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LES INVITES DE
CE NUMERO

Yves-Marie
Le Bourdonnec
Le boucher star
ouvre une nouvelle
boucherie au
sein des Galeries
Lafayette!
p.18

Il se définit comme
un cuisinier pécheur.
Rencontre avec
cet amoureux
des océans.
p.22

Jean Sulpice
Il nous parle
de sa passion pour
les fleurs et les
plantes, et nous
livre ses recettes.
p.24

ALA CARTE

En direct

des regions

erroir. Lemotestl@ché.Il est de tous
les combats (politique, économique,
d'aménagement du territoire, du vivre
ensemble, du manger mieux) et,dansvotre
magazine, nous le défendons pour ce qu'il
représente dans la cuisine, pour les produits,
les acteurs et le savoir-faire. Dans ce numéro d’'avril, vous
découvrirez 'univers exceptionnel de Jean Sulpice, ce chef
savoyard qui se sent aussi bien au milieu des prés de ses
montagnes que derriére ses fourneaux, face au lac d’Annecy.
Il cuisineles fleurs, quoi de plus poétique ? Romantiques
et festives, ce sont aussi ces soirées guinguette ol 'on partage
une délicieuse crépe Suzette, entre deux valses musette.
Nous vous emmenons prés des Pyrénées a larencontre
de producteurs bio de fromagede chévre, dansleLot
également, ou la notion de terroir, justement, prend tout son
sens. Ici,la terre aride des causses, entre lesquels serpente
lariviere, donne aux cultures et aux élevages une spécificité
remarquable. C'est sur ces plateaux que se complait le malbec,

ce cépage unique au monde qui crée la forte identité du cahors.

Mais Papilles ne serait pas Papilles sans ses desserts
savoureux. Nous leur consacrons ce mois-ci un dossier
complet,avec 10 recettes de classiques inratables. Dela tarte
au citron meringué au paris-brest, en passant par l'opéra,

le moka ou le saint-honoré, les plus belles patisseries
denotre catalogue hexagonal vous sont détaillées dans

ces pages. Irrésistible. Bonne pause gourmande !

Bonne dégustation et rendez-vous le mois prochain.

Amanda Schrepf, rédactrice en chef
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TENDRES ET DELICATEMENT SUCRES,

LES FEVES ET LES POIS FRAIS SONT LA
PROMESSE DE METS SAVOUREUX.

ET COMME LA PLEINE SAISON NE DURE QUE
DEUX MOIS, MIEUX VAUT EN PROFITER !

varier... mais leur saveur dépend davantage
du stade de maturité que de la variété elle-
méme. En début de saison, on trouve surtout
les pois lisses, comme la douce provence, puis
viennent les pois ridés, plus sucrés et plus
fondants, comme la merveille de Kelvedon.
En conserve ou surgelés, les petits pois sont

Par Magali Kunstmann-Pelchat

émoignages d’'une culture

ancestrale, les féves et les pois

ne se rencontrent pas al'état

sauvage. Ces légumineuses,

également appelées fabacées,

ont longtemps été consom-
meées uniquement secs. Ce n'est qu'a partir
du XVIesiecle qu'elles ont été récoltées imma-
tures et appréciées fraiches.

On les connait sous le nom de petits pois.
Leur gousse dure ne se consomme pas et
seules les graines qu'elles renferment se cui-
sinent. Il en existe des dizaines de variétés,
dont les noms sont rarement précisés sur les
étals. Selon les régions, la taille de la plante,
la couleur dela fleur ou de la gousse peuvent

classés selon leur diametre, de 7,5 mm pour
les extra-fins a 10,2 mm pour les moyens.

Appelés également pois gourmands, les pois
mange-tout (a ne pas confondre avec les
haricots mange-tout) se distinguent par leur
gousse plate, large et tendre qui renferme
des graines immatures. Grdce a 'absence de
parchemin (cette fine pellicule rigide tapis-
sant lI'intérieur des valves de la gousse des
variétés a écosser), les pois gourmands se
consomment dans leur totalité.

Plus grosses graines de la grande famille
des légumineuses, les féves se cachent dans
une longue cosse aplatie. Verte ou blanche,
chaque gousse contient de 4 a 10 graines. On
distingue deux grandes variétés : la feve des
marais, cultivée a l'origine le long des riviéres,
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ce qui lui a valu son nom, et la muchamiel,
essentiellement récoltée précoce pour étre
mangée crue. La premiére, qui regroupe
deux sous-variétés, est cultivée en Provence-
Alpes-Coéte d'Azur, en Corse, en Languedoc-
Roussillon et en Aquitaine et est récoltée soit
aux trois quarts de son développement pour
étre consommeée fraiche, soit a pleine matu-
rité pour étre séchée. La seconde rassemble
quatre sous-variétés principales dont la pré-
coce d’Aquitaine, la meilleure & consommer
crue, qui se récolte dés le mois de mars.

