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LA CHIPS ORIGINALE
FRANGCAISE

Merct !

Aux 265 agriculteurs partenaires pour leurs
produits de qualité. Une bonne chips, c’est d’abord
une bonne pomme de terre !
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EDITO

Fpatante
DOMMe Qe erre

Qu'il est riche le répertoire gastronomique

de lapomme de terre ! Frites, purées,

gratins... elle se fait facile a cuisiner

au quotidien mais elle peut également faire

lobjet de plats raffinés quand elle s'associe by

a des produits prestigieux. Les recettes () 3

ne sont pas immuables et le propre ¢

de notre art étant de les faire évoluer ou . " )
- d'encréer de nouvelles, nous vous R L

invitons a les découwrir avec gourmandise

au fil de ce cinquiéme hors-série qué

nous lui consacrons.

La rédaction
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TENDANCES

Par Agnés Taravella et Nathalie Bezou

Les 10 tendances food 2018 selon Pinterest

Les idées et les recettes ]
partagées sur le réseau social
ontaugmenté de 46 % enun an ! Aumenu

de I'année 2018 ? Le maca ou lechaga
s'ajoutent au café qui devient plus « sain»;

les condiments coréens comme le kimchi etle
gochujang sont a découvrir; les fritures sans
huile confirment leur succés; les « soupes-jus »
pour nettoyer I'organisme font un boom de
+306 % sur Pinterest ; les saveurs marocaines
se glissent dans tous les plats, les protéines
végétales empiétent encore un peu plus sur
laviande; les pois (mange-tout et edamames
notamment) partent a I'assaut du marché
d’un snacking plus sain ; le ghee, ce beurre
clarifié indien, intéresse de plus en plus; les
desserts vegan continuent leur percée et, en
10° place, les mocktails offrent une alternative
gourmande a la consommation dalcool
ensoirée | Bref, la cuisine tend vers du « plus
sain » mais sera toujours aussi gourmande !

sur
- le balcon ?

i Clestceque

: propose la marque

i Actigermeen

i proposant a la vente

i aux particuliers des

i plants de pomme

i deterre. Larécolte

: nesecomptera pas

i endizaines de kilos,

: mais vous aurez le

i plaisir de déterrer

i VOS propres pommes
i de terre. Pédagogie

: etsucces garantis

i aupresdes enfants!

: Plus d’infos sur
i legroupeclisson.fr

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

Les desserts .
vegan deviennent d€
vraies ceuvres d’artI'*

" Les edamames sont des féves de soja
encore vertes venues d’Asie.
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Le chocolat metles sens
en émoi. Avec cette

box, dégustez ou offrez
chaque mois la sélection
d’un artisan chocolatier
pour découvrirde
nouvelles sensations
chocolatées, ainsi que ses
secrets. Plus d'infos sur
incroyableschocolats.com

Un carnet de cuisine

a personnaliser!

Voici la version cuisine des « bullet journal », les agendas
personnalisables. Comme pour les agendas, la trame de ce
Bullet Time Cuisine est prédessinée, a vous d’écrire vos
recettes et de personnaliser les pages en dessinant ou en
collant des stickers. Plus d’infos sur editionsduchene.com

Couleurde l'an

Vous n'y échapperez pas ! Aprés le vert 2017, latendance

est a l'ultra violet et se décline aussi bien en mode, déco...
qu’en ustensiles de cuisine, comme cette bouteille isotherme
double paroi de 50 cl. Plus d’infos sur qwetch.com

+ —

/7 7

des Francais
saccordent a dire
que les conserves
de poIssons
participent &

une alimentation
équilibrée.

Plus d’infos sur conservesdepoissons.fr

Deh >
PHOTOS ISTOCK, PRESSE
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TENDANCES

Pra————— e Coupde

EnFrance,
ilexiste prés }‘Ce)ggé%i)rgur
de 75 000 Cette année, la Quinzaine des Eclairs se

' déroulera du 24 février au 11 mars et aura
@) rl'l sans pour théme la féte foraine. Nous les avons
Z golités en avant-premiére, ils sont vraiment
métiers de oui s troks e Fbusaln et SSorTaitE
Plus d'infos sur la page Facebook
bOUChe N dela Ouinzained Ecla

| " \
S%%Lgﬁggers - msmmnzsu ﬂ_

g prlmeurs, § \\ ‘;- ol ““\?”?“ ﬂ "“‘ lHl I‘{” L &
‘pltissiers,  Gabannesr

Charcutiers, G i srs pouon
po I S SOn n |er3 titre « Femme Chefde I'année 2017 » décerné
i par le Guide Michelin.
etfromagers).

i Plus d'infos sur sandwichshows.com

'=4w

.
----------------------------------------------------------------------------------

Elle fait presque tout,

avec le sourire

Fabriquée a partir de cellulose,sanslatex nibisphénol A,
cette éponge Scrub Daddy peut presque tout faire dans
lamaison. Super-absorbante, elle élimineles tachessans
rayer lessurfaces et peut peler certains légumes, ouméme
exfolier la peau. Existe en plusieurs couleurs... pour ne
pas tout mélanger ! Plus d’infos sur scrubdaddy.fr

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

CER - Bon anniversaire ! ;
ETF CULENTS . LeMondial des Arts Sucrésaura10ans :
¢ enfévrier. Quiseralegrandgagnantcette :
i année ? Plus d’infos sur mdas2018.com

-
..................................................................................

Jeu pour fous

Le célébre Jeu des 7 familles décline une version
gourmande, ou il faut classer les aliments,

par famille. Fruits et légumes, Produits laitiers,
Céréales et féculents... Apprendre, touten
s’amusant... une formule toujours aussi efficace !
Plus d’infos sur boutique.koam.fr

PHOTOS PRESSE
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Madi
LE CONCOURS DE [HTENT] DU 15 JANVIER AU 18 MARS

ad

@ LE CREUSET’

GAGNEZ
30 MOULINS

(15 SETS DE 2 MOULINS)

GARANTIE 10 ANS | VALEUR DU LOT : 70€

L &

.Iécreuset.fr ® . ’ .' i www.facebook.com/lécreusetfr

POUR JOUER AVEC MAXI CUISINE, C’EST FACILE !

0892 681 107 S| mouin WSW/IVT| B -

Jeu gratult sans obligation d"achat cu 15/01/18 au 18/03/18. Réglement compiet disponible sur wwav.madmag.fr/reglement. x
Remboursement possibie, sur justificatifs, des frais d'affranchissement postal et/ou de service sms/voix en numero surtaxa, en au 74400
écrivant & |'adresse figurant & cet effet dans le Réglement du Jeu. Selon ia lol 78-17 du 6 janvier 1978 modifiée vous disposez

d'un droit d"accas et de rectification des donnéas a caraciers personngl vous concamant et faisant 'objet de traitement en SO . o =
écrivant 4 la société organisatrice BAUER MEDIA FRANCE SNC. Photos non contractueles. Du seul fait de votre participation, vous Les gagnants seront définis par instants gagnants (tirage au sort en direct).
pouvez tre amands & recevoir des propositions commerciales de BAUER MEDIA France. Si vous ne |8 souhaitez pas, vous pouvez

cocher Ia case ci-contre (1 ou des ofites commerciales e Nos partendifes, Si VoUS Ne e SoUhatez pas, VOus ouvez cocher (a Vous saurez immédiatement si vous avez GAGNE !

casa ci-contra 1. Merci de nous l'indiquer par coural A I'adresse suivants : sarviceprome@bauanmedia.fr.

N par téléphone

(0,75€ par SMS + prix d’un SMS x 4)




HISTOIRE

Par Lucie Boireau

La pomme
de terre

UN tupercule
qui vient de loin

Depuis sa découverte, la pomme de terre a eu un
parcours riche en rebondissements. Malgré quelques
épreuves difficiles, elle a réussi a se faire adopter de

tous jusqu’a devenir un basique de notre alimentation.

Terres latines

C’estdansla cordillére des Andes, entre la Bo-
livie et le Pérou, que la pomme de terre avule
jour,ilyaplusde 7000ans. Elle poussait a I'état
sauvage, a plus de 3000 metres d’altitude, sur
les abords du lac Titicaca. Résistante au climat
de I’Altiplano péruvien, des communautés de
chasseurs-cueilleurs ont appris a la domesti-
quer et 'ont nommée « papa ».

Culture

Les agriculteurs ont, au fil du temps, sélection-
né les plus savoureuses et les mieux adaptées a
la culture, donnant naissance 2 de nombreuses
variétés. Entre le V¢ et le X¢ siécle, une des
cultures les plus importantes des peuples an-
dins fut ainsi celle de la papa. Plus tard, au
XIIIe siecle, on I'a surtout consommée sous
forme de « chuiio », tubercule déshydraté par
exposition au gel et au soleil. Ce futla maniére
traditionnelle de la conserver et de la stocker
pendant de longues périodes (parfois méme,
des années).

Tradition

Au sud du Pérou, a Cuzco, en 1534, la planta-
tion des papas faisait I'objet d’'une cérémonie
rituelle. Les grands prétres du temple du Soleil
ordonnaientla plantation, audébut delasaison
des pluies. Les hommes creusaient le sol avec
une «chaquitaclla» (outil agricole toujours uti-
lisé dans les Andes), et les femmes plantaient
les semences. Au cours d’une cérémonie pu-
blique, ils s’attiraient la bienveillance de la

Au Pérou, le lama et I'alpaga sont deux espéces
domestiquées. La laine de I'alpaga est trés
prisée et sa viande trés appréciée. Quant au
lama, il est utilisé pour le transport de grosses
charges. Nous, on craque pour le bébé lama !

déesse mere des pommesde terre, trés vénérée
dansle panthéon des dieux incas. On y dansait
et on y buvait de la « chicha » (boisson prépa-
rée a base de mais, de manioc, d’arachide et de
fruits) pour féterI'arrivée dela pluie. Les papas
étaient récoltées en juin.

A la conquéte de ’Europe
Avec le retour des conquistadors espagnols, la
pomme de terre traverse ’Atlantique vers 1570.
Introduite en Espagne, elle fait un timide pé-
riple vers I'Italie, puis vers le sud de la France
et PAllemagne. Elle connait une seconde en-
trée en Europe avecl’explorateur Raleigh, puis
continue son voyage vers ’Amérique du Nord
a partir de 'Angleterre. A cette époque, la
pomme de terre n’a pas la cote, elle est jugée
juste bonne a nourrir les cochons.

Le Promoteur

de la pomme de terre
Néen1737, Antoine Augustin Parmentier com-
mence a s’initier aux sciences médicales dans



une pharmacie, puisse rend a Parisafin de pour-
suivre son apprentissage. Deux ans plus tard,
il participe a la guerre de Sept Ans (1756-1763)
comme apothicaire aux armées quioperenten
Prusse. Blessé et fait prisonnier, c’est a ce mo-
ment qu’ildécouvre les qualités nutritives de la
pomme de terre, servie en bouillie aux prison-
niers. Nommé apothicaire aux Invalides en
1766, il se consacre a I'étude du tubercule. Pas
officiellement cultivé en France, ce 1égume est
considéré comme une plante vénéneuse alors
que la population souffre de malnutrition. En
1771, quand un concours est organisé sur la
solution alimentaire aapporter pour mettre fin
aux disettes qui ravagent la Franche-Comté,
Antoine Parmentier propose la culture de la
pomme de terre et remporte le premier prix.
Par la suite, il réalise des plantations et orga-
nise des diners préparés a base de cette der-
niere. Il obtient alors de Louis X VI, unchamp
de 18 hectares a Neuilly, afin d’y cultiver le fa-
meux tubercule. Lamal-aimée pommede terre
sort ainsi de 'ombre et devient la coqueluche

des courtisans. Son implantation ne fera que
progresser ensuite en France. Etle fameux ha-
chis Parmentier dans tout ¢a ? Sans aucun
doute, il aurait été inventé par lui-méme.

Haute en couleur

Desson arrivée en Europe, lapomme de terre
surprend par la diversité de ses formes et de ses
couleurs. Lesrougessont les premiéres a entrer
par I'Espagne et les jaunes, par I’Angleterre.
Les botanistes travaillent a leur amélioration
et leur nombre se multiplie rapidement. C’est
Henry de Vilmorin, botaniste frangais, qui au-
rait été le premier a établir une classification,
dans la seconde moitié du XIX¢ siecle sous
trois catégories : les patraques (sphériques),
les parmenti¢res (ovoides) et les vitelottes
(cylindriques).

Aux fourneaux !

Pendant longtemps, les pommes de terre ont
été uniquement consommées bouillies ou r6-
ties. La premiére recette connue vient d’Alle-

e I
Contrairement a la pomme
de terrejles Espagnols n'ont
{-~pas découvert le Machu Picchu,
3 Q:?:\ célébre cité.inca du Pérou.

magneet date pourtantde 1581, elle ressemble
assez a celle des rostis actuels. En 1873,
Alexandre Dumas invite la pomme de terre
dans le « Grand dictionnaire de cuisine » avec
15 recettes. Au XIX* siécle, on retrouve la
pomme de terre sur toutes les tables, des plus
populaires aux plus bourgeoises.

De papa a pomme de terre

Lapomme de terre s’est vue attribuer bien des
noms. Son nom d’origine était donc « papa »,
dans la langue des Incas. Lors de la conquéte,
les Espagnols lui ont attribué le nom de « bata-
ta » mais le « b » s’est vite transformé en « p »
pour se rapprocher de son nom original, d’ott
son nom espagnol bien connu « patata ». Elle a
également été comparée a la truffe par les Eu-
ropéens : « tartufi » en italien, « kartoffel » en
Allemagne et « cartoufle » dans certaines ré-
gions du sud de la France. Le terme « pomme
de terre » est apparu seulement en 1716 en
France. Dans le langage familier, on peut éga-
lement I'appeler « patate ».

Maxi Cuisine 11
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.............................................

Par Agnés Tavarella

Lo\ o ole terre

EN CHIFFRES 63 7o

de la production

francaise de
Plus de 11 millions de pommes de
tfonnes de frites sont terre vient des
englouties par an dans 7 8 (y régions Nord-
lemonde, soitpresde |~ 7 Ot — Pas-de-Cailais et
350 kg par seconde ! davantage pour un produit 100% francais. Picardie.

Ces demieres années,
o production francaise de pommes
deferre esten moyenne de

5 millions de fonnes.

Cocorico!
La pomme La France est le 1* exportateur

de ferre européen avec pour premiers clients I'Espagne,
o . puis I'ltalie. La Belgique vient en 4° position des pays
5 0 / CO nflenf en achetant de la pomme de terre francaise |
0 moyenne

des consommateurs o I’ O
n‘ont aucune idée du taux 77 % d’'eau / O
de matiéres grasses et17.6 % _\_
contenues dans les frites i a
surgelées qu'ils achétent. d’amidon...
C'est
I'augmentation
4 O/ . du mkairché du
snackin
5 O deS FrO n O IS salé (chigs et
ne se sentent pas bien informés sur la pomme de terre autres)
et 62 % d'entre eux aimeraient plus d'informations sur en supermarcheés
les variétés pour notamment bien les cuisiner. par rapport a 2015.

Sources : Infographie Opinionway pour I'ANIA - 2015 / Etude « La pomme de terre dans tous ses états » (Kantar Wordpanel) et « Usages et Attitudes a I'égard de la pomme de terre »
(Opinionway) réalisées par le CNIPT en 2016 / UNPT-CNIPT moy. 2012-2014.

PHOTOS ISTOCK



Elle se cuisine de tant de maniéres qu’elle est
une aide précieuse, du lundi au vendredi, quand on
ne sait pas toujours quoi manger le soir !
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EN SEMAINE

Par Agnés Taravella et MOWUE Mourgues

4
i
- .“‘ P
S T e
- - 4-_,
Gateau fondant au romarin

POUR 6 PERSONNES Beurrez un moule a manqué. Hachez la moitié

PREPARATION : 30 MN des aiguilles de romarin. Otez éventuellement la ‘

CUISSON: 1 H cro(te du reblochon, détaillez-le en petites et ~
fines lamelles. Préchauffez le four a 210 °C |,

® 800 g de pommes de terre a chair ferme (th. 7). Alternez les couches de pommes de terre

® 1/2 reblochon & 25 cl de créme liquide entiére et de lamelles de reblochon en parsemant de

¥ 2 brins de romarin ¥ 1 gousse d’ail ® beurre romarin a chaque fois.

pour le moule ¥ sel ® poivre. Mélangez|’ail écrasé etla créme tiédie. Salez

et poivrez. Versez sur les pommes de terre, puis
enfournez 1 h, en couvrant le plat de papier alu-
Pelez les pommes de terre, puis détaillez-les  minium dés qu'il est bien doré.

en rondelles trés fines a 'aide d'une mandoline.  Servez bien chaud et démoulé.

-
.

o
A FIJN
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" m6 grosses pommes de terre  chair

Choisir la bonne
pomme de terre,

page 106

Pommes soufflées
aux herbes

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON: 1 H

fondante m 50 g de beurre m 30 cl

de créme épaisse ® 3 gousses d’ail

® 1/2 bouquet de persil ¥ 2 brins

de romarin ® 2 échalotes ¥ sel ¥ poivre.

Préchauffez le foura 180 °C (th. 6). Lavez
les pommes deterre sansles peler, coupez-
les en deux dans lalongueur. Faites fondre
le beurre. Calez les pommes de terre dans
un plat & four, c6té chair vers le haut. Badi-
geonnez-les généreusement de beurre
fondu. Saler, poivrer.

Enfournez les pommes de terre 50 mn
a1 hen les arrosant de beurre toutes les
20 mn.

Pelez les échalotes et les gousses d’ail.
Hachez-les finement. Ciselez le persil fine-
ment et coupezun peulesaiguillesderoma-
rin. Mélangez la créme avec la moitié du
hachis ail-échalote et des herbes.

Servez les pommes de terre chaudes,
parsemées du reste de hachis et d’herbes
ciselées, avec la creme a part.

:
:
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EN SEMAINE

Saveur douce

N'oyer pos peur de metire une téte
2 ~ }
d'al entiire : les gousses ne sont pas

ecrosies, o saveur reste douce.

Pommes de terre roties

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON: 1 H

® 1,5 kg de pommes de terre
grenaille a chair ferme u 1 téte
d’ail ® 4 branches de romarin
u 3 branches de basilic

(ou de sauge) ® huile d’olive

H gros sel ¥ poivre.

Préchauffez le four 3 180 °C
(th. 6). Mettezun fond de gros sel
dans un plat a gratin et calez-y

les pommes de terre lavées et
essuyeées. Ajoutez le romarin et
la téte d’ail coupée en deux a
I’horizontale.

Badigeonnez les pommes de
terre et I'ail d’huile d’olive. Poi-
vrezgénéreusement. Couvrezle
plat de papier aluminium. ,
Enfournez 40 mn. Retirez le
papier aluminium, ajoutez les
feuilles de basilic et enfournez a
nouveau 20 mn. Testez la cuis-
son en piquant une pomme de
terreavec la pointe d'un couteau
avant de servir.




Veau a la dijonnaise

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 40 MN

® 1 kg de pommes de terre a
chair ferme ® 1,2 kg de sauté
de veau (quasi ou épaule)

H 4 carottes ® 1 bouquet de
ciboulette ® 10 cl de créme
liquide m 1 échalote m 10 cl

de vin blanc ¥ 2 ¢. 3 soupe

de moutarde en grains

® 1 c. a café de Maizenam 30 g
de beurre u sel ® poivre.

Pelez les carottes et les pom-
mesdeterre, coupezlescarottes
en biseaux et les pommes de
terre en quartiers. Faites-les

cuire 15 mn a 'eau bouillante
salée. Egouttez-les.

Coupez le veau en cubes si be-
soin. Faites dorer la viande avec
10 g de beurre dans une cocotte.
Salez, poivrez. Réservez.
Hachez I'échalote finement.
Faites fondre le reste de beurre
alaplace, et faites-yrevenirsans
coloration I'échalote. Déglacez
(voir lexique page 102) avec le
vin, puis incorporez la créme, la
Maizena et la moutarde en
grains. Remettezlaviande dans
la cocotte ainsi que les carottes
et les pommes de terre. Faites
cuire a frémissements 20 mn a
couvert. Ciseler la ciboulette.
Servezalassietie,parseméde
ciboulette.

Gratin aux échalotes confites

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 1 H 20

u 1, 250 kg de pommes de
terre a chair ferme

B 6 échalotes ®m 50 cl de créme
liquide ® 40 cl de bouillon

de volaille ® 25 cl de vin blanc
sec u 80 g de beurre + pour

le moule ® 40 g demmental
rapé m 1 pincée de sucre roux
® 1 brin de thym u sel ® poivre.

Emincezles échalotes pelées,
faites-les rissoler 2 mn dans
30 g de beurre, ajoutez le sucre,
lethym, versezlevinblanc, salez
et poivrez. Laissez cuire douce-
ment jusqu’al'évaporation com-
pléte du liquide.

Brossezles pommesdeterre
sous un filetd’eau, épongez-les,
puis coupez-les en fines ron-
dellesalamandoline. Préchauf-
fez le four a 180 °C (th. 6).

Disposez la moitié des
pommes de terre dans un plat

a four beurré. Répartissez les
échalotes confites et couvrez
avec le reste des pommes de
terre. Versez le bouillon et la
créme bouillants.

Parsemez d’emmental rapé
et du beurre restant coupé en
dés, enfournez 1 ha 1 h 15.
Surveillez la cuisson et couvrez
d’unefeuille de papieraluminium 2
si la surface du gratin colore
trop vite.

Servez chaud dés la sortie du g
four.

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

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

wa Fn baclis d'adl et
d'herbes fraiches pour |
encore plus de saveurs,

§
3
:
_8
=
g\

. .
-------------------------
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Soupe des montagnards

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 30 MN

® 1,5 kg de pommes de terre
a chair ferme m 750 g

de champignons de Paris

u 2 oignons ® 2 blancs

de poireaux ® 3 carottes

® 3 saucisses fumées ® 1 cube
de bouillon de légumes

® 20 cl de créme liquide

1 5 brins de persil ¥ 2 brins
de romarin ® huile ® noix

de muscade u sel ¥ poivre.

Nettoyez les champignonset
détaillez-les en lamelles. Cou-
pez les poireaux et les carottes
en rondelles. Pelez les oignons
et les pommes de terre, puis
coupez-les en morceaux.

Portez a ébullition 1 | d’eau et
le cube de bouillon émietté dans
un faitout, puis ajoutezles cham-
pignons, les poireaux, les ca-
rottes, les pommes de terre et
les oignons. Salez et poivrez.

18 Maxi Cuisine

Laissez cuire 20 mn. Réservez
un peu de carottes, de poireaux
et de champignons.

Coupez les saucisses en bi-
seaux et faites-les griller a sec
(voir lexique 102), égouttez sur
du papier absorbant. Huilez un
peu la poéle et faites-y revenir
les carottes, les poireaux et les
champignons réserves.

Mixez les légumes du faitout
jusqu’a l'obtention d’une soupe
bien lisse. Versez la creme li-
quide et mélangez. Lavez et ci-
selezle persiletleromarin. Rec-
tifiez I'assaisonnement, rapez
un peu de muscade, puis ajou-
tez les saucisses aux légumes
dorés et les herbes.

Servez aussitét dansdes bols
individuels.

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

| Belle soupiére

i Om trowe de plus en plus
i des soupiires-cocottes |
P aue mouvelles formes et

i couleurs cudouypntes !

Cocotte boulangere
a la choucroute

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 50 MN

u 800 g de pommes de terre
grenaille m 600 g de
choucroute cuite ® 6 blancs de
poulet ® 2 petits bulbes

de fenouil ® 1 feuille de laurier
® 3 gousses d'ail ¥ 2 c. a café
du curcuma ® 2 c. a café

de graines de cumin ¥ huile
d’olive ® sel ® poivre.

Préchauffez le four 2 180 °C
(th. 6). Lavez les bulbes de fe-
nouil et coupez-les entranches.

Lavez les pommes de terre et
coupez-les en deux dans la

longueur. Disposez la chou-

croute, le laurier, le fenouil et
les pommes de terre dans la

i de rieding
i Saler, poivrer et faites

cocotte et enfournez 20 mn.
Salez, poivrez les blancs de
poulet. Mélangez les gousses
d’ail écrasées, le curcuma, les
graines de cumin concassées
et 4 c. a soupe d’huile d'olive
jusgu’a obtenir une pate. Enro-
bez-en le poulet et mettez-le a
la cocotte. Enfournez de nou-
veau 25 a 30 mn.

Servez chaud directement
dans la cocotte.

oooooooooo e EETTTT seana

Version ition
i Vous pouver &g

lement
cwre la choucroute vous-

! meme : faites revewir |
{ & ichulotes Emincies |
i dens 25 g de beurre, puis
i ayouter la choucroute

crue et la faire sauter
3w Déglacer avec 30d
et 30c d'ean.

cuire le tout avec

€ fewlles de laurier 6S win
SSS A couwvert et afeu doux.




Saumon aux deux patates

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 1 H

#1500 g de pommes de terre a
chair farineuse ® 1 kg de
saumon frais ® 1 petite patate
douce = 1 petite courgette

u 1 fenouil m 50 g d’emmental
® 1 oignon # 3 brins d’aneth

# 50 cl de créme liquide

® vermouth ® 20 g de beurre
® huile d’olive ® sel ¥ poivre.

Pelez les pommes de terre,
coupez-les en petits morceaux
et faites-les cuire 15 mn a l'eau
bouillante salée. Egouttez-lesen
réservant un peu d’eau de cuis-
son, puis écrasez-les grossiére-
ment en purée en incorporant
le beurre en dés et un peud’eau

de cuisson si besoin. Etalez la
purée dans le fond d’un plat a
gratin.

Pelez I'oignon et I'émincez.
Faites-le revenir dans un filet
d’huile, puis ajoutez 1 c.asoupe
de vermouth et lacréme. Salez,
poivrez, puis laissez mijoter
5 mn. Préchauffez le four a
180 °C (th. 6).

Otez les éventuelles arétes
du saumon et coupez-le en
morceaux. Coupez la patate
douce, la courgette et le fenouil
en lamelles, disposez-les en
écailles sur la purée en alter-
nance avec les morceaux de
saumon. Versez la creme au
vermouth. Rapez I'emmental
au-dessus du plat. Enfournez
45 mn.

Servez parsemé d’aneth, dés
la sortie du four.

Galettes panées aux petits pois

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION ; 30 MN
CUISSON : 45 MN

® 1,5 kg de pommes de terre a
chair farineuse ® 150 g de petits
pois surgelés m 1 ceuf 50 g
de chapelure 20 g de beurre
¥ 6 brins de menthe ¥ 1 citron
u farine ® sel | poivre.

PHOTOS FOOD & FOTO, HAMBURG ; SUCRE SALE

Coupezles pommes de terre
pelées en morceaux etfaites-les
cuire 20 mn a I'eau bouillante
salée. Egouttez-les.

Faites cuire les petits pois
dansuneautrecasserole 10mn

- K -

aleaufrémissante, égouttez-les.
Ecrasezles pommesdeterre
en purée avec le beurre, puis
incorporez I'ceuf battu, les petits
pois et la moitié de la menthe
hachée. Salez, poivrez. Laissez
tiédir. Préchauffez le four a
180 °C (th. 6).
Roulezunpeudepréparation
dans le creux de vos mains fari-
nées, puis aplatissez en galette.
Roulez dans la chapelure et ré-
partissez ces galettes dans un
plat a four. Faites dorer 20 a
25 mn au four.
Servezparsemédelamenthe
fraicherestante etaccompagné
de quartiers de citron.
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VARIATIONS

Par Agnés Taravella

Autour de la purze
et des pommes
de terre au four

Deux grands classiques, a décliner selon vos envies pour donner

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN
CUISSON : 25 MN

u 1,2 kg de pommes de terre a
chair farineuse ® 100 g de beurre
® 35 a 40 cl de lait entier ® noix
de muscade u sel ® poivre.

Coupez les pommes de terre
pelées enmorceaux. Disposez-les
dansunecasserole, recouvrez-les

i Nos conseils
N'utiliser surtout pas de
f mceur car i rend la purée

La purée maison

d’eau, portez a ébullition, salez et
laissez-les cuire20 225 mn. Testez
la cuisson avec la lame d’un cou-
teau. Egouttez-les. Chauffez le lait.
Ecrasezles pommesdeterreen
purée a l'aide d’un moulin a lé-
gumes ou d’un pilon. Ajoutez petit
a petit dans la purée chaude le
beurre coupé en morceaux, puisle
lait chaud en filet.

Ajoutez une pincée de noix de
muscade rapée, unede seletune
de poivre. Servez aussitét.

~»

un peu d’originalité a vos soirs de semaine !

Aux champignons
Faites revenir 3 échalotes
émincées 5 mndans 20 g de
beurre, ajoutez 250 g de petits
champignons de Paris émincés

et 1courgette coupée endés,
faites-les cuire 10 a 12 mn, puis
répartissez-les sur la purée dans
les assiettes. Servez parsemé

de dés de gorgonzola et de basilic.

Aux oignons tomatés
Mettez des grappes de tomates
cerises et 1 oignon rouge coupé
en lamelles dans un plat a four
avec 1c. asoupe d'eau, arrosez
d’huile d’olive. Faites-les confire
30 mn au four préchauffé a

180 °C (th. 6). Répartissez sur les
assiettes de purée, en arrosant
du jus de cuisson et en ajoutant
des capres égouttées.

Au ragoiit barbecue
Coupez en petits morceaux 800 g
d’échine de porc, faites-les revenir
dans un filet d"huile d'olive. Versez
6 c. asoupe de sauce barbecue

et faites cuire 20 mn. Egouttez

2 pots d'épis de mais et 2 pots de
poivrons a I'huile. Ajoutez le tout
au ragout de viande et répartissez
sur les assiettes de purée.

Aux légumes

Emincez en laniéres 1 poivron
vert, 1 bulbe de fenouil, puis
coupez en petits dés une saucisse
fumée. Faites revenir le tout

20 mn dans un peu d'huile dolive.
Répartissez sur les assiettes de
purée et parsemez d’1 endive
carmine et de pluches de fenouil.

PHOTOS R. SHAW/BAUER SYNDICATION ; FOOD & FOTO, HAMBURG



POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 5 MN
CUISSON : 50 MN

u 6 grosses pommes de terre a
chair fondante ® beurre (salé si

possible) ® fleur de sel (facultatif)
o sel m poivre.

