sa cantine squatte une petite
coursive oplimisée comme l'intérieur d'un sous-
marin. En guise d’enseigne, il n'y a que l'entrée
béante, le disque d'un comal (objet venu du fond
des ages, cette plaque de cuisson fait penser aux
anciennes tuiles & crépes bretonnes| et une boule
de pate & tortilla posée surun gros bris de basalte
en forme d’enclume. Si I'établissement est ouvert
sans inferruption de midi & 22 h, il faut venir diner
& la bougie. La salle ressemble alors & une serre
collectionnant les variétés d'une clientéle évoluée
et infernationale. Derriére le comptoir, quelques
belles plantes un brin vénéneuses pressent des
galettes de mais, ou toasfent sur le comal de déli-
cieux triangles d'itacate (de la purée de féves,
un peu de concassée de tomates, de piment-
pomme, d'oignons et de fromage cofija, un cou-
sin de la feta, le tout emmailloté dans une grande
feuville de poivre mexicain, I'hoja santa). Aucune
friture ici, seulement la diététique involontaire
d'une époque ot I'huile était un luxe. Cela donne
des plats & la fois actuels et sans &ge, comme ce
carré de porc confit dans une sauce tomate aux
piments secs, puis garni d'une émincée d'oignons
enescabéche etd'un quartier de chilacayote gril
& (sorte de courgette au format pastéque) sur un
lit de haricots noirs en sauce, ou ces os & moelle
rétis au four avec quelques tiges de papaloque-
lite et de pipiche (des coriandres indigénes), en
arrosant de sauce au poivron (chile macho).

A cté du Bosforo, Luis Moya 31, Col. Centro.
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FONDA MAYORA (s, 6)
COQUETTERIES SCELERATES

Seconde adresse du chef Gerardo Vazquez
lugo, dont I'établissement amiral (Nicos)
donne des ailes & la copieuse cuisine bour-
geoise mexicaine (c'est l& qu'il faut découvrir
les «chiles en nogada », piments farcis a la
mode de Puebla), Fonda Mayora se penche
sur les cercles inférieurs de la gastronomie na-
tionale. Toutefois, ses petits plats d'inspiration
populaire ne brilent pas dans des marmites
de poix. Leur légéreté un peu altiere manque
d'une touche réconfortante de vulgarité. On
bascule plutét dans I'élégante anomalie ba-
roque avec les canapés de tortillas soufflées,
gamies d'une poélée de larves de fourmis (es-
camoles). L'arrangement autour de ce délicat
caviar d'insectes, onctueux et au godt d'argile,
rappelle que I'encanaillement est d’abord un
snobisme. Tout aussi sophistiqués, le porc servi
avec une sauce aux pépins de melon inspirée
du mole pipian, ou ce dessert intitulé « mela-
do » de banane, sorte de mélasse bananiere
surmontée de sapotille fermentée et de glace
ala coco et au poivre mexicain.

Campeche 322, Col. Hipédromo, 6843 0595,
fondamayora.com

FONDA FINA (7)

CLASSE OUVRIERE

Issu de I'encadrement du célébre Pujol d'En-
rique Olvera (table emblématique de la nou-
velle cuisine mexicaine), le chef Juan Cabrera
a divergé des exercices de fissions émotion-
nelles de son mentor pour s'exprimer sur un
registre plus familier. Au diapason d'un décor
convoquant le pittoresque avec pudeur, ses
plots sont certes amicaux, mais sans effusions,
courtoisement, & |'instar de cette tortilla de mais
bleu coiffée de chicharrén (chips de couenne),
de haricots noirs, de caillebotte et d’avocat &
I'écorce tendre et comestible, ou de ce sauté
de criquets nains (chapulines) au citron vert,
qu'il cuisine comme du bouquet, avec des
coquillages. Plus régressifs, la soupe tomatée
de vermicelles aux chilaquiles (des nachos en
sauce) et I'excellent cheesecake & la goyave
ouvrent la porte & de prudents enfantillages.

Medellin 79, Col. Roma, 5208 3925,

fondafina.com.mx
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LA BRASSERIE DEPAYSEE

CONTRAMAR (a, s, 6)

LE VENTRE DE LA MER

Déja plus de quinze ans que Mexico ne se
remet pas de la qualité de ce restaurant de fruits
de mer, aussi connu pour sa régularité que pour
ses assortiments de mondanités euphoriques et
paradeuses. Sous la trompeuse décontraction
balnéaire de I'endroit (faux-plafonds en nattes
tressées, fresque outremer un peu groﬁiti, e'rc.),
Contramar cumule tous les critéres d'une bras-
serie de réve, bien plus que nos belles coquilles
vides parisiennes. Une formule générique donc,
& laquelle ne manquent ni les mensurations, ni
le service ampoulé mais gourmand, niles plats
de fétes qui s'achévent en orgies patissiéres
(tarte & la banane meringuée, fraisier juché sur
sa génoise et sa chantilly comme sur des semelles
compensées, efc.). Le ceviche d'oursins avait
les langues bien dodues tirant sur 'orange more.
Splendide poulpe portion grillé avec des troncons
de patate douce, et du chile meco monté en
sauce noire comme de l'encre.