.

Bien que de familles différentes, les féves et
les pois ont au moins deux points communs.
D'une part, leurs plants ne supportant pas
les grosses chaleurs, la récolte ne s'étend
que d’avril & juillet, avec une pleine saison
en mai et juin. D’autre part, dés qu'ils sont
cueillis, leur sucre commence a se transfor-
mer en amidon. Pois et féves se consomment
donc aussitdt apreés leur récolte et s‘achétent
extrémement frais : le pois gourmand perd
ses qualités nutritionnelles et gustatives au
bout de 12 heures, le petit pois et la féve non
écossés, 48 heures. Ces derniers doivent étre
écossés juste avant la cuisson.

.

L'avantage des pois et des feves, c'est qu'ils
cuisent tres rapidement : autour de 5minutes
a la vapeur, a 'autocuiseur ou au wok, et
15 minutes pochés a l'eau ou a I'étouffée. Les

8 papilles

Lesfévesetles
pois sontcuits
lorsqu'ils restent
unpeucroguants
mais que la pointe
d'une fourchette
oud'un couteau
percelagousse
sansrésistance.

pois gourmands et les petits pois peuvent
méme se déguster crus, sur une tartine
avec du fromage frais ou dans une salade a
laquelle ils apportent croquant et fraicheur.
Finalement, le plus long, c’est de les équeuter
ou de les écosser.

pois et les féeves se marient a merveille avec
de la viande blanche, de la volaille, du pois-
son poché ou grillé mais aussi des crevettes
et langoustines. On les cuisine seuls, sim-
plement relevés d'ail, de persil, de coriandre
ou de cerfeuil, ou en jardiniére, avec des
légumes de saison, tels que les carottes nou-
velles, la laitue, les oignons nouveaux, les
asperges vertes, les pommes de terre gre-
nailles...dont ils apprécient la compagnie. En
entrée, les pois et les feves font de jolis aspics,
d'agréables terrines aux cotés de fromage
frais, de délicieux veloutés préparés avec
un bouillon de poule maison. On les accom-
pagne de saveurs fumées comme le bacon,
le saumon ou le haddock, d'arémes grillés de
pignons de pin, d'amandes ou de graines de
sésame, ou encore avec un ceuf dur, mollet ou
poché. De quoi enthousiasmer vos hétes...

PAD THAI AUX
CREVETTES, POIS
GOURMANDS
ET ASPERGES P. 17




Cote san|

Riches en glucid

et les féves calmentfal - ]
étretropcalodqlg;t: 50,6 keal ‘ d
pour de féves, 70,8 kcal pour les petits pois

et 87,3 kcalpour le?iiols gourmand. Enoutre,
ils contiennent une bonne dose de magnésium
(entre 19 et 31mg/100 g), de calcium (entre

18 et 33,5 mg), de vitamine C (entre 8,9 et 20 mg)
etdefer(entre 0,8 et 1,78 mg).




Gaspacho de petits pois a lamenthe
POUR ' PERSONNES * Préparation15 min ' Cuisson 20 min

400 g de petits pois frais | 1concombre ' 1/2 bouquet de menthe
60 clde bouillon de légumes (réalisé a partir d'un cube) | Huile d'olive ' Sel et poivre du moulin

Rincez et égouttez les petits pois. Lavez la menthe. Passez la préparation au mixeur avec les morceaux de
Réservez quelques feuilles entieres pour la finition et ciselez  concombre et un filet d’huile d'olive. Laissez refroidir
lereste. Pelez, lavez et coupez le concombre en morceaux. puis placez au frais jusqu’au moment de servir.

Portez le bouillon de légumes a ébullition dans une Répartissez le gaspacho dans 4 tasses. Décorez avec
casserole. Plongez-y les petits pois et la menthe ciselée. quelques feuilles de menthe. Donnez un tour de moulin
Laissez cuire pendant 20 minutes. apoivre surchaque préparation. Servez bien frais.
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Tartines de purée de féves, lamelles de radis et copeaux de parmesan
POUR © PERSONNES - Préparation30 min ' Cuisson2min

200 gde féves écossées ' 1citron non traité | 6 gros radis ronds ' 1gousse d'ail | 1 poignée de roquette
40 g de parmesan frais ' 12 tranches de baguette ' Huile d'olive ! Sel, fleur de sel, poivre