Lavezles pommesdeterreenles
brossant, séchez-les bien. Pré-
chauffez le four a 210 °C (th. 7).
Emballez-lesindividuellementdans
une feuille de papier aluminium.
Faites cuirelespommesdeterre
au four chaud 40 a 45 mn jusqu’a
ce que la lame d’'un couteau entre
dans la chair sans résistance.
Ouvrez la papillote d’aluminium,
entaillez le haut de la pomme de
terre en croix. Salez peu, poivrez
généreusement et glissez-y un

Les pommes de terre au four

morceau de beurre. Remettez au
four 5 a 6 mn jusqu’a ce que le
beurre fonde et que la peau de-
vienne un peu croustillante sur le
dessus.

Servez les pommes de terre
parsemées de fleur de sel et de
copeaux de beurre oud’une sauce
de votre choix (vVoir ci-contre).

! @Prenes soin de choisr des |
! powmes de terre de méme |
i tadlle pour ume cuissom i
! undorme de toutes les |
i ponwwnes de terre.
: @ Vous powser aussl cloisr |
i des powmmes de terre & dwir |
P farineuse, vous aurer wa i
i résultat plus Aocommenx &
i lintlrieur wais tout aussl |

-

-
L3

Sauce
tomate-basilic
Concassez (voir lexique
page 102)8 tomates, ciselez
les feuilles de 6 brins de basilic,
2 oignons fanes et coupezen
dés 1 oignon rouge. Mélangez

~letout avec 45 g de pignons
de pin, le jus d"1/2 citron et
3 c. asoupe d'huile d'olive, puis
surmontez les pommes de
terre de cette concassée.

Sauce aux herbes
Fouettez au batteur électrique
- 3yaourts ala grecque, 20 cl
" decrémeliquide entiére,
1¢. a soupe de jus de citron,
et 3 brins de persil, 3 brins de
 cerfeuil, 3 brins d’aneth hachés
- finement, Salez, poivrez.

,‘ . |Ecalez 3 ceufs durs et coupez-

“les endés. Répartissez cette
sauce sur les pommes de terre

el .e;tiurmontezd'mufsdun.

A
- Sauce k
~‘ceurry-coriandre *

'~ Montez 1blancd’ceufen

. neigeetincorporez-leabe.a

‘C |~ soupe de mayonnaise (préte

a'emploi ou maison), puis

| poudreou1c.acafédepate

' ' \i ajoutez 2 c. a café de curry en

. decurry. Répartissez sur les
pommes de terre et parsemez
de coriandre ciselée.

| ‘Beurre noisette

+ aux échalotes
Faites fondre 150 g de beurre

e etajoutez3 échalotes pelées

~ “ethachées. Laissez cuire
feu doux jusqu’a obtenir un’

' beurre noisette (voir lexique

~ page 102). Répartissez sur les

; | pommes de terre et parsemez
- H de baiesroses concassées.

Créme
jambon-cerfeuil

'| * Faitesrevenir 2 oignons

hachés dans un peude
beurre, puis ajoutez 20 cl de
créme liquide et 1¢. a café de

doux, Ajoutezalacreme100g
de jambon en dés et 6 brins
de cerfeuil ciselés. Nappez-en
les pommes de terre.

Maizena. Faites épaissirafeu
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i Alamode normande :
Glisser quelgues tramcles §
de comembert et quelques
petits lardons au centre du
i gratin et vous obliendrer
P wa delicieux plad complet.
i Accompagner d'une salade
P verte aux noix pour plus de.
P gourmandise. ’

T —

' L ¥ ‘ TS i [
; - e &7 { \,Y-".'u-‘:::'f
* % Gratinaux2pommes |4 |
¥ el I
STl POUR 6 PERSONNES
4 PREPARATION : 20 MN
CUISSON: 1 H 15

2
.

¥
‘.vb. &

® 800 g de pommes de terre a chair
fondante ® 3 pommes ¥ 50 cl de créme
liquide m 40 cl de lait ® 40 g de beurre

+ pour le moule ® 30 g de parmesan

® 2 gousses d'ail ® 1 brin de romarin frais
H sel ¥ poivre.

Mélangez la créme et le lait, faites-les
chauffer, ajoutezleromarinciseléetlailpres-
sé. Salez, poivrez.

Lavezles pommes de terre pelées, coupez-
les en fines rondelles.

Pelez et épépinez les pommes, émincez-
les. Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).
Disposez les pommes de terre et les
pommesde biais enlesalternantdans un plat
afourbeurré. Versez le mélange créeme et lait
. encore chaud.

Parsemezlasurface dubeurre encopeaux
- etde parmesan rapé, enfournez1ha1h15.
Servez dés la sortie du four.

Sl ¥



Soupe compléte de Montbéliard

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 50 MN

® 1,5 kg de pommes de terre a chair farineuse

u 3 saucisses de Montbéliard m 900 g de rutabagas
ou navets ® 6 brins de thym frais ® 6 brins de
ciboulette ® 1 pomme rouge acidulée (facultatif)

® 2| de bouillon de légumes ® 3 oignons

u 15 cl de créme liquide ® huile ® sel m poivre.

Pelezles pommes de terre et les rutabagas, puis
coupez-les en dés. Pelez et hachez les oignons.

Coupezles saucisses enrondelles. Faites revenir
les saucisses dans une grande casserole avec 3 c.
a soupe d’huile, réservez-les. A leur place, faites
revenir les oignons, ajoutez les pommes de terre et
les rutabagas. Salez, poivrez. Versez le bouillon et
la creme. Laissez cuire 40 mn.

Prélevez al'écumoire environ lamoitié de dés de
pommes de terre et de rutabagas. Passez le reste
au presse-légumes.

Répartissez dans les bols la soupe, les pommes
deterre etrutabagas prélevés al'écumoire, lesron-
delles de saucisse réservées réchauffées, les
feuilles de thym, la ciboulette ciselée et éventuelle-
ment de la pomme coupée en petits dés.

Version express

Pour wa plat vite fait le soir,
remplocer o8 powmes de terre et
les ruinbagas par des ponwnes de
terre cudtes sous vide (type
Lwnor) : ce serapret e (S min !,
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Strudel salé de
pommes de terre
POUR 6 A 8 PERSONNES

PREPARATION : 30 MN
CUISSON: 1 H

n 800 g de pommes de terre a chair ferme
u 6 feuilles de pate a strudel ou de péte
filo prétes a 'emploi (au rayon traiteur ou
pates des supermarchés) m 700 g de
blettes m 700 g de fromage frais (type
Philadelphia) ® 100 g d’olives noires ®# 50 g
de pignons de pin ® 50 g de parmesan

® 70 g de mayonnaise ® 1 ceuf ™ 2c. a
soupe de curry B 2 gousses d’ail ® 2 brins
de romarin ¥ huile pour le plat » sel

H poivre.

Emincez les blettes. Pelez etrapez gros-
sierement les pommes de terre. Ebouillan-
tezletout3 mn, égouttez et laissez refroidir.
Grillez a sec (voir lexique page 102) les
pignons de pin. Hachez finement l'ail, les
olives et les aiguilles des brins de romarin,
puis mélangez-les avecle fromagefrais, les
légumes refroidis, le parmesan et 2/3 des
pignons. Salez, poivrez. Préchauffez le four
a210°C (th. 7).

Posez 3 feuilles de pate sur un linge hu-
mide. Répartissez la moitié de la prépara-
tionaux pommes deterre surungrandcéte,
puisroulezletout et déposezle strudeldans
un plat a four huilé. Faites de méme avecle
reste des ingrédients. Badigeonnez d'ceuf
dilué dans un peu d’eau.

Enfournez 30 a 35 mn, puis recouvrez
d’une feuille de papier aluminium. Faites
cuire encore 15 a 20 mn. Mélangez la
mayonnaise, le curry et un peu de poivre.
Servez les strudels découpés avec la
sauce au curry a part.
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Boite chaude
normande
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 30 MN

® 1,2 kg de petites pommes de terre a
chair ferme (type ratte) ® 2 camemberts
® 1 bouquet de ciboulette m 1 gousse d’ail
W sel W poivre.

Pelez les pommes de terre et faites-les
cuire 30 mn alavapeur. Préchauffez le four
4180°C (th. 6). Otez'emballage papier des
camemberts, protégez I'extérieur des
boites de papier aluminium et replacez-y
les fromages. Incisez en croix la crolte et
glissez I'ail coupé en trés fines lamelles a
I'intérieur des camemberts.

Enfournez les boites 12a 15 mn. Ouvrez
un peu la cro(te des fromages, parsemez
deciboulette ciselée, salez, poivrez. Retirez
le papier aluminium.

Servez les boites chaudes avec les
pommes de terre et des piques en bois.

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

i Les autres boites !
: Cette recette est traditiommellement
i fate avec wn wont-dor (LS A Somn) i
P8 vous powser aussl la décliner
P avec wa coulommers (IS A (8 win) ou i
P wlme wn cldure (2 [0mn). :

Quiche parmentiére
a la pate levée
POUR 6 A 8 PERSONNES

PREPARATION : 45 MN
CUISSON : 55 MN REPOS : 40 MN

® 400 g de pommes de terre a chair
farineuse ® 200 g de farine de blé T65

® 50 g de farine de sarrasin ® 4 ceufs

® 1 blche de chévre ® 50 g de cerneaux de
noix ® 8 tranches fines de poitrine fumée
u 2 carottes ¥ 20 cl de créme épaisse

® 60 g de beurre » 4 c. a soupe de lait

® 3 brins de thym m 1 sachet de levure de
boulanger u sel ® poivre.

Délayez la levure dans le lait tiede.
Laissez reposer 50 mn. Faites fondre 40 g
de beurre. Mélangez dans un saladier les
2 farines et 2 g de sel. Faites un puits,
versez-y 2 ceufs battus, le lait avec la levure,
puis le beurre fondu et tiédi. Incorporez pro-
gressivementlafarine, puisfinissezen pétris-
sant la pate. Faites-la lever 40 mn dans un
endroit tiede.
Pelezlespommesdeterre,coupez-lesen
morceaux et faites-les cuire 15 mn a l'eau
bouillante salée. Egouttez-les, puis écrasez-
les en purée avec le reste de beurre. Poivrez
généreusement. Préchauffez le four a
180 °C (th. 6).

Dégazez la pate (voir lexique page 102),
puis réservez-la au frais. Pelez et rapez les
carottes. Concassez les noix. Grillez a sec
la poitrine fumée. Coupez le chévre en ron-
delles. Mélangez la creme et les 2 ceufs.
Aplatissez la pate enincorporant 25 g de
noix concassees et garnissez-en un moule
a tarte ou @ manqué. Répartissez la purée
sur le fond de tarte. Parsemez la moitié du
thym. Versez le mélange ceufs-créme. Ré-
partissezlesrondelles dechévre etlamoitié
des tranches de poitrine fumée.
Enfournez 30 mn, puis ajoutez les carottes
rapées, puis le reste de poitrine fumée, de
noix concassées et de thym. Enfournez a
nouveau 5 a 10 mn. Servez chaud ou tieéde.



Cocotte paysanne

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 45 MN

# 1,5 kg de pommes de terre a chair
fondante de taille moyenne m 300 g de
poitrine fumée en tranches épaisses

¥ 2 oignons ® 6 gousses d’ail ® 1 bouquet
de thym frais ® 25 g de beurre ® huile
d’olive ® cumin (facultatif) ® sel ® poivre.

Brossez les pommes de terre sans les
peler. Emincezles oignons pelés et écrasez
les gousses d’ail. Coupezla poitrine fumée
en gros lardons. Faites fondre le beurre
dansune cocotteavec 1 filetd’huile d’olive.
Faites revenir les oignons, 'ail et les lar-
dons, puis ajoutez les pommes de terre et
faites-les dorerafeuvif5a8 mn. Parsemez
delamoitié duthymfrais et éventuellement
de cumin. Salez, poivrez.

Faites cuire 30 a35mnacouvertetafeu
doux en mélangeant souvent.

Servez chaud, parsemé du reste de
thym frais.

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

i Le cumin, un bon compagnon

P Le cumin (e poudre ou ein granmes) |
i 8'accorde particuliérement biem |
i avec les saveurs de la ponwme de i
terre. || sulfit d'en parsemer les
powmes de terre aprés les aveir ot |
dorer : les parfums pourront alors ]
s diffuser yusque dens leur clar.,

Créme de pommes
de terre

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 45 MN

u 600 g de pommes de terre a chair
farineuse ® 1,5 | de bouillon de volaille

® 1 blanc de poulet (ou le reste

d’un poulet réti) ® 1 gros oignon

m 2 gousses d'ail m 15 cl de créme fraiche
® 6 brins de thym frais ou d’origan

® 1 c. a soupe de fécule de pomme de
terre ou de Maizena ® huile d’olive

¥ muscade = sel ¥ poivre.

Epluchezlespommesde terreetcoupez-
les en dés. Hachez finement I'oignon et les
gousses d’ail pelés, faites-les revenir 5 mn
avec 3 c. a soupe d’huile dans une grande
casserole, puis ajoutez les pommes de
terre. Faites-les dorer 8 a 10 mn. Salez, poi-
vrez, puis saupoudrez-les de fécule et ver-
sez le bouillon. Laissez cuire 25 a 30 mn.
Passez le tout dans un moulinalégumes et
incorporez la creme. Salez, poivrez si be-
soin et ajoutez une pincée de muscade.
Coupez la viande en laniéres, poélez-la
dansunfiletd’huiled’olive. Lavezlesherbes
et ciselez un peu les feuilles.

Servezles soupesdansdesbols, surmon-
tez des laniéres de viande, d’herbes aro-
matiques et de poivre.
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Gratin au beurre d’ail

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 1 H

® 1,2 kg de pommes de terre a chair
ferme m 6 gousses d’ail ® 100 g de beurre
+ pour le plat m sel ® poivre.

Préchauffez le foura240°C (th. 8). Faites
fondre le beurre, puis ajoutez les gousses
d’ail pelées et hachées. Faites cuire a feu
douxjusqu'aobtenirun beurre noisette (voir
lexique page 102). Salez, poivrez et retirez
du feu.

Pelez les pommes de terre, coupez-les
entresfinesrondelles, sipossiblealaman-
doline. Dans un plat beurré (ou une poéle
allant au four), disposez-les en couches en
les badigeonnant de beurre a I'ail. Recou-
vrez le plat de papier aluminium.
Enfournez 20 mn. Retirez I'aluminium,
pressez délicatementles pommesdeterre
avec une spatule. Réduisez latempérature
du four a 210 °C (th. 7). Enfournez 30 a
35 mn jusqu’'a ce que les pommes de terre
soient dorées et fondantes. Poivrez juste
avant de servir.
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Nids de paille

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION ; 30 MN
CUISSON : 6 MN

® 900 g de pommes de terre a chair
farineuse u 6 ceufs ® huile de friture m sel
N poivre.

Pelezlespommesdeterre, essuyez-leset
coupez-les en fines rondelles (si possible a
la mandoline), puis coupez-les en fines allu-
mettes. Faites-les tremper dans un grand
saladier d’eau.

Faites cuire les ceufs 6mnal'eaubouillante.
Egouttez-les et passez-les sous I'eau froide

pour stopper la cuisson.

Egouttez les pommes paille. Séchez-les
soigneusement dans un torchon. Chauffez
I'huile defriture. Faites frire les pommes paille
4 mn en remuant si possible. Egouttez-les,
puis replongez-les 2 mn. Egouttez-les anou-
veau sur du papier absorbant.

Ecalez les ceufs. Répartissez les pommes
paille en nids dans les assiettes. Salez, poi-
vrez. Déposez un ceuf au centre et incisez-le
juste au moment de servir pour faire couler
le jaune.

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

: Couvée nombreuse :
i Si vous vouler servir plusieurs oeuls
i doanas le “nid“, faites cure |8 cafs i

i decadle | wn 30.

Q_L, I




Charlottes
de Grand-meére

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 5 MN
CUISSON: 1 H

¥ 12 pommes de terre a chair ferme
(charlotte) de méme calibre

® 20 cl de créme épaisse ou de yaourt
grec B 1 bouquet de ciboulette

u paprika u fleur de sel m sel m poivre.

Préchauffez le foura210°C(th. 7). Lavez
soigneusement les pommesdeterreenles
frottant sous un filet d'eau froide, sans les
peler. Enveloppez chaque pommedeterre
dans du papier d’aluminium. Enfournez
1h,enlesretournant régulierement. Vérifiez
lacuisson en enfongant la pointe d’un cou-
teau dans une pomme de terre.

Lavez les brins de ciboulette et ciselez-
les. Mélangez la créeme et la moitié de la
ciboulette, salez, poivrez. Sortez les
pommes de terre du four et 6tez le papier
aluminium. Entaillez le dessus en croix et
donnez un coup de spatule en bois pourles
ouvrir. Salez, poivrez.

Servez surmonté de créme et du reste
de ciboulette, de paprika et de fleur de sel.

. Dréle de nom

i Cette recette est tradition- |
P nellement comnue sous le nom de |
i “Pommes de terre tapies’ em |
P releremce o l'iape originale ob l'on |
P done wa coup de spatule em bois |
P aur la ponmwne de terre pour faire
P Eclater la peau et la garwir de |
P créme et de cibouletts. :

. .
-----------------------------------------------------------------------------

Soupe de curry

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 40 MN

u 750 g de pommes de terre a chair
farineuse m 750 g de patate douce 11 de
bouillon de légumes ® 1 ou 2 tranches
épaisses (100 g) de jambon cru m 100 g de
mimolette ® 15 cl de créme liquide

¥ 1/2 bouquet de thym frais ou de sarriette
¥ 2 oignons & 3 gousses d’ail ® 2 c. a café
de curry m 1 c. & café de cumin® 2 c. a café
de paprika ® 3 c. a soupe de moutarde

a 'ancienne ® huile ® sel ® poivre.

Pelez les oignons et coupez-les en petits
dés. Ecrasezles gousses dail pelées. Pelez
les pommes de terre et les patates douces
et coupez-les en petits cubes.

Faites revenir dans une grande casse-
role les oignons et I'ail dans 3 c. a soupe
d’huile, puis ajoutez les pommes de terre
et les patates douces. Faites cuire le tout
15 mn. Salez, poivrez. Incorporez le curry,
le cumin, le paprika et la moutarde, puis
versez le bouillon de Iégumes. Faites cuire
20 mn.

Coupez le jambon en petits cubes et gril-
lez-le & sec jusqu’a ce qu'il soit croustillant.
Prélevez unpeude patatesdoucesetde
pommes de terre. Passez le reste au mou-
lin & légumes, incorporez a cette soupe la
créme et la mimolette rapée, puis répartis-
sez-ladans des bols.

Servez les soupes surmontées des pom-
mes de terre et patates douces prélevées,
d’herbes ciselées et de jambon grillé.

Gratin au haddock

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 40 MN

# 600 g de pommes de terre a chair
ferme ® 900 g de filet de haddock

u 5 blancs de poireau ® 90 g de mimolette
m90gdebeurrem25cidelaitm3c.a
soupe de créme fraiche épaisse

® huile d’olive ® 3 c. a soupe de chapelure
u sel ¥ poivre.

Coupez les pommes de terre pelées en
morceaux et faites-les cuire a la vapeur
20 mn. Faites étuver (voir lexique page 102)
les poireaux émincés 15 mn dans un filet
d’huile d'olive. Salez, poivrez. Préchauffez
le four a 180 °C (th. 6).

Retirez la peau des filets de haddock,
Otez les éventuelles arétes et coupez la
chairendés. Mettez-lesdans une casserole
aveclelaitet 45 cld'eau. Portez a ébullition,
laissez cuire 2 mn et laissez tiédir dans la §
casserole. u
Ecrasez les pommes de terre en purée >
enajoutant 60 g de beurre et lacreme, puis ¢
incorporez le haddock et les poireaux. §
Salez, poivrez. Répartissez ce mélange =
dansunplatagratin, parsemezlasurface s
de mimolette rapée, de chapelure et du
reste de beurre en copeaux. s
Enfournez 20 mnjusqu’acequelasurface £
soit bien gratinée. Servez aussit6t. 5
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Gratin acidulé

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON: 1H 15

® 1,2 kg de pommes de terre a chair ferme
® 2 pommes acidulées ® 100 g de
gorgonzola ® 15 cl de jus de pomme ® 20 cl
de bouillon de légumes = 20 cl de créme
fraiche m 4 tiges de marjolaine ® 1 oignon
u 1 gousse d’ail ® 10 g de beurre

¥ noix de muscade rapée ¥ sel ¥ poivre.

Emincez l'oignon pelé en rondelles et
hachez l'ail. Faites revenir I'oignon et I'ail
dans le beurre. Ajoutez le jus de pomme,
le bouillon de légumes et la créme. Portez
a frémissements et laissez mijoter 5 mn a
feu doux. Salez, poivrez. Ajoutez la moitié
de la marjolaine ciselée et un peu de noix
de muscade rapée. Préchauffez le four a
180 °C (th. 6).

Pelezles pommesde terre etcoupez-les
en fines rondelles. Retirez le trognon des
pommes al’aide d’un vide-pomme et cou-
pez-les en fines demi-tranches. Disposez
le tout dans un plat a gratin en couches.
Salez, poivrez entre chaque couche et ter-
minez par une couche de pommes. Versez
la préparation a la creme et enfournez 1 h.
Couvrez éventuellement a mi-cuisson.
Emiettez le fromage sur le gratin et faites
cuire encore 10a 15 mn.

Servez parsemé de marjolaine directe-
ment dans le plat.
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Tarte campagnarde

POUR 6 A 8 PERSONNES
PREPARATION ; 30 MN
CUISSON : 40 MN REPOS : 1 H

Pate brisée : ® 100 g de farine de seigle

® 100 g de farine de blé + pour le plan

de travail ® 150 g de beurre mou + pour

le moule m 25 g de parmesan u 1 ceuf.
Garniture : ® 500 g de pommes de terre

a chair fondante ® 100 g de pancetta

® 1 oignon & 1 gousse d’ail ® 150 g de
roquefort ® 25 cl de créme liquide

u 70 g de gruyére rapé ® 15 g de noisettes
u 1 ceuf m sel ®m poivre.

Préparezlapate brisée:travaillezle beurre
mou en pommade (voir lexique page 102).
Incorporez les 2 farines, 'ceuf et le parme-
san. Formezuneboule de pate et réfrigérez-
la 1 h enveloppée de film alimentaire.
Faites cuire les pommes de terre a la
vapeur dans leur peau 15 mn. Coupez-les
en tranches.

Grillez a sec (voirlexique page 102) la pan-
cetta. Dans une petite casserole, faites
chauffer lacréeme avec lagousse d’ail écra-
sée, retirez du feu avant I'ébullition. Salez et
poivrez. Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).
Etalez la pate sur le plan de travail fariné.
Tapissez-en un moule a manqué beurré.
Découpez la péate le long du bord du moule
et des losanges dans les chutes de pate,
réfrigérez-les.

Répartissez dans le fond de tarte les
pommes de terre, 'oignon émincé, la pan-
cetta en morceaux et le roquefort émietté.
Nappez le tout de créme liquide, parsemez
dugruyererapé etde noisettes concassées.
Rabattezlesbords de pate vers!'intérieur.
Collez les losanges réservés sur le bord de
la tarte en les badigeonnant d'ceuf battu et
en les faisant se chevaucher légérement.
Enfournez 30 a 35 mn, jusqu’a ce que la
tarte soit bien dorée. Servez bien chaud.

Parmentier de boeuf
aux marrons

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON: 1 H 35

® 1 kg de pommes de terre a chair
farineuse ® 800 g de jarret de boeuf 8200 g
de marrons cuits au naturel ® 2 gros
oignons ¥ 300 g de céleri-rave m 50 cl de
vin rouge ® 70 g de beurre ® 1 bouquet
garni ¥ 6 brins de persil ¥ huile d’arachide
® 1 pincée de 4-épices u sel ¥ poivre.

Coupez la viande en petits cubes. Pelez et
émincez les oignons.
Faitesrissolerlaviande etlesoignons5mn
avec 3 c.asouped’huile dans unautocuisedur.
Ajoutez le bouquet gamni, le 4-épices, sel et
poivre, versez le vin rouge bouillant. Couvrez
et laissez cuire 1 h (ou 3 h dans une cocotte).
Pelezles pommesdeterre etle céleri, faites-
les cuire 25 mn a 'eau bouillante et salée.
Ajoutez 2/3 des marrons 5 mn avant la fin de
lacuisson. Egouttez le tout et réduisez-les en
purée, incorporez 50 g de beurre, rectifiez
I'assaisonnement. Préchauffez le four a
210°C(th. 7).

Incorporez les marrons restants et le per-
sil ciselé au beeuf mijoté. Transvasez dans un
plat a four. Couvrez de purée, parsemez de
petits morceaux de beurre restant. Enfournez
30 mn.

Servez trés chaud dans le plat de cuisson.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

. Larecette idéale
i Le haclis Parmentier est parfait i
i pour optimiser les restes, d permet |
: oausal de réaliser des recettes plus
i cristives em variont | composition |
! de la purie au £l des saisomns. |
i Pemser A une purie pommes de |
i terre et potimarrom 'liver ol A wne
i purie pommes de terre et petits |
i pois au priwtemps ! :



Coques fermiéres

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 40 MN

m 6 grosses pommes de terre a chair
fondante ® 3 blancs de poireaux

® 6 tranches de jambon cuit ® 1 bouquet
de thym = 20 cl de créme liquide entiére
® 15 g de beurre ® sel ¥ poivre.

revenirdanslebeurre afeudoux 15mn. Cou-
pezlejambon en petits morceaux, mélangez-
les avec les poireaux, salez, poivrez, puis
ajoutez la créme. Portez a ébullition. Pré-
chauffez le four a 180 °C (th. 6).

Coupez les pommes de terre dans la lon-
gueur, calez-les biendans un plat afour, chair
vers le haut et répartissez dessus la prépa-
ration aux poireaux. Parsemez-les de la
moitié du thym effeuillé.
Enfournez20mnjusqu'a

: Encore plus gourmand
: Vous pow/er parsemer lo
: gArniture de fromage §
! rapl de vetre choix -
P emmental mais auss:
P comtls, mimolette,

ce que le tout soit |égere-
ment grillé. Servez aussi-
tot, parsemé du reste de
thym frais.

Lavez les pommes de terre sansles peler.
Faites-les cuire20 mnal'eau bouillante salée.
Laissez-les un peu tiédir.

Emincezlesblancs de poireaux, faites-les
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Comment fait
une nouvelle pomme
de terre pour arriver
sur nos étals ? Suivons
le chemin pris par
la Gwennie®...
Vous risquez d’étre
étonnés !
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Une élaboration
minutieuse

Germicopa, le premier créateur frangais de
variétés de pommes de terre, souhaitait trou-
ver une variété, réunissant toutes les qualités
des chairs fermes, fondantes et farineuses.
Une sorte de pomme de terre « bonne a tout
faire » dans le sens noble du terme !

C’est ainsi que la variété gwenne est née en
Bretagne, a Chateauneuf-du-Faou, dans les
laboratoires de Germicopa. Les différents
croisements de variétés ont permis d’obtenir

pehte olermere

Idlela

—

une pomme de terre a la fois fondante, qui frit
sans se surcharger d’huile et qui garde de la
tenue ala cuisson. Son look proche de la char-
lotte et sa finesse de gofit ont contribué égale-
ment a valider positivement tous les tests de
laboratoire. Elle sera commercialisée sous le
nom Gwennie®.

Une longue gestation

Lancer une nouvelle variété de pomme de
terre ne se fait pas du jour au lendemain !
La Gwennie® est le résultat d’un travail de



recherche d’'unedizaine d’années ol plusieurs
variétés ont ét€ sélectionnées, croisées et tes-
tées dans le respect des cycles de la nature.
La variété gwenne est inscrite au Catalogue
officiel desespeceset variétés de plantes culti-
vées en France depuis 2011 et la Gwennie® a
été présentée sur le marché international de
Rungis en 2014.

L'importance

des rencontres

Une fois une variété mise au point, il faut des
producteurs pour la cultiver ! Et 1a, I'histoire
de la Gwennie® continue grice au travail
déquipe de Germicopaetdel'undesesclients,
Arnaud Lambert, producteur de pommes
de terre et président de la société picarde
Pomliberty®. Arnaud Lambert croit en cette
pomme de terre et regroupe autour de lui des
agriculteurssensibles alaqualité etausuivide
la production, seul vrai moyen de leur garan-
tir une activité pérenne.

Autre bon signe, depuis 2016, Pom’alliance,
'un des plus importants collecteurs-condi-
tionneurs francais s'implique a son tour dans
le circuit.

Des Gwennie®

dans toute la France
En2017,17 % de pommes de terre en plus ont
été plantées, soit pres de 300 hectares, en
Picardie biensfr, grand berceaudelapomme
de terre, mais aussi en Bretagne sa terre na-
tale, en Normandie, en Vendée, en Provence,

en Beauce, en Alsace, autour de Perpignan,
etméme surl’ile de Noirmoutier ! Et pourtant
la Gwennie® n’en est qu’a sa quatriéme année
de production... Quand on pense qu’il fauten
moyenne 15 a 20 ans pour qu’une variété de
pomme de terre soit connue du grand public,
le chemin a parcourir est encore long !

L’arrivée sur les étals

Cette étape est également trés importante
dansle développement d’'une nouvelle variété
de fruits et légumes. La encore, la Gwennie®
sedistingue: elle ne prendra pasle chemindes
supermarchés ! Vendue dans les épiceries et
chez les primeurs, elle n’en sera pas moins
présente dans toute la France.

3 questions a

Arnaud Lambert,
président de Pomliberty®

vos ?
Oui! Nous avons eu une trés bonne
récolte en quantité mais aussien
qualité ! Les producteurs en sont trés
contents carla Gwennie0 esttrés
résistante aux chocs. lly adonc peu
de perte.

Des Guennie® ont éji recolties
QA PreUT AU WS ol
elutsr.l‘ﬂe de No&mum 2
Provence. Quel a ete laccued
des consommateurs 7

Nous avons eu de trés bons retours,
pourtant ce n’est que la deuxiéme
année que I'on plante des Gwennie®
en primeur | La marque Gwennie®
n’est pas visible sur lesfilets, seule
la variété gwenne est mentionnée
mais cela changera peut-étre dans
les prochaines années.