Durango 200, Col. Roma, 5514 9217,

contramar.com.mx

MEROTORO )

MEXICAN WESTERN

Cette chic galerie donnantde plain-pied surl'arc
de cercle de I'ancien Hippodrome est un peu le
gueuloir en ville du chef Jair Téllez, citoyen et
spécialiste de la moitié basse, péninsulaire des
Californie. Un far west mexicain actuellement
& la mode, avec ses grands espaces juxtapo-
sant les eaux poissonneuses de deux mers, les
vignobles d’Ensenada et des prairies peuplées
d'incalculables froupeaux & viande. Le cuisinier,
par ailleurs propriétaire d'une auberge contem-
poraine dans les vignes du Valle de Guadalupe
(Laja), propose ici quelques extraits de son style
«Baja Med », ou se croisent le godt du ferroir
proche, le bien-étre sous un climat méditerro-
néen et les influences continentales, voire trans-
pacifiques. Témoin cet «aguachile » (cocktail
de fruits de mer assez relevé) hérissé de pointes
de mayonnaise piquante au-dessus d'une géné-
reuse répée de tomme d'Ocosingo (un fromage
produit dans le Chiapas, & I'autre extrémité du
Mexique). Plus simple, mais trés réussi, ce riz
noir servi crémeux avec une sorte de tagliata
d'ormeaux grillés et de la vinaigrette de tomate-
feuille.

Amsterdam 204, Col. Hipédromo, 5564 7799,

merotoro.mx

LES CANTINAS, POP SOUL

Ily a & boire et manger dans cette catégorie de
restaurants ou |'on sert des nourritures résilientes
& l'alcool. Le genre est fier mais charitable, velu
comme une mousfache zapatiste, assez policé
et rarement nocturne. Certains établissements
régalent & |'ceil et ne font payer que les boissons
(& condition qu'elles titrent autant de degrés que
sur les plages d’Acapulco). D'autres sont carré-
ment interdits aux dames. Vestiges d'une sensuo-
lit¢ d'un autre siecle, les cantinas deviennent le
nouveau ferrain de jeu des amateurs de plus en
plus nombreux d'archaismes en sursis.

ELPARNITA/PARAMO (2

C’EST LE JOUR ET LA NUIT

Il'y a une dizaine d'années, le quartier éruptif de
la Romajaillissait autour de la Covadonga, sorte
de musée vivant o de vieux Basques & bérets se
rencontrent pour jouer aux dominos en avalant
des petites saucisses au paprika nappées de fro-
mage fondu. Son caractére imperturbable avait
convaincu les minets du coin d'en faire leur posi-
tion de repli préférée, malgré une cuisine laissant
& désirer. Mais plus tard, I'ouverture d'El Pamnita a
déplacé le centre de gravité du secteur quelques
avenues plus loin, dans un bric-arbrac & miche-

min entre le hangar et la maison hantée. Ici, I'am-
biance est décadente, un rien hippie, le mezcal
d’excellente facture, et les petits plats & la bonne
franquette. Généralement complets jusqu'au
trottoir, les lieux ferment & 19h quand ouvre &
I'étage son avatar nocturne : Paramo. C'est cette
version|d qui a notre préférence, avec sa cuisine
des familles affotée (tacos de jarret confit, bou-
lettes de viande en sauce, efc.), des salons plus
fringants qu'au rezde-chaussée, un lacherprise
qui sait s'arréter au seuil du laisser-aller.

Yucatdn 84, Col. Roma, 5264 7551,
elparnita.com

ELSELLA {3)

CELUI-LA N’EST PAS NE D’HIER

C'est la cantine des toubibs de I'hépital géné-
ral aftenant, mais plus encore, la meilleure
adresse pour golter au chamorro, le jarret
de porc braisé. Des messieurs trés habillés
viennent rendre un véritable culte & cette spé-
cialité dégoulinante et digitale, dans un décor
patiné comme une institution officielle.

Dr Balmis 210, Col. Doctores, 5578 2001

ette ATaBLE 112 sanv. FEVR 2018




e

r -.' ) »
L G T S

LT i
"n
s =¥ B(
. iy
: -
- S .
»
:

' v
& Le sens du tempo dans
- - X

A

:

e st E -
ecte ATasle 11 3 sanv. FEvR. 2018

,tt .
m.ne%%
S ZeT o
Boso®
S 9F 2
[} Y=
Mmsue
RiE'S 2
IR TRl =
S T
)




POUR SE REGALER EN VITESSE

TACOS ELVILSITO 1,.2)
RESTAURATION CHEZ UN CARROSSIER

On vient méme des beaux quartiers pour
dévorer ses légendaires tacos al pastor (porc
mariné au piment et ananas grillés a la rétis-
soire), & méme le capot d’une voiture. 200 kg
de viande sur broche sont épuisés ici chaque
samedi | La journée, c'est un garage. Mais
dés que la nuit tombe, des cloisons montées
sur rail sortent de fentes invisibles et se déploient
automatiquement comme une table pliante,
avant de se « replier » & I'aube. De I'autre
cdté de I'avenue, un restaurant de poissons
du méme propriétaire (Las Sirenas del Pacifico)
sert des tacos al pastor de raie manta.