Faites chauffer une grande casserole d'eau bouillante Détaillez le parmesan en copeaux a l'aide d'un
salée. Plongez-y les feves et faites-les cuire 2 minutes. Econome. Faites griller les tranches de baguettes
Retirez-les a l'écumoire et plongez-les aussitét dans dans un toaster. Epluchez la gousse d'ail, coupez-la
ungrandsaladier rempli d’eau glacée. Laissez refroidir endeuxet frottez les tranches de pain encore
5 minutes puis égouttez-les et pelez-les. Ecrasez-les chaudes. Ajoutez un filet d’huile d'olive.
alafourchette. Ajoutez un peudesel,de poivre, le Justeavant de servir, étalez la purée de féves sur les
zeste ducitron finement répé, quelques feuilles de tartines. Ajoutez les rondelles de radis égoutteées et
roquette ciselées et 1cuillerée a soupe d’huile d'olive. séchées, les copeaux de parmesan et quelques feuilles
Lavez et effeuillez les radis. Coupez-les en fines deroquette. Versez un filet d’huile, parsemez d'un
tranches, réservez-les dans un bol d'eau glacée. peude fleur desel et poivrez. Servez sans attendre.
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Petits clafoutis aux petits pois
POUR ' PERSONNES * Préparation 20 min ' Cuisson 40 min

200 g de petits pois frais | 1gros bouquet de persil frisé | 3 ceufs | 20 cl de creme liquide | 60 g de fromage de chévre
2 c.asoupede pignonsde pin ' 2 ¢. a souperases de farine | 1 pincée de paprika ' Huile d'olive ! Sel | Poivre

.Préchauffez le four a200°Cth.6/7). Plongez .Rincez et hachez le persil frisé. Incorporez-en la moitié
les petits pois pendant 10 minutes dans une aumélange aux ceufs. Ajoutez les petits pois. Mélangez.
casserole d'eau bouillante salée. Egouttez-les. 7. Répartissez la préparation dans des tasses allant au

.. Cassez les ceufs dans un saladier et battez-lesau four. Parsemez de persil restant puis de pignons de pin.
fouet enajoutant lafarine progressivement. Versezla Enfournez les clafoutis pour 25 a 30 minutes.
créme liquide. Salez et poivrez. Incorporez le fromage de Servez en entrée ouenaccompagnement

chevre écrasé. Parfumez avec une pincée de paprika. d'une viande grillée.




Nage de moules, creme de petits pois
POUR © PERSONNES - Préparation30 min ' Cuisson30 min

800 g de petits pois écossés | 1o0ignon | 2 ¢. a soupe de créme fraiche épaisse
25gdebeurre ' 1cubedebouillonde volaille ' Sel, poivre 500 g de moules de bouchot
1o0ignon1branchedethym 25 cl devinblancsec ' Huiled'olive | Poivre

Pour les moules : épluchez et émincez finement gu'ilsoit blond. Ajoutez les petits pois, laissez-les
l'oignon. Dans une grande cocotte, faites étuvera feu s'enrober de beurre puis mouillez avec le jus des moules
doux l'oignon dans un peu d'huile d’olive pendant et 50 cld'eau. Ajoutez le cube de bouillon et portez
5 minutes. Ajoutez les moules, le vin blanc, le thym, a ébullition. Faites cuire pendant 25 minutes.
poivrez. Couvrez la cocotte et laissez les coquillages Mixez la soupe jusqu’a ce qu'elle soit lisse. Remettez-la
s'ouvrir en secouant de temps en temps. Réservez sur feu doux, ajoutez la creme fraiche et aux
les moules, filtrez et réservez le jus de cuisson. premiers bouillons, retirez du feu. GoGtez et rectifiez

Pour la créme de petits pois : pelez l'oignon et l'assaisonnement si nécessaire. Remettez les moules dans
hachez-le. Faites fondre le beurre dans la cocotte. la creme de petits pois pour les réchauffer et répartissez
Mettez-y l'oignon a revenir enremuant jusqu’a ce dans des assiettes creuses. Dégustez sans attendre.
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Taste of Paris,

le retour

Du 17 au 20 mai, la nef du Grand
Palais ressemblera a un Food Court
géant ! Au programme, un casting
destars avec Frédéric Anton,

Alain Ducasse, Anne-Sophie Pic,
Tomy Gousset, Denny Imbroisi,
Gontran Cherrier, Cédric Grolet et
Christophe Michalak. Ambassadeurs
de bistronomie, chefs étoilés des
palaces, héros de la World Food,
virtuoses de la patisserie et artisans
du goiit promettent de conjuguer
les plaisirs des pupilles et des
papilles, sans modération...