& vend 2 Mgmml
ue en e
J’g&m Pourguos 7
Nous souhaitons vraimentla
distinguer des autres et la grande
distribution banalise trop les produits.
De plus, la culture de la Gwennie®
s’inscrit dans une volonté éco-
responsable. Les marchés, les
primeurs et 'enseigne Grand
Frais correspondent mieux
a cette démarche. Attention,
lorsque la Gwennie® sera vendue
envrac, seule la variété gwenne
seraindiquée. La Gwennie®
a sa page Facebook ! Ainsi,
le consommateur pourra
directement poser ses
questions ! Nous privilégions
unrapportdirect!
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PHOTOS FRANCK SCHMITT/GERMICOPA, JC SPEGAGNE-F. SCHMITT/GERMICOPA, GERMICOPA, A-HAMON/POMLIBERTY.




VARIATIONS

Par Agnés Taravella

< idees
avec des chips

Pourquoi ne pas cuisiner ces reines de I’'apéro ?

Cuilleres saumonées

Coupez2tranchesdesaumon fumé
en petites lanieres. Ecrasez 100 g
de chevre frais avec 1 c. a soupe de
mascarpone, 1 c. a soupe de cibou-
lette hachée, 2 brins d’aneth cise-
Iés. Tartinez ce mélange sur des
chips. Déposez1laniére desaumon
fumé et un peu d’ceufs de saumon.

Crousti-omelette
Battez en omelette 8 ceufs,
ajoutez 200 g de chips
écrasées, 1 oignon émincé,
200 g de jambonneau en dés
et 1c. asoupe de ciboulette.
Poélez 4 mn de chaque coté.

Créme violette
Coupezencubes600gde topinam-
bours et2 pommes de terre a chair
farineuse pelés. Faites-les cuire
dans 70 cl de bouillon de légumes.
Mixez les légumes prélevés en in-
corporant un peu de bouillon et
10 cl de créme fraiche. Salez, poi-
vrez. Ecrasez 100 g de chips de
vitelotte. Versez la créeme de topi-
namboursdans 6 tasses, parsemez
de miettes de vitelotte et servez
surmonté de jambon cru grillé.

Cabillaud pané

Ecrasez 200 g de chips au
paprika. Farinez 4 pavés de
dos de cabillaud. Passez-les
dans 2 ceufs battus, puis dans
la chapelure de chips. Poélez
les dos de cabillaud a feu
doux, 8 a 10 mn de chaque
coté, dans un peu de beurre.

Bouchées au curry
Réchauffez une douzaine de bou-
lettes végétariennes. Mélangez
15 cl de mayonnaise, 1 c. a soupe
de curry en poudre et 50 g de chips
de chipsécrasées. Coupezles bou-
lettes en 2, garnissez de prépara-
tion et refermez les 2 moitiés avec
des piques en bois.

Foie gras chipsé
Réfrigérez 250 g de foie gras.
Lorsqu‘il est bien froid,
prélevez une vingtaine de
billes avec une cuillére
parisienne. Roulez les billes
de foiegrasdans 100 g

de chips pimentées écrasées.
Piquez chaque bille sur une
pique en bois entre 2 grains
de raisin frais.

Verrines fromageres
Mélangez200gdechevre fraisavec
1/2boule de mozzarellacoupée en
dés, 2 c. a soupe de ciboulette, 1 c.
a soupe de coriandre, 1 c. a soupe
d’huile d’olive, 3 c. a soupe de dés
deradis. Répartissez dans des ver-
rineset piquezdesbrisuresde chips
aux herbes ou au paprika.

Nuggets de poulet
Faites mariner 3 blancs de
poulet en gros batonnets2 h
dans 2 yaourts mélangés avec
le jus d"1 citron, 1 gousse d’ail
écraseée, du sel, 4 gouttes de
Tabasco. Egouttez la viande,
roulez-la dans de la farine,
puis dans 2 ceufs battus, puis

dans 200 g de chips écrasées.
Faites frire ces nuggets 6 a
8 mn. Egouttez sur du papier
absorbant avant de servir.

Cou

o

Coupez 4 courgettes en 2 dans la
longueur. Evidez-les en réservant
la pulpe, puis blanchissez-les 3 mn
al'eau bouillante salée. Hachezla
pulperéservée. Faitessuer 1 oignon
et 1 gousse d’ail hachésdans1c.a
soupe d’huile d’olive, ajoutez la
pulpe des courgettes, faites cuire
2 mn. Fouettez 2 ceufs en omelette
dans unsaladier, incorporez 100 g
de chips écrasées etla poélée. Far-
cissezlescourgettesde ce mélange.
Arrosez d’huile d’olive et cuire
15mn au four a 180 °C (th. 6).

Salade du capitaine
Emincez dans la longueur

5 petites endives. Mélangez-
les avec 12 radis en rondelles
et 350 g de filet de haddock
en dés, 1 oignon haché, 40 g
de roquette. Emulsionnez 3 c.
a soupe d'huile d'olive avec
1/2 c. a café de moutarde, 1c.
a soupe de vinaigre de xérés.
Salez, poivrez et assaisonnez-
en la salade. Servez parsemé
de 80 g de chips.

Radis pop
Enrobezdesradisdansdu fromage
frais aux fines herbes, puis roulez-
lesdansdeschipsécrasées. Servez-
les avec une pique en bois.

Hachips parmentier
Mélangez 400 g de viande de
beeuf cuite, 200 g de jambon
blanc, 100 g de jambon cru

en dés, 1oignon haché,2c. a
soupe de persil haché. Salez,
poivrez. Faites une purée avec
1.2 kg de pommes de terre

a chair farineuse. Incorporez

3 c. asoupe de creme fraiche.
Beurrez un plat a gratin.
Etalez les viandes.
Répartissez 40 g de beurre et
100 g de chips écrasées,
recouvrez de purée. Parsemez
de 100 g de chips écrasées

en les enfong¢ant dans la purée.
Parsemez de 20 g de beurre.
Faites cuire 15 mn au four

a 180 °C (th. 6).

Croustillescargot

Mélangez du fromage frais pour
enfantavecdeschipsécrasées, éta-
lezle tout sur des tranches de jam-
bon. Roulezenlongs boudins bien
serrés dans du film alimentaire.
Réfrigérez-les. Servez coupé en
rondelles et surmonté d'une chips.

Pizz'chips
Découpez dans une pate a
pizza desdisquesdeS5oubcem,
badigeonnez-les de coulis de
tomates, parsemez-les de chips
écrasées et de fromage rapé.
Enfournez10 mn a 180°C

(th. 6) et servez aussitot.

Tartare de poissons
en cuillere

Coupez en dés 200 g de filet de
daurade royale crue et 200 g de
saumon cru sans peau ni arétes.
Mélangez avec 2 c. a soupe d’huile
dolive, 1/2 c. a café de gingembre
fraisrépé, 1 échalote hachée,1c.a
soupedevinaigrederiz,1c.acaféde
ciboulette hachée. Salez, poivrez.
Déposez 1 ¢. asoupe de tartare sur
des chips de pommes de terre.




POMME DE TERRE
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Ingrédient phare de I'alimentation francgaise, la pomme de terre se retrouve tout
naturellement dans toutes les cuisines régionales de notre patrimoine culinaire.

Gratin dauphinois............cceeueunee p.35
Truffade auvergnate...........ccco....... p. 36

Fougasse aux pommes

Criques ardéchoises
Tartiflette de Savoie...................... p. 38
BaackaoHe .......ocunnaineiig p. 38

Pommes de terre sarladaises...... p. 39
Gratin de pommes de terre
AUINUDSION . oo ooemnenes e p. 39
Estofinado aveyronnais................ p. 40
Terrine fagon

farcement savoyard ...........cceueuneee p. 40
Rattes en crolte de sel
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Par Agnés Taravella page 106
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Astuce

de pro

La clhaleur
douce du bain-
wmarie facilite
I'incorporation
du fromage :
|'A|£3ot “bale”
ains: plus
cilement.

POUR 4 A 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 30 MN

¥ 1 kg de pommes de terre

a chair farineuse m400 g

de tomme fraiche ® 20 cl de
créme fraiche épaisse m2 a
3 gousses d’ail ® sel m poivre.

B ¥+ SN

Aligot aveyronnais

Coupez les pommes de terre
pelées en cubes. Pelez les
goussesd’ail. Faites cuire letout
al'eau bouillante salée 30 mn.
Retirez l'ail et écrasez les
pommes de terre en purée en
ajoutant si besoin un peu d'eau
de cuisson pour obtenir une
texture lisse. Ajoutez la créeme.
Salez, poivrez.

:

Mettezlapurée dansunbain-
marie. Coupezlatommefraiche
en fines lamelles et incorporez-
les au fur et a mesure a la purée
en mélangeant vivement a la
cuillere en bois. Laligot est prét
quandilformeunrubanlorsgu’on
le souléve avec la cuillére.
Servez l'aligot directement
dans la casserole.




Marmitako de thon basque

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 40 MN

® 500 g de pommes de terre a
chair fondante m 800 g

de thon frais sans peau ni arétes
® 20 cl de vin blanc = 3 oignons
® 1 gousse d’ail » 3 tomates

u 1 poivron vert ¥ 1 poivron
rouge ¥ 1 piment vert ou rouge
u 1 sachet de fumet de poisson
3 c. a soupe d’huile d’olive

u persil ®m piment d’Espelette

u sel.

Coupez les tomates en quar-
tiers, épépinez-les. Pelez et
émincez 2 oignons. Faites-les
revenirdans 1c.asouped’huile,
puis ajoutez les quartiers de to-
mates. Faites cuire 15 2 20 mn

™

a feu doux, mixez et réservez.
Détaillez le dernier oignonen
laniéres ainsique les poivrons et
le piment épépinés. Faites reve-
nir 5 mn le tout avec I'ail écrasé
dans le reste d’huile d’olive
jusqu’a ce que l'oignon blon-
disse. Pelez et coupez les pom-
mes de terre en cubes, ajoutez-
les a la poélée. Faites cuire
encore 5 mn en mélangeant
bien a feu moyen. Parsemez de
piment d'Espelette et salez.
Déglacezaveclevinblanc(voir
lexique page 102), puis recou-
vrez de fumet de poisson re-
constitué selon les indications
du paquet. Faites cuire 20 a
25 mn, puis ajoutez la prépara-
tion tomates-oignons. Coupez
lethonen gros cubes et ajoutez-
les5mnavantlafindelacuisson.
Servez décoré de persil.

|

Gratin dauphinois
POUR 4 A 6 PERSONNES Beurrez et frottez un grand plat
PREPARATION : 20 MN agratinaveclagoussed'ail écra-
CUISSON:1H20 sée. Répartissezles pommesde
terre en couches.
B 2 kg de pommes de terre a Versez un peu de créme li-

chair ferme ou fondante

® 50 cl de créme liquide entiére
u 50 cl de lait entier ®m 1 gousse
d’ail m noix de muscade

N beurre u sel B poivre.

Coupez les pommes de terre

quide, une pincée de noix de
muscade, salez et poivrez entre
chaque couche.
Versezlacrémerestante, puis
le lait. Parsemez de beurre.
Faites cuire 1 h 20 environ au
fouren couvrant d’'une feuille de
papier aluminium si le gratin

l'autre est por contre une

P de wouens Wistoriguement ). i tout cas, prificer toyyours |
du lait entier ou de la créme entidre, pour plus de saveurs

et d'onctucsiti.,

la. proportion. lat-créme ou méme e chox entre l'va ou

pelées en fines rondelles sans  colore trop.
les laver, ni les essuyer. Pré-  Servezbienchauddirectement
chauffez le four 2 180 °C (th. 6).  dansle plat.
: Histoire culinaire
Sl la recette d'origine ne comprend pas de fromage rape,

de goiit (et wae Wistoire |

B
oooooooo
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Truffade auvergnate
POUR 6 PERSONNES cuisson 15 a 20 mn a couvert
PREPARATION : 15 MN jusqu’a ce que les pommes de
CUISSON : 35 MN terre soient tendres a cceur.
Salez, poivrez.

® 1,2 kg de pommes de terre Coupez le fromage en dés,
achairferme 500 g ajoutez-les aux pommes de
de tomme fraiche ® 125 g de terre. Prolongez la cuisson 4 a
lardons fumés m 20 g 5 mn jusqu’a ce que le fromage
de beurre B 1 c. a soupe fonde et forme une coque crous-
d’huile ® sel ® poivre. tillante sur le dessous.

Pelez les pommes de terre
et coupez-les en dés ou enron-
delles. Faites chauffer I'huile
et le beurre dans une grande
sauteuse.

Faites rissoler les pommes
de terre 10 mn afeu vif avec les
lardons, en les faisant sauter
régulierementjusqu’alescolorer
de tous les cétés.

Baissez le feu et poursuivez la

36 Maxi Cuisine

Servez bien chaud a plat ou
repli€ comme une omelette.

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

: Latomme fraiche ?

P Lo tomme w'est pas i
i touyours facile A trowser |
P en supermarchis wais |
vous en trouver |
: er, faites |
P wa shock : elle s congile

P des
cher le Q’ow

trés bian !

. B
---------------------------------------------------------

Fougasse aux pommes de terre

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
REPOS: 1 H30 CUISSON : 1 H

¥ 600 g de pommes de terre

a chair fondante m 500 g

de farine T55 + pour le plan de
travail ® 1 tranche épaisse de
jambon = 1 sachet (ou 2 selon
les indications de la marque)
de levure de boulanger
lyophilisée « instantanée » ou

« express » B huile d’olive » sel.

Pelez les pommes de terre,
faites-lescuire25a30mnal'eau
bouillante salée. Egouttez-les,
réduisez-en 250 g en purée et
coupez le reste en petits dés,
réservez-les au frais. Mélangez
dans unsaladier (ou mieux dans

un robot pétrisseur) la purée, la
farine, la levure lyophilisée et
20cld’eautiéde. Ajoutezensuite
2c.acaférasesdeselet5c.a
soupe d’huile d’olive jusqu’a
ce que la pate se détache des
parois, elle doit rester humide.
Farinez le plan de travail et
pétrissez la pate aumoins S mn.
Roulez en boule. Laissez lever
la pate 1 h 30 dans un saladier
huilé, couvert d’un linge.
Préchauffez le four a 210 °C
(th. 7). Aplatissez la pate, incor-
porez les dés de pommes de
terre etle jambon haché. Mettez
lapatedans unmouleamanqué
huilé, formez des creux avec le
doigt sur la surface, badigeon-
nez d’huile.

Faites cuire25a30mn. Servez
tiede ou froid.

PHOTOS SUCRE SALE, SUCRE SALE/STOCKFOOD



POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 30 MN

® 1,2 kg de pommes de terre a
chair farineuse m 1 ceuf

® 1 gousse d’ail ® 2 c. a soupe de
persil haché m huile de tournesol
¥ 20 g de beurre ® sel ® poivre.

Répez les pommes de terre pe-
lées (grille fine, a la main de préfé-
rence). Essorez-lesdansvosmains
pour retirer I'excédent d'eau.

Hachez I'ail pelé et mélangez-le
dansun saladier avec les pommes

Criques ardéchoises

de terre, le persil et I'ceuf. Salez,
poivrez.

Faites chauffer le beurre et un
filet d’huile dans une grande poéle
(ou plusieurs, pour les faire en une
seulefois). Déposez6 cuilleréesde
préparation et appuyez|égérement
avec le dos de la cuilléere pour faire
des galettes.

Faites cuire afeuvif7a8 mnde
chaque cété, puis encore 10 mn a
feumoyenetacouvert:lescriques
doivent étre croustillantes a 'exté-
rieur mais encore moelleuses a
I'intérieur. Cuire encore 5 mn a
découvert si besoin.

Servez bien chaud.

-

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

dans chaque
maison !

Cette recette commadt
de nombreuses
variations (sams cauf i
et 8AnS oighoh,
P cuiston termanie au
i four...) : trouwer celle }
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Tartiflette de Savoie

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 35 MN

® 1,2 kg de pommes de terre a chair
ferme m 200 g de lardons ® 1 reblochon

® 30 cl de créme fraiche épaisse

® 1 oignon W 20 g de beurre ¥ 2 c. a soupe
d’huile m sel m poivre.

Pelezles pommesdeterre et coupez-les
en rondelles. Mettez-les dans une casse-
role et couvrez d'eau. Portez a ébullition,
salez etfaites cuire 15 mn afrémissements.
Préchauffez le four 2210 °C (th. 7).
Emincezl'oignon peléfinement. Faites-le
suer (voirlexique page 102) dans une poéle
avec/'huile. Ajoutez les lardons et faites-les
revenir jusqu'a ce qu'ils soient légérement
grillés. Versez la creme fraiche et faites
cuire le tout 2-3 mn. Salez peu et poivrez
généreusement.

Egouttez les pommes de terre. Beurrez
un plat a gratin et faites des couches de
pommes de terre et de préparation a la
creme en terminant par une couche de
pommes de terre.

Coupez le reblochon en deux, puis cou-
pezchaque moitié dans'épaisseur. Recou-
vrez les pommes de terre de ces 4 mor-
ceaux, cro(te vers le haut.

Enfournez 20 mn jusqu’ace que lacrodte
dore. Servez bien chaud.

Qualité fermiére !
i Sl vous le pouver, faites la recette

P avec un reblochon rmier (pastile
i verte) . il downera beaucoup plus

i de saveur A votre tartflette !
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Baeckeoffe

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 45 MN
MARINADE : UNE NUIT
CUISSON: 4 H

u 1,5 kg de pommes de terre a chair
ferme m 300 g d'épaule de porc ® 300 g
d’épaule de beeuf m 300 g d’épaule
d’agneau ® 1 pied de porc ¥ 2 blancs de
poireau ® 3 carottes moyennes ¥ 1 oignon
u 1 gousse d’ail m 2 feuilles de laurier

¥ 2 clous de girofle ® 4 baies de geniévre
u 75 cl de riesling ® 200 g de farine

u sel ® poivre.

La veille

Mélangez dans un grand saladier la
viande coupée en cubes et le pied de porc
en deux, les poireaux en trongons, les ca-
rottes pelées en rondelles, I'ail écrasé, le
laurier, les clous de girofle, et les baies de
genievre, versez le vin. Réfrigérez une nuit.

Le jour méme

Coupez les pommes de terre pelées en
fines rondelles et émincez 'oignon. Mélan-
gez-les, salez, poivrez.

Disposez 1/3 du mélange oignon-
pommes de terre au fond d’'un baeckeoffe
oud’une cocotte en fonte, ajoutez lamoitié
de la viande marinée et des légumes pré-
levés avec une écumoire, salez. Répétez
'opération et finissez avec une couche de
pommes de terre-oignons.

Mélangez la farine avec un verre d'eau
jusqu'a obtenir une pate élastique, formez
un boudin et faites adhérer la pate sur tout
le pourtourde lacocotte. Posezle couvercle
et scellez-le bien a I'aide de la pate.
Faites cuire 4 h a 180 °C (th. 6) sans pré-
chauffer le four. Servez bien chaud.

Beignets corses

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
REPOS:1H

CUISSON : 20 MN

® 1 kg de pommes de terre a chair
farineuse ® 500 g de farine m 4 ceufs

¥ 60 g de sucre + pour saupoudrer ¥ 2 c.
a soupe d’eau-de-vie (ou de jus de citron)
u le zeste d’1 citron bio ® lait (si besoin)
# huile de friture m sel.

Pelez les pommes de terre, coupez-les
enmorceaux et faites-les cuire20mnal'eau
bouillante salée. Réduisez-les en purée.
Incorporez la farine en pluie, les ceufs, le
sucre, le zeste rapé, I'eau-de-vie (ou le jus
de citron) et malaxez le tout. Ajoutez au
besoin un peu de lait si la pate est trop
épaisse. Laissez reposer la pate 1 h.
Faites chauffer I’huile de friture et faites
friredes cuillerées de pate enlesretournant
jusqu’a ce qu'elles soient bien dorées.
Egouttez-les au fur et & mesure sur du pa-
pier absorbant.

Servez cesbeignets chauds, saupoudrés
de sucre, en dessert avec une boule de
glace ou avec le café.

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

i De la Corse a I'ltalie :
Il existe e Halie wne version de |
i cette recette avec des dés de fruits
i combits et de la levure de i
i boulanger, on fait slors lever lapate
i L Wdwnas wn endroit tidde. ‘

0 »
.............................................................................



Pommes de terre sarladaises

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 40 MN
CUISSON : 30 MN

# 1,2 kg de pommes de terre a
chair ferme ® 150 g de graisse
de canard ® 3 gousses d’ail

® 1/2 bouquet de persil ® fleur
de sel m sel m poivre.

Coupez les pommes de terre
pelées enrondelles, séchez-les
dans un linge. Ciselez le persil
et hacher 'ail. Faites chauffer la

Graisse de canard ?

P LA gradase de camard m'est pas toyyours facile A trowver em |
P wmagasing (parfols, A cBtE du saidoux. au ragpm. charcuterie
i des aupermarcliis). Pemser touyours A em prélever wa peu |
i quand vous ouwrer wae boite de conbit de canard : elle se |
i comserve em effet sans problime plusieurs wois dons wa
i potowrifrigicoteur. ;

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

moitié de la graisse de canard
dans une grande sauteuse,
ajoutez les pommes de terre et
faites-les cuire 10 mn a feu vif.
Quand elles sont dorées, salez
et poivrez.

Ajoutez lereste de graisse de
canard, puis baissez le feu et
laissez mijoter a couvert et a feu
trés doux, 20 mn environ en re-
muantdetempsentemps. Ajou-
tez I'ail et le persil en fin de cuis-
son, poivrez si besoin.

Servez bien chaud, parsemé
de fleur de sel.

Gratin de pommes de terre
au munster

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN
CUISSON : 45 MN

u 1 kg de pommes de terre

¥ 2 munsters ® 5 oignons

m 15 cl de vin blanc sec 200 g
de lardons ® 25 g de beurre

u sel ¥ poivre.

Pelez les pommes de terre.
Faites-les cuire 15 mn environ
dans un faitout d’eau bouillante
salée. Egouttez, détaillez-les en
lamelles, réservez.

Emincez les oignons pelés.
Dansune poéle chauffée, faites-
lesrevenirdansle beurre chaud,
en remuant jusqu’a ce qu'ils
soient translucides. Versez le

vinblanc, laissez mijoterjusqu’a
évaporation. Réservez.

Faites dorer les lardons dans
une poéle antiadhésive.
Répartissez les oignons, les
lardons et les pommes de terre
dans un plat a four. Salez, poi-
vrez. Recouvrez du fromage
coupé en lanieres.

Enfournez 30 mn a 180 °C
(th. 6) pour faire dorer la cro(te.

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

i Le saviez-vous ?

P cher les fr

ecrimi de lovedle.

.
----------------------------------------------------------

Maxi Cuisine 39

i Lo wunster s travadle le
wodin, lorsque le lat de la
premaire traite arrive
8. Onle
i melange alers au lait



DANS NOS REGIONS

Estofinado aveyronnais

POUR 6 A 8 PERSONNES
REHYDRATATION : 5 JOURS
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 25 MN

® 1 kg de pommes de terre

a chair farineuse u 1 kg de
stockfisch (morue séchée mais
non salée) m 10 ceufs m 25 cl
d’huile de noix ® 20 cl de créme
fraiche m 1 gousse d'ail ® sel

H poivre.

Faites tremper le stockfisch
coupé en morceaux 5 jours en
changeant I'eau tous les jours.

Mettez le stockfisch dans une
casserole, couvrez d’eau salée
et faites cuire 20 mn a frémisse-
ments. Faites cuire les pommes
de terre pelées et coupées en

morceaux 25 mn a I'eau bouil-
lante salée.

Egouttez le poisson en réser-
vant un peu d'eau de cuisson,
Otezles arétes et la peau. Effeuil-
lez la chair 2 la fourchette. Ecra-
sez les pommes de terre égout-
téesen purée enajoutantun peu
d’eaude cuisson, incorporez|'ail
pelé et écrasé, la creme, puis le
poisson. Salez, poivrez.
Chauffez 'huile de noix et
battre a la fourchette 5 ceufs.
Incorporez alternativement un
peu d’huile et un peu d’ceuf bat-
tu dans la purée. Faites cuire les
autres ceufs, 9mn al'eau frémis-
sante. Passez-les ensuite sous
I'eau froide, écalez-les.
Servezl'estofinado bienchaud
avec les ceufs durs, coupés en
quartiers.

nen
.....

Anecdote locale

oooooooooooooo

P Le stockRack, vemu d'ldlande

boteow, o el reboaptiss e

L occitan “estof i (“poisson bitom* ), d'on e nom du pled /

.
--------------------------------------------------------------
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Terrine facon farcement savoyard

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON: 3 H

® 1,5 kg de pommes de terre

a chair fondante m 25 tranches
fines de poitrine fumée m 50 g
de raisins secs ¥ 10 pruneaux
dénoyautés m 1 poire (passe-
crassane ou conférence)

u 2 ceufs ® 10 cl de créme
épaisse 1 1 pincée de noix de
muscade ® sel ¥ poivre.

Pelez et lavez les pommes de
terre. Rapez-les finement et
essorez-les dans les mains ou
dans unlinge pour retirer 'excé-
dentd’eau. Préchauffezlefoura
180 °C (th. 6).

Mélangez délicatement les
pommes de terre, les raisins
secs, les pruneaux coupésen4,

lapoire pelée et coupée en petits

morceaux, les ceufs, la creme,
la noix de muscade, salez et
poivrez.

Tapissez une terrine avec les
tranches de poitrine fumée en
les faisant largement dépasser.
Remplissez de préparation,
tassez bien, puis rabattez les
tranches de poitrine fumée. Cou-
vrez le moule de papier alumi-
nium, placez-le dans un bain-
marie chaud.

Faites cuire 3haufour. Servez
démoulé et coupé en tranches.

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

i Bien accompagnée

i Comme pour la recette

i traditionmelle savouprde,

i déguster cette terrine
P avec wae slade verte ou |

i pour les gros appétits,

i des diots, les saucisses :

i Saveuprdes.

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

PHOTOS SUCRE SALE ; FOOD & FOTO, HAMBURG ; ISTOCK
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Rattes en croite de sel

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 5 MN
CUISSON : 25 MN

® 1,5 kg de petites pommes de
terre a chair ferme (type rattes)
m 2,25 kg de gros sel marin

m 37,5 cl d’eau m 375 g de farine
u 5 blancs d’ceufs.

Lavez les pommes de terre
en les frottant avec une petite
brosse, essuyez-les et disposez-
les dans un plat a four.

Préparezlapateasel:mélangez

dans un saladier le gros sel et la
farine. Faites un puits et versez
au centre I'eau et les blancs
d'ceufs battus a la fourchette.
Pétrissez jusqu’a I'obtention
d’une péte. Préchauffez le four a
180 °C (th. 6).

Recouvrez les pommes de
terre de cette pate a sel, en ap-
puyant bien et sans laisser de
trous : celle-ci doit les enfermer
hermétiquement dans le plat.
Enfournez 25 mn.

Cassez la croite de sel A table
devant les convives a |'aide d’un
petit marteau.

-l

”
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COTE VINS

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

Par Romy Ducoulombier

A la découverte du

Elargissez vos horizons
viticoles ! Dénichez des
cuvées qui changent,
accordez les vins
a vos plats et partez a
la rencontre de ce
patrimoine d’exception.

Richesse et
particularités

La France compte 66 départements viti-
coles. De I’Alsace au Val de Loire, de la
Bourgogne a la Corse, notre vignoble bé-
néficie d’'une extréme diversité. Le climat,
la nature du terroir, les cépages, les modes
de culture et de vinification créent des vins
aux caracteres marqués. Et chaque zone
viticole ases particularités ! La Bourgogne
est plantée de pinot noir et de chardonnay
aplusde 80 % etses 1247 Climats (des par-
celles de vignes : montrachet, romanée-
conti...) sont inscrits sur la liste du patri-
moine mondialde 'TUNESCO. En Alsace,
les vins portent les noms de leurs cépages ;
riesling, pinot gris, gewurztraminer...
En Provence, on élabore 89 % de vin rosé.
Dansle Bordelais, I’excellence des vins est
soumise a unsystéme de classification (Pre-
miers Crus, Grands crus classés, Crus
Bourgeois...).

Le vignoble, vu de pres
Pour appréhender le monde du vin,décou-
vrirsessecretsde fabrication, faitesun tour
danslesvignes al'occasion de vos vacances
ou d’un week-end chez des amis, Le label
Vignobles & Découvertes vous oriente vers
les caves qui proposent des dégustations et
des visites. Lorsque vous achetez du vin
chez votre caviste ou méme sur internet,
n’hésitez pas a suivre les conseils des pros :
les vins qu’ils vous recommandent ont tous
¢été dégustés et parfois notés par un jury.
C’est I'occasion de vous tourner vers des
appellationsméconnues, des vins biodyna-
miques ou des bons rapports qualité-prix
lesyeux fermés. De quoi enrichir votre cave
et votre culture du vin !
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1. EN BOURGOGNE

Ce vin rouge intense posséde un nez
envo(tant de cassis et de vanille. Les fruits
noirs persistent et signent au palais. Dense et
soyeux, ce vin rouge conserve de la fraicheur
en fin de bouche. Il accompagne tres bien

un magret ou un parmentier de canard.
Céte-de-nuits-villages 2015, Domaine
Gachot-Monot: 14 €.

2. Dans LE VAL DE LoIRE

Tout juste sorti de cuve, ce vin bio livre un
extrait trés fruité du millésime 2017. Ses notes
de péche sucrée, de jasmin et de banane
sont éclatantes de gourmandise. A déguster
avec un dessert aux fruits exotiques comme
une mousse d’ananas, pour narguer I'hiver.
Vin de France, Blanc d’hiver 2017,
Brochet, Ampelidae: 7 €.

0
o — ’
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3. DaNns LE BORDELAIS

Ce vin rouge bio élaboré a base de merlot se
distingue par ses parfums de mare

et de cassis. En bouche, le cru est enrobant.
Il conserve une agréable fraicheur

en finale. Une valeur s(ire pour les viandes,
les plats en sauce et les lasagnes a la
bolognaise.

Bordeaux, Michel Lynch Nature 2015: 9 €.

4. DANs LE SAUMUROIS

(VAL pE LOIRE)

Elaborée en collaboration avec Philippe
Faure-Brac, meilleur sommelier du monde
(1992), cette cuvée est issue des meilleurs
terroirs de son appellation. Le vin est charnu
avec ses notes de fruits noirs. Typiques

du cabemet franc, son cépage, des saveurs
de poivron vert s'invitent au palais et
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accompagnent trés bien un filet mignon.
Saumur-puy-notre-dame, Les Petites
Roches 2015, Collection Philippe Faure-
Brac:5,90€.

5. Dans LE Sup-OuesT

Sarobe pale dévoile des reflets argentés.
Son bouquet est vif avec ses ardmes de
citron et d’acacia. A servir sur des poissons
délicats comme des soles.