Petén 248, au croisement de |’avenue Uni-
versidad, Col. Narvarte Poniente,
5682 7213

CHILPA
DE L’ART D’ACCOMMODER
LES TORTILLAS CHIPS

Cette jeune adresse du secteur cossu de la
Condesa excelle dans les chilaquiles. A
I'origine, cette recette consiste & faire mijoter
des nachos rassis pour les rendre & nouveau
comestibles. lls s’aftendrissent alors jusqu’a
devenir gélatineux. Chilpa procéde différem-
ment, en préparant des chips fraiches (frites
ou au four), avant de les incorporer au dernier
moment & une sauce (celle aux cing piments
est un délice). Ils gardent ainsi un peu de
consistance, & la facon d'une soupe de tortillas.
La maison propose d'en farcir des petits pains
blancs, trés pratiques & emporter.

Chilpancingo 35, Col. Condesaq, 5264 4976,

chilpa.mx
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TORTERIA LATEXCOCANA (3, 4)
SANDWICHERIE D’EPOQUE

Cette ravissante boutique pas plus grande
qu'une tabatiére est probablement I'une des
plus anciennes sandwicheries de la capitale.
Demandez quel jour sont préparés ceux & la
morue, un régal hélas | intermittent.

Independencia 87-A, Col. Centro, 55217871
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PETITS-DEJEUNERS EN VILLE

LALO ! (s,7)

LA GOURMANDISE EST UN SUJET SERIEUX
Cetélégant atelier a robe dalmatienne ne sert pas
seulement de laboratoire annexe au Maximo
Bistrot situé juste en face. C'est un peu |'envers
facile ou décomplexé de son vis&vis, et & notre
avis, la plus belle réussite du chef Eduardo
Garcia. Sa brigade consacre la méme énergie
qu’au restaurant gastronomique & soigner ses
jus de fruits rouges, des pains perdus indécemment
parfaits, avec leur mie de pudding au coeur
confituré et leur crolte un peu cassante. Il y a
bien des hamburgers, des pizzas, mais c'est le
matin que |'endroit fonctionne le mieux, avec ses
cafés impeccables et ses paniers de viennoise-
ries (« panes dulces ») circulant de table en table.

Zacatecas 173, Col. Roma, 5564 3388,

eat-lalo.com

PANADERIAROSETTA/CAFENIN (s, 8)
LE FEU SUCRE

Elena Reygadas a ouvert en plus de ses
restaurants (Rosenq, Lordo] deux ravissants
cafés-boulangeries (plutdt que patisseries-
salons de thé). Il faut absolument godter ses
viennoiseries & la cardamome, et ses escargots
4 la goyave |

179-A Colima, Col. Roma, 5207 2976,
et Havre 73, Col. Juarez, 5207 7065
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1-2. El Vilsito,
I'adresse
somnambule
des amateurs de
tacos al pastor.
3. Une sérénade
sur la place
Garibaldi, ou

les mariachis se
succedent sans
interruption.
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LIMANTOUR (a,6,9)

METISSAGES ALCOOLISES

L'un des bars & cocktails les plus performants
de Mexico. Il vous permettra de faire connais-
sance avec le mezcal, un alcool planant mais
revéche au premier contfact, et qui mérite
d'étre un peu habillé les premiéres fois qu'on
le fréquente. Sa présence se signale nettement
par un fumé persistant, autour duquel il faut
construire une recette. Comme celle du Jamai-
ca Cocktail, ob les épices (cardamome, clou
de girofle) et I'acidité (sirop d'hibiscus, jus de
citron) ourdissent une étoffe légére mais ornée.

Alvaro Obregén 106, Col. Roma Norte,
5264 4122, limantour.tv

BOSFORO )

MEZCALERIE DE CARACTERE

Cette petite taverne réduite & un comptoir etune
mezzanine n'est pas seulement |'antichambre
(oul'after) de I'excellent restaurant d'a coté (ce-
lui qui ne porte pas de nom, voir plus haut). Sept

ans aprés son ouverture, le Bosforo demeure le
caviste de spiritueux roturiers (mezcal, sotol) le
mieux approvisionné de Mexico. Il y a sorement
l& quelques cuvées sans licence, vendues plus
ou moins sous le manteau. On les suit & travers
le corps comme ces traceurs radioactifs qu’uti-
lisent les médecins pour visudliser les zones
d’ombre de I'anatomie.