PARIS

ALS | Y7-20 MAI 2018

LE FESTIVAL
DES CHEFS

hnodm com

La Mére Poulard
célébreses130ans

Véritable institution sur
le Mont-Saint-Michel, le restaurant
de la Mére Poulard célébre son
130°anniversaire en publiant les
carnets de cuisine d'une femme
de caractére: 88 recettes de cette
cuisiniére mythique, quirendent
hommage a la cuisine de terroir,
mais aussi aux producteurs locaux,
y sont dévoilées, parmi lesquelles
la poélée de coquillages persillés,
la pintade rétie aux pommes
et calvados, sa fameuse omelette
ou ses sablés inimitables. Et pour
I'occasion, lillustre maison
lance 9 nouvelles
recettes et relooke
ses packagings
de sablés aux
éclatsde chocolat
etaucaramel,
sans oublier
sesinimitables
madeleines. Ed. Chéne, 19 €. ‘

LES CARNETS DE CUISINE DE

La Meére Poulard

au Mont-Saint-Michel depuis 1888

o Towtes £t ¥

Phasographoes de Swphin Tramies ©

Concours national de la meilleure baguette

de tradition francaise

LaVeédition de ce trophée se déroule a Paris, sur le parvis de Notre-Dame.

Du 13 au 15 mai, 21 candidatsissus des 13 régions boulangéres de France vont
fabriquer, sur place et sous les yeux du public, 40 baguettes
tradition, ambassadrices du pain francais, avec des

ingrédients qui leur seront fournis, sans indication
T de marque. Le jury, composé de six professionnels,
notera les candidats selon six critéres : aspect, crote,
gmaw aréme, mie et mache, sans oublier le golit. Le rendez-vous
de l'excellence gourmande pendant la Féte du pain!

Adresses et renseignements en page 107

Kanoun,

le salon de thé oriental

Au coeur du XI* arrondissement
parisien, ce nouveau salon de thé
a été mis en beauté par le Studio

Vincent Eschalier. Convivial
et élégant, cet écrin qui affole
les becs sucrés est dédié aux
patisseries orientales parfumées
alafleurd'orangeret au baklava
al'algéroise, a déguster sur place
ou a emporter. Irrésistible!

Des sardines grand cru

chez Oliviers&Co
Avant le lancement de ses nouveaux
millésimes 2018 d’huile d'olive,
I'enseigne provencale de référence
nous met l'eau a la bouche avec une
gamme de sardines d’exception qui
ont conservé leur peau et leurs arétes.
Au citron ou au piment, ces petits
poissons sauvages venus de Quiberon,
en Bretagne, ont été sélectionnés
pour leur finesse et leur calibre, puis
parés et mis en boite a lamain.Un
must eat!8,90 € (laboitede5).
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Carabineros au naturel
endeux temps

Marennes et les langoustines de La Cotiniére
de I'lle d'Oléron. Je travaille les poissons par
rapport aux saisons pour les laisser se repro-
duire. J'aime ceux qui ne sont pas spécialement
nobles, comme le maquereau, la sardine et
'anchois, excellents pour la santé et délicieux.

©0VOUS ASSUMEZ VOTRE DYNASTIE
CULINAIRE FAMILIALE?

J'ai un seul restaurant qui a 2 étoiles au
Michelin. J'ai racheté I'établissement de mes
parents, il y a dix ans, je me concentre des-
sus et ¢a me va tres bien. D'ailleurs, je viens
de refaire la décoration pour 1,2 million
d'euros sur le theme de la mer. C'est mon frere
Grégory quifaitdansla bistronomie, il posséde
3 établissements en ville.

©«FILSDE» ONVOUSEN PARLEENCORE?
Gacommence a changer ! Depuis que je suis aux
commandes, c'est bien assis. Eton enrigole avec
mon pere qui en est fier, et content pour moi.

©POURQUOIVOUS ETRE INSCRIT

EN CACHETTE AL'ECOLE HOTELIERE?

Mes parents refusaient de m'offrir la vie qu'ils
ont eue dans la restauration : travailler en
décalé pendant 14 heures par jour, se priver le
week-end et rester en cuisine quand les autres
s'amusent. lls auraient préféré pour moi une
vie professionnelle plus classique.

©VOUS APPRENEZ ENCORE EN CUISINE?
Oui, on s'améliore de jour en jour. A 39 ans, je

Le chef
en dates

12 octobre 1978 :
naissance a LaRochelle.

A16 ans, ilentre aulycée
hotelier de la ville pour
en ressortir un bac pro

en poche. Ses premiéres

armes, il les fait chez ses

parents, restaurateurs,
afin de « savoir

combiende joursil faut

travailler pours'acheter
un pantalon ».