Saint-mont, LAbsolu des 3 terroirs :
12,80 €.

6. Dans LE MACONNAIS
(BOURGOGNE SuD)

Ce blanc est en aussi bonne compagnie
avec des crustacés quavec des plats en
sauce, comme la blanquette de veau. Ample
en bouche, il délivre des notes de fleurs

blanches, d’agrumes et des arébmes toastés.
Salégere acidité, qui rappelle le citron, lui
confére de la fraicheur.

Macon-solutré 2015, Vins Auvigue : 13,50 €.

7. EN ALsAcE

Ce crémant a la bulle fine et vive éveille les
papilles a I'heure de I'apéritif. Servez-le avec
des bouchées au fromage, comme des
gougeres. Son acidité sera tempérée par les
saveurs d’'un fromage gratiné.

Crémant d’Alsace, Maison Arthur Metz,
Brut2012: 7,50 €.

8. EN CoRsE

Ce vin a larobe rubis possede un bouquet
complexe et plaisant de petits fruits rouges
et de notes de garrigue. Velouté, il s’enrichit
d’'une touche vanillée au palais. Exquis avec

ENSEDU!

des viandes rouges, des gibiers,
des légumes rétis ou en gratin.
Corse Sarténe, Domaine Saparale 2016 :
10,80 €.

9. EN PROVENCE

Son nez est exubérant : péche blanche,
agrumes, chevrefeduille... En bouche, ses
saveurs s'accordent a celles d’une terrine de
poisson, d’un plateau de fromages de chévre
mais aussi a la cuisine asiatique : essayez-le
avec des crevettes sautées aux épices.
Cétes-de-provence, Réserve des Gentes
Dames 2016, Chéateau de Saint-Martin :
10,50 €.

10. DANS LE VIGNOBLE
LANGUEDOCIEN

Sarobe est intense. Son nez I'est aussi avec
ses ardmes de fruits noirs cuits. Le marselan,
le cépage unique de cette cuvée, est issu
d’'un métissage de grenache et de cabernet-
sauvignon. A servir en compagnie de mets
de caractére comme une terrine de sanglier.
IGP coteaux-d’ensérune, Ensédune
Marselan 2016, Les Vignobles Foncalieu :
595€.

3 facons d’apprendre
a déguster

@ En prenant des cours d’cenologie.
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L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

e
\ -
“u,.....- : - Adresses page 103 e

APEcole du vin, 2 Lyon et a Paris, avec les Ateliers
de Bacchus (Paris, Saint-Emilion, Arcachon,
Toulouse) pour des sessions thématiques.
L’Université du Vin de Suze-la-Rousse propose
méme des « Journées cenologiques ».

@ En participant a des salons.

Comme le Salon des Vins des Vignerons
Indépendants (16-19/02 a Strasbourg, 2-4/03 a
Bordeaux, 16-18/03 a Lyon).

@ En parcourant les routes des vins.

La Route des Vins d’Alsace, par exemple,
serpente sur 170 km et traverse 70 villages
viticoles. Une bonne facon de découvrir

les différents terroirs.

PHOTOS ADOBESTOCK, PRESSE. LES PRIX SONT DONNES A TITRE INDICATIF ET SONT

SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS.
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..JTECHNIQUE

Par Agnés Tavarella

Les frites
maison

cest
telement oon |

Tout ce que vous avez toujours voulu savoir sur
les frites et leurs variations sans jamais avoir osé
le demander ! Avec nos conseils et astuces !

La variété
est-elle viaiment
importante ?

Oui. Lesmeilleures variétés pour les fritessont
celles a chair farineuse. La raison de cette dif-
férence de qualité est physique* ! Lorsque les
pommes de terre cuisent dans I'huile, I'eau de
végétation qu’elles contiennent « sort » de la
chair, laissantalorslaplace... al’huile! Or,les
pommesde terre achair farineuse sont pauvres
en eau, elles ne se gorgeront donc pas d’huile
comme d’autres variétés, resteront moelleuses

al'intérieur et croustillantes a 'extérieur.

* Merci a Hervé This d’avoir expliqué tout cela dans
les comptes rendus de ses conférences sur son blog
(voir Adresses page 103).

A chacun so
matiere grasse

Les pratiques de cuisson traditionnelles ont
beaucoup changé avecle temps, suite auxnom-
breuses études publiées sur les dangers des
graissessaturéesetsurtout hydrogénées. Sans
tomber dans une phobie alimentaire, il faut
garder a l'esprit que la consommation de
friture doit se faire avec des huiles de qualité
et de facon modérée (une fois tous les

44 Maxi Cuisine

quinze jours est une bonne moyenne !).

* La Végétaline a eu son heure de gloire dans
les années 1980. Beaucoup d’entre nous se
souviendront de cette publicité oul de jolies
frites plongeaient dans un bain de friture
comme une équipe de nage synchronisée.
Maisla Végétaline a été fortement décriée car
il s’agit en fait d’huile de noix de coco hydro-
génée. De plus, elle est plus chére au kilo
qu’une huile végétale de marque.

* Le blanc de beeuf est le nom (d’une marque
audépart) donné a de la graisse de beeuf, plus
connue aussisous lenom de suif. Cette graisse
est traditionnellement utilisée dansle nord de
laFrance eten Belgique pour obtenir des frites
croustillantes et 1égeres en gofit.

Mais comme le saindoux, c’est une matiére
grasseriche en graissessaturées, a utiliserdonc
pour retrouver le golitdela tradition mais avec
modération !

* Les huiles végétales « spécial fritures » du
commerce sont le plus souvent mono-insatu-
rées (arachide, colza) et résistent bien aux
hautestempératures des fritures. Elles peuvent
étre aussi polyinsaturées comme I'huile de
tournesol mais celle-ci ne doit pas étre chauf-
fée a plusde 180 °C. Pensez aI’huile de pépins
deraisinquirésiste jusqu'a210°C. Lesmélan-
ges d’huiles permettent d’équilibrer les avan-
tages et les inconvénients des huiles utilisées.

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

SOS LECTRICES

i R 'wouyu.'la
P oct-elle mousse 7
i Sivotre huile se meta mousser et

méme a déborder, c’est tout simplement

{  que votre huile esttrop vieille.

Pour éviter cet inconvénient, changez

réguliéerement 'huile, tous les 4 ou 5 bains,
i etnelaconservez pas plus de 6 mois,
i unefois ouverte!

i Poud-d laver lesfrites
i oventde les cure 7
i ®llyadébat!Certains disent qu'il faut
juste essuyer avec un torchon propre

.
--------------------------------------------------------------------------------------------------------



les pommes de terre en frites, d’autres
recommandent de les laver et méme,
de les faire tremper soit dans I'eau froide
30 mn, soit 10 mn dans I'eau chaude,
certains les ébouillantent5mn!

@ Pourquoi les laver ? Pour 6ter I'excés
d’amidon qui dégrade plus rapidement
I'huile, fait coller les frites entre elles

et les fait brunir trop vite, avant méme
qu’elles ne soient cuites.

® Pourquoi ne pas les laver ?

Pour qu’elles soient plus croustillantes
et pour avoir des frites bien « rousses ».
@ Par contre... il estimpératif de

les essuyer avec un torchon pour éviter
toute eau (méme de végétation) qui,

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

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

au contact de I'huile bouillante, provoque
des éclaboussures.

® Avous de tester ! Tout ceci est avant tout
une question de go(t: le mieux est donc

de comparer ces différentes préparations
et de choisir celle que vous préférez !

* L e foudt-] yeter
e defriture g dows

Pour éviter de boucher vos canalisations ?
Pas seulement ! Peu de personnes savent
que 'huile mélangée aux eaux usées
diminue l'efficacité des traitements

des stations d’épuration : 'huile asphyxie
les bactéries chargées d’épurer

les eaux, en formant une pellicule grasse
qui empéche l'oxygéne de I'air

de pénétrer dans I'eau! Un seul litre d’huile
suffit pour former une pellicule de

1000 m2. Dans certains pays d’Europe

(la Belgique, notamment !), les bouteilles
en plastique remplies d’huile usagée
commencent a étre recyclées... histoire
asuivre!

32w s de therwostnd,
YeAois comment?

Pour savoir si l'huile est a bonne

température (180 °C), plongez-y unefrite. S
Elle est préte quand de petites bulles g
se forment sur son pourtour en crépitant. : §

-------------------------------------------------------------------------------------
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TECHNIQUE

Les éfapes importantes pour des frifes
vraiment reussies !

Au four, pour une version allegée |

Ce ne sont pas vraiment des frites, puisqu’elles sont roties au four mais cela peut étre une bonne
alternative pour celles et ceux que le gras rebute... Il suffit de badigeonner d’huile les batonnets
de pommes de terre et de les cuire au four préchauffé a 180 °C, 30 mn ou un peu plus, pour des

frites bien dorées.

1. LA DECOUPE

Coupez les pommes de terre dans le sens de
lahauteur en tranches épaisses, puisen baton-
nets les plus réguliers possible pour une cuis-
son harmonieuse.

2. LE NETTOYAGE

Rinceza grande eau les bitonnets de pommes
de terre (oules faire tremper, voir page précé-
dente), essuyez-les et séchez-les soigneuse-
ment avecun torchon : vous éviterez ainsi tout
risque de projection d’huile (ne jamais mettre
en contact de I'huile bouillante avec de I'eau).
De plus, une frite bien seche dégage moins de
vapeur d’eau qu’une frite encore humide, va-
peur quien excesrefroidit trople baind’huile.

3. LE TEST DE TEMPERATURE

L’huile doit étre portée a 180 °C. Pour tester
la température, utilisez un thermometre culi-
naire ou, a défaut, plongez une frite dans
I'huile : le bain de friture est prét quand de
petites bulles se forment sur le pourtour de la
frite en crépitant.

4. LE SECOND BAIN D’HUILE

Deux bains de friture sont nécessaires pour
obtenir des frites croustillantes : le premier
pourlescuire (5a6mn),lesecond pourlesdo-
rer (122 mn). Il faut bien les égoutter de leur
huile entre les deux bains, en secouant le pa-
nier de la friteuse ou, mieux, en versant les
fritesdans unsaladier recouvert de papier ab-
sorbant:celapermetd’obtenir des fritesmoins
grasses et plus croustillantes. Opération qu’il
faudra d’ailleurs réaliser a nouveau apres le
second bain de friture.

Sous toutes les formes

Pour changer des frites avec tout autant de
croustillant et de gourmandise !

LES BILLES

Des petites boules de chair de pomme de terre
prélevées ala cuillére parisienne. Testez cette
recette avecdes pommes de terre a chairjaune
classique, mais aussi avec la vitelotte a chair
violette pour encore plus d'originalité !

LES GAUFRETTES

Les pommes de terre sont découpées en ron-
delles avec un couteau spécial, pour faire des
cannelures ou méme des grillages, si vous al-
ternez le sens de coupe a chaque rondelle.

LES POMMES ALLUMETTES
Des frites coupées beaucoup plus finement
que les frites traditionnelles (4 2 S mm).

LES POMMES PAILLE

Des frites coupées en tres fins batonnets (de
la taille d’une julienne). Dans ce cas, coupez-
les d’abord en fines rondelles a la mandoline
et ne prévoyez qu'un seul bain de friture
rapide pour les cuire.

LES POMMES PONT-NEUF

Des pommes de terre coupées, non pas en
béatonnets, mais en 6 ou 8 quartiers. Lors de
la friture, elles vont 1égérement gonfler !



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

R Malins et
{ a3 . originaux !

i Que ce soit pour frire les pommes

i deterre oules cuire en version plus
i light aufour, ces ustensiles gagnent
i aétreconnus!

F Oltracropide,

i Cesacde cuisson

i permetde cuireles
: pommesdeterre

i en2mn

i seulement:idéal

{ pourlessoirs de

i semaine et bien meilleur :
i pourlasanté quel'astucedes4mnau :
i micro-ondes dans un sac plastique !
i Becquet:9,90€.

Pour deslries cructormes

Pensez a prendre des pommes de
i terre bien calibrées, ni trop grandes,
{ nitrop petites... le poussoir fait

i ensuite (presque) le reste !

i LaBonne Graine : 42,80 € le coupe-
i frites enInox et 14,50 € la grille

i couteau «La Frite +».

Yeudenfont
La reoette (page 81)vous tente ?
i Gréace a ce petitkit, la découpe se
fait rapidement et sans difficulté :
: méme les enfants y arrivent !
i Kookit : 9,50¢€, le kit coupe-pomme
: deterre spirale +4 brochettes
i Tescoma.

¥

A /7

=
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~ Bien _chowswr
sa friteuse

Le rayon friteuses des magasins est étonnamment long...
Plus d’une trentaine de modeéles se disputent la vedette !
Comment s’y retrouver ?

A savoir

avant d’acheter

LA puisSANCE

Plus les watts sont élevés, plus
la frite est croustillante car elle est
saisie rapidement sans baisse de
température du bain d’huile. Les
friteuses vont de 900 a 3 000 W.
En dessous de 1 800 W, les frites
sont moins croustillantes.

LA cuve

Si vous achetez une friteuse
pour une famille de 4 personnes,
1,2 kg de frites est un minimum.
Préférez une cuve amovible, sinon
le nettoyage est fastidieux.

LES FILTRES ANTI-ODEURS

v Aucun filtre n’évite a 100 %
les odeurs. Lesfiltresanti-odeurs
les plus courants sont des filtres a
charbon amoviblesquidoivent étre
changés régulierement (tous les
15bainsd’huile environ). Certains
filtres, lavables au lave-vaisselle,
n’engendrent pas, eux, de frais
supplémentaires.

48 Maxi Cuisine

v Vérifiez le nombre de filtres
a changer (anti-odeurs et anti-
graisse), leur prix et leur durée
dans le temps... une friteuse peut
vite devenir chere a 'entretien !

Pour une sécurité
optimale

PAROIS FROIDES

Cette option est rare. Pensez
quoiqu’ilensoitamettrelafriteuse
surunplandetravail dégagéetloin
des petites mains.

POIGNEE « MONTE ET BAISSE »
Les frites sont retirées du bain
d’huile et mises a égoutter, cou-
vercle fermé, c’est un plus pour un

blés d’un thermofusible : il permet
de détecter les surchauffes et de
couper le courant de I'appareil en
cas de danger.

LES PETITS PLUS

v une friteuse entiérement dé-
montable, dont les éléments
passent au lave-vaisselle pour un
confort d’utilisation.

v’ un hublot pour contrdler le
niveau de cuisson.

v unminuteuravecsignal sonore
etdes programmes pour différents
types de fritures.

v unezonefroide:situéedansla
partie basse delacuve ol I’huile est
moinschaude, cette zone évite que
les morceaux de pommes de terre

maximum de sécurité. tombés du panier ne carbonisent,
THERMOFUSIBLE ce qui permet de garder 'huile
Certains thermostats sontdou-  saine plus longtemps.

Etles « sans huile » ?

La cuisson est plus longue et ce ne sont pas des friteuses puisqu'’il
n'y a pas de bain d’huile, mais elles ont beaucoup de succés comme
alternative light | Certaines deviennent de vrais « robots cuisiniers » :
une fois le programme choisi, pas besoin de surveiller la cuisson !

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
.

Notre top 3
des nouveautés

SSN\\1177/75

Spical lomdle

i 2kgdefrites, c'estle record

! surle marché | De quoi servir
i desfrites a votre famille en

! une seule fois !

i Moulinex, friteuse XXL Mega
! noire AM480870: 139,99¢€.

i Elle fait partie de la catégorie
«sans huile ». Sa technologie
a air chaud propulsé permet
différentes recettes : frites,
beignets mais aussi tomates
: confites, crumbles et tartes !
i Philips, AirFryer HD9641/90 :
229,99 ¢€.

 Semipro petitpric

i Unepuissancede2400W,

i 1,2kgdefrites etune zone

i froide... Un excellent rapport
qualité-prix !

i Seb, FR501000 Family Pro :

i 89,99¢.

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



LA POMME DE TERRE

Si la pomme de terre vient de la cordillere des Andes, elle a depuis voyagé
dans le monde entier et laissé de nombreuses recettes a découvrir !

Rago(t japonais
Croquettes hollandaises
La tentation de Jansson
Fish and chips

Galettes de poisson islandaises.. p. 52
Purée a l'ilandaise
Patatas a lo pobre

Tortilla au chorizo

Curry de pommes de terre
Chaussons a la polonaise
Masala dosa

Maakouda

Soupe de légumes

a la portugaise

Batata harra
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Ragout japonais

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 35 MN

® 6 pommes de terre a chair fondante
ou a chair ferme ® 600 g de boulettes
de beeuf ® 3 carottes ® 2 oignons

® 40 cl de bouillon de légumes # 3 c.
a soupe de sauce soja ¥ 1 c. a soupe
de curry (voir pages 92-93) B huile

H sel ¥ poivre.

Pelez les carottes, les pommes de

terre et les oignons, coupez-les en
morceaux. Faites revenir les oignons

avec un filet d’huile 5 mn, puis ajoutez
les pommes de terre et les carottes.
Versez le bouillon, la sauce soja et le
curry. Salez, poivrez. Portez a ébullition
et faites cuire a feu doux et a couvert
30 mn. Vérifiez le niveau de jus de
cuisson de temps en temps.

Poélez les boulettes de beeuf 8 a
10 mn dans un peu d’huile jusqu’a ce
gu’elles soient bien grillées.
Répartissezleslégumes, lebouillon
aucurryetles boulettesdeviandedans
des bols et servez bien chaud.

En japonais dans le texte !
Le nom de ce ragout est
wkiaga - “wileu” voulant
dire viande et “yaga”
Pomme de terre. Lo powme
de terre est apparue au
Wpoin durant le XIX* aicle,
surtout aur 'le d'Hokkaide.



Croquettes hollandaises

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
REFRIGERATION : 1 H
CUISSON : 40 MN

® 1 kg de pommes de terre a
chair farineuse ® 250 g de talon
de jambon ou de jambonneau
m 2 ceufs m40 g de beurre m6 c.
a soupe de chapelure®4c. a
soupe de farine ® 1 c. a café de
thym sec ® huile ® sel ® poivre.

Coupez les pommes de terre
pelées en morceaux et faites-les
cuire 20 a 25 mn a la vapeur.
Réduisez-les en purée, mélan-

gez-la avec le jambon haché, le
beurre, le thym, salez, poivrez.
Laissez refroidir.

Prélevez des cuillerées de la
préparation et fagonnez-les en
petits cylindres. Roulez-les
d’abord dans la farine, dans les
ceufs battus, puis dans la cha-
pelure en appuyant bien. Posez-
les surlaplaque dufourcouverte
d’une feuille de papier sulfurisé,
réfrigérez-les 1 h.

Faites frire 4 2 5 mn les cro-
quettes dans I'huile trés chaude
par 4 ou 5. Egouttez sur du pa-
pier absorbant.

Servez trés chaud avec éven-
tuellement une creme citronnée.

La tentation de Jansson

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 50 MN

® 1 kg de pommes de terre a
chair ferme ® 40 cl de créme
liquide ® 50 g d’anchois a
'huile ® 1 oignon m 6 c. a soupe
de chapelure®20 g

de beurre + pour le plat u sel

H poivre.

Préchauffez le four a 210 °C
(th. 7). Coupez les pommes de
terre pelées en fines rondelles,
puis en fines allumettes. Emin-
cez l'oignon pelé.

Répartissez la moitié des
pommes de terre dans un plat
a gratin beurré (ou une poéle
allant au four pour une présen-
tation originale), recouvrez de

: Féte suédoise
i Ce plat traditionnel
i suldois fait partie du
i dulberd, c'est-a-dire du
| bulfet de Neél. Il est
i eghlement tréis populaire
 enFinlande.

I'oignon, des anchois égouttés
(réservezlejus), puisdurestede
pommes de terre. Salez peu et
poivrez généreusement entre
chaque couche.

Versez le jus réservé des an-
chois, la moitié de la créeme,
puis parsemez de chapelure et
du beurre en copeaux.

Faites cuire aufour 30 mn, ver-
sez le reste de créme et cuire
encore 20 a 30 mn. Servez bien
chaud.

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

.
----------------------------------------------------------
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Fish and chips

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 20 MN

# 800 g de pommes de terre a
chair farineuse m 800 g de filets
d'églefin m 200 g de farine + 20 g
pour les filets m 2 ceufs m 25 cl
de biére blonde m 2 citrons

B 1 c. A café de levure chimique
¥ huile pour 2 bains de friture

u fleur de sel u sel ® poivre.

Tamisezlafarineaveclalevure
au-dessusd’unsaladier, ajoutez
les ceufs préalablement battus
et une pincée de sel. Versez la
biére peu a peu en mélangeant,
la pate doit étre lisse et coulante,
réfrigérez 20 mn.

Salez et poivrez les filets de
poisson, farinez-les et réservez-
les au frais.

52 Maxi Cuisine

Pelez les pommes de terre,
coupez-les en frites (ou en ron-
delles), faites-les tremper 10 mn
dans une bassine d'eau froide.
Egouttez-les et essuyez-les
soigneusement.

Faites chauffer les 2 bains de
friture. Plongezles pommesde
terre dans un bain et faites-les
cuire5a6mn, égouttez-les, lais-
sez la température de 'huile re-
monter. Plongez 2 a 3 mn les
pommes de terre au dernier
moment juste pour les faire do-
rer, égouttez-les et salez-les.
Enrobez les filets de poisson
de pate a frire et plongez-les 3
a 4 mn dans l'autre bain de fri-
ture. Egouttez-les sur du papier
absorbant.

Servez le fish and chips bien
chaud, parsemé de fleur de sel
et accompagné de quartiers de
citron.

Galettes de poisson
islandaises

POUR 6 PERSONNES des filets de poisson et hachez
PREPARATION : 30 MN la chair. Ciselez la moitié du
CUISSON : 20 MN bouquet d’aneth. Hachez I'oi-
gnon pelé. Mettez le tout dans

® 1,2 kg de pommes de terre un grand saladier.
u 1 kg de filets de poissonblanc  Ajoutezles ceufs battus, lelait,

(type colin, cabillaud, julienne)
® 1 bouquet d’aneth ® 1 oignon
® 3 ceufs 526 c. a soupe de
lait m 5 c. a soupe de farine

+ pour les paner B 5 ¢. a soupe
de fécule de pomme de terre

u 3 c. a soupe d’huile m 50 g de
beurre ¥ sel ¥ poivre.

Pelez les pommes de terre,
coupez-les dans la longueur en
4 ou 8 selon leur taille. Faites-les
cuireal’eau bouillante salée 12 a
15 mn.

Otez les éventuelles arétes

I'oignon, I'aneth, la farine et la
féculede pommedeterre. Salez,
poivrez. Malaxez le tout jusqu’a
obtenir un mélange homogene.
Faites une douzaine de bou-
lettes dans les mains farinées,
puis aplatissez-les en galettes.
Farinez-les un peu. Faites frire
les galettesdans 'huile8a10mn,
en les retournant a mi-cuisson.
Faites fondre le beurre dans
une poéle et poélez brievement
les pommes de terre dans le
beurre mousseux.
Servezletoutparsemédureste
d’'aneth.



_Purée
a lirlandaise
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 25 MN

® 1,5 kg de pommes de terre a chair
farineuse m 375 g de chou vert frisé

# 1 botte d'oignons fanes ® 80 g de beurre
¥ 20 a 30 cl de lait m sel ® poivre.

Pelez les pommes de terre, lavez-les,
coupez-les en gros cubes. Faites-les cuire
20 a 25 mn a l'eau bouillante salée.
Emincez finement le chou, puis faites-le
cuire a la vapeur 12 a 15 mn. Nettoyez et
émincez les oignons avec le vert des tiges.
Ecrasez les pommes de terre en purée
plus ou moins lisse selon les godts avec le
beurre et le lait, puis mélangez-la avec le
chou et les oignons. Salez, poivrez. Servez
bien chaud.

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

En Irlande
i Cette purie est appeléie
i “colcammon”. Elle est auss: trés
oppriciie en belgque sous le mom

i de “shoemp”. :

Patatas a lo pobre

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 40 MN

# 1 kg de pommes de terre a chair ferme
u 1 tomate ® 1 oignon ® 3 gousses d’ail

u 1 feuille de sauge ¥ 2 c. a soupe de
vinaigre de vin blanc ® 6 c. a soupe d’huile
d’olive ® 1 pincée de piment en poudre

¥ sel ® poivre.

Pelezles pommesdeterre etcoupez-les
en gros dés. Pelez et hachez I'oignon et
1 gousse dall, faites-les revenir 5 mn dans
une grande sauteuse avec I'huile chaude.
Ajoutez les pommes de terre, faites revenir
5 mn. Versez 10 cl d’eau chaude, salez et
poivrez, couvrez et faites cuire 20 mn a feu
doux.

Mondez (voirlexique page 102) et épépinez
latomate, hachez-la. Pressez les gousses
d'ail restantes. Mélangez la tomate, I'ail, la
sauge ciselée, le vinaigre et le piment.
Versez ce mélange sur les pommes de
terre et faites cuire encore 10 mn a décou-
vert. Servez chaud.

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

i La petite histoire
i O pourrait traduire le titre de |
i cette recette por : “les powumes de
i terre du pauvre, elle peut :
i goumiliorer avec ce que l'om & sous
Pl :

. .
.............................................................................
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Tortilla au chorizo

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 30 MN

® 600 g de pommes de terre a chair ferme
® 6 ceufs ® 1 chorizo ® 1 boite de haricots
rouges (400 g) ® 1 botte d’oignons

fanes ® 3 c. a soupe de lait ® huile d’olive

u sel W poivre.

Coupez les pommes de terre pelées en
rondelles et faites-les cuire 15a20mnala
vapeur. Emincez les oignons et leurs tiges
vertes. Coupez le chorizo en petits dés.
Poélez les oignons et le chorizo 5 mn
avec 2 c. a soupe d’huile. Battez les ceufs
avec le lait, salez, poivrez. Chauffez 2 c. a
soupe d’huile dans une poéle, versez les
ceufs, ajoutez les pommes de terre, les
haricots égouttés, le chorizo etles oignons.
Faites cuire 5 a2 6 mn a feu vif, retournez
la tortilla, continuez la cuisson 3 a4 mn.
Servez chaud ou froid.

: Malin!
i Pour retourner la tortilla sans la
cosser, poser wa plat A l'aavers sur
il teortilla et remverser le tout, puis |
foites glisser la tortilla doas la poile

i pour cuire l'audre coti. :
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POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 40 MN

® 1,5 kg de pommes de terre
a chair fondante m 120 g de
noix de cajou ou cacahuétes
® 2 gombos (facultatif)

u 1 poivron rouge ¥ 1 carotte
® 20 cl de lait de coco ® 50 cl
de créme liquide ® 3 oignons
® 3 gousses d'ail m 50 cl de
bouillon de légumes®2c¢. a
soupe de curry en poudre
ou 1 c. a soupe rase de pate
de curry 8 1 c. a café de
gingembre frais haché

® 1/2 bouquet de coriandre

u 20 g de beurre.

Pelez et coupez les pommes
deterreendés, épépinezle poi-
vron et pelez la carotte, puis
coupez-les en morceaux.

Faites revenir les oignons et
I'ail hachés avec le beurre dans
une grande sauteuse. Incorpo-
rez le curry et le gingembre.
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Curry de pommes de terre

]

Ajoutez les pommes de terre, le
poivron, lacarotte etlesgombos
coupés en rondelles. Mélangez
5 mn, puis versez le bouillon de
légumes.

Faites cuire 15 a 20 mn a feu
doux et a couvert, puis versez
lelaitde cocoetlacréemeliquide.
Continuez la cuisson 15 mn a
découvert. Vérifiez la cuisson
des pommes de terre.

Servez bien chaud avec les
noix de cajou oules cacahuétes
concassées, et parsemé de
feuilles de coriandre.

i Les gombos, késaco ?
C'est une gorte de gros
baricet, le fruit d'une |
plante tropicale, trés :
utilise doans la cuisine
africaine. Vous en

Gpiceries spicinlisies ot |

Superwarcils,

. B
---------------------------------------------------------

trouverer dans les

de plus en plus au rapen
lEgumes exotigues des

Chaussons a la polonaise

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 50 MN

® 1 kg de pommes de terre a
chair farineuse m 300 g de
choucroute cuite ® 200 g de
farine m 3 jaunes d’ceufs

® 100 g d’allumettes de jambon
§ 20 cl de créme épaisse

¥ 1 oignon ® 1 botte de
ciboulette ® 2 c. a soupe d’huile
d’arachide ® 1 pincée

de paprika m sel ® poivre.

Faites cuire les pommes de
terre pelées 25a30 mn ala
vapeur. Réduisez-les en purée,
puisincorporez 2 jaunes d’ceufs,
la farine tamisée, du sel. Pétris-
sez, puis étalez la pate au rou-
leau, découpez-y 6 disques de
14 cm de diametre.

Pelez et hachez l'oignon,
faites-lerevenirS mndans/’huile,
ajoutez la choucroute, les allu-
mettes de jambon et le paprika.

Poivrez. Faites cuire 10 mn a
couvert. Laissez refroidir.
Fouettezlacréme,laciboulette
ciselée, salez, poivrez, réfri-
gérez. Préchauffez le four a
180 °C (th. 6).

Badigeonnez les disques de
patedujauned’'ceufrestantdilué
avec un peu d'eau. Répartissez
la choucroute, puis refermez en
chaussons. Appuyez sur les
bords pour bien souder. Dorez
au jaune d'ceuf.

Faites cuire les chaussons
25 mn au four sur une plaque
tapissée de papier cuisson.
Servez chaud avec la creme
froide.

ccccc

i Autant de recettes
que de familles ! :
Pl exdiste une gramde |
i variité de garmitures
i pour ces “pierog qui |
: ent itre aussl cuits
al'eou 34 < mn. :
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POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 30 MN

Péte : m 100 g de farine de pois
chiches m 50 g de farine

de riz m 1/2 c. a café de sel fin.
Garniture : 6 pommes de
terre a chair ferme m 20 cl

de lait de coco ® 1 oignon

® 100 g de petits pois surgelés
¥ 1 c. a café de graines de
cumin ® 1 c. a soupe de gingem-
bre rapé m 1 c. a soupe de péate
de curry ® beurre u sel ¥ poivre.

- —\A/
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Masala dosa

Pelez, puis coupez les pom-
mes de terre en dés et les cuire
avec les petits pois 15 mn a la
vapeur.