Luis Moya 31, Col. Centro, & partir de 18 h.

CAFE AVELLANEDA (3, 5)
REMONTANTS SANS ALCOOL

Réputée dans toute la ville pour son café,
cetfte petite enseigne en tire des boissons
chaudes mais aussi de déroutants cocktails
toniques et sans alcool. Un bon alibi pour
visiter le beau quartier colonial de Coyoacan,
avec ses familles en gaieté et ses bancs de
ferforgé ou les amoureux se bécotent pendant
des heures.

Higuera 40, Col. Coyoacdn, 6553 3441

POUR DORMIR AVEC STYLE

CASAIGNACIA (7, 8)

UN PETIT NID DOUILLET

On est en retrait de la ville, bien qu’aux pre-
migres loges. Lla tranquillité régne dans I'ceil
du cyclone. La Roma et ses secousses gasfro-
nomiques (Maximo Bistrot, Lalo, Rosetta, Par-
nita, Paramo, efc.) sont au coin de la rue. Cette
maison de mafire d'inspiration Belle Epoque
est séparée d'une aile plus contemporaine par
un patio meublé de cactus encadrant un miroir
d'eau et d'une paire d'orangers oU viennent
butiner les colibris. Al'intérieur, les effets d’archi-
tecture conjurent le maniérisme néo-mexicain,
avec sa frénésie des lignes épaisses, des crépis
aux tons criards et de la bibeloterie folkloriste.
LU'hdtel compte une suite et cing jolies cabines
ton sur ton (]oune canari, saumon, noir, etc.) ou
tout, des tétes de lit aux interrupteurs, est méticu-
leusement assorti. Agréable petitdéjeuner dans

UN GUIDE SPIRITUEL

la cour, avec un ceuf du jour issu de I'inépui-
sable corpus local de recettes matinales.

Jalapa 208, Col. Roma, 5584 2681
ignacia.mx

LAVALISE (2)

HOTEL DE POCHE

L'établissement se résume & un escalier des-
servant trois suites décorées avec beaucoup
de gott, comme la « Luna », avec son panneau
circulaire qui pivote sur lui-méme pour séparer
ou non la chambre du salon, et la « Terraza »
donton peutfaire coulisser le lit sur le balcon, &
travers un bow-window.

Tonald 53, Col. Roma, 5286 9560,
lavalise.com

Parfaitement francophone, Miguel Sarabia est une source intarissable sur Mexico et
I'ensemble du pays, ob il a partout ses entrées. Demandez-lui ses disponibilités au
+52 55 3677 4195 ou enlace.unimex@hotmail.com

Remerciements & |'Office du Tourisme du Mexique, pour son réle de facilitateur, ainsi qu'a Cecilia et Miguel

qui nous ont généreusement recus chez eux, dans un bel appartement de la Condesa référencé sur airbnb &

I'adresse suivante : abnb.me/EVmg/4nuQHOIEel

ette ATasLe 11 6 Janv. FEVR. 2018




1. llyade
I’ambiance
au Bosforo.
2. La suite

Le « Jamaica

Cocktail »,
signature du
chef barman
Oscar Ramiro.



AL RETOUR DE VOYAGE

UN POZOLE A EMPORTER

PHOTO JEAN-CLAUDE AMIEL TEXTE JULIEN BOURE

& -~ .rés ancienne de mais & gros grains dans
L du bovillon de viande. Comme le haricot

tarbais, sa fermeté impose une cuisson
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Nos Entrées

Blinis mnaison P. 77

Bouillon cétier, coques et salicornes
P. 63

Ceviche de dorade, radis mutiicolores
efvinaigrefte au cifron vert P. 58
Créme alanefh FR

Rilettes de maquereaufumé FR
Salade de patates douces réties aux
noix de pécan caraméliséesP. 29
Sausagerollsnew lookP. 75

Soupe de butternut & la mangue
et aubeurre damande FR

Soupe de potimarron, mousse

de chévre, sarrasinfoasté P. 26
Tartare delégumesP. 51
Thonmariné FR

Nos Plats

Artichauts farcis aux céréales,
légumes efherbes P. 31

Blancs de poulet rétis au fenoul

etpois chiches P. 32

Brouilade d'oeufs, chorizo ef coques

P. 65

Calomaratas aux blancs dencormets,
parfum de cannelle FR

Canette, champignons sauvages

et épis de mais grilés P. 57
Cannellonis autofuP. 43
Carbonnadeflarnande alarousse P. 69
Choux de Bruxelles dhiver P. 10
Coques mariniere, laif de coco ef curry
P. 62

Fondue depommesdeterre P. 44
Fregolas aux fruifs de mer P. 89

Frittata aux épinards ef chorizo P. 34
Kakis farcis au cabillaud P. 49
Lasagnes frés riches de camaval P. 89
LégumesrétisP. 74