En 1997, lechef part
en Espagne pour
découvrir le phénomene
ELBulli et perfectionner
satechnique.

L'année suivante,
iLécume les belles adresses
de Biarritz, puisintégre les
cuisines de Michel Guérard.

En 2005, Christopher fait
uneincursion a Paris, chez
Laurent, sous la houlette
de JoélRobuchon.
ILen profite pour publier
son livre, « Saveurs
gourmandes », dans lequel
iLlconcocte 3 recettes avec
les ingrédients de chacun
de ses producteurs.

En Juin 2008, iLreprend
l'affaire familiale et la hisse
Vers un nouveau cap
d'excellence.

mature, je vais a 'essentiel. Chaque jour, je leve
moi-méme les filets, car il y a environ 50 % de
perte sur un poisson. J'utilise des couteaux
japonais quej'affte sous un filet d'eau pour ne
pas chauffer la pierre. Comme tout artisan, on
s'affine et on se peaufine pour arriver d un tres
bon niveau, jusqu'a produire six sortes de pains
achaque service.

©VOUS EN VOULEZ A LA CUISINE MODERNE...
Oui, je n'aime pas la cuisine aseptisée qui fait
dans le style, le design. La cuisine, c'est per-
sonnel, elle doit d'abord étre locavore et les
assiettes ne doivent pas contenir plus de trois
saveurs. Stop aux plats remplis d'espuma
qu'on pourrait manger a la paille ! Siles étres
humains ont des dents, c'est pour mdcher.

©OUEN ETES-VOUS

DANS LA COURSE AUXETOILES ?

Pour la troisiéme étoile, je compare toujours
mon métier au sport. Quel rugbyman ne vou-
drait pas gagner une coupe d'Europe ? Les
inspecteurs du guide Michelin sont venus. Ils
ont mangé, payé et ils ont demandé a me voir
pour me complimenter et me faire compren-
dre qu'on est sur la bonne voie, car ¢a fait deux
ou trois ans qu'on entend des bruits. Mais ce
qui est important, c'est de remplir les tables
et, en l'occurrence, on a un taux d'occupa-
tion de 80 couverts par jour, toute l'année.
Chez nous, il faut compter 180 €, vins compris,
pour un repas complet. C'est trés raisonnable
pour undeux macarons! H

Civet gourmand de homard breton
pour mon papa, petits legumes
desaison et raviole de champignons
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CEST MAINTENANT

SALADE D'HERBES ET FLEURS
SAUVAGES p. 28

La CU1SINE des ﬂeurs
avecJean Slllpl(:e ¢

CUISINE RUSTIQUE DEPUIS TOUJOURS,
TENDANCE GASTRONOMIQUE DEPUIS UNE
DIZAINE DANNEES LES FLEURS, AU-DELA DE
LEUR ESTHETIQUE ONT BIEN DES AT TRAITS
EN BOUCHE. MACHE, CROQUANT, PARFUM..
ELLES ENCHANTENT NOS PALAIS DES LE
RETOUR DU PRINTEMPS. SURTOUT ENTRE LES
MAINS DU CHEF SAVOYARD JEAN SULPICE.

Par Magali Runstmann-Pelchat

‘oo

VOUS AVEZ SORTI UN OUVRAGE CONSACRE
A LA CUISINE DES PLANTES SAUVAGES.
POURQUOICELIVRE?

Jean Sulpice : Celivre est celui qui repré-
sente le plus mon univers et j'en suis tres
fier. J'ai toujours été passionné par la
nature. J'ai eula chance de grandir dehors,
a la campagne, de ramasser des fraises et

des mures, de tomber dans les orties, de
faire des cabanes dans les bois... Plus jeune,
je voulais travailler dans la botanique. Et
puis, j'ai découvert Marc Veyrat a la télé et
c'est finalement versla cuisine que je me suis
dirigé. J'ai eu la chance de travailler a ses
cOtés pendant 4 ans et de me perfectionner
dansla cuisinedes plantes sauvages. Quand
j'ai ouvert mon restaurant al'été 2009 a Val
Thorens, j'ai souhaité travailler les fleurs et
les herbes, mais avec une approche diffé-
rente. Jevoulais mettre en scénelanaturea
travers une cuisine de terroir authentique,
que la nature soit au cceur de ma cuisine.

JUSTEMENT, VOTRE CUISINEEST MARQUI:ZE
PARLE TERROIR SAVOYARD ETCETTE PLACE
IMPORTANTE ACCORDEE A LA NATURE.
COMMENT NAISSENT VOS PLATS?