Faites revenir I'oignon haché
avec 20 g de beurre dans une
sauteuse, ajoutez la pate de
curry, les graines de cumin, le
gingembre rapé, puis le lait de
coco. Ajoutez les pommes de
terre et les petits pois, enrobez-
les bien de ce mélange. Faites
cuire 5 mn a feu doux.
Préparez la pate : mélangez
les 2 farines et le sel, versez

30 cl d’eau froide en mélangeant
si besoin au mixeur plongeant
pour éviter les grumeaux.

Faites cuire une crépe épaisse
avec une noisette de beurre
dans une poéle. Laissez cuire
2mn, puis retournez-la et faites-
la cuire encore 30 secondes.
Retournezlacrépeanouveau,
garnissez-la de pommes de
terre aux petits pois. Faites de
méme pour les 5 autres crépes.
Servez le tout bien chaud,
éventuellement accompagné
de chutney et raita.

Les dosa, c’est quoi ?
C'est le nom donni a
i ce8 cripes indiemnes
i garnies de curry de
i pommes de terce. |l
exaste plusieurs recettes
de pate wass certains
ngridients ne sont pas
fociles & trowser comme
le femugrec (ume des
i Epices du curry), le i
E rmwenti oule soyanoir.

"0 .......... w....”......--f.x..‘ ............
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Maakouda

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 40 MN

® 3 grosses pommes de terre
a chair farineuse ® 1 gousse
d’ail écrasée ® 1 ceuf battu

® 1/2 bouquet de persil m 1/2 c.
a café de cannelle ® farine

® huile de friture ® sel ® poivre.

Pelez les pommes de terre,
coupez-les en morceaux et
faites-les cuire a I'eau bouillante
salée 20 mn, puis égouttez-les et

écrasez-les en purée. Remettez

lapurée 102 15 mndans lacas- |

serole a feu doux pour la dessé-
cher. Laissez-la refroidir.
Incorporez la cannelle, I'ail

écrasé, 3 brins de persil ciselé et "%

I'oeuf. Salez, poivrez.

Formez dans vos mains des *

petites boulettes, puis aplatis-
sez-les en galettes. Passez-les

rapidement dans la farine. Faites

frire les galettes dans I'huile de
friture chaude, puis égouttez-les
sur du papier absorbant.

Servez-les bien chauds, parse- .

més du reste de persil.

Dans tout le monde arabe
On retrouve cette recette dons

beoucoup de pays,

A4

Magureb notrnment
B Ces galeteade

deterre

i sont traditionmellement
i servies pemdant le romadmn.




Soupe de légumes
a la portugaise

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 45 MN

# 6 pommes de terre a chair
ferme ® 1 carotte ¥ 1 poivron
rouge ® 1 chorizo ¥ 1 petite
boite de 400 g de haricots
rouges (ou blancs) ® 1 | de
bouillon de légumes & 1 oignon
¥ huile d’olive ® sel ¥ poivre.

Emincez I'oignon et faites-le
Iégérement colorer 5 mn dans

un filet d’huile a feu moyen dans
une grande casserole. Pelez les
pommesdeterreetlescarottes,
coupez-les en morceaux. Epé-
pinez le poivron et coupez-le en
carrés ou en laniéres.

Ajoutez le tout dans la casse-
role, versez le bouillon et faites
cuire 30 mn. Ajoutez les haricots
égouttés et le chorizo coupé en
rondelles. Continuez la cuisson
10 mn. Salez, poivrez.
Répartissez dans des bolsou
des assiettes creuses et servez
bien chaud.

A

Batata harra

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 20 MN

u 800 de pommes de terre

a chair farineuse ® 4 gousses
d’ail ® 1/2 poivron rouge

u 1 citron ® 1 brin de romarin
frais m 1 c. a café de graines
de coriandre séchées m 25 cl
d’huile d’olive ® 1 pincée de
piment ¥ sel ¥ poivre.

Pelez et lavez les pommes de
terre, épongez-les et coupez-
les en dés. Faites-les frire 15 a
20 mn dans une grande poéle
dans20cld’huiled’olive chaude.
Mélangez de temps en temps.

Coupezlepoivronentres petits
morceaux, pelez et pressez les
goussesdalil, ciselezles aiguilles

i Comme au Liban
i Pour wne recette emcore :
! plus savoureuse, et plus
P autlentigue, remplaces le
! Fomarin PAr wa bo :
i de coriamdre fraacke. Ce
i plat vigétarien est |
i traditionnellement
i consommé pendant le i

de romarin, faites rissoler le tout
5 mn dans I'huile restante.
Ajoutez le piment, les graines
de coriandre concassées (voir
lexique page 102). Salez, poi-
vrez. Ajoutez hors du feu le jus
du citron.

Versez ce mélange sur les
pommes de terre frites égout-
tées et servez aussitot.

------------------------------------------------------------
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Patatas bravas

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 55 MN

® 800 g de pommes de terre a chair ferme
u 1 chorizo piquant m 500 g de tomates

® 1 oignon W 2 gousses d'ail ® 1 ¢. a soupe
de concentré de tomate ® 10 cl de vin
blanc sec ® 25 cl d’huile d’olive ® 1 feuille
de laurier m 4 gouttes de Tabasco

# 1 pincée de piment d’Espelette ® sel

H poivre.

Mondez et concassez (voir lexique
page 102) les tomates. Pelez et hachez
I'oignon et les 2 gousses d’ail, faites-les
revenir 5 mn dans 3 c. a soupe d’huile
d'olive. Ajoutez la pulpe des tomates, le
concentré, la feuille de laurier, le vin blanc.
Salez, poivrez. Laissez mijoter 20 2 25 mn,
mélangez de temps en temps. Ajoutez en
fin de cuisson, le piment et le Tabasco,
transvasez dans un bol et laissez refroidir.
Brossezlespommesde terresous/’eau,
bien les essuyer. Les couper en morceaux.
Faites-les frire20 mn dans une grande poéle
dans I'huile d'olive restante. Grillez a sec
(voir lexique page 102) le chorizo haché.
Egouttez les pommes de terre, salez-les.
Servezles patatas bienchaudes, parse-
mées du chorizo et avec la sauce froide.

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

Pourquoi « bravas » ?
i Parce

P {ris “brave” pour lamenger |

. B
-----------------------------------------------------------------------------
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_ ln suce doit hre tris |
P pimentie et quil faut donc tre |

Frittata
parmentiére aux
courgettes

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN
CUISSON : 5 MN

¥ 12 ceufs ® 3 pommes de terre moyennes
a chair ferme ® 1 courgette m 375 g

de ricotta m 1/2 bouquet de basilic ® huile
d’olive m sel ® poivre.

Pelez les pommes de terre, rapez-les a
la rdpe & gros trous avec la courgette, et
pressez-les pour bien extraire I'eau. Effeuil-
lez et ciselez le basilic. Battez les ceufs en
omelette avec laricotta, salez et poivrez.
Faites revenir le mélange pommes de
terre-courgette dans une poéle huilée,
1 mn. Versez les ceufs et ajoutez 3/4 du
basilic. Mélangez dans la poéle et faites
cuire 2 a 3 mn jusqu’a ce que les bords
soient pris, sans plus y toucher.
Retournez la frittata et faites-la cuire
encore 2 a 3 mn. Servez chaud ou froid.

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

oooooooooooooooooooooooo

Version compléte
P Ayouter des dés de yambon, |
i depoulet oude poistom diyA cuits. |

Colombo de porc

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON:1H15

u 500 g de pommes de terre a chair ferme
m 1,2 kg d’épaule ou d’échine de porc

§ 3 courgettes ® 2 oignons

® 2 gousses d'ail ® 1 bouquet garni m 25 cl
de bouillon de volaille ® 1 jus de citron

u 1 petit piment ® 4 c. a soupe d’épices

a colombo m 3 brins de persil ou

de ciboulette ® huile ® sel ¥ poivre.

Faitesrevenirlaviande, les oignonsémin-
cés et les gousses d’ail pressées 10 mn
dans une sauteuse avec un filet d’huile a
feu vif en remuant souvent.

Pelezles pommes de terre etcoupez-les
engrosdésavecles courgettes. Ajoutez-les
danslasauteuse, puis couvrez du bouillon.
Portez a ébullition. Salez, poivrez. Ajoutez
les épices a colombo, le piment haché etle
bouquet gamietlaissez cuire20mn. Versez
le jus de citron. Faites cuire encore 40 mn
afeu doux.

Servez trés chaud avec du riz créole,
parsemé d’herbes ciselées.

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

i Comme aux Antilles

i Rialiser cette recette avec
i L citrons verts plutt quiu yawme.
i €t & vous n'aver pas de piment,
i remplacer-le par wa peu de purée
i de piment.

%

g
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¢
Cazuela

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON:1H

u 8 pommes de terre a chair fondante
® 1,5 kg de jarret de veau en
morceaux ¥ 6 carottes m 500 g de
potiron ou potimarron bio ® 1 oignon
¥ 2 épis de mais sous vide ® 250 g de
haricots verts ® 100 g de petits pois
surgelés m 6 brins de coriandre

ou persil frais ® huile ® sel ® poivre.

Coupez les carottes et les pommes
de terre pelées enrondelles, le potiron
non épluché en gros morceaux, les épis
de mais en grosses rondelles en vous
aidantd’un couteau a pain et équeutez
les haricots verts.

Faire revenir la viande dans un filet
d’huile avec I'oignon émincé. Ajoutez
les carottes, les pommes de terre et le
malis et la coriandre ciselée, couvrez
d’'eau et portez a ébullition.

Faites cuire afeudoux40mn. Ajoutez
le potiron, les haricots verts et les petits
pois. Salez, poivrez. Faites cuireencore
15 mn.

Servez bien chaud avec le bouillon.

Le pot-au-feu chilien i
Au Clili, cette recette se foit aussl T
avec du poulet ou du pere. :

assssssnna



VARIATIONS

Par Agnés Taravella

Les grenailles une fois pelées, cuites
et coupées aux extrémités sont
d’excellentes bases pour concocter de
trés originales bouchées apéritives
a servir tiedes ou froides !

Epinard et abricot sec
Enroulez une laniere de feuille
d’épinard autour d’'une pomme de
terre, puis surmontez le tout de
fromage frais de chevre et d'un dé
d’abricot sec.

Saumon et ceuf
Enroulez une laniére

de saumon fumé autour d'une
pomme de terre. Maintenez
éventuellement avec un brin
de ciboulette et surmontez

le tout d’un petit tas d'ceufs
de lump noirs.

Noisette et créeme

Roulez une pomme de terre dans
de la poudre de noisette et sur-
montez le tout d’un peu de créme
fraiche et d’éclats de noisette.

Pistaches et litchi

Roulez une pomme de terre,
légérement humidifiée si
besoin, dans des pistaches
finement concassées et
surmontez le tout d'une fine
laniére de litchi au sirop léger
bien égoutté et dénoyauté
posée en rond.
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Courgette et ceufs

de lump rouges
Entourez une pomme de terre
d’une fine lamelle de courgette
prélevée a I'épluche-légumes et
coupée en 2 dans la longueur.
Surmontez le tout d’un petit palet
d’ceufs de lump rouges et de brins
de ciboulette.

Thon et ceuf

Enroulez une laniére

de carpaccio de thon rouge
autour d’'une pomme

de terre. Surmontez le tout
d'un petit dome d'ceufs

de saumon et de brins de
ciboulette.

Boeuf et carotte

Enroulezunelaniére de carpaccio
de beeuf autour d’'une pomme de
terre, puis surmontez le toutd’une
fine rondelle de carotte.

Algue et haddock

Enroulez une laniére
d’algue réhydratée autour
d‘une pomme de terre

et surmontez le toutd'un
dé de haddock.

205 avec

des grenalles

Jambon et fromage

Enroulez une lanieére de jambon
cuit autour d’'une pomme de terre,
puissurmontezle toutd’emmental
rapé.

Ciboulette et ceuf

de caille

Roulez une pomme de terre
dans de la ciboulette ciselée
et surmontez d’'une rondelle
d’ceuf de caille cuit4 mn

et écalé.

Concombre et tzatziki

Enroulez une fine laniére de
concombre autour d’'une pomme
de terre, puis surmontez le tout
d’une noisette de tzatziki et de
brins d’aneth.

Amande et figue
Roulez une pomme de terre
dans de la poudre d'amande
et surmontez le toutd’'une
laniére de figue séche.

Magret fumé et
pruneau

Enroulez un magret fumé coupé
en deux autour d’'une pomme de
terre, puis surmontez le tout de
compote de pruneaux.

Chips et ketchup
Roulez une pomme de terre
dans des chips écrasées

et surmontez-la de ketchup.

Aneth et saumon

Roulez une pomme de terre dans
de I'aneth ciselé et déposez un dé
de saumon fumé.

Paprika et piquillos
Roulez une pomme de terre
dans du paprika et surmontez-
la d'un carré de piquillos

(ou autre poivron a I'huile).

Veau et bacon grillé

Enroulezune laniére de carpaccio
de veau autour d’une pomme de
terre et surmontez le tout de mor-
ceauxde fines tranches de poitrine
fumée grillées.

Curry et coriandre
Roulez une pomme de terre
dans un mélange chapelure-
curry en poudre et surmontez-
la de coriandre ciselée.

Quinoa et
pamplemousse

Roulez une pomme de terre dans
du quinoa cuit 10 mn a l'eau
bouillante salée et surmontez-la
d’un morceau de pamplemousse
pelé a vif.

Moutarde et lapin

Roulez une pomme de terre
dansdelacrémeet

de la moutarde en grains,
puis surmontez-la

d'un dé de rable de lapin cuit.
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Sot-I'y-laisse
sauce piquante

Beeuf braisé -« -
a 'espagnole,/
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Daube aux carottes
multicolores

_Agneau
'"aux deux
poivrons



= . . Poulpe
a l'espagnole

.. Porc
a la balinaise
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_ Poulet
a la tomate

ique

Cocotte exot




exotique

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 50 MN

¥ 600 g de poisson blanc
(cabillaud, julienne,

lieu jaune) ® 18 crevettes

4 petites courgettes

B 4 échalotes ® 2 tiges de
citronnelle m 1 citron vert

® 30 cl de lait de coco m 50 cl
de bouillon de légumes m 1 c.
a soupe de pate de curry

m 25 g de beurre u 6 brins

de coriandre ¥ 1 pincée

de piment m sel ® poivre.

Faitesrissolerles échalotes
et les bulbes de citronnelle
émincés 3 mn dans le beurre.
Ajoutez la pate de curry,
versez le bouillon de légumes
etlelaitdecoco, salez, poivrez,
ajoutez le piment, laissez mijo-
ter 30 mn.
Coupezlescourgettes, cou-
pez-les en petits trongons et
plongez-les dans la sauce,
laissez cuire 10 mn. Ajoutez le
poisson coupé en morceaux,
laissez frémir 5 mn, puis ajou-
tez les crevettes et comptez
encore 3 a4 mn de cuisson.
Parsemez du zeste rapé du
citronvert etde coriandre cise-
|ée. Servezdans des assiettes
creuses avec du riz basmati.

(e =\
Pas de rince-doigts
Déicortiquer les
crevettes avent de les
cuire : ce sera plus
protique & manger et
vous pourrer réaliser wa
humet maison avec les
tetes et les carapaces.

Poulet
a la tomate

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 55 MN

¥ 8 morceaux de poulet

® 100 g de champignons de
Paris m 150 g de lardons

® 1 oignon m 2 gousses dail
m 4 carottesm600 g

de tomates concassées en
boite ® 10 oignons sauce

® 1 cube de bouillon

de volaille m 6 brins de persil
plat ® 1 bouquet garni

¥ huile m sel m poivre.

\ J/

Emincez l'oignon et l'ail.
Faites-les revenir avec les lar-
donsdansunecocotte. Versez
un filet d’huile et ajoutez les
morceaux de poulet. Faites-le
dorer sur toutes les faces.
Versez les tomates concas-
sées, mouillezd’'unverred’eau
et émiettez le bouillon de vo-
laille. Mélangez et laissez
mijoter 15 mn, a feu doux et a
découvert.

Nettoyez les champignons,
puis coupez-les en 2 ou en 4
selon leur taille. Pelez les ca-
rottes et les oignons sauce.
Détaillez les carottes en ron-
delles. Ajoutez carottes et oi-
gnonsdanslacocotteavecles
champignons et le bouquet
gami. Salez, poivrez.

Laissez mijoter 30 mnacou-
vert. Ciselez le persil et parse-
mez-le juste avant de servir.

oy, ,,.:
Boeuf-carottes
et poireaux

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON:3H 30

® 1,2 kg de beeuf a braiser
(gite, paleron, queue ou joue)
¥ 3 poireaux ¥ 6 carottes

m 75 cl de vin rouge (type
cotes-du-rhone)

m 3 échalotes m 3 gousses
d’ail m 1 feuille de laurier

¥ 1 brin de thym ® huile
d’olive m sel m poivre.

Pelezles carottes etcoupez-
les en grosses rondelles. Net-
toyez et émincezles poireaux.
Coupez la viande en gros
dés, faites-les colorer dans
3 c. a soupe d’huile d'olive,
puisréservez-les. A leurplace,
faites revenir les échalotes
émincées et les gousses d’ail
écrasées. Déglacez (voir
lexique page 102) avec un peu
de vin, puis ajoutez la viande,
les poireaux et les carottes,
le thym et le laurier, salez et
poivrez. Versez le reste de vin
et un peu d’'eau si besoin : la
viande doit affleurer.
Laissezmijoter3hacouvert.
Servez directement dans la
cocotte.

4 B
Belle présentation

S vous veuler garder la
belle coulewr des carot-
tes et des poireaux,
Vous pow/er em cuire la
woltie & la vepeur et les
aouter dans la cocotte
AU woment de servir.

Boeuf mijoté
fumeé

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON:3 H20

® 1 kg de beeuf coupé en
morceaux (paleron ou
macreuse) ¥ 1 saucisse de
Montbéliard m 250 g de petits
champignons de Paris frais

¥ 2 gros oignons ¥ 2 carottes
® 2 gousses d'ail m 75 cl

de vin rouge m 40 g de beurre
® 1 bouquet garni ® huile
d’arachide m sel ® poivre.

Emincez les oignons, les
carottes et les gousses dail
pelés. Coupez la saucisse en
rondelles ou en petits dés.
Faitesrissoler 5mnlaviande
et les saucisses dans 3 c. a
soupe d’huile, puis retirez-les
et a la place, faites rissoler
5 mn les légumes.

Remettez la viande et les
saucisses, ajoutez le bouquet
garni, salez et poivrez. Versez
le vin et laissez mijoter 3 h a
feu doux et a couvert.
Nettoyez les champignons,
coupezen?2lesplusgros, poé-
lez-les 3a4 mndans le beurre
a feu vif. Salez et poivrez et
ajoutez-les dans lacocotte en
fin de cuisson. Laissez mijoter
10 mn ensemble. Servez
chaud avec une purée de
pommes de terre maison.

e N
Version vin blanc

Pour changer, vous
pouver auss. réaliser
cette recette avec du
Van blame. On sec
comme & sauvignon est
sdéal.

. J
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Pouletala
forestiere

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON: 1H

® 1 poulet coupé en

8 morceaux ® 1 brique (33 cl)
de créme liquide ® 250 g de
champignons de Parism25g
de beurre ® 1 botte d’oignons
fanes m 2 gousses d'ail m 2 c.
a soupe bombée de farine

m 50 cl de bouillon de volaille
m 25 cl de vin blanc m sel

¥ poivre.

Faites colorerles morceaux
de poulet dans la moitié du
beurre. Réservez-les.
Emincez finement les oi-
gnons etleursfanes, réservez
la moitié des tiges vertes et
faites revenir le reste avec I'ail
écrasé et le beurre restant.
Déglacez (voirlexiquepage 102)
avec le vin blanc. Saupoudrez
de la farine, mélangez bien et
diluez avec la moitié du
bouillon. Remettez le poulet,
les champignons, salez, poi-
vrez et versez le reste de
bouillon.

Laissez mijoter 20 a 25 mn
a couvert, puis ajoutez la
créme et laissez cuire encore
153220 mn.

Servez directement dans la
cocotte, parsemé des tiges
d’oignons réservées.
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Boeuf braisé
a I'espagnole
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 30 MN
CUISSON: 3 H

® 1,2 kg de beeuf a braiser
(paleron, gite...) ® 200 g de
chorizo B 1 poivron rouge

® 20 cl de coulis de tomates
m 250 g de tomates cerises

® 1 oignon ® 2 blancs de
poireaux ® 50 cl de vin rouge
® 50 cl de bouillon de beeuf

u 6 ceufs 1 c. a soupe de
farine ® huile m sel ® poivre.

Coupez la viande en mor-
ceaux et faites-les dorer dans
un filet d’huile. Réservez.
Retirezlapeauduchorizoet
coupez-le en rondelles. Cou-
pez le poivron épépiné. Emin-
cez les blancs de poireaux.
Pelez et émincez I'cignon.
Faites revenir le chorizo,
I'oignon, le poivron et les poi-
reaux dans la méme cocotte.
Faites cuire 5 mn afeu vif. Ajou-
tez la viande, saupoudrez de
farine et remuez2 a3 mn.
Arrosez du vin, du bouillon
etdu coulisdetomates. Salez,
poivrez. Laissez mijoter 2 h.
Ajoutez les tomates cerises et
cuisez encore 30 mn. Cassez
les ceufs en les espagant bien.
Enfournez 8 a 10 mn jusqu’a
cequeleblancsoitpris. Servez
bien chaud.

(i Ry
Bien organisé

Ce plot eat emcore wedleur
réchoulle, nlister pas
a le pripacer la vedlle,
Seule 'etrpe des ceuls
Lera le your wémwe sur la
vatindle b chvude.

Agneau aux
pois chiches
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 25 MN
CUISSON: 1H

¥ 1,2 kg d’épaule d’agneau
désossé m 1 oignon

® 1 gousse d’ail ® 2 carottes
¥ 4 tomates m 350 g de pois
chiches en boite ¥ 2 navets
# 10 cl de bouillon de volaille
m1c.acafédecuminmic.a
café de paprika m 1 c. a café
de curcuma ® 5 brins

de persil plat ® huile m sel

N poivre.

Emincez I'oignon et Pail.
Pelez et lavez les carottes et
les navets. Détaillez-lesendés.
Concassez (voir lexique page
102) les tomates. Egouttez les
pois chiches.

Coupez P'agneau en mor-
ceaux et faites-le dorer dans
unfiletd’huile. Ajoutez'cignon
et faites-le blondir. Ajoutez les
carottes, les navets, les to-
mates et I'ail, faites cuire 5 mn
enremuant. Versez le bouillon
et ajoutez les épices, du sel et
du poivre. Mélangez et faites
mijoter 40 a2 45 mn, a feu doux
et a couvert.

Ajoutez les pois chiches
5 mn avant la fin de cuisson.
Servez accompagné de se-
moule et parsemé de persil
ciselé.

veau & cidre

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 1 H 30

® 1 kg d’épaule de veau
coupé en morceaux ¥ 3 gros
oignons & 250 g de tomates
cerises ® 150 g de céleri-rave
® 1 pomme (type golden)

® 50 cl de cidre brut ® 1 bou-
quet garni & persil ® huile
d’arachide m sel ® poivre.

Emincez les oignons. Pelez
le céleri, pelez et épépinez la
pomme, coupez-les en petits
dés. Faites rissoler 5 mn les
morceaux de viandedans 3 c.
asoupe d’huile chaude. Ajou-
tez les oignons, les dés de
céleri et de pomme, faites ris-
soler encore 5 mn en mélan-
geant souvent.

Versez le cidre, ajoutez le
bouquet garni, salez, poivrez,
couvrez et laissez mijoter
1 h 30. Ajoutez les tomates
cerises dans la cocotte 20 mn
avant la fin de la cuisson. Par-
semez de persil ciselé.
Servez chaud avec éventuel-
lement des pommes de terre
cuites a la vapeur.

&2 B
Encore plus de
moelleux

Clhoisisser du yarret,
vitnde gélatineuse trés
fondante, yuste wa peu
plus chére que l'épaule.
Vous pouver aussd
choisir du tendron ou
du flanclhet, ben
marche et rickes en
cartiloges, pacfeits pour
les miotis.




Sot-I'y-laisse
sauce piquante
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 45 MN

® 800 g de sot-I'y-laisse

de dinde m 4 carottes

¥ 4 branches de céleri

¥ 2 oignons W 2 gousses d'ail
u 1 boite de pulpe de tomates
(800 g) m 60 g de cornichons
® 10 cl de vin blanc sec

u persil m huile d’olive m sel

H poivre.

Coupez les carottes pelées
et le céleri effilé en dés. Pelez
et hachez les oignons et l'ail.
Coupez les cornichons en
batonnets.

Faites dorer les sot-I'y-
laissedans3c.asouped’huile
chaude. Retirez-les et a la
place, faites rissoler 3 mn le
hachis d'oignons et d’ail.
Ajoutezles carottes, lecéle-
ri et la pulpe de tomates. Ver-
sez le vin blanc, salez, poivrez
et laissez mijoter 10 mn. Re-
mettez les sot-I'y-laisse dans
la cocotte et faites-les cuire
30 mn a feu doux.

Ajoutez les cornichons
10mnavantlafindelacuisson.
Parsemez de persil ciselé,
servez chaud avec une purée
de patate douce ou de
pommes de terre.

& )
La touche sicilienne
Remplacer les corni-
chons par des capres.
Sl vous ne trowser pas
de sot-l'y-laisse, premer
des pilons de poulet et
lodsses-les cuire (S win
de plus,

Daube
aux carottes
multicolores

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON: 2H

m 1,2 kg de joues de porc

® 1 kg de carottes multicolores
(orange, jaune et blanche)

u 75 cl de vin rouge (type

Sidi Brahim) m 3 gros oignons
® 2 échalotes B 2 gousses
d'ail m 1 orange non traitée

u 2 feuilles de laurier ® huile
d'olive m 1 pincée de 4-épices
u sel ¥ poivre.

Emincez les oignons, les
échalotes et I'ail pelés. Faites
revenir les joues dans 3 ¢. a
soupe d’huile chaude. Lors-
qu’elles sont dorées, retirez-
les et a la place, faites rissoler
3mnlesoignons, les échalotes
et l'ail.

Ajoutezlesfeuilles delaurier
et 1 ruban de zeste d’'orange
prélevéal’Econome. Versezle
vin rouge, salez, poivrez, par-
semezde4-épices, couvrezet
laissez mijoter 1 h 30.

Pelez les carottes, coupez-
les en morceaux, puis ajoutez-
les a la viande, laissez mijoter
encore 20 a 25 mn. Servez
chaud avec une purée de
pommes de terre ou de céleri-
rave maison.

f By
Couleur envahissante

Il existe aussl des
corottes violettes maas il
fout les foire cuire o part
(Plutdt & la vapeur pour
gNder wae coulewr plus
Vave) cor &inen elles
coloremt tout en violet !

\_ J

Agneau aux
deux poivrons
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 1 H 30

¥ 1,2 kg d’épaule d’agneau
désossé m 1 poivron rouge

¥ 1 poivron jaune ¥ 800 g de
tomates ® 2 oignons

B 2 gousses d’ail ® 1 bouquet
garni ® 20 cl de vin blanc sec
¥ 20 cl de bouillon de volaille
# huile m sel m poivre.

Emincez les oignons et ha-
chez l'ail. Lavez et épépinez
les poivrons. Coupez-les en
morceaux. Ebouillantez les
tomates 30 secondes, passez-
les sous I'eau froide et pelez-
les. Détaillez-les également
en morceaux.

Faites dorer la viande
d’agneau avec un filet d’huile
dans une cocotte. Salez,
poivrez. Réservez. A la place,
faites revenir 5mnlesoignons,
I'ail et les poivrons dans un filet
d’huile. Versez le vin en grat-
tant les sucs de cuisson, puis
ajoutez le bouillon de volaille.
Ajoutezlaviande, lestomates,
le bouquet garni, salez et poi-
vrez. Couvrez etlaissezmijoter
1 h 20 a feu doux. Rectifiez
I'assaisonnement si besoin.
Servez bien chaud avec de
la semoule ou un riz nature.

Délice de thon
facon cari
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 35 MN

¥ 600 g de thon frais

® 3 pommes de terre a chair
ferme ® 300 g de tomates
® 400 g de petits pois
surgelés ¥ 1 oignon

® 1 morceau de gingembre
frais (1 cm) ® 1 combava
(facultatif, a défaut 1 citron
vert) m 2 gousses d'ail

® 1 c. a soupe de curcuma
# huile ® poivre u sel.

Détaillez le thon en mor-
ceaux. Pelez et émincez l'oi-
gnon. Pelez et rapez le gin-
gembre. Pelez et hachez Iail.
Pelez et coupez les tomates
enmorceaux. Prélevezlezeste
d’1/4 du combava.
Pelezetcoupezlespommes
de terre en petits dés, faites-
lescuire 10mnalavapeuravec
les petits pois.

Faites blondir 'oignon dans
un filet d’huile. Ajoutez les to-
mates, I'ail, le gingembre, le
curcuma, du sel et du poivre.
Faites mijoter 10 mn, puis
ajoutez le thon, les pommes
de terre, les petits pois et les
zestes du combava. Faites
cuire 15220 mn, afeu doux et

acouvert.

Servez bien chaud, accom-

pagné de riz nature.

= B
Le zeste malin!

Le combave, est rore et
wa peu cher wais il se
conserve trés biem au
congiloteur entre deux
ubtilisations /

. J
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Poulpe a
’espagnole
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 30 MN
CUISSON:1H 15

® 1 poulpe de 1,2 kg

u 3 chorizos frais a griller

¥ 600 g de pommes de terre
a chair ferme m 1 grosse boite
(800 g) de tomates pelées

u 2 carottes ® 2 oignons

m 3 gousses d'ail 100 g
d'olives vertes dénoyautées
u persil ® 1 feuille de laurier
® huile d’olive u sel ® poivre.

Nettoyez le poulpe, éliminez
la poche et le bec. Posez-le
dansunecasserole, ajoutezle
laurier, ne salez pas, couvrez
d’eau froide et faites-le cuire
50 mn a partir de I'ébullition.
Faitesrissolerles oignonset
Iail émincés 5mndans 3 c. a
soupe d’huile d’olive. Ajoutez
les carottes en morceaux, les
tomatesetleurjus, selet poivre,
laissez mijoter 20 mn.