Mac and cheese de potimarron P. 44

Nos Desserts

Moules allabiere P. 68

CEufs cocotfe aux épinards,

choukale ef chévre frais P. 33
Cignonsfarcis aurizet auxlentilles P. 35
Pad thail aux coques P. 64

Pefits paquets de bletfes au saumon
etgrainesde sésame FR

Poke bow!P. 50

Pozole blanc P. 118

Rigafonis afamatriciana P. 91

Risoffo alencre de seiche ef pistou

P. 61

Risotto épinards et champignons
aufourP. 33

Réti de beeuf aux betferaves
etauchourouge P. 34
Sandwichsaucheddardebutternut P. 45
Tagliatelles en noir et blanc, encornets,
petits pois et schiacciata piquante P. 91
Welsh rarebif ailabrune P. 71

Alaskarevisité P. 84

Bread cake aubeurre de macadamia
P. 39

Cake aux raisins et datfes P. 67

Choco meringué P. 82

Crumble dhiver P. 52

Cremes dagrumes meringuées FR
Crémeux avocat, ananas rofi
eféclatsde cocoP. 56

Nougat pas glacé P. 83

Pate & crépeslégére P. 70
Pommes au four meringuées P. 85
Pornmes au four, sauce caramel
dlabiere FR

Pancakes au beurre de noisette
etalapomme P. 38
Riz aulait, coulis de kaki P. 52




Notre carnet dodresses

Alinéa, alinea.fr

Au Bain Marie, aubainmarie.fr

Betjeman & Barton, betjemanandbarton.com
BHV Marais, bhv.fr

Bineau, lamaisonbineau.fr

Biocoop, biocoop.fr

Blossom, atelier-blossom.com

CFOC, cfoc.fr

Compagnie Coloniale, compagnie-coloniale.com
Compagnie Royale des Indes Orientales,
compagniedesindes.com

Dammann Freres, dammann.fr

Fleux, fleux.fr

Jeeper, champagne-jeeper.com

KitchenAid, kitchenaid.fr

Kusmi Tea, kusmitea.com

La Maison du Chocolat, lamaisonduchocolat.com
La Trésorerie, latresorerie.fr

Le Creuset, lecreuset.fr

Les 2 Marmottes, les2marmottes.fr

Les Guimards, lesguimards.com

Les Jardins d’Osmane, lesjardinsdosmane.com
Lev Organic, lov-organic.com

Maisons de Vacances, maisondevacances.com
Merci, merci-merci.com

Microplane, microplanebrandshop.com
Monoprix, monoprix.fr

Nordbe, nordbo-paris.com

Plus qu’un traiteur, plusquuntraiteur.com
Pukka, dans les magasins Naturalia et Bio C'Bon
Restaurant Auguste, 54, rue de Bourgogne,
75007 Paris, restaurantauguste.fr

et 0145 516109 - Plateforme de la campagne
Mr Goodfish, mrgoodfish.com

Roellinger, epices-roellinger.com

Série Limitée louise, serielimiteelouise.com
The Conran Shop, conranshop.fr

Vanessa Bruno, vanessabruno.fr

p. 94 Lecon filmée de Christophe Felder
Pour des cours de patisserie avec Christophe, le
jeudi soir au Jardin d’Acclimatation, 75116 Paris,
tous les samedis au Studio Felder, 2-4, rue

de la Rape, 67000 Strasbourg, inscriptions
et renseignements : 06 74 40 59 69
et 06 08 66 16 33 ou christophe-felder.com

p. 98 Les jolis flacons de I'hiver
Cuvée Le Rouge Cocagne 2016,

infos au 06 42 48 18 08.

Domaine Bouchard Les Laviéres 2015,
infos au 03 80 24 80 24.

Domaine de Turenne Cuvée Gravoches 2015,

infos sur domaineturenne.com
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Domaine du Jonc blanc Cuvée Antigel 2016,
infos au 05 53 74 18 97.

Domaine Graves de Viaud Cuvée Cadets 2015,

infos sur lesgravesdeviaud.fr

Domaine Marcel Joubert Cote de Py 2015,
infos au 04 74 69 05 83.

Domaine Quenard Cuvée Vers les Alpes 2016,
infos sur j.francois.quenard@wanadoo.fr
Domaine Rietsch Cuvée Demoiselle 2016,
infos sur contact@alsace-rietsch.eu

Heita blanc 2016, infos sur moncaut.com
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LA MERE MIMOSA

L’univers du granola révolutionné

Pour réaliser ses 4 mélanges de granola 100 %
bio, la marque n'utilise que des ingrédients
sélectionnés avec la plus grande rigueur : ses
flocons (avoine), ses graines (lin, chia, sarrasin),
ses noix (pécan, cajou, etc.), mais aussi ses fruits
séchés. A marier avec du fromage blanc, des
laits végétaux, des compotes de fruits frais ou
pour faire croustiller une pomme au four, efc.
Doudou Daddy, Maman Bobo, Petit Lutin ou
Super Granny, en vente sur leur site, 9,50 €

le sachetde 350 g.