C'est pour moi une chance de travailler
au milieu de la nature. J'aime m'y balader,
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a pied ou a VTT, ramasser des plantes.
Quand je trouve un coin de myrrhe odo-
rante, je suis excité comme un gamin. La
nature me rend heureux, me rassure. Elle
fait partie de moi. Elle me rappelle un par-
fum, réveille un souvenir d’enfance...
Quand j'ai repris avec ma femme Magali,
en 2015, L'Auberge du Pére Bise" et le bis-
trot Le 1903, au bord du lac d’Annecy, nous
avons emporté ces émotions. UAuberge du
Pére Bise est désormais pour nous le fief
de notre maturité présente mais aussi en
devenir car nous grandirons encore dans
cette maison qui inspire la tranquillité et
la créativité.

QU'APPORTENTLESPLANTES DANSUNPLAT?
PEUT-ON EN GLISSERPARTOUT ?

On ne travaille pas les plantes sans rai-
son. Elles ne sont pas qu'un effet de mode,

simplement la pour faire joli. Elles doivent
servir le plat. L'escargot cuisiné avec
des herbes, c’est un juste retour a sa
vie... La magie, c'est de réussir @ marier
des produits en respectant leur univers.
Pendant longtemps, les herbes et les fleurs
n'étaient utilisées que pour leurs vertus
thérapeutiques. Pourtant, elles ont des
qualités intéressantes : visuelles, gusta-
tives, de texture... Les bourgeons de til-
leul, par exemple, c’est une explosion de
saveurs en bouche. Une salade d’herbes
et de fleurs sauvages, ¢a surprend mais
¢a fonctionne bien. Chaque plante apporte
une saveur, un croquant, une douceur...
Finalement, la cuisine des plantes dégage
de I'’émotion, qui fait du bien a la téte, puis
au corps.

Pissenlit, prunellier ou ciboulette
sauvage... Des saveurs qui
«appellent le printemps ».

EST-CESIMPLE DE CUISINER

DES PLANTES CHEZ SOI?

Oui, car les plantes se suffisent a elles-
mémes : quelques pissenlits bien tendres,
des graines de courge, un vinaigre de cidre
et vous voila avec une salade qui appelle le
printemps. Il faut juste oser sortir des sen-
tiers battus. J'espere qu'a lalecture de mon
livre, les lecteurs oseront se lancer.




Salsifis

des pres
(Tragopogon
pra,ten51s
Commelachicoréeou
le pissenlit, le salsifis
estuneherbacée
delafamilledes
astéracées.Sa fleur
jaune, quirappelle
celledu pissenlit,
s'épanouit de maiaaodt,
uniquement le matin.
Onlapréfereencore
enbouton poursa
tendreté, dansune
salade printaniéere.
«Dans mes montagnes,
on fait frire les boutons
defleursalapoéleavec
un peu de sel et une noix
debeurre:ilschangent
alorsdecouleuret
prennentune teinte vert
éclatant» Les feuilles se
consomment ensalade,
sautées, enpotage...
Aladifférence decelles
delascorsoneére, quilui
ressemble beaucoup,
les feuilles du salsifis
renfermentdu latex qui
tachelesmainsetles
vétements. Récoltées
avantquelatigeflorale
nese développe, de
l'automne au printemps,

AStl}CC lesracines sont

::s b::‘gtns:t:ég b tendres et dépourvues
uv u i

lors d'un apéritif SeacT;ZLt:tr::i gthe;s

entre amis. Ils seront hachées comme des

tout aussi délicieux
avec des bourgeons
d'aildes ours.

carottes, ou cuites.

Tempura de boutons de salsifis
POUR 4 PERSONNES - Préparation15 min ! Repos1h /! Cuisson 5 min

24 boutons de salsifis |
Pate a tempura:100 gdeblancs d'ceuf 1125 g de fécule de pomme de terre
70 gde farine T55 110 gde beurre tempéré | Huile de friture | Sel fin de Guérande

1.Péate a tempura: mixezlafarine, lafécule 2.Beignets: faiteschauffer 'huile de friture
de pomme de terre et 125 g d'eau tiéde a160°C. Lavez et essuyez soigneusement
dansunrécipient haut avec un mixeur les boutons de salsifis. Trempez-les dans la
plongeant. Ajoutez ensuite le beurre et les pate atempura et faites-les frire Tminute
blancs d'ceuf. Vous devez obtenir une pate environ.llsdoivent prendre une tres legére
bien lisse, sans grumeaux. Laissez reposer coloration. Assaisonnez sans attendre au
'appareila tempura 1heure au frais. selfinetréservez sur un papier absorbant.
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Friture d'éperlans
POUR4 PERSONNES * Préparation 5 min | Cuisson 5 min
1kgd'éperlans | Citron I Persill Lait I Farine | Huile de friture

1. Faites tremper les éperlans (s'ils
du lait, égouttez-les. 2. Farinez-le
une friteuse a 190 °C. 3. Servez-

ont petcts, inutile de les wder) dans

Gougeére escargot

roquefort (recette
de Michel Marot, chef de la
guinguette du Martin-Pécheur.)