Faites cuire les pommes de
terre pelées et en gros cubes
20mnalavapeur. Poélez4 mn
les chorizos, coupez-les en 2.
Ajoutez-les a la sauce tomate
avec le poulpe égoutté et
coupé en morceaux. Laissez
mijoter encore 20 a 25 mn.
Ajoutez les pommes de terre
cuites et les olives dans la
cocotte 10 mn avant la fin de
la cuisson. Servez parsemé
de persil ciselé.

(7 &
Pas de chorizo frais ?
On le trouwve plutst e,
mAS vous pouver le
remplacer par des
SAULLBSLS AU Pimeint ol
du cheriro sec.

Morue
fenouil-tomate

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
DESSALAGE : 12 H
CUISSON : 50 MN

- J
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® 1 kg de filet de morue salée
¥ 2 bulbes de fenouil

® 3 gousses d'ail m 1 grosse
boite (800 g) de tomates
pelées ® 1 bouquet garni

¥ 4 brins de persil ® huile
d'olive m sel m poivre.

Dessalez la morue (voir
conseils ci-dessous) la veille.
Couvrez le poisson dessalé
d'eau froide dans une sau-
teuse. Couvrez, amenez dou-
cement & I'ébullition. Eteignez
le feu et laissez pocher 10 mn.
Emincez les fenouils pelés
etfaites-lesrissolerSmndans
3 c. a soupe d’huile d'olive,
ajoutezles goussesd’ail émin-
cées, le bouquet garni, les to-
mates et leur jus. Salez et poi-
vrez et laissez mijoter 30 mn.
Ajoutezlamorue égouttée et
coupée en morceaux dans la
sauce. Laissez mijoter encore
20 mn. Ajoutez le persil ciselé
et servez bien chaud.

(" A
Morue bien trempée
Pour bien dessaler la
woruz, 4 fout laposer downs
WAL grande passoire A
pieds, elle-méme posie
dovns wne brasine renplic
d'esu fraide. Le sl towbe
dovns e fond de la baasine
et aans I worue west pos
e condoctavec le sl

I fout clomger leau asser
sowsent, u wons 3 fois
en (2.

.. Porc
a la balinaise
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 1 H55

¥ 900 g d’échine de porc
désossée coupée

en morceaux ¥ 8 échalotes

m 4 gousses d'ail m 20 g de
gingembre frais®2c. a
soupe de sauce soja ¥ 1 cube
de bouillon de volaille

¥ huile d’arachide » 1 piment
oiseau sec H poivre.

Emincezles échalotesetles
gousses d’ail, pelez et coupez
le gingembre en tranches
fines. Faitesdissoudre le cube
de bouillon dans 75 cl d'eau
bouillante.
Faitesrissoler5mnlaviande
dans 3 c. a soupe d’huile
chaude. Retirez-la et a la
place, faites rissoler 3 mn les
échalotes, I'ail et le gingembre.
Remettez la viande dans la
cocotte, ajoutez le piment,
versez la sauce soja et le
bouillon. Couvrez et laissez
mijoter 1 h 45 a feu trés doux.
Poivrez, goitez, ajoutez de la
sauce soja si nécessaire.
Servez chaud avec durizou
des légumes cuits ala vapeur.

4 N\

Un peu d’évasion

Ce plot ot wne recette
d'lndenisie. Cette
cwsne ublise
d'échalotes et de
paments . cette recette
de porc réslisie dens
le poys compterat S a
£ piments oiseoux.

Navarin d’hiver

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 1 H 30

® 1,5 kg d’épaule d’agneau
désossée B 3 gousses d’ail

® 6 carottes ® 2 navets

¥ 2 bottes d’oignons fanes

¥ 400 g de petits pois écossés
surgelés m 12 petites pommes
de terre a chair ferme m 30 cl
devinblancsecm2c.a
soupe de concentré de tomate
® 1 bouquetgarnimic.a
soupe bombée de farine

® huile d’olive m sel ® poivre.

Coupez la viande en gros
cubes, faites-les dorer dans
une cocotte huilée. Ajoutez 'ail
etlesoignonsémincés, mélan-
gez 3 mn. Saupoudrez la fa-
rine, mélangez.

Versez le vin et le concentré
de tomate dans la cocotte,
mélangez5mn. Couvrezd'eau
a hauteur (voir lexique page
102), ajoutez le bouquet garni.
Salez, poivrez. Couvrez et lais-
sez mijoter 1 h 15 a feu doux.
Faites cuire les navets, les
carottes et les pommes de
terre pelés et en morceaux
avec les petits pois20mn ala
vapeur.

Ajoutez les légumes cuits
dans la cocotte. Laissez cuire
encore 5 mn. Retirez le bou-
quet garni et servez aussit6t.

& )
Astuce de pro

Cuire les ligumes A part
permet d'assurer aux
pommes de terre une
Cuisson 4 cotur et de
grder wae belle couleur &

tous les legumes.




Sauté de boeuf
aux olives
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 30 MN
CUISSON:3H 15

® 1 kg de beeuf a braiser
(macreuse, paleron, joue)

® 10 oignons sauce en filet

® 4 gousses d'ail m 2 carottes
® 1 orange non traitée

# 60 cl de vin blanc sec

m 125 g d’olives noires

¥ 2 brins de thym frais m 2 c.
a soupe de fond de veau

® huile m sel m poivre.

Détaillez la viande en cubes.
Lavez et prélevez le zeste de
I'orange, pressez-la. Pelez les
oignons sauce et écrasez
les gousses d’ail non pelées
avec la paume de la main.
Pelez et coupez les carottes
enrondelles.

Faites colorerlaviandedans
un filet d’huile. Ajoutez les oi-
gnons, les olives, les carottes,
le thym et les gousses d’ail.
Mélangez 10 mn a feu doux.
Déglacez (voir lexique page
102) avec le vin et le jus
d’orange, puis saupoudrez du
fond de veau.

Versez de I'’eau a hauteur
(voir lexique page 102) dans la
cocotte, ajoutez le zeste. Sa-
lez, poivrez. Couvrez et laissez
mijoter 3hafeudoux, laviande
doit étre tendre. Servez avec
des tagliatelles ou du riz.

Beeuf de
Bourgogne
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 3 H 30

® 1,2 kg de beeuf a braiser
(macreuse, paleron) 400 g
de petits champignons

de Paris m 10 oignons sauce
en filet ® 200 g de carottes
¥ 200 g de poitrine fumée
en fines tranches u 50 cl de
bouillon de beeuf m 50 cl

de vin rouge (type bourgogne)
¥ 2 gousses d'ail ® farine

¥ 2 c. a soupe de concentré
de tomate m laurier

® 1/2 bouquet de persil

# huile d’olive = sel m poivre.

Pelezles oignonsetémincez-
en 4 finement.

Faites revenirlaviande cou-
péeengroscubesetlapoitrine
fuméeenlaniéres 5a6 mnsur
tous les cotés dans une co-
cotteavec 3 c. asoupe d’huile
d'olive. Salez, poivrez. Réser-
vez. A la place, faites revenir
les oignons émincés et les
gousses d’ail écrasées.
Déglacez (voir lexique page
102) avec un verre de vin, par-
semez de farine, bien mélan-
ger jusqu’a obtenir une sauce
épaisse, puis incorporez le
concentré de tomate. Remet-
tez la viande et versez le
bouillon avec le reste de vin.
Ajoutez les oignons, les ca-
rottes en dés, les champi-
gnons nettoyées, 2 feuilles de
laurier et la moitié du persil
finement ciselé.

Laissez mijoter 3h acouvert
et a feu doux. Servez directe-
mentdanslacocotte, parsemé
du persil ciselé restant.

Cocotte
aux léegumes
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 1 H

¥ 700 g de blanc de poulet

® 400 g de carottes w400 g
de pommes de terre a chair
fondante m 200 g de flageo-
lets en conserve 200 g de
pois chiches en conserve

® 1 boite (400 g) de pulpe de
tomates ® 2 oignons ® 2 gous-
ses d’ail ® 10 cl de vin blanc
sec ® 4 brins de persil ® huile
d’olive m sel ® poivre.

Faites cuire les pommes de
terrenonpelées20a25mna
lavapeur. Coupezlaviandeen
12 morceaux égaux.

Faites rissoler le poulet
5mndans4 c.asouped’huile
chaude. Retirez-leetalaplace
faitesrissoler 5mnles oignons
et I'ail émincés et les carottes
pelées coupéesendés. Dégla-
cez (voir lexique page 102)
avec le vin blanc. Remettez la
viande, versez la pulpe de to-
mates, salez et poivrez, cou-
vrez et laissez mijoter 20 mn.
Ajoutez les flageolets et les
pois chiches égouttés, puisles
pommes de terre coupées en
rondelles. Laissez mijoter en-
core 15 mn. Parsemez de per-
sil ciselé et servir aussitot.

e a
Elle n’est pas tendre
avec la tomate !

Donns une sauce towndz,
ayouter toyyours des
Ponwnes de terre cuites
ces dermiires cuisent
tris mal A couse de
l'acidits de o towate.

Mijoté
terre et mer

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 1 H40

® 1 kg d’échine de porc sans
0s ® 12 gambas crues

¥ 18 petites pommes de terre
a chair ferme m 2 gros
oignons & 2 gousses d’ail

® 1 boite (800 g) de pulpe de
tomates ® 1 citron non traité
¥ 2 brins de thym ® huile
d’olive ® sel ® poivre.

Faites mariner les gambas
décortiquées dans 2 ¢. a sou-
pe d’huile d'olive, réfrigérez.
Faites dorer les morceaux
de viande sur toutes leurs
facesdans 3 c.asouped’huile
d'olive. Retirez-les etalaplace,
faites étuver 5 mn les oignons
et I'ail émincés.

Remettez la viande, ajoutez
le thym, la pulpe de tomates,
le zeste rapé du citron et 10 cl
d'eauchaude, salez et poivrez,
couvrezetlaissezmijoter 1h30.
Faites cuire les pommes de
terre pelées 20 mnalavapeur.
Poélezlesgambas 1 mnsans
ajouter de matiére grasse,
ajoutez-les dans la cocotte
5mnavantlafindelacuisson,
ainsi que les pommes de terre
cuites. Servez bien chaud.

o N\
Comme au Portugal
Associer ce regoit de
perc A des coquillages
(palourdes ou coques).
Ayouter-les, apres les
aveir foit owsrir & few vif
dons une poile, 2 min
avant la Fin de la
ClnSSoin.,

N A
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SHOPPING

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

Par Lucie Boireau

a mijote!

La mijoteuse électrique et le
multicuiseur ont de nombreux atouts.
Néanmoins, la cocotte traditionnelle a

toujours autant d’adeptes !

LE MULTICUISEUR

Il dispose de nombreux pro-
grammes automatiques et rem-
place certains appareils électro-
ménagers (four, yaourtiére,
cuiseur vapeur...). Ilestidéal pour
les débutants en cuisine comme
pour les plus pressés.

LA cuve AMOVIBLE. Elle peut of-
frir une capacité de4 a61selonles
modeles. Choisissez une cuve de
4 51pour2 a4 personnes, 61 pour
4 2 6 personnes.

LES PROGRAMMES. Les multicui-
seurs proposent des programmes
automatiques soit par mode de
cuisson, soit par recette. Cepen-

dant, la multiplication des pro-
grammes inutiles n’est pas rare,
donc identifiez les programmes
qui vous intéressent vraiment.
LA CuUISSON. Les températures
vontde 402160 °C. Il est possible
de préparer des yaourts, saisir de
laviande et faire mijoter des plats.
Par contre, la friture et la fonction
four sont limitées : impossible de
faire des frites ou un poulet roti.
MOoDELES CONNECTES. Certains
multicuiseurs se connectent en
wifieten Bluetooth a une tablette,
donnant acces a des recettes sup-
plémentaires. Cependant,ces der-
niers sont plus onéreux.

LA COCOTTE TRADITIONNELLE

Ce modele permet de saisir, cuire
et mijoter, méme au four.
EN TERRE CUITE. Sa cuisson est

douceetréguliere grace alaporo-
sité de son matériau. Par contre,
on ne peut Iutiliser qu’au four.
EN VERRE. Elle résiste a de tres
hautes températures mais celle-ci
ne s'utilise pas sur le gaz.

EN FONTE EMAILLEE. Elle est
compatible avectouteslessources
dechaleur. Facile d’entretien, elle
passe au lave-vaisselle.

Il y a également des cocottes en
fonte brute ou fonte d’aluminium,
mais la fonte émaillée aune dura-
bilité exceptionnelle qui en fait le
choixn®1.

LA MIJOTEUSE ELECTRIQUE

Elle est principalement dédiée a
une cuisson longue a basse tempé-
rature. Elle est économe en éner-
gie et il est inutile de surveiller la
cuisson.

LES MATERIAUX. Choisissez-la en
gres émaillé ou en céramique, qui
sontdesexcellentsconducteursde
chaleur. De plus, sa durée de vie
sera plus longue. Les poignées
doivent étre isolantes et assurer
une bonne prise en main.
LADIMENSION. Les capacités vont
de2a81. Pourune personneseule,

2,5 1suffisent. Les familles de plus
de 4 personnes devront choisir un
modele d’au moins 6 L.

LA FORME. Si certaines prépara-
tions comme les ragofits s’accom-
modent d’une mijoteuse ronde, il
n'envapasde mémed’unjarretde
veau ou d’un r6ti. Pour cette rai-
son, privilégiez une forme ovale.
LA cuissoN. Il existe 2 options :
basse intensité a 100 °C pour les
cuissons longues (6 a 8 h) et haute
intensité a 160 °C pour une cuis-
son plus courte (2a 4 h).

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

Notre sélection coup de coeur

[. Le aider dans la réalisation de

Régalez toute la famille avec n?mbreuses recettes, pour un

de bons petits plats mijotés. résultat plus que parfait !

3températures réglables etun Cookeo Connect noir, Moulinex,
349,99¢€.

couvercle en verre pour surveiller
la cuisson. Et avec un mot doux
alacraie, c'est encore meilleur |
Mijoteur ardoise, Russell Hobbs,
39,99¢€.

L. Auguotidiein
Performant et intelligent,

ce multicuiseur se connecte a
une application afin de nous

3. Traditon

Enfonte émaillée, c’estle
compagnon culinaire idéal pour
réaliser les plats mijotés. Etdans
sa belle robe bleue, elle s'invite
méme sur latable !

Cocotte ronde Bleu Deep Teal

(o 24 cm), Le Creuset, 255 €.

PHOTOS ISTOCK, PRESSE. LES PRIX SONT DONNES A TITRE INDICATIF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS.
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VOUS Souhaite
une Annee

savoureuse !

Pour démarrer [année en
pleine forme, Maxi Cuisine
vous propose 85 recettes pour
bien manger en se régalant :

* Des plats d’hiver
gourmands et equilibrés

» Cap sur les légumes anciens
gorges de vitamines

« LALECON DE CUISINE
autour du magret de canard

e Jout sgvoir sur
LES PATES A TARTE

Mille et une crépes !

s
-----

EN VENTE ACTUELLEMENT




Ressourcez-vous !

. Si vous habitez en ville, ,
,,,,,,,,,, t ~  debelles bougies, surtout | N
N auparfum«feudebois», | y

vous aideront & vous
mettre dans une
ambianoeW!
Bougies La Frangaise :
19,38 € le coffret
bougie parfumée « feu
de bois » motif pastilles

- ‘: e vl Rk
m - M‘r?‘ ";I:’..'.‘

Bien chez sol

L’hiver est la et avec le froid, I’envie de cocooner tranquillement chez soi
se fait plus forte... Raison de plus pour bichonner votre intérieur !

. ’ 4 ) .V—'A - v -
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. Deuxenun
On en mangerait ! ¢ Alafois lampe et diffuseur
Des bougies aux allures de confiture et aux parfums - de parfum, cet élégant
évocateurs : « pain d'épices », «violette » « praline objet au décor ajouré
rose », « verveine pétillante » | Comptoir de Famiile : apporte beaucoup
15,60 € le pot (8 cm de hau). d'apaisement et de bien-
—— étre dans la maison.

— ' Nature & Découvertes :
55 € le diffuseur
illusionniste (17 cm
de haut).

B
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\Gourmand,,
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Malin

Vous avez envie de metire
des bougies partout mais
vous avez des petits loulous
& a la maison ? Ces bougies a
led sont faites pour vous,

} elles sont méme dotées

d’une minuterie ! Ambiance
et sécurité assurées ! Ikea :

Raffinement d’antan (
Une bonbonniére délicatement sérigraphiée. .. h 7,99 € le lot de 2 piéces,
pour un moment de douce nostalgie. Coté Table : fonctionne a piles
31 € la bonbonniére en verre (20 cm de haurd). — (10 et 14 cm de haut).
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Pour changer de 'encens !
Ces dés de cire parfumée sont a faire
fondre dans un diffuseur. « Ambre »,
« Fleur d'oranger » mais aussi

« Moment de paresse »... tout un
programme | Comptoir de Familie :
19 € Ia boite de 9 dés.

Tout en douceur
Réveillez vos toasts du matin — ou vos tartines du godter —avec

ce grille-pain rétro aux couleurs pastel ! Smeg : 179 € le grille-
pain 4 tranches années 50.

Cheminée en tiges
Vous n'avez pas de
cheminée. ... optez pour
ces tiges odorantes a la
senteur boisée et épicée.
Il ne manque plus que le
crépitement des flammes !
Nature & Découvertes :
16 € le diffuseur

de parfum (100 mi).

Le top du top...

... un petit déj’ au lit ! Le tout est
de savoir qui se léve pour le préparer !
Conforama : 11,99 € le plateau en

Petit déj’

en couleur!

Une bouilloire & poser sur
la table tant elle est jolie
avec son allure rétro et
sa couleur rouge
éclatant. Habitat : 39 €
la bouilloire Montréal

en Inox rouge (20 cm).

Boite col roulé !
Cette drdle de boite de
rangement en porcelaine
est recouverte en partie
de laine pour donner

un petit coté scandinave
a votre cuisine.
Habitat : 27 € la boite

Bergen (28 cm). Existe
en 3 tailles.

Réchauffez-vous !
Chocolat, thé ou café. ..

A mettre partout !

De grandes tailles, ces housses de coussin,
100 % coton avec ou non une face en
velours, sont d’un trés bon rapport qualité-
prix. A mettre sur les chaises de

la salle @ manger et sur le canapé du salon.
Hema : 7 € la housse (50 x 50 cm).

a vous de choisir pour profiter

- pleinement d’un moment de
lecture au calme ! Maisons
du Monde : 9,98 € le lot
de deux mugs en falence
(10 cm de haut).

Nl fait froid dehors !
Ce mug vous le rappelle et votre thé se fait
encore plus délicieux dans la chaleur de votre
intérieur | Truffaut : 5,50 € le mug (36 cl).

PHOTOS PRESSE. LES PRIX SONT DONNES A TITRE INDICATIF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS.
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DU COTE DES MARQUES

Par Emma Zrour

Quand la pomme
de terre devient

chips ou flocons

Ces produits font partie de notre quotidien : chips croquantes a I'apéritif,
purée onctueuse faite en 10 mn a partir de flocons pour les soirs de semaine...
Partons a la découverte des secrets de leur fabrication.

Prets, lo dwips bretomme

En 2 ans, le marché du snacking salé
aaugmentéde 19 % ! Etlerayon chips
est de plus en plus fourni : de la clas-
sique chips aux nouveautés aromati-
sées ou aux légumes.

De Breizh & Bret's,
un pari reussi

La production de pommes de terre de la ré-
gion armoricaine reste beaucoup moins im-
portante que celle de Picardie et du Nord-Pas-
de-Calais, maislarégionasufaire parlerdelle
grace notamment a son climat doux et plu-
vieux. Cependantquiaurait parié surune chips
francaise et bretonne ? Une idée un peu folle
que lance Alain Glon en 1991. La Bretagne
estfortementancrée dansI’histoire del’entre-
prise, comme le souligne Laurent Cavard, di-
recteur général : « La famille est originaire de
Pontivy, ce qui explique notre présence en
Centre-Bretagne ». En 1994, Alain Glon crée
laholding familiale Altho, puis 1 an plus tard,
la chips Bret’s, diminutif de BRETagne.

Limporiance
du régional

Leschips 100 % bretonnessont produites dans
le bassin de Pontivy otlune usine est construite
pour valoriser les variétés régionales Lady
Claire, Rumba ou Lady Rosetta. La marque
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s’engage, alors, a ne travailler qu'avecles agri-
culteurs locaux. L'assurance pour Bret’s de
contrdler la qualité et de sélectionner la meil-
leure des matidres premicres. A ses débuts,
'usine de Saint-Gérand & Pontivy compte
16 employés, 1 seule ligne de production pour
800 tonnes de chips. « Créer des emplois et de
la richesse dans notre région est une valeur
forte de I'entreprise, d'ailleurs nous apparte-
nons a I'association « Produit en Bretagne »

depuis 1995. Nous portons fierement ce logo,
surnos paquets, qui prouve notre engagement
pour 'emploi », explique le directeur général.
Aujourd’hui, la société a une production an-
nuelle de 20000 tonnes, soit prés d’1 chips sur3
consomméesdansle pays. Lentreprise bretonne
réussit son pari en se plagant au 3° rang du mar-
ché national et 2¢ au niveau des chips aromati-
sées. En 2015, une nouvelle usine est installée
a Pouzin, en Ardéche, et non en Bretagne,
mais les dirigeants de Bret’s 'assurent : « Nous
restons francais comme notre outil de produc-
tion, nos emplois et nos pommes de terre. »




Qualité francaise

« Nous visons la qualité en toute simplicité,
avecdesingrédientsles plus naturels possible,
comme 'huile de tournesol. On s’appuie sur
des gammes AOP, mais également sur des
produitsreconnus,comme le selde Guérande.
Nos chips ne possédent pas d’exhausteurs
de go(t, ni d’édulcorants, ni de conservateurs
et de colorants artificiels », nous explique
Laurent Cavard. Fort de son succes avec ses
chips, Bret’sselance dansdes versions aroma-
tisées, dont la plus consommée est la “Saveur
Poulet braisé . « Nous osons des produits ori-
ginaux quisortent dessentiers battus,comme
“Saveur Marine au gofit d’huitre” en 2012,
“chévre-piment d’Espelette” en 2013 ou
“chocolat-piment” en 2017. D’autres recettes
arriveront en 2018. »

Les chips se |
fournent vers le bio

La société Bret’s utilise 100 000 tonnes de
pommes de terre par an pour fabriquer ses
chips. Parmi celles-ci, la part des pommes de
terre bio ne cessent de croitre car Bret’s déve-
loppe fortement sa gamme de chips bio.

« Nous avons déja une offre en bio et nous
souhaiterions lancer cette année deschips bio
avec des saveurs également 100 % bio, a base
de thym, de romarin, d’oignons et de cibou-
lette.» Poursuivre une autre grande tendance
dumoment,lamarque bretonne propose éga-
lement des chips de l1égumes. « Pour cette

Vico, 63 s ol

gamme, nous avons développé une technolo-
gie originale, la friture sous vide. Cela nous
permet de préserver la couleur et le gofit des
lIégumes. D’ailleurs, nous investissons forte-
ment pour augmenter la capacité de notre
atelier de production », déclare le directeur
général de Bret’s.

oplritts

Vico fabrique ses premiéres chips en 1965 et sa purée déshydratée en 1969,
six ans aprés le lancement de la purée Mousline. Qu’en est-il de cette autre

marque francaise ?

Du régional
a l'infernational

La coopérative Vico voit le jour en 1955, a
Vic-sur-Aisne (d’ot le nom de la marque) en
Picardie. Des producteurs locaux entre-
prennent la construction d’une usine ol I'on
fabriquerales premiéres chips en 1965, puisla
purée a partir de pommes de terre déshydra-
tées en 1969.

Pour toucher le public, lamarque se dote d'un
personnage joyeux « Monsieur Patate », une
pomme de terre avec un visage, des jambes et

un chapeau de paille. Cette mascotte suivra
la marque tout au long des années devenant
le roi de la pomme de terre, troquant son cha-
peau pour une couronne et arborant une belle
meche aujourd’hui.

En 1979, Vico continue d’innover en propo-
sant sa purée en sachet d’aluminium avec un
conditionnement protecteur (toujours utilisé),
et en 1988, les chips ondulées ou les Crousti-
pom (des chips de pommes qui connaissent
tout de suite un grand succes, bien avant la
modedeschipsdelégumes). Lamarque connait
une envolée nationale et internationale
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DU COTE DES MARQUES

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

en 1998 grace au rapprochement avec le
groupe Intersnack, et Intersnack France
(Curly, Monster Munch...). Vico devient
I'étendard de tous les produits salés a croquer
avec un volume de 244 millions de sachets
par an. En 2005, 70 % des producteurs tra-
vaillent depuis le début de la création de la
coopérative, soit 3 générations d’agriculteurs.

Des produits
de qualité

Devenu un acteur majeur dans le snacking,
Intersnack et Vico souhaitent mettre doréna-
vant I'accent sur la qualité des produits et les
méthodes de production : absence d’exhaus-
teurs de gofit, utilisation d’ardmes naturels,
réduction du sel dans les recettes, réduction
des graisses saturées en privilégiant I'huile
de tournesol, absence d’OGM et une infor-
mation nutritionnelle plus compléte sur les
emballages.

Une petite chanson se metenrouterienqu’al‘évocationde ce nom. Une « comp-
tine publicitaire » pleine de douceur et de souvenirs d’enfance qui nous raconte

I'histoire d’une préparation en flocons.

Histoire de famille

C’esten Picardie, a Rosieres-en-Santerre, que
I’histoire de la purée Mousline commence en
1963. La purée en flocons devient I'étendard
desvaleurs familiales de lamarque et de 1963
22010, la célebre ritournelle ponctue chaque
publicité. Lair de cette chanson se rapproche
de « Do Ré Mi » de La Mélodie du Bonheur,
un film musical américain a succes.

Face acesucces,l'entreprise nes’arréte pasen
si bon chemin et lance les Croquettes ou les
pommes Dauphine, toujours sous I'étendard
Mousline.

Une implantation
locale

« L’enjeu pour dynamiser ce secteur est d’ex-
pliquer que la gamme est fabriquée a partir
d’une vraie purée de pommes de terre, avec
99 % de variétés francaises, majoritairement
récoltées a moins de 25 km de l'atelier de fa-
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bricationen Picardie »,souligne Vanessa Sales,
chef de produit Mousline. « En moyenne,
150 agriculteurs picards travaillent pour la
marque et vendent jusqu’a 80 000 tonnes de
de pommes de terre par an (exclusivement de
la bintje, de I'asterix et de la fontane). Nos
consommateurs plébiscitent notre implanta-
tionlocale, riche d’un terroir fertile enlimons.
Ce cheminement est défini dans la démarche
“Préférence ” qui encourage une agriculture
respectueuse del'environnement et de préser-
vation des ressources naturelles. »

Des pommes
deferre ala purée

Apreslarécolte et une sélection manuelle, les
pommes de terre sont pelées, puis cuites a la
vapeur 40 mn afin de garantir les qualités nu-
tritionnelles etle bon goiit de purée. Elles sont
ensuite écrasées dans un presse-purée, puis
étalées dans un tambour sécheur a 100 °C,
pourretirer 'eau contenue et obtenir une fine

feuille transformée par la suite en flocons
déshydratés. Aujourd’hui, 'usine fabrique
jusqu’a 1 800 tonnes de flocons par mois,
sachantqu’il fautSkgde pommesde terre pour
1kgde flocons. La purée Mousline est leader
en France avec 73 % des ventes*.

* Nielsen 2010

Dans ['air du temps

L'entreprise joue toujours sur I'affect autour
des valeurs familiales, de la nostalgie, mais
insiste aujourd’huisurle bien-manger, afin de
toucher toutes les générations. Cela se traduit
par de nouveaux packagings pour mettre en
avant ses variétés francaises et son process
simple de fabrication.

«Quant a notre nouvelle publicité, elle meten
avantnotre ancrage local etrassure surlacom-
position des ingrédients. Elle a d’ailleurs été
tournée dansle berceaudelapommedeterre,
en Picardie, et en partie dans les champs de
nos agriculteurs, puis au sein de I'usine.
Aujourd’hui, notre enjeu est de répondre aux
besoins des nouveaux consommateurs, enre-
travaillant les recettes afin de supprimer les
ingrédients mal pergus par les consomma-
teurs, comme ’acide ascorbique et le stabili-
sant diphosphate », souligne-t-on chez Mous-
line. La marque propose ainsi désormais de
nouvelles purées sans gluten ou a base de
légumes secs et de céréales.

PHOTO ISTOCK
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LE WEEK-END

Par Agnés Taravella et Monique Mourgues

Quenelles
amandines
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 30 MN

® 1,2 kg de pommes de terre a chair
farineuse ® 125 g d’'amandes effilées
® 2 ceufs ® 40 g de beurre ® farine

u sel ® poivre.

Pelez et coupez les pommes de terre
en morceaux, faites-les cuire 20 mn a
I'eau bouillante salée. Egouttez-les,
écrasez-les en purée avec 20 g de
beurreendés, puisincorporezles ceufs
préalablement battus, salez, poivrez.
Farinez vos mains et faites des bou-
lettes de purée un peu allongées, puis
roulez-les dans les amandes effilées.
Poélez ces quenelles amandines
danslerestedebeurre6a8mnjusqu’a
h’ ce qu’elles soient bien dorées.
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Pommes de terre

spiralées

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 30 MN

B 6 pommes de terre de taille
moyenne a chair farineuse 825 g
de beurre (ou huile de friture)

¥ paprika ¥ sel ¥ poivre.

Lavez les pommes de terre sans les
peler. Piquez-les sur une brochette
dans le sens de la longueur. Incisez la
pomme de terre en biais a une extré-
mité jusqu’a ce que la lame touche la
brochette, puis continuez 'incision en
spirale enlatournant progressivement.
Etirezlapomme de terre doucement
pour ne pas casser la spirale en se-
couantlégerementla brochette. Faites-
les frire dans 'huile ou mettez-les dans
un plat a four. Préchauffez le four a
180 °C (th. 6). Faites fondre le beurre et
badigeonnez-en généreusement les
pommes de terre. Enfournez 25 a
30 mn jusqu’a ce qu'elles soient bien
dorées et soufflées.

Servez-les aussitot, parsemées de
sel, de poivre et de paprika.

-,

Coup de main

Cette découpe
de pomme de
terre demande
wa petit coup de
main. Pour ga-

| gner en régulari-

té, vous pouver
utiliser wa coupe-
legumes en &pi-

rele trés protigue

i (voir shopping
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Velouté pourpre
POUR 6 PERSONNES couvrez d’eau. Salez, poivrez,
PREPARATION : 10 MN et faites cuire a couvert 30 mn a
CUISSON : 40 MN frémissements.