# Plus d'infos sur mere-mimosa.fr

JAILLANCE
La Clairette de Die Tradition Rosé
Habillée de rose pale aux reflets violacés,
le premier millésime de Clairette de Die
Rosé charme tant par sa puissance
aromatique que par ses
notes de fruits rouges,
notamment de framboise.
Née d'un travail collabo-
ratif réunissant les produc-
teurs drémois et les diffé-
rents acteurs du vin de ce
terroir, I'’Appellation a vu
le jour officiellement en
novembre dernier &

MAISON BYZANCE

Photos, Yann Daninos:

Les adeptes des boissons
désaltérantes découvriront
avec ravissement ce sirop
au goit légérement aci-
dulé & consommer avec
de 'eau bien fraiche, en
toute saison. Fabriqué sur
: .. nofre riche terre de France
m avec des fruits cultivés
» selon une charte bio,
il arecula certification
AB, une demande de
plus en plus appuyée
des consommateurs.
En vente dans les
grandes et moyennes
surfaces.
¢ Plus d’infos sur
lamaisonguiot.com
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Photo P. Soissons - Assoc. des fromages AOP d’Auvergne.

Une boutique d'exception au Printemps du Goot
Marque reconnue depuis plus de vingt ans
par les chefs les plus réputés, la Maison
Byzance proposera & partir du 10 janvier un
large éventail de ses meilleurs produits autour
du caviar, des poissons fumés et du tarama.
Sélectionnés depuis le siege historique de
I'enseigne & Boulogne-Billancourt, les produits
présents au Printemps du Godt répondront &
la plus grande exigence de qualité.

# Le Printemps du Goit, au 7° étage

du Printemps, bd Haussman, 75009 Paris.

v

FROMAGES AOP D’ AUVERGNE

Cing fromages du patrimoine gastronomique
local & déguster sans modération

Signes distinctifs qui donnent aux fromages
leurs leftres de noblesse et garantissent leur
origine et leur qualité, les appellations d'ori-
gine protégées Cantal, Sain-Nectaire, Fourme
d'Ambert, Bleu d’Auvergne et Salers sont une
invitation au plaisir et I'expression du savoir-
faire et des valeurs de ceux qui les fabriquent.
Disponibles chez les fromagers et dans les
grandes et moyennes surfaces.

# Plus d'infos sur fromages-aop-auvergne.com

etLe ATaBLE 122 JANVFEVR 2018

I'issue de cing années
de recherches. Cuvée
Clairette de Die Rosé,
en vente dans les
grandes et moyennes
surfaces au prix indi-
catif de 6,30 €.

# Plus d’infos

sur jaillance.fr

LA BALEINE ESSENTIEL

Un nouveau format de table plus pratique,

la saliére de table

Cette gamme dédiée & la « santé » sans

oublier le plaisir
gourmand est un
condensé de sels
minéraux qui réduit
I'apport quotidien
en sodium de
moitié, fout en
offrantun bon
go(tde sel etun
pouvoir salant quasi
équivalent. Déclinée
désormaisen125g,
la saliére occupe une
place discréte mais
bien présente sur
nos fables. Saliére
La Baleine Essentiel,
125 g, en grandes et
moyennes surfaces,
1,70 €.

# Plus d'infos

sur labaleine.fr
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PETITS PAQUETS DE BLETTES AU SAUMON CALAMARATAS AUX BLANCS D’ENCORNETS,
PARFUM DE CANNELLE

bselel -~

CREMES D'’AGRUMES MERINGUEES TARTE AU CITRON
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CALAMARATAS AUX BLANCS D’ENCORNETS,
'PARFUM DE CANNELLE (4 pers.)

kel -~

PETI'I:S PAQUETS DE BLETTES AU SAUMON ET GRAINES
DE SESAME (4 pers.)

£ Plat complet & Préparation : 20 mn  Cuisson : 20 mn

odération.

Léger

; # 2 c. a soupe de capres de Pantelleria au sel ¢ 12 a 16 tomates

€ séchées ¢ 12 216 noix ¢ 12 2 16 amandes ¢ 12 a 16 noisettes o fleur
§ de sel & 1c. a soupe de petites olives vertes ¢ 1 c. a soupe de petites
3 olives noires & 1 gousse d’ail ¢ 4 c. a soupe de pignons de pin

< ¢ 2.c. asoupe de raisins secs ¢ 1 pincée d’origan ¢ 2 pincées de

£ cannelle & huile d’olive # 12 3 16 blancs d’encornets (selon la taille)

rc

< évidés et lavés & 400 g de calamaratas (pates en forme de rondelles

< d’encornet)  1verre de vin blanc sec ¢ quelques feuilles de persil plat
§ ciselées & 2 c. a soupe de Parmigiano fraichement et grossiérement rapé

§ 1. Dessalez les capres dans un bol d’eau froide et détaillez les
‘—8” tomates séchées en laniéres. Concassez grossiérement la moi-
= tié des noix, amandes et noisettes, gardez les autres entieres.
g Dénoyautez et hachez grossierement les olives. Epluchez I'ail,
< écrasez-le légerement sous la paume de la main.