POUR4 PERSONNES
Préparation 25 min | Cuisson 30 min

4 douzaines d'escargots

4 ceufs 150 clde creme

125 gdebeurre

100 gde gruyererapé

100 gderoquefort

150 gde farine I11verrede vinblanc

1. Préchauffez le foura180°C
(th.6). Dans une casserole, faites
fondre le beurre dans 50 cl

d’eau puis ajoutez la farine.

2.Hors du feu, ajoutez les ceufs puis
legruyérerapé. Déposez de grosses
cuillerées de pate bien espacées sur
une plaque recouverte de papier

s
- -
sulfurisé. Enfournez pour 30 minutes.
3. Faites revenir les escargots.
Mouillez au vinblanc, ajoutez le

roquefort puis la créme. Laissez
réduire. Découpez les choux, déposez
dedans quelques escargots et de
lasauce autour. Servez aussitot.

Crépes au beurred’orange
POUR 6 PERSONNES - Préparation 15 min | Cuisson35min | Repos1h
Pourlapateacrépes:45cldelaiti4 oceufsi20gdebeurrel 200 gde farine

2c.asoupedesucrel1pincéedesel
Pour le beurred’orange : 150 gdebeurre 130 cl dejus d’'orange

1. Mettez la moitié du lait, le beurre fondu et les autresingrédients dans le
bold'un mixeur. Faites tourner en versant le lait restant petit a petit, jusqu’a
l'obtention d'une pate lisse et fluide. Versez la pate dans un saladier, couvrez d'un
linge et laissez reposer 1heure. 2. Pendant ce temps, mettez lejusd'orange et le
beurre enparcelles dans une casserole. Placez-la sur un bain-marie et faites-la
chauffer doucement en remuant. Gardez au chaud au bain-marie. 3. Huilez et
chauffezune grande poéle. Versez-y 1louche de pate, tournez-la dans tous les
sens pour bien répartir la pate et faites cuire 2 minutes. Retournez lacrépe et
cuisezencore 1minute. Mettez les crépes sur un plat. Recommencez l'opération
jusqu'a épuisement de la pate. Préchauffezle foura 90 °C(th. 3). Enfournez les
crépes et faites-les réchauffer 10 minutes. Servez avec le beurre d'orange.
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Traditionnelle
Petite nappe entissuvichy,
8 €, Flying Tiger Copenhagen.
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Joiedevivre

Féeriques Couverts quatre piéces, 48 €, Sabre.
Bouteilles lumineuses,
13,50 € 'une, Debenhams. A =
Intime
Grande soif Table et chaise pliantes
Distributeur de boisson, enacier,95,40€
24,99€(61),Fly. et 65,20 €, Habitat.
Vintage
Assiettes plate, adessertou
amignardises en faience,
apartirde12€,Gien.
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Illuminé

Guirlande lumineusea leds, 29,90 €, lkea.




DOSSIER DECOUVERTURE

O, LES PLATS QUI (EN PLUS
JTRE IMAGINATION ! UNE FOIS'E

S, DUMARCHE, DES CONVIVES...
ANS CESSE RENOUVELES.




Conseil
Pourretirer la peau des poivrons,
passez-les sous le gril du four
jusqu'a ce que la peau soit noire.
Laissez refroidir, puis retirez-la
a l'aide d'un petit couteau.
Vous pouvez aussi le faire surle

«  légume crusivous possédez un
Econome dentelé des deux cotés.