Faites chauffer le lait dans
® 1 kg de pommes de terre a une casserole. Concassez
chair violette (vitelottes) grossiérement les amandes.
¥ 2 oignons ¥ 50 g de beurre Dégraissez et hachez finement
u 50 g d’'amandes ¥ 3 ou le jambon.

4 tranches de jambon cru (type  Passez la préparation dans
jambon de Bayonne ou un presse-légumes (surtout ne
serrano) ® 15 cl de lait entier lamixez pas carlapurée devien-
u 6 c. a café de créme fraiche drait caoutchouteuse !) et ajou-

épaisse ¥ 2 cubes de bouillon
de légumes u sel ® poivre.

Epluchez les pommes de
terre, coupez-les en petits dés.
Pelez et émincez finement les
oignons. Faites revenir le tout
8a10mnaveclebeurredansun
grand faitout a feu doux. Ajoutez
les cubes de bouillon émiettés,
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tez tout le bouillon ou la moitié
selon latexture souhaitée. Incor-
porez ensuite le lait chaud en
filet en mélangeant au fouet.
Répartissez le velouté dans
six coupelles, ajoutez une cuil-
lerée de créme en dessinant un
tourbillon ou un autre motif.
Servez aussitét, parsemé
d’amandes concassées et de
jambon haché.

Etoiles parmentiéres

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 10 MN

¥ 1,2 kg de pommes de terre
a chair farineuse ® huile de
friture m sel ® poivre.

Pelez les pommes de terre et
coupez-les en fines rondelles.
Découpez des étoiles a l'aide
d’un emporte-piéce dans cha-
cunedesrondelles (réservezles
chutes pourlescuire etles écra-
ser en purée). Lavez-les et sé-
chez-les soigneusement pourne

pas qu’elles collent entre elles.
Faites chauffer 'huile de fri-
ture. Plongez-les dans I'huile
bien chaude et faites-les frire
jusqu’a ce qu’elles blondissent.
Egouttez-les 2 mn, puis replon-
gez-les dans I'huile jusqu’a ce
quelles dorent. Egouttez-les
sur du papier absorbant.
Servez les étoiles généreuse-
ment salées et poivrées.

-------- sean ween aen seeneng

Mélange de saveurs :
i Foites woltit-woitié avec |




Canapés mimosa

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 25 A 30 MN

6 petites pommes de terre

a chair ferme ® 3 ceufs

m 1 petit pot d’ceufs de poisson
(lump, truite) ® 1 c. & soupe

de moutarde de Dijon

# 20 cl d’huile de tournesol

u sel ® poivre.

Brossezles pommes de terre
sous un filet d’eau, faites-les
cuire 25 a 30 mn a la vapeur,
puis laissez-les refroidir. Faites
cuire 10 mn 2 ceufs a l'eau bouil-
lante salée.

Belle présentation

Vous pouw/er Auss servir cette recette em entrée sur wa lit
i de salade milangée. Au printemps, ayouter des pointes

Séparez le blanc du jaune de
I'ceuf restant. Fouettez le jaune
aveclamoutarde, salez, poivrez.
Versez peu a peu I'huile pour
émulsionnerenune mayonnaise
bienferme. Battez le blanc d'ceuf
en neige ferme avec une pincée
de sel et incorporez-le délicate-
ment a la mayonnaise.

Passez les 2 jaunes des ceufs
durs dans un presse-ail pour
obtenir le mimosa.

Coupez les pommes de terre
en rondelles d’1 cm, posez-les
sur un plat de service et garnis-
sez-les d'1 c. a café de mayon-
naise mousseline, parsemez de
mimosa et coiffez d’'une touche
d’'ceufs de poisson.

i d'asperges ou desRves, c'est dilicieu.

.
---------------------------------------------------------------

.
--------------------------------------------------------------

PHOTOS SUCRE SALE, ISTOCK

Choisir la bonne |
pomme de terre, |
page 106

Pizzas de pommes de terre

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 30 MN

u 7 ou 8 petites pommes de
terre a chair ferme

® 3 boules de pate a pizza
décongelées ® 150 g de méache
® 1 endive ® 1 c. a soupe

de vinaigre de vin blanc ® huile
d’olive ® sel ® poivre.

Lavez les pommes de terre
sans les peler, coupez-les en
fines rondelles, si possible a la
mandoline. Préchauffez le four
a 180 °C (th. 6).

Divisez chacune des boules
depateen?2, pétrissez-les. Etirez-
lesenovale. Badigeonnezgéné-
reusement la surface d’huile
d'olive. Répartissezlesrondelles
de pommes de terre en les fai-
santsechevaucherlégérement.
Badigeonnezanouveaud'huile.
Faites cuireaufour25a30mn.
Lavez la mache et I'essorez.
Nettoyez et émincez finement
I'endive. Mélangez le vinaigre
et 3 c. a soupe d’huile d'olive.
Salez, poivrez. Assaisonnez la
mache et I'endive.

Servez les pizzas coupées
en triangles et surmontées de
salade assaisonnée.
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Velouté pommes
de terre-céleri
au chorizo

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 30 MN

¥ 600 g de pommes de terre a chair
fondante m 250 g de céleri-rave ® 2 blancs
de poireaux ® 100 g de grandes tranches
fines de chorizo m 40 g de beurre

B 2 gousses d’ail ® 4 brins de persil

# huile d’olive u sel ® poivre.

Pelez les pommes de terre et le céleri-
rave, rincez-les et coupez-les en gros
cubes. Nettoyez et émincez les blancs
de poireaux. Pelez les gousses dail et
hachez-les.

Faites rissoler 3 mn les poireaux et I'ail
dans 2 c. a soupe d’huile d’olive. Ajoutez
les pommes de terre et le céleri. Versez
75 cl d’eau bouillante, salez, poivrez et
laissez mijoter 30 mn.

Passez aumoulin alégumes pour obtenir
un beau velouté, incorporez le beurre en
petits morceaux, réservez au chaud.
Faites griller 30 secondes par face les
tranches de chorizo, coupez-les en petites
laniéres aux ciseaux.

Servezlesveloutés surmontésdelaniéres
de chorizo et de persil ciselé.

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

! Pour les fans de fromages

P Ayouter sur le velouts des petits |
i cubes de gorgomiela et des |
i cermesux de noix comcassés, ou
: le velowt? de tartines |

Gllees recouvertes de ce mélange.

. .
.............................................................................
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Terrine nordique

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 25 A 35 MN
REFRIGERATION : 6 H

u 800 g de pommes de terre a chair ferme
® 300 g de filets de harengs fumés

au naturel m 50 cl de bouillon de volaille

u 25 cl de vin blanc sec ® 3 échalotes

u 2 feuilles de gélatine (4 g) m 6 brins de
persil plat ® 1 c. a café de baies roses

u sel ¥ poivre.

Brossezlespommesdeterresousl’eau,
puis faites-les cuire 25 a 35 mn a l'eau
bouillante salée. Egouttez-les et coupez-
les en rondelles épaisses.

Faites bouillir 20 mn le vin blanc avec
les échalotes hachées et filtrez. Salez,
poivrez. Mettez la gélatine a ramollir dans
I'eau froide, essorez-la et faites-la fondre
dans le bouillon de volaille chaud. Ajoutez
le vin blanc réduit. Egouttez et épongez
les filets de harengs.

Alternez dans une terrine des couches
depommesdeterre et defiletsde harengs.
Versez un peu de gelée au vin blanc entre
chaque couche, parsemez de persil ciselé
etdebaiesroses. Terminez parune couche
de pommes de terre, arrosez de la gelée
restante. Recouvrez de persil et de baies
roses. Réfrigérez 6 h.

Servez dans la terrine directement et
coupez des tranches épaisses.

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

i Sauce tartare maison :
i Server cette terrine avec ume |
P sauce tartare, c'est-a-dire ume
P wovpnnaise biew ferme, A laguelle |
i vous ayouterer wa fin laclis de |
P cormichons, de capres, d'iclulotes |
i etde ciboulette. 5

Pommes
dauphine
100 % maison

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 30 MN

u 500 g de pommes de terre a chair
farineuse ® 100 g de beurre ® 25 cl d'eau
u 4 ceufs gros calibre ® 250 g de farine

¥ huile de friture ® muscade ® sel ¥ poivre.

Pelez les pommes de terre, coupez-les
en morceaux et faites-les cuire a I'eau
bouillante salée 20 mn.

Portez a ébullition dans une autre casse-
role, 'eau, le beurre et 1/2 c. a café de sel.
Hors du feu, versez 150 g de farine d'un
coup. Mélangez vivement a la spatule
jusqu’a obtenir une pate homogene. Re-
mettez surlefeu 1a2 mnafindedessécher
la pate : elle doit se décoller de la casserole
enun seulmorceau. Mettez cette patedans
un saladier, puis incorporez petit a petit les
ceufs préalablement fouettés.
Egouttezlespommesdeterre etlaissez-
les tiédir. Ecrasez-les a la fourchette, puis
incorporez-les a la pate a choux. Ajoutez
un peude muscade et de poivre, mélangez.
Versez les 100 g de farine restante dans
uneassiette. Roulezdans vos mainslapré-
paration en boules de la taille d’'une noix.
Faites-les frire dans 'huile chaude6 a8 mn
jusqu’a ce qu’elles soient bien dorées.
Egouttez-les sur du papier absorbant et
réservez-les au fur et a mesure au chaud
dans le four a 120 °C (th. 4).

Servez les pommes dauphine bien
chaudes en accompagnement d’une
viande ou d’une volaille.



—

Le s o .

Parmentier
de saumon

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON: 1H

e

> g

® 1,2 kg de pommes de terre a chair
ferme m 600 g de pavés de saumon
frais m 250 g d’épinards en branches
u 75 cl de lait entier m 20 cl de créme
liquide entiére ® 1 bouquet d’aneth
u 15 g de beurre 5 sel B poivre.
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Pelezles pommesde terreetcoupez-
les en trés fines rondelles, si possible "~ - v
a la mandoline. Poélez les épinards .ﬁm
dans le beurre, puis pressez-les pour .
retirer 'excédent d’eau. ‘
Retirez la peau des pavés de saumon
si besoin, vérifiez s'il ne reste pas
d’arétes, puis coupez-les en gros dés.
Lavez et ciselez I'aneth, mélangez-en
~ lamoitié avec la creme, salez, poivrez.
- Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).
Déposez les épinards et le saumon
dans le fond d'un plat a gratin, versez
- lacréme al'aneth, puis recouvrez des
Ao . lamelles de pommes de terre en les
faisant se chevaucher légérement.
Salez et poivrez entre chaque couche,
versez le lait.
Enfournez50mna1 hjusqu'aceque
le dessus soit joliment doré. Servez
parsemé du reste d’aneth.
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Gratin écaille
aux deux patates
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 20 MN
CUISSON: 1H

u 6 pommes de terre moyennes et

2 patates douces de méme taille m 10 cl
d’huile d’olive = fleur de sel u feuilles de
menthe ® sel ¥ poivre.

Pelezles pommes de terre et les patates
douces, coupez-les en fines rondelles.
Mettez-les dans un saladier, arrosez-les
del’huile. Salez, poivrez. Préchauffezle four
a 180 °C (th. 6).

Répartissez-les dans un plat a four en
alternant pommes de terre et patates
douces. Enfournez 1 h.

Servez bien chaud, parsemé de feuilles
de menthe et de fleur de sel.

........................ .- Besnsrannane

Un peu de fondant
i Intercaler des lamelles de fromages

P en yousnt encore aur les couleurs -
P emmental yaune et mimolette |

{ oramge pour rester dans leton. !

-----------------------------------------------------------
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Gateau
parmentier
au comté
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 1 H 05

® 1,250 kg de pommes de terre a chair
fondante ® 50 cl de créme liquide m 250 g
de comté rapé ® 20 g de beurre ¥ 1 pincée
de noix de muscade u sel ® poivre.

Chemisez un grand moule & cake de
papier cuisson et beurrez-le. Préchauffez
le four a 180 °C (th. 6).

Pelez les pommes de terre, coupez-les
en tranches fines, si possible a la mando-
line. Versez la creme dans une casserole,
ajoutez lamuscade, salez, poivrez et faites
juste tiédir a feu doux.

Remplissez le moule de couches alter-
nées de pommes de terre et de fromage
rapé. Répartissez au fur et 2 mesure des
cuillerées de créme, terminez par une
couche de fromage rapé.

Couvrez d’une feuille de papieraluminium
et enfournez 45 mn, retirez la feuille de
papier aluminium et poursuivez la cuisson
20 mn pour faire dorer la surface. Laissez
reposer 10 mn, puis démoulez et servezen
grosses tranches.

Leteeneee B P T T

oooooooooooooooooooo

{ P’tit goGt fumé en plus ?
i Glisser emtre les couches de pommes
i de terre quelques fines tramches |
i de saucisse de Merteau ou des petits
i lardons prislablement rissolés :

.
........ ren

Bourride
de poulpe

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 45 MN
CUISSON : 55 MN

® 600 g de pommes de terre a chair ferme
® 1 poulpe de 1,5 kg ® 250 g de cocos
plats ® 1 oignon ® 2 gousses d’ail

® 1 jaune d’'ceuf m 1 c. 4 café de moutarde
® 1 bouquet garni ® 20 cl d’huile d’olive

H gros sel ® sel ¥ poivre.

Eliminez la poche et le bec du poulpe.
Frottez-le au gros sel en insistant sur les
ventouses. Rincez-le, déposez-ledansune
casserole, ajoutez I'oignon pelé et le bou-
quet garni.

Versez de I'eau a hauteur (voir lexique
page 102), ne salez pas. Laissez cuire
50 mn a partir de I'ébullition. Ajoutez les
pommes de terre non pelées 25 mn avant
la fin de la cuisson. Effilez les cocos plats
et cuisez-les 20 mn a la vapeur.
Fouettezle jaune d’ceuf aveclamoutarde
et l'ail pressé. Salez, poivrez. Versez, peu
a peu, I'huile d'olive pour émulsionner en
mayonnaise bien ferme.

Egouttezle poulpe etlespommesdeterre,
filtrez le bouillon, gardez-le au chaud. Cou-
pez le poulpe en gros morceaux, pelez les
pommes deterre, coupez-les enrondelles.
Délayez la mayonnaise dans une louche
de bouillon, versez dans la casserole,
ajoutez le poulpe, les pommes de terre et
les haricots.

Chauffez a feu doux sans faire bouillir et
servez aussitot.



Paillassons
aux saint-jacques

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 30 MN

® 1 kg de pommes de terre a chair
farineuse ® 18 noix de saint-jacques

® 1 pot d’ceufs de saumon ® 2 ceufs 50 g
de beurre ® 1 ¢. a soupe de farine

# 1 botte de ciboulette m huile d’olive

u sel ® poivre.

Pelez les pommes de terre, rapez-les a
la grille & gros trous. Faites-les cuire 5 mn
a la vapeur, essorez-les trés fortement
dans un linge.

Mélangez-les dans un saladier avec les
3/4 delaciboulette ciselée, les ceufs battus
et la farine. Salez, poivrez.

Préchauffez le foura 180 °C (th. 6). Tapis-
sez une plaque de papier cuisson, posez
6 cercles de 10 cm de diamétre et répartis-
sezles pommesdeterrerapées. Tassez-les
pour fagonner des galettes régulieres.
Répartissez le beurre coupé en petits dés,
enfournez 20 a 25 mn.

Badigeonnez les noix de saint-jacques
d’huile d'olive et faites-les griller 1 mn par
face.

Démoulez les galeties de pommes de
terre dans les assiettes, posez 3 noix sur
chaque galette. Répartissez les ceufs de
saumon et des brins de ciboulette, poivrez
et servez aussitot.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Une bonne base

i Cette galette est idéale pour
P présemter de facon gourmande et |

roffinie gpumbos, Filets de rouget...

. B
.............................................................................

Coques caprines

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 25 MN

¥ 12 pommes de terre grenailles

® 2 tranches de jambon cuit ® 1 blche
de chévre ® 20 g de parmesan rapé

¥ 3 c. a soupe de créme liquide m 1 ceuf
® 1/2 c. a café de farine ® 1 ¢. a soupe
de persil ciselé m sel ® poivre.

Brossez les pommes de terre sous'eau
sans les peler. Faites-les cuire 15 mn a
I'eau bouillante salée, égouttez-les, laissez-
les tiédir.

Faites réduire la créme liquide en la
chauffant 3 a4 mn. Ajoutez le parmesan et
la farine, puis faites épaissir a feu doux
1mn, poivrez. Laissez un peutiédir. Hachez
le jambon, incorporez-le dans la prépara-
tionavec le jaune d'ceuf, puis le blanc battu
en neige. Coupez la blche en 24 fines ron-
delles. Préchauffez le four a 180 °C (th. 6).
Coupez les pommes de terre en deux
dans la longueur, calez-les cété chair vers
le hautdans un plat a four. Salez-les, dépo-
sez un peu de préparation au jambon et
surmontez letoutd’'unerondelle dechévre.
Parsemez de persil ciselé, poivrez.

Faites cuire 10 mn au four jusqu’a ce que
le fromage soit bien gratiné. Servez chaud
ou tiede.

_ Purée
a lPolive noire

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 20 MN

® 1,5 kg de pommes de terre a chair
farineuse ® 2 c. a soupe d’huile d’olive
« fruité noir » ® 60 g d’olives noires

u sel ® poivre.

Pelez les pommes de terre, coupez-les
enmorceaux et faites-les cuire20mnal'eau
bouillante. Dénoyautez et hachez finement
les olives.

Egouttez les pommes de terre enréser-
vant un bol d’eau de cuisson. Ecrasez-les
grossiérement en purée enincorporant les
morceaux d’olive, I'huile d'olive et si besoin
un peu d’eau de cuisson. Salez, poivrez.
Servez aussitot bien chaud.

{  Fruité noir ?
! C'est le nom donnig auc luiles
i d'olive faites avec les olives noires
P recolies a waturiti : leur saveur eot
{ plus douce gue 'lile d'olive

PHOTOS © LE GUERANDAIS, SUCRE SALE, SUCRE SALE/STOCKFOOD
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de sel.

Brochettes
de grenailles

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 35 MN

® 1,5 kg de pommes de terre
grenailles m 25 g de beurre
® fleur de sel m 24 branches
de romarin ® sel ® poivre.

Lavez les pommes de terre.
Trouez-les au milieu avec une
pique a brochette, puis enfilez-les
par deux ou trois sur une branche
de romarin. Mettez-les dans un
plat a four. Préchauffez le four a
180 °C (th. 6). Faites fondre le
beurre et badigeonnez-en géné-
reusement les brochettes, enfour-
nez-les30a35mn. Salez, poivrez.
Retirezlesbranchesderomarin
grillées et remplacez-les par des
branches fraiches.

Servez aussitot, parsemédefleur




Croquettes aux
épices indiennes

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 15 MN

® 800 g de pommes de terre a chair
farineuse m 1 carotte m 1 échalote

® 1 gousse d’ail ¥ 2 yaourts grecs ¥ 3 c.
a soupe de Maizena ® 1 ¢. a soupe

de graines de sésame W 1 c. a café de
moutarde ® 4 brins de persilm1c. 3
soupe de pate de curry jaune®1c. a
soupe de curcuma ¥ 1 pincée de
gingembre en poudre ® huile d’arachide
o farine m sel m poivre.

Rapez les pommes de terre et la carotte
pelées, a la grille a gros trous. Pressez-les
fortement dans un linge pour éliminer un
maximum d’eau, puis mettez-les dans un
saladier, ajoutez I'échalote finement ha-
chée, les graines de sésame, lamoutarde,
la Maizena, le curcuma et le gingembre.
Salez, poivrez. Mélangez bien le tout.
Faconnez des galettes entre vos doigts
légérement farinés. Faites-les cuire 5 a
6 mn par face dans 4 c. a soupe d’huile a
feu doux.

Fouettez les yaourts avec la pate de
curry et I'ail pressé. Salez, poivrez.
Servez la sauce bien froide avec les ga-
lettes chaudes parsemées de persil ciselé.

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

i Version apéro
i R2eliser ces cn de la talle
i d'une boucliie et prisemter-les |
P ovec wa assortiment de sauces, par
P exemple wa rAtA AU concombre et |
P wa cubney de tomedes., :

. 5
-----------------------------------------------------------------------------

Brandade aux
herbes sur corolle
parmentiere
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 30 MN DESSALAGE : 12 H
CUISSON : 30 MN

® 800 g de pommes de terre a chair ferme
u 1 kg de filet de morue salée

u 1 échalote m 1 jaune d'ceufm 1 c. a
soupe de moutarde ® 1 bouquet d’herbes
mélangées (ciboulette, persil, estragon)

® huile d’olive ® 1 pincée de graines

de fenouil ® sel ¥ poivre.

Faites dessaler la morue a I'eau claire
12 h, en changeant I'eau 3 fois.

Pelez les pommes de terre et faites-les
cuire 30 mnaVl'eaubouillante salée. Coupez
1/3 des pommes de terre en petits cubes
et les autres en rondelles.

Couvrez d’eau froide les filets de morue,
amenez doucement a ébullition, retirez
du feu, couvrez et laissez-la pocher ainsi
10 mn. Egouttez-la et effeuillez-la.
Fouettez le jaune d’ceuf et la moutarde,
ajoutez sel, poivre et les graines de fenouil
finement concassées. Emulsionnez avec
20cld’huile enfilet pour obtenirune mayon-
naise bien ferme, puisincorporezles herbes
(réservez quelques brins pourladécoration)
et 'échalote finement hachées.
Mélangezlamorue, lescubesdepommes
de terre et la mayonnaise, moulez dans
6 ramequins. Disposez les rondelles de
pommes de terre en rosace sur des as-
siettes et démoulez la morue.

Servez décoré d’herbes et arrosé d’un
filet d’huile d'olive.

i Lethon, c’estbon! :
i Vous pouver rénliser wae variante |
! delicieuse et plus rapide enm !
P remplacant la weorue par wa trée

Méli-mélo
a lorientale

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN CUISSON : 25 MN

® 700 g de pommes de terre a chair ferme
® 1 kg de moules de bouchot ® 2 cignons
nouveaux ® 1 citron non traité m1c. a
café de moutarde ® 1/2 bouquet

de coriandre ® huile d’olive m 1 c. a café
de graines de coriandre séchées

u sel ¥ poivre.

Pelez les pommes de terre, faites-les
cuire 25 mn a la vapeur.

Gratiez les moules et faites-les ouvrir
dans une casserole a feu trés vif en mélan-
geant souvent. Egouttez-les, recueillez le
jus de cuisson, filtrez-le. Versez-le dans
une casserole, faites-le bouillir a feu vif
pour le faire réduire et obtenir alafin 10 cl
de liquide. Décoquillez les moules.
Fouettez le jus réduit avec le zeste du
citron rapé, les graines de coriandre
concasseées, la moutarde et 4 c. a soupe
d’huile d'olive. Salez, poivrez.

Nettoyez les oignons, émincez-les ainsi
que leurs tiges vertes. Ciselez la coriandre
fraiche. Réunissezdansun platles pommes
deterre coupées en morceaux, lesmoules,
les oignons et la coriandre.
Servez le tout arrosé de sauce.

i Aufil des marées :
i Guetter les arrivages cher le |
i poissomier et réaliser cette selade
i avec d'autres coquillages : cogues,
i palourdes, pradres,., :

. B
.............................................................................
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POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 1 H 05

® 300 g de pommes de terre a chair farineuse

# 100 g de beurre + pour le moule 3 ceufs #8170 g
de sucre en poudre ¥ 125 g de poudre d’amande
¥ 1 citron jaune non traité ® 1 ¢. a soupe de

rhum (facultatif) m sucre glace ® 1 pincée de sel.

Préchauffez le four a 150° C (th. 5). Pelez, lavez,
puis faites cuire les pommes de terre 20 mn al'eau
bouillante. Egouttez et passez-les au moulin a
légumes pour obtenir une purée. Laissez tiédir

90 Maxi Cuisine

Cake moelleux

un peu. Séparez les blancs des jaunes d’ceufs.
Incorporez les jaunes a la purée.

Ajoutez 100 g de beurre coupé en petits mor-
ceaux, le sel, la poudre d'amande, 150 g de sucre
en poudre, le zeste rapé du citron et le rhum éven-
tuellement. Montez les blancs d’ceufs en neige a
I'aide d’un batteur, puisincorporez-les délicatement
a la pate. Beurrez un moule a cake. Versez la pré-
paration et saupoudrez le dessus du gateau avec
le sucre en poudre restant.

Enfournez 45 mn en vérifiant la cuisson avec la
pointe d’'un couteau : elle doit ressortir séche.
Sortezle gateau du four et laissez refroidiravant de
le démouler.

Servez saupoudré de sucre glace.




Etommant, les ponmes de terre en deasert

Donuts de
pommes de terre

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 10 MN REPOS : 2 H 15

® 150 g de pommes de terre a chair
farineuse m 70 g de farine + plan de travail
¥ 40 g de sucre en poudre ¥ 2 ceufs

® 60 g de compote de pommes sans
sucre ajouté m 20 cl de lait m 2 sachets

de levure de boulanger déshydratée

® 1 pincée de sel B sucre glace.

Pelezetcoupezlespommesdeterreen
morceaux. Faites-les cuire 20 mn a l'eau
bouillante. Egouttez-les et laissez refroidir.
Ecrasez les pommes de terre en purée
dansunsaladier. Ajoutez la farine, le sucre,
lalevure et le sel. Ajoutez les ceufs, le lait et
la compote de pommes.

Mélangez bien jusqu’a obtenir une boule
de pate lisse et non collante. Couvrez le
saladier d'untorchon et laissez lever 1 h 30
atempérature ambiante.

Dégazez lapate (voirlexique page 102) sur
unplandetravail fariné et étalez-la. Décou-
pez des ronds a I'aide d’'un emporte-piéce
adonuts (oude 2 verres, I'un plus petit que
I'autre). Déposez ces donuts surune plaque
defourrecouverte de papier sulfurisé. Cou-
vrez d’'un torchon et laissez lever 45 mn.
Préchauffez le four a 150 °C (th. 5). Badi-
geonnez les beignets avec un peu de lait
au pinceau.

Enfournez 10 mn. Saupoudrez de sucre
glace (ou badigeonnez d’un glagage) a la
sortie du four. Dégustez tiede ou froid.

_ Gaufres sucrées
a la pomme de terre

POUR 10 GAUFRES
PREPARATION : 10 MN
REPOS: 1H

CUISSON : 40 MN

u 250 g de pommes de terre a chair
farineuse m 250 g de farinem 125 g

de beurre ¥ 2 ceufs ® 1 sachet de levure
chimique = 80 g de sucre en poudre

u 1 c. a café d’extrait de vanille ® huile
¥ sucre glace ou cacao amer u sel.

Pelez les pommes de terre et faites-les
cuire 20 a 25 mn a 'eau bouillante salée.
Egouttez-les et écrasez-les 4 la fourchette
avec le beurre coupé en dés et I'extrait de
vanille. Incorporer le sucre, les ceufs préa-
lablement battus, puis la farine et la levure
jusqu’'a obtenir une pate homogeéne. Lais-
sez-lareposer 1 hatempérature ambiante.
Huilez au pinceau le gaufrier, déposez-y
unelouchede pate et faites cuire les gaufres
4 a5 mn. Réservez au fur et a mesure les
gaufres au chaud dans le four préchauffé
a90 °C (th. 3).

Servez bien chaud, parsemé de sucre
glace ou de cacao.

! Bien organisé

P L cuisson en plusieurs fois peuk Btre. |
A les foire &
i lavence et & les rechouler au grille-
i pain ou au four A la dernidre |

F lomgue. N'Wisiter pas

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

Gateau de
pommes de terre
au citron

POUR 4 A 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 45 A 50 MIN

u 600 g de pommes de terre a chair
farineuse m 200 g de sucre glace + 1c. a
soupe ¥ 2 citrons non traités ¥ 1 ceuf

® 75 g de beurre + pour le moule ®200 g
de semoule de riz (type Tipiak) ® 1 c. a
soupe de liqueur de citron (type limoncello).

Pelezetcoupezlespommesdeterreen g
gros cubes. Mettez-les dansunecasserole £
d'eau froide non salée et laissez cuire 15 a
20 mn & partir de I'ébullition. Egouttez. =
Préchauffez le four a 150 °C (th. 5).
Passezles pommesde terreaumoulind
Iégumes, grillefine. Incorporezle beurre, la
semoule de riz, les 200 g de sucre glace,
I'ceuf battu et la liqueur de citron. Lavez les
citrons, pressez-les apres avoir rapé les ;
zestes. Ajoutez ala préparation etamalga- ‘g
mez bien tous les ingrédients. Beurrez un
moule a tarte de 22 cm de diameétre, répar-
tissez la préparation, égalisez la surface.
Enfournez 30 mn. Démoulez le gateau.
Saupoudrez-lede sucre glace. Servez froid
avec une compote de framboises.

© N. EDWIGE/CNIPT ; SUCRE
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Ce mélange d’épices réveille
nos papilles par ses notes relevées et nos pupilles
par ses couleurs éclatantes.

Qu’est-ce que c’est ?

Le nom « curry », popularisé par la cuisine
indienne, vient du tamoul « kari », signifiant
«ragolt » et « plat mijoté ». Ce mot désigne a la
fois le plat cuisiné et I'épice.

Le curry, comme les hommes, a voyagé et se
retrouve dans les cuisines du monde entier
(Asie, Inde, Antilles, océan Indien) avec de
nombreuses variantes : madras, garam masala,
curry antillais, thai, japonais, kari de Port-
d’Espagne...

Contrairement a ce que pensent encore certains
consommateurs, il ne s’agit pas d’'une seule
épice, mais d’un mélange. Il est généralement
composé de curcuma qui lui donne sa couleur
(entre 20 et 30 %), de coriandre, de cumin, de
cardamome, de clous de girofle, de piment, de
poivres, de gingembre et de fenugrec. A l'ori-
gine composésde 50ingrédients, lescurrysd’au-
jourd’hui n’en comptent plus qu’une dizaine !

Acheter son curry

en France

Vous le trouverez un peu partout dans les
rayons cuisine du monde (ou épices) des
supermarchés, a la fois en poudre (Albert
Méneés, Ducros), en pate (Patak’s, Ducros, The
Good Spoon...) et, plus rarement, en feuilles
(seulement dans quelques épiceriesindiennes).
On distingue 3 familles de curry par couleur :
v le curry vert : préparé a base de piments
verts, il est le plus piquant.

v le rouge : préparé avec des piments rouges,
il est également fort.

v le jaune : similaire au cari, le curry réunion-
nais, il est a la fois doux et parfumé.