2, Dans une large sauteuse, faites-le dorer avec un filet généreux

d’huile d’olive. Retirez-le des qu'’il colore. Ajoutez les pignons et tous
., les autres oléagineux (concassés et entiers), et laissez torréfier 1a
$ 2 mn, a feu moyen. Ajoutez les capres et les raisins secs, laissez
‘s revenir 1a 2 mn. Mélangez bien avant d’ajouter les tomates séchées
= etles olives. Saupoudrez d’origan et de cannelle. Retirez du feu.
£ 3. Détaillez la moitié des blancs d’encornets en rondelles. Faites
2 cuire les calamaratas trés al dente dans une grande casserole
= d’eau légérement salée portée a ébullition. Egouttez les pates
2 g et versez-les dans la sauteuse avec les fruits secs. Ajoutez les
] £ encornets. Replacez la sauteuse sur le feu, mouillez avec le vin
2 etterminez la cuisson a feu vif en mélangeant délicatement, pour
£ bien amalgamer tous les ingrédients. Parsemez de persil. Répar-
g tissez les calamaratas dans des assiettes, salez et saupoudrez
& de Parmigiano (trés peu !), puis passez a table.

[efasfef; v
TARTE AU CITRON (6 pers.)

Préparation : 20 mn e Cuisson : 15-20 mn

¢ 70 g de graines de sésame

# 4 pavés de saumon sans la peau de 150 g chacun

¢ 4 grandes feuilles de blettes

# 2 c. asoupe d’huile de sésame ou d’huile neutre

+ 1citron

+ quelques graines germées

1. Préchauffez le four sur th. 6/180°. Lavez les feuilles de blettes.
Faites-les blanchir 2 mn dans une casserole d’eau bouillante.
Egouttez-les délicatement.

2. Placez les graines de sésame dans une assiette et enrobez
le saumon avec. Enveloppez chaque pavé de saumon dans une
feuille de blette, arrosez d’huile de sésame et faites cuire 15 mn
environ au four (plus ou moins selon la cuisson désirée).

3. Servez avec 1 quartier de citron, 1 pincée de graines germées,
du riz japonais et de la sauce soja par exemple.

PHOTO Jean-Claude Amiel REALISATION Natacha Arnoult

Foke -

CREMES D’AGRUMES MERINGUEES (6-8 pers.)

Acidulée o Préparation : 30 mn & Repos : 30 mn & Cuisson : 40 mn

Onctueux & Préparation : 20 mn & Repos : 4 h & Cuisson : 10 mn

¢ 1recette de base de meringue italienne Pour la pate ¢ 200 g de farine
# 120 g de beurre froid # 75 g de sucre glace ¢ 25 g de poudre d’amande
# 1 ceuf & 2 c. a soupe de lait Pour la préparation au citron & 4 citrons bio
100 g de sucre ¢ 4 ceufs & 60 g de beurre fondu refroidi

1. Mettez la farine, le beurre, le sucre glace et les amandes dans
le bol d’un robot, mixez jusqu’a ce que vous obteniez un sable
fin. Ajoutez 'ceuf entier et le lait, et mixez par a-coups jusqu’a
ce que la pate forme une boule. Ajoutez un peu de farine si elle
est collante. Etalez-la sur le plan de travail fariné, glissez-la dans
un moule a tarte beurré et fariné, piquez-la avec les dents d’une
fourchette et placez au frais 30 mn.

2, Rapez finement le zeste de 1 citron, pressez le jus des 4 citrons
afin dien ob

enir 20 cl. Battez les ceufs en omelette sans les faire; . —sans

+# 1recette de base de meringue italienne ¢ 1 citron jaune ou vert bio
et/ou 1 orange et/ou 1 petit pamplemousse rose ¢ 150 g de sucre
¢ 4 ceufs 100 g de beurre mou  fleur de sel

1. Rapez finement le zeste du citron et/ou de I'orange, mais pas
celui du pamplemousse, trop amer. Pressez le jus des agrumes
pour en obtenir 20 cl (en mélangeant ou non les fruits, selon
votre go(t).

2. Dans une casserole, mélangez le jus, le zeste, le sucre, ajoutez
les ceufs un a un en fouettant, puis le beurre en petits dés et 2-3
pincées de fleur de sel. Posez sur feu doux et remuez jusqu’a
ce que le beurre soit fondu.