La marque Ducros aide les non-initiés en clas-
sant ses currys en péte par numéro selon leur
intensité. La marque Terre Exotique, quant &
elle,commercialise depuis peul'étonnant curry
breton ! Hommage aux bateaux en partance
pour les Indes orientales, il est trésiodé : les in-
grédients de base sont associés a du nori, du
dulce, de la laitue de mer, du fenouil.

Poudre ou pate ?

La pate de curry est la recette la plus an-
cienne, la plus traditionnelle. La poudre ne
date que du XVII* siccle, elle était principale-
ment réservée aux Britanniques pendant la
période coloniale.

Si le golit du curry dépend de la recette et de
I'équilibre des épices, la pate est beaucoup plus
intense et aromatique que la poudre, car les
épices et les herbes sont mixées. Il faut doncla
doser en connaissance de cause. L.a poudre
s’évapore plus rapidement car les épices sont
moulues.

En revanche, la date limite de consommation
(DLC) est plus courte pour la pate qui une fois
ouverte peut étre conservée 6 semaines au ré-
frigérateur. On peut également la congeler
trois mois.

Quelle que soit sa forme, mieux vaut garder le
curry au sec dans un contenant hermétique et
a l’abri de la lumiére, pour conserver ses par-
fums et ses saveurs, comme toutes les épices.

Des golits et des couleurs
Si le curry sert essentiellement a aroma-
tiser les plats, il permet aussi de les colorer.
Le vert s’associe agréablement au poisson
blanc et aux crustacés, a la volaille, au tofu et
au beeuf. Le rouge releve les viandes et les
volailles, mais aussi les fruits de mer (moules,
crevettes...). Quant au jaune, il a un gofit
d’épices grillées, idéal pour les plats au poulet,
aux lentilles et aux Iégumes (carottes, haricots
verts, poireaux...).

Tour de main en cuisine

v Pour un plat mijoté, mieux vaut I'incorpo-
reraudébut, pour queles parfumss’impregnent.
Dans ce cas, la poudre doit étre chauffée dans
un corps gras (huile par exemple). En chauf-
fant, le parfum se développe, surtout si vous
ajoutez de I'oignon émincé. Vous pouvez aussi
enincorporer une cuillére a café dans les mari-
nades de viande.

v Lapoudre peut se parsemer avant cuisson
sur lesragofits, terrines, tartes, cakes, feuilletés
apéro ou du pain maison.

Mais elle peut aussi étre parsemée en fin de
cuisson sur une poélée de poireaux ou dans du

Faire son curry maison

yaourt : une vraie astuce simple et rapide pour
un apéro improvisé, a servir en dip avec des
batonnets de 1égumes frais !

Méme en dessert !

Osez des associations nouvelles : saupou-
drez-lesurunesalade de fruits (poires, pommes,
abricots...) juste avant de servir, ouincorporez-
le dans une péte a tarte ou un crumble.

Le curry met également trés bien en valeur le
chocolat noir : incorporé dans une mousse au
chocolat ou parsemé sur le dessus d’une tarte,
cela bluffera vos invités !

Ses bienfaits

lis sont liés aux différentes épices conte-
nues dans le curry, celle qui se distingue le
plusétantle curcuma. La curcumine (molécule
naturelle que I'on trouve dans le curcuma) est
plébiscitée par les professionnels du bio, de
’homéopathie et par certains médecins. Elle
aiderait a diminuer le mauvais cholestérol
(LDL) tout en augmentant le bon (HDL).

Les autres épices, comme le cumin ou la co-
riandre, améliorent la digestion. Quant au gin-
gembre, il possede de nombreuses vertus tant
sur le plan digestif, antalgique, antioxydant,
qu’anti-inflammatoire. Le curry, c’est bon en
cuisine mais également pour la santé !

() »
. e P “.‘,.u

Le grand avantage est de pouvoir équilibrer les épices selon ses propres gouts.
Mélangez les ingrédients principaux comme le curcuma, la coriandre, le cumin, le poivre
noir en grains, des graines de moutarde, du gingembre en poudre, du fenugrec

(appelé aussi « foin grec »), puis ajoutez les épices que vous aimez (badiane, cardamome,
cannelle...). Réduisez-les en poudre dans un mortier si possible et versez-les

dans un pot hermétique. A conserver deux ans en moyenne.
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MIEUX CONNAITRE

Par Nathalie Bezou

Avec les jambons de montagne
- les saveurs prennent

*  de la hauteur!

’ Entiers ou en belles tranches, ans eux, que deviendraient lara-

) ils s’invitent souvent dans clette party, le sandwich du midi
F iy . ou un diner sur le pouce ? Pra-

nos recettes. YIS.Ite gl"dée tiquesetde toutessaisons,lesjam-

’ dans nos regions et bonsde montagne vousdévoilent

3 chez nos voisins. leurs secrets. Mais attention, n’est pas jambon

4 / qui veut ! Le jambon, sans autre précision,

s'applique seulement a la patte arriere du porc.

Jambon cru ou sec

Un jambon sec est un jambon cru affiné au
moins 130 jours (moins de 4 mois pour le cru).
Salé par frottage ou enfouissement dans un
endroit frais et humide, il est dessalé, puis mis
aurepos 4 a 16 semaines. Vient ensuite I'affi-
nage qui peut durer quelques semaines ou
plusieurs mois.

En France...

Coincé entre I'Atlantique et les Pyrénées, le
jambonde Bayonne (IGP), frotté ausel du bas-
sin de ’Adour, est affiné au moins 9 mois.
Appelé jambon basque jusqu’au XII¢ siecle,
il prend le nom du port d’ou partaient ces
jambons & I'exportation... Bayonne.

Le porc noir de Bigorre (AOP), menacé d’ex-
tinction dans les années 1980, se nourrit de
glands, chataignes et céréales,dansunespace
mélant herbe et forét. Le jambon est frotté au
sel du bassin de ’Adour et l'affinage est d’au
moins 20 mois. Sa viande persillée et sasaveur
délicate en font le chouchou des Chefs.

La fabrication du jambon sec d’Auvergne
(IGP),alasaveur rustique, estrécente (milieu
duXTIXesiecle). Laffinage dure de 7a20mois.
Celui d’Ardéche (IGP) est frotté avec un mé-
lange de sel, salpétre, poivre et épices. Recou-
vertd’une «panne» a base de saindoux, épices
et farine de chataigne (d’Ardeche !), il est
affiné au moins 7 mois.

En Savoie, comme dans le Haut-Doubs, de
maniére artisanale, les porcs sont élevés a
proximité des fruitieres et nourris, entre
autres, de petit-lait. Entre le salage, le repos,

Le jambon en chiffres
@ Un jambon sec perd environ 30 % de

son poids au cours de sa transformation.

081 % des foyers frangais ont acheté des
jambons secs au cours de I'année 2016.

eb7 % sont vendus en libre-service
contre 33 %0 2 la coupe.
Source : Kantar WorldPanel.
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I'étuvage, le séchage et I'affinage, la fabrica-
tion dujambon varie de 240 a plus de 300jours.

Chez nos voisins...

Enltalie,celuide Parme (DOP, AOPitalienne)
estélaboré a partir de porcs blancs, nourrisde
céréaleset petit-lait de parmesan. Son affinage
est d’au moins 12 mois. Celui de Bosses, de la
Valléed’Aoste (AOP), est parfumé aux herbes
de montagne et sa maturation dure au moins
12 mois.

En Suisse, le jambon crudes Grisons (a ne pas
confondre avecla viande des Grisons) est mis
ensalage plusieurssemaines dans un mélange
d’herbes des Alpes, d’épices et de sel. Il mirit
ensuite plusieurs mois a I'air et perd environ
58 % de son poids. Celui du Valais (IGP) est
frotté avec un mélange de sel, épices et aro-
mates. Le temps de séchage et d’affinage dure
6 semaines minimum.

EnEspagne, leserranoest affiné de 9a 12 mois
pourle «Bodega»,de12a15mois pourle «Re-
serva » et plus de 15 mois pour le « Gran Re-
serva ». Le bellota (AOP), réputé I'un des plus
savoureux, estissu de porcsibériques élevésen
liberté dans les patures et nourris aux glands.

Le jambon cuit, ou blanc
Désossé ou pas, le jambon est salé par injection
ouplongé dansunesaumure (eau,sel,aromates),
puis cuit a la vapeur, dans un bouillon, au tor-
chon (qui ressemble plutdt a une chaussette) ou
braisé. 11 peut étre entier ou en morceaux. S’il
est confectionné a partir de morceaux, ceux-ci
sont malaxés, puis compressés dans un moule
pourleurdonnerune forme. Rareestlejambon
cuit de montagne, mais vous pouvez déguster
en Auvergne un jambon au foin, cuit dans un
mélange de foin et d’eau.

Pour s’y retrouver
@ IGP : Indication Géographique Protégée

© AOP/AQOC : Appellation d’Origine
Protégée /Controlée

@ « Label Rouge » doit répondre a des
criteres de qualité trés codifiés.

Un code des usages de la charcuterie etde
la salaison fixe aussi quelques critéres:

@ « Authentique », « véritable »

avec une indication de région imposent un
produit fabriqué dans la région, la province
ou le département cité.

@ « A Pancienne » ou « comme
autrefois » garantissent des viandes non
congelées avant fabrication.

Le jambon fumé

I1 peut étre sec ou cuit. Le Haut-Doubs et la
Haute-Savoie ont un vrai savoir-faire de fu-
mage, essentiellement au boisde hétre. Il peut
durer d’l 2 8 semaines.

Dans le Haut-Doubs, le salage est fait par en-
fouissement ou frottage et le repos se fait sur
desclaies. [lest fumé aumoins2 semainesdans
des tuyés ou tués (cheminée traditionnelle) et
affiné au moins 3 mois. La cuisson du jambon
cuits’effectue apresle salage,dansunbouillon
ou a la vapeur. Le jambon de Ardeche peut
étre fumé a sec au bois de chataignier, aprés
la procédure d’affinage.

Elaboré en Corse, le Prisuttu (AOC) est fumé
au bois d’arbres feuillus corses, et non de rési-
neux. La durée d’affinage varie selon le poids
du jambon.

Le speck dell’Alto Adige (IGP), élaboré au
nord-estdel’Italie,estunjamboncrudégrais-
sé, légerement fumé et affiné environ 22 se-
maines. En Allemagne, le jambon de la Forét-
Noire, bénéficie d’'unsalage al'ail, geniévre et
poivre noir. Il est fumé a froid avec du sapin et
de I’épicéa.

Jean Ronan Phalip (a droite)
et son frére Jean Gaél

5 questions a

Jean Ronan Phalip
salaisonsdeladour.com

Commeint e et28-vous
venu A la salassom. 7

Nous sommes une entreprise familiale
et avec mon frére, nous sommes

la 3° génération. Mes grands-parents
faisaient du jambon dans les monts
des Cévennes. Puis mon grand-pére
et mon pére se sontinstallés dans la
zone de Bayonne. De |13, lafiliére nous
a contactés pour saler des noirs

de Bigorre. Nous n’avons pas hésité.

Quelle est e spécihicits 7
Avant tout, la matiére premiére. Entre
le bayonne et le noir de Bigorre, le
process est le méme. La différence est
dans la race de porc noir de plein air,
I’élevage et alimentation. Tout est la.
Quel et limpact de laltitude 7
Dans les Pyrénées, nous avons l'effet
de foehn, un vent chaud d’Espagne
combiné a I'air humide de 'océan
Atlantique. L'air chaud améne l'aspect
sec du produit, I'air humide de la
souplesse et du fondant.

Comment le déguster-vous?
Tout simplement et sans pain. Je 'aime
al'apéritif, tranché fin, en laissant
autant de gras que de maigre, pour

que le mélange se fasse en bouche.

Vous le consener dams
wae cave 7

Je ne vais pas vous faire réver.

Je conserve un demiou un quartde
jambon enveloppé d’un torchon

dans le bac alégumes du réfrigérateur.
Par contre, il faut le sortir au moins

30 mn avant de le consommer!
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P’tit tour
chez

liza,
I banaa 1!589

le libraire !
e 1praire .
Philosophie gourmande, assiettes artistiques,

techniques de chefs, voyages
et patrimoines gastronomiques sont au menu. ff,g;ﬁ;dgs‘{;’!ggg g‘,?,;',,’.g“j“d
Bonne dégustation !

au Liban, le livre ! On y retrouve
au fil des pages, le plaisir et I'envie

v " de partager la gastronomie et la
Pour les fous de patisserie culture libanaises contemporaines
- Sigee 1§ 656 pages de recettes, 1 500 gestes si chéres au couple Asseily.
détaillés, une foule de conseils Liza, a la libanaise. Cuisine et art
et de tours de main pour maitriser de vivre de Liza et Ziad Asseily,
la patisserie a la maniére des pros...

Alain Ducasse Edition : 26,90 €.

: ' Vos amis risquent de vous

o ook D demander souvent
1 ;,'; d appoe';:' :;?esse’rt ! CJQCQA CUISINADDICTE
i aux éditions /
Flammarion : 49,90 €. v
FERRANDI

Encyclopédique

Pour réviser... ou apprendre I'histoire
d’une des plus belles réussites

de notre patrimoine gourmand ! P AT I S

Histoire des vins de France,

de Serge Pacaud et Pascal Goubert, S E RJE

aux éditions De Borée : 34 €. 3
EE e Pour les artistes...

UNE ECoLE D ExceL Alexis Vergnory, le jeune chef de
A Terrazza, le restaurant de I’'hétel

e Les Mouettes a Ajaccio, nous
dévoile dans son livre ses trucs
HERVE THIS : et astuces pour présenter ses
Atypique assiettes... Vous pouvez retrouver
Un roman philosophique sur la notion de cuisine

ses créations sur son compte

du terroir entrecoupé de recettes d’Alsace, voila qui Instagram « cuisinaddicte » suivi

ROIR n’est pas banal ! Humour et savoir, les meilleures par plus de 80 000 personnes !
3 LEOITESR"” swees | molécules d’Hervé This sont 1a ! Les assiettes de Cuisinaddicte, %
(o A AX ,,‘.:5.:{-_‘3:{:‘;‘ Le terroir a toutes les sauces, d’Hervé This, d’Alexis Vergnory, aux éditions 8
'.\ ﬁg‘@.‘? . 9SS L aux éditions La Nuée Bleue : 25 €. Marabout : 10,90 €. 2
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TOURISME

Par Sophie Javaux

oin de la foule
enise dans les pas
des Vénitiens !

Plutét que de suivre les touristes du monde entier, découvrez la Cité des Doges
autrement en épousant la vie de ses habitants.
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Les plus beaux palais vénitiens sont sur
les bords du Grand Canal. Profitez d’'une
balade sur les quais pour les admirer.

Wi

LA

Face au palais des Doges,
I'ile de San Giorgio Maggiore...
sous la neige !

La grande galerie marchande de la place
San Marco abrite, entre autres boutiques,
le célébre Caffé Florian dont la terrasse
s’étend aux beaux jours jusqu’a la place.

Quelle que soit la saison, faire du léche-vitrines
a Venise a toujours un petit c6té féerique !

. epuis toujours, Venise étonne :

"\ née de la mer, faconnée par
 elle, elle est unique au monde.
~ Une ville sur l’eau, une ville
: au bord de I'eau qui, pendant
plus de onze siecles, a rayonné sur 'Europe.
Ses canaux, ses palais historiques, ses
placettes et petits ponts, ses églises sont
autant de témoins de ce passé prestigieux.
Romantique a souhait, elle attire les visiteurs
de tous ages et de tous horizons. Comme
tout le monde, on effectuera donc les visites
classiques — mais plutdt a contre-pied, de bon
matin : la place San Marco et sa basilique, le
palais des Doges, le Grand Canal, le tour en
gondole et le mythique pont des Soupirs.

Au plus pres des habitants
Pour sublimer son séjour dans la Sérénissime,
on le vitcomme ses habitants en prenant un hé-
bergement dans une demeure de charme pour
avoir 'impression d’étre comme a la maison.
On file faire ses courses au marché du Rialto,
avecles étalscolorés de ses marchandsde fruits
et légumes, et a quelques metres de 1a, a la Pes-
cheria,'undes marchés de poissonsles plus ty-
piques avec ses mouettes et ses vendeurs qui
vous interpellent. On suit les habitués jusque
dans les bacari qui se sont multipliés autour du
marché. Ce sont des bars a vin typiques dans
lesquels on déguste un verre d'ombra (rouge ou
blanc) et des cicchetti (la version italienne des
tapas : charcuterie, croquettes de thon ou de
viande...), debout devant le comptoir, a toute
heure du jour et de la nuit. Il est méme d’usage
chez nombre de Vénitiens de remplacer le di-
ner par une petite tournée des bacaris du quar-
tier ! On teste aussi le spritz, une institution au-
jourd’hui quasi internationale, originaire de
Venise : du prosecco (vin pétillant) avec de 8
I'Aperoletdel'eaugazeuse. Lheuredel'aperitivo s
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TOURISME

laissent place aux bateaux a moteur.

est sacrée ! Quant aux pates fraiches, elles
s’achétent chez Ivan Rossi qui régale tous les : | By 35
dinersen ville (Pastificio Serenissima 3455 Sa- — g S =

lizzada dei Greci). Ce passionné prodigue éga- : e e o= " Fil ¢ ! '
lement tous les conseils nécessaires pour réus- S L i - @ > ¥ /‘;ﬁ;!g isa i iaiaiial g
- - - N : .- s | - - “ s VFVVL_ sny3 .
sir ses plats faits maison. - - : i faaaa I T
s ;'u ;AW<C"‘ .'.fg*&i

Visiter en décalé

Bien évidemment pourse déplacer, le vaporetto
—le bus public - est de mise, mais il vaut mieux
éviterlesheuresde pointe ! ’idéal,c’est de'em-
prunter la nuit, on est presque seul a bord pour
profiter de 'atmosphere envolitante de Venise,
tout en ombres et lumieres. On débarque pour
flaner dans les ruelles désertées, la place San
Marcoestméme abandonnée. Dela, il suffitde
se réfugier dans la basilique, a I’heure des
vépres, en entrant par Piazzetta dei Leoncini
(cela évite la file d’attente dans la journée !).
Bien évidemment, I'intérieur ne se visite pas
lors de la cérémonie, mais 'atmosphére de
recueillement participe a la beauté du lieu.
Autre endroit bondé dans la journée qui de-
vient fréquentable en soirée, le Caffé Florian.
Avec les derniers clients, on profite de ses
doruresdansune ambiance feutrée etd’'unbon
chocolat chaud (jusqu’a 21 h en hiver).

Savoir se perdre

dans les ruelles

A nouvelle journée, nouvelles découvertes,

comme le quartier du Castello a un quart

d’heure de la piazza San Marco. Populaire et

animé, c’est la Venise des Vénitiens avec son

linge aux fenétres et ses bambini qui jouent

au foot dans la rue. Ou bien encore une petite

virée dans les iles de la lagune nord : outre les

classiques Muranoet Burano,on pousse jusqu’a

Torcelloetsa cathédrale byzantine, Mazzorbo, k

sesvergersetsesjardins. Decepériplehorsdes = ;
sentiers battus, on aura la satisfaction d’avoir Les Maures de bronze de la Tour de
vu autre chose qu’une carte postale de Venise. I’Horloge et le Lion ailé de Venise.
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Depuis le pont du Rialto,
vous aurez une vue
magnifique sur

tout le Grand Canal.

La trattoria est un

petit restaurant simple

et rustique alors que

le ristorante est un
établissement plus chic.
L'osteria, quant a elle,

se rapproche aujourd'hui
de /a trattoria mais était
plus au départ une sorte de
bar a vin ou d’auberge.

Le succés international
du spritz, ce cocktail
a base de prosecco et

de Campari ou d’Apérol,
ne se dément pas !

Les célébres gondoles,
une tradition

qui perdure depuis
des siécles.

Déambulation dans le quartier San Marco.
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Méme si vous connaissez bien les mots
savants de la cuisine, il est toujours
utile de se rappeler leur signification

exacte et de verifier !

Beurre en pommade

Pour obtenir un beurre qui
comme son nom l'indique a la
consistance molle etgrasse d’une
pommade, il fautle laisser a tem-
pérature ambiante une quin-
zaine de minutes, puis le travail-
ler dans un récipient avec le dos
d’une grande cuillere. Onl'utilise
agrémenté d’herbes et de pain
pour enduire un carré d’agneau
avant cuisson par exemple.

Beurre noisette

Beurre que I'on fait fondre dans
une poéle jusqu’ace qu’il prenne
unecouleurdoréeetqu’ildégage
une bonne odeur de noisette.
Il peut servir de sauce pour ac-
compagner des légumes comme
les artichauts, ou des poissons
comme la raie.

Concasser

Hacher grossiérement oucouper
en petits dés un aliment (des to-
mates par exemple, mais aussides
os ou des arétes pour la confec-
tiond’unfond). Lorsque le poivre
estconcassé, les grains sont écla-
tés au mortier, on parle alors de
« poivre mignonnette »,

Dégazer une pate

Aplatir du poing une pate a pain
ou a brioche apres le temps de
levage pour faire partir 'excé-
dent de gaz avant de la fagonner.

Déglacer

Dissoudre a 'aide d’un liquide
(vin, créme, bouillon...) les sucs
contenus dans le jus de cuisson
d’un aliment afin de confection-
ner une sauce. Il faut pour cela
remettre le plat a feu vif, le dé-

graisser, puis ajouter le liquide
etfrotterle fond avecune spatule
pour décoller les sucs ; la puis-
sance du feu permet de caramé-
liser les sucs et de faire réduire la
sauce pour condenser lessaveurs.

Etuver

Cuire un aliment a chaleur
douce, a couvert, avec trés peu
de matiére grasse et de liquide,
parfoissimplement’eaude végé-
tation, on parle alors de cuisson
«a'étuvée » ou a I'« étouffée ».

Faire suer

Cuire dans de la matiére grasse
des légumes, souvent coupés en
petits morceaux, pour leur faire
perdre en partie leur eau de vé-
gétation etconcentrer leurssucs,
sans toutefois les colorer.

Grillerasec

Cuire jusqu’a coloration dans
une poéle antiadhésive et sans
adjonction de matieére grasse
amandes, noisettes, pignons de
pin... pour relever leur gofit.

Monder

Retirer la peau des tomates, des
péches ou des amandes apres les
avoir ébouillantées quelques se-
condes. Pour lesamandes, il faut
les frotter dans un torchon pour
faciliter '« épluchage ».

Mouiller a hauteur
Ajouterunliquide (eau, bouillon,
vin...) dans une préparation
que ce soit pour la faire cuire ou
constituer une sauce. « A hau-
teur » désigne la quantité de li-
quide qui doit affleurer juste le
dessus des aliments.

*+ Retrouvez notre lexique cuisine sur maxicuisine. fr
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Nos adresses

- A la découverte du

vignoble francais p.42-43
Cote-de-nuits-villages 2015,
Domaine Gachot-Monot : Auchan

AOC saint-mont, ’Absolu des
3 terroirs : Carrefour, Monoprix

3 facons... (encadré)
Renseignements sur ecole-du-
vin.fr, lesateliersdebacchus.fr,
université-du-vin.com,
vigneron-independant.com et
route-des-vins-alsace.com

Bordeaux 2015, Michel Lynch - Les frites maison, ¢’est
Nature: winebeers.com fellement bon ! p.44-47
Macon-solutré, Vins Auvigue : Blogs et site d’"Hervé This :
twil.fr sites.google.com/site/
Vin de France blanc d’hiver travauxdehervethis ou
2017, Brochet, Ampelidae : hervethis.blogspot.fr ou encore
doctorwines.com gastronomie-moleculaire.
Saumur-puy-notre-dame, Les blogspot.fr
Petites Roches 2015, Collection Becquet au 0 892 399 399
Philippe Faure-Brac : Leclerc, (surtax€) ou sur becquet.fr Russell Hobbs au 00 800 8307 sur habitat.fr
Carrefour, Monoprix Kookitau 0482537311 (non 00 83 ou sur russellhobbs.com Hema sur hema.fr et
Cétes-de-provence, Réserve des | surtaxé) ou sur kookit.com au 0140399461
Gentes Dames 2016, Chiteaude | LaBonne Graineau(134113838 | -» Bien chezsoip.74-75 Ikea au 0969362006 ou sur ikea.fr
Saint-Martin : Monoprix ou sur la-bonnegraine.fr Bougies La Francgaise au Maisons du monde au
IGP coteaux-d‘ensérune, 02 85 52 82 46 ou sur bougies-la- | 0800804020 ou
Ensédune Marselan 2016, Les - Bien choisir sa friteuse p.48 francaise.com sur maisonsdumonde.com
Vignobles Foncalieu: vandbfr | Moulinex sur moulinex.fr Comptoir de Famille Nature & Découvertes
Corse Sarténe, Domaine Philips sur philips.fr au 05 56 69 68 68 ou au 01 83770000 sur
Saparale 2016, Cdiscount, Seb sur seb.fr sur info@comptoirdefamille.fr natureetdecouvertes.com
saparale.com Conforama au 0892 010 808 Smegau 0235121427
Crémant d’Alsace, Maison = Ca mijote p.72 (surtaxé) ou sur conforama.fr ou sur smegS0style.com/fr
Arthur Metz, Brut 2012 : Le Creuset sur lecreuset.fr C6té Table sur cote-table.com Truffaut au 0 806 800 420
Carrefour, Cdiscount Moulinex sur moulinex.fr Habitat au 09 70 80 98 21 et ou sur truffaut.com
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BON A SAVOIR

On ne peut pas
rattraper un plat
trop salé

Faux. Et c’est la pomme de
terre qui peut sauver

la mise ! Il suffit de plonger
une pomme de terre

Un expresso est

plus riche en caféine

qu’un café filtre

Faux. La caféine est une substance
soluble dans I'eau : plus le temps
de contact eau-café est long, plus
la caféine a le temps de se diffuser.

épluchée dans le plat (mijoté,
soupe...) et elle absorbera
I'exces de sel.

Le kouign patatez

est un gateau breton

Vrai. On connait plus le kouign amann
mais le kouign patatez existe

bien aussi et ¢’est un gateau a base
de pommes de terre, spécialité

de Vannes.

. ;/’;:
(O oW 4
. {

Idées recues ou vérités cachées ? Amusez-vous
et vérifiez si vous avez tout bon !

La charlotte est

un gateau anglais
Vrai. Au XVIlie siécle,

la recette était plus
proche d’un pudding cuit
au four et fut dédiée

a la reine Charlotte,
épouse du roi Georges lIl.
Aprés son passage

a la cour d’Angleterre,

le patissier francais
Caréme modifie la recette
et la baptise « charlotte

a la parisienne ».

Il faut 5 kg d’olives pour faire

1 litre d’huile

Vrai. Cette moyenne varie en réalité selon
la variété des olives et leur maturité :

les noires plus mares que les vertes sont
plus riches en huile.

104 Maxi Cuisine
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En hiver, le beurre

est plus foncé

Faux. |l est au contraire plus clair.

Le beurre tient sa couleur des pigments
contenus dans le fourrage consomme
par les vaches. Or en été, I'herbe est plus
riche en chlorophylle et en caroténe. Ces
pigments passent dans le lait et donnent
sa teinte plus jaune au beurre estival.

-—

Les Fran gals boivent plus
souvent de 'eau en bouteilles
que de 'eau du robinet

Faux. 66 % des personnes interrogées
déclarent boire de I’eau du robinet tous
les jours ou presque contre 47 % pour
de I'’eau en bouteilles.*

* Enquéte nationale 2016 « Les Frangais et I'eau », Barométre

Les fruits séchés sont
plus riches en fibres que
les fruits frais
Vrai. Les fruits séchés (figues, raisins,
abricots...) sont de trois a cinq fois
plus riches en fibres que les fruits
frais : elles sont plus concentrées
dans une méme quantité de
chalr puusqu 'une part de I'eau est

-

E
‘

Lelaitestle

meilleur aliment )

pour les os Le fruit

Faux. Le lait contient du plant

125 mg de calcium de pomme
aux100g. deterre

A proportions ressemble
égales, certains aun haricot
aliments sont Faux. |l ressemble
étonnamment plus a une petite tomate
riches en calcium: mais elle n'est pas
le tofu (350 mg) comestible.

ou la sardine en boite

(400 mg) !

Comme un adulte

a besoin de 900 mg

en moyenne

par jour,

diversifiez !

|

A
\ \\
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LES VARIETES

par Agnés Taravella

Les farineuses

¢ Ce terme peut paraitre un peu
péjoratif et il est étonnant de voir que
ces pommes de terre sont a la fois
recommandées pour des purées et

des frites !

*Elles se délitent a la cuisson et

sont donc parfaites pour des purées.
*Elles contiennent peu d’eau, ce qui
leur permet lors de la friture d’absorber
peu d’huile et de rester onctueuses

a l'intérieur : elles sont donc parfaites
pour de bonnes frites !

Amandine Annabelle

Les fondantes

¢Elles se tiennent a la cuisson tout en
restant tendres et fondantes. On les
réserve pour les cuissons au four.

* On peut aussi les utiliser pour des
purées, des soupes ou pour des gratins
et des ragolits bien moelleux.

106 Maxi Cuisine

Melody  CEil de perdrix

Franceline

Les fermes

*Elles se tiennent a la cuisson et restent fermes sous
la dent. Elles sont donc idéales pour des pommes

de terre sautées ou pour des cuissons a la vapeur et
al'eau, qu'elles soient entiéres ou coupées en dés.
*Pour les gratins et les ragoits, elles peuvent
remplacer les fondantes. Elles sont alors plus fermes:
I3, c’est une question de goiit.

Chair
ferme
Allians
Amandine
Annabelle
BF 15
Belle de Fontenay
Charlotte
Chérie
Come de Gatte
Franceline
Marilyn
Nicola
Pompadour
Ratte
Roseval
Rouge des Flandres
Chair
fondante

Agata
Monalisa
Samba
Chair
farineuse
Artémis
Bleue d’Auvergne

&

Quelle pomme
de terre choisir ?

Plus de 150 variétés de pommes de terre sont
cultivées en France. Pourtant, seulement une
vingtaine d’entre elles sont régulierement vendues
sur nos étals. Petit rappel pour bien les utiliser.
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Légumes Vapeur

MADE IN FRANCE *
MADE IN COMME A LA MAISON
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