3. Augmentez ensuite le feu et faites cuire quelques minutes,
t;gssg,__r q_g fqpettef afin que le mélange n’attache pas..l
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SOUPE DE BUTTERNUT A LA MANGUE POMMES AU FOUR,
ET AU BEURRE D'AMANDE SAUCE CARAMEL A LA BIERE

v %
\I‘\ -

-~ \
—_—

Pkl - e -
RILLETTES DE MAQUEREAU FUME /
ET CREME A UANETH THON MARINE
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POMMES AU FOUR, SAUCE CARAMEL A LA BIERE (4 pers)

Fait davance e Préparation : 15 mn & Cuisson : 40 mn

¢ 4 belles pommes bio
% + 150 g de sucre en poudre
% & 5 cl de biére blonde
< ¢ 7,5 cl de créme liquide
§1. Préchauffez le four sur th. 6-7/200°. Lavez les pommes, puis
£ disposez-les dans un plat allant au four (apres avoir enleve le
S trognon a I'aide d’un vide-pomme).
S 2. Faites chauffer la creme et 4 cl de biére. Réalisez un caramel
& avec le sucre et la biére restante, puis versez dessus petit a petit
gen fouettant le mélange biere-créeme encore chaud (attention
= aux éclaboussures).
s 3. Versez le caramel sur les pommes et enfournez 30 mn, en
prenant soin de les arroser réguliérement.

Labus d’alcool est dant

PHOTO Jean-Claude Amiel REALISATION Sandrine Giacobeti
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Parfums puissants & Préparation : 15 mn & Marinade : 1 nuit

THON MARINE (6 pers.)

e -~

SOUPE DE BUTTERNUT A LA MANGUE ET AU BEURRE
D’AMANDE (4 pers.)

Riche en carotenes & Préparation : 20 mn & Cuisson : 20 mn

¢ 2 butternut ¢ 1 petite patate douce

¢ 2 carottes & 10ignon ¢ 1 poireau

+ 1 pincée de gingembre en poudre

¢ 2mangue

# 2 c. a soupe de beurre d’amande et sésame

# poivre du moulin

1. Pelez, rincez et découpez la butternut, la patate douce, les
carottes et I'oignon. Lavez le poireau, émincez-le.

2. Portez a ébullition 1,5 | d’eau. Ajoutez les Iégumes, I'oignon,
le gingembre, salez et poivrez. Couvrez et laissez cuire 20 mn.
3. Pelez et découpez la mangue en dés. Mixez le potage avec
les dés de mangue et 2 c. a soupe de beurre d’amande. Rectifiez
I’'assaisonnement et servez chaud.

ATABLE® Pour I'accompagner!

Dégustez avec de fines tranches de pain aux graines garnies d’un peu
de beurre d’amande au sésame.

PHOTO Jean-Claude Amiel RECETTE Véronique Liégeois
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RILLETTES DE MAQUEREAU FUME (6 pers.)
Tout simple & Préparation : 15 mn

# 400 g de thon rouge de ligne

+ 1citron

¢ 1c. a café de graines de carvi ou de cumin

# 2 c. acafé de sel

# 1pincée de piment

+ 1 petit morceau de racine de gingembre

¢ 2 c. asoupe d’huile d’olive

# quelques brins d’aneth

+ fleurs de bourrache (facultatif)

1. Rapez le gingembre, mélangez-le avec le zeste finement rapé
et le jus du citron, les graines de carvi ou de cumin, le sel, le
piment et I'huile d’olive.

2. Coupez le thon en tranches (plus c’est fin, plus le thon sera
cuit ; il faut faire selon son go(t), déposez-le dans un saladier,
arrosez de marinade. Couvrez d’un film et laissez mariner la nuit.
3. Servez le lendemain agrémenté de quelques brins d’aneth
et éventuellement de fleurs de bourrache.

PHOTO Jean-Claude Amiel REALISATION Sandrine Giacobetti

+ 2 filets de maquereau fumé

+ 100 g de fromage blanc fermier

# 1 citron bio ou non traité

+ 1botte de ciboulette

# poivre du moulin

+ 1 petit radis noir

1. Retirez la peau (et les éventuelles arétes) des filets de maque-
reau.

2, Ecrasez-les a la fourchette pour les effilocher dans le fro-
mage blanc. Ajoutez un peu de zeste de citron finement rapé,
un peu de jus (goltez pour ajuster), la ciboulette lavée, séchée
et hachée, un peu de poivre.

3. Servez avec des lamelles de radis noir coupées trés finement.

CREME A LANETH (6 pers.)

Tres facile & Préparation : 5 mn

+ 100 g de fromage blanc ¢ 100 g de créme fraiche épaisse
# quelques brins d’aneth & 1 citron bio ou non traité

# 1échalote

1. Nettoyez, séchez et hachez I'aneth. Pelez I'échalote et ha-
chez-la.

2. Mélangez la creme et le fromage blanc, ajoutez le zeste et le
jus du citron, I'aneth et I’échalote.

PHOTO Jean-Claude Amiel REALISATION Sandrine Giacobetti
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