Terrine aux trois poivrons et au fromage frais
POUR 6 PERSONNES * Préparation15 min! Cuisson 10 min | Marinade 5 min | Réfrigération12h

3 poivronsrouges | 3 poivrons verts | 3 poivronsjaunes | 3 brins de coriandre
400 g de fromage frais (de vache ou de chévre) 1 25 cl de créme liquide | 3 ¢. asoupe d’huile d’olive

3 feuilles de gélatine I Sel et poivre du moulin

1.Laveille, lavez les poivrons. Coupez-les dans
lahauteur enlarges bandes, retirez les graines et les
parties blanches. Cuisez-les 10 minutes a la vapeur.
Laissez refroidir. Dans unsaladier, arrosez-les de l'huile,
salez, poivrez et laissez mariner 5minutes.
2.Dansunbold'eaufroide, faites tremper la gélatine.
Dansunecasserole, portezlacremeafrémissement
puis, horsdu feu, faites-y fondre la gélatine essorée
enmeélangeant. Dans un saladier, assaisonnez

le fromage frais, puis écrasez-le a la fourchette. Versez-y

la créme, remuez et rectifiez 'assaisonnement sibesoin.
3. Huilez au pinceau l'intérieur d'une terrine. Tapissez

le fondxavec des laniéres de poivronenalternant

les couleurs, puis étalez la moitié de lapréparation

au fromage. Répétez l'opération puis recouvrez

d'une couche de poivrons. Réservez ceuxrestants.
Placezlaterrineunenuitauréfrigérateur.

4.Lejour méme, lavez, séchez puis effeuillez la coriandre.

Détaillezen cubesles poivronsréservés. Parsemez le
tout surlaterrine démoulée surun plat de service.

papilles
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Terrine concombre crevettes

POUR 6 PERSONNES - Préparation 20 min | Cuisson 5 min | Réfrigération1h+12h

500 g de crevettes cuites décortiquées 11concombre I 1orange non traitée | %2 bouquetd'aneth
15 clde créme fleurette 130 el de fumet de poisson | 8 feuilles de gélatine « Sel et poivre

1.Laveille, trempez les feuilles de gélatine dansune
assiette d'eau froide. Lavez et séchez l'orange. Prélevez
les zestesa 'Econome, filmez-les et réservez-les, puis
pressez le fruit. Dans une casserole, portez a frémissement
lefumet.Filtrez-le puis diluez-y la gélatine essorée.
Laissez tiédir, versez-y lejus d'orange et mélangez.
Placezauréfrigérateur 1heure environjusqu'ace que
lagelée épaississe sans prendre complétement.
2.Réservez12crevettes et mixez cellesrestantes.
Poivrez. Dansungrand bol, salezla créme et montez-la
en chantilly. Mettez de co6té lamoitié etincorporez
délicatement aureste les crevettes mixées et entieres.

46  papilles

3.Rincez, épongezpuis effeuillez 'aneth. Réservez quelques
pluches pour ledressage et ciselez le reste. Pelez puis
épépinezle concombre. Coupez en petits morceaux la chair
puis mixez-laavec lerestede la chantilly et 'aromateciselé.
4.Danslefondet surlesparoisd'uneterrine,

répartissez un peu de gelée. Etalez-y lamousse de

crevette puis cellede concombre. Recouvrezde la
geléerestante. Placezunenuitauréfrigérateur.
5.Lejourméme, démoulezlaterrineenlatrempant
rapidement dans de l'eau chaude. Emincez le zeste d'orange
etdécorez-enleplataveclanethréservé. Servezavec
unesaladedecresson et un peu decréme épaisse.
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POUR - PERSONNES - Préparation 15 min | Cuisson 40 min | Réfrigération1h

2 cou‘r‘gét:l:‘es‘f~ tomates cerise | 20 olives noires dénoyautées | % bouquet de ciboulette | 4 ce
20 clde creme fraiche 1 120 g de fromage frais (Philadelphia ou St Méret par exemple) R

40 g de parmesan rapé | Sel et poivre du moulin

1. Préchauffezle foura180°C(th.6). Rincezet séchezles ouunmoulea cake. Tapissez le fond avec le tiers
courgettes. Alaide d'une mandoline, émincez-les dans destranches de courgette puis des tomates et recouvrez
lalongueur. Coupez en deux les olives. Lavez, essorez delamoitié de l'appareil. Répétez 'opération puis
etciselezlaciboulette. Nettoyez puis épongez les tomates. terminez par le reste des courgettes puis des tomates.
2.Dans unsaladier, fouettez les ceufs et le parmesan. 3. Enfournez pour 40 minutes environjusqu'a

Sans cesser de battre, ajoutez le fromage etlacreme. cequeledessusdelaterrine soit biendoré.

Placez, ensuite, Theure auréfrigérateur.

Incorporez les olives et la ciboulette, salez et poivrez.
3.Chemisez de papier sulfurisé une terrine rectangulaire Démoulez et servezentranches.
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Terrine de jambonneau aux carottes
POUR G PERSONNES - Préparation 45 min | Réfrigération12h | Cuisson2h
1jambonneau de porc de 1,2 kg environ 12 carottes I 1gros ocignon piqué de 4 clous de girofle

1blanc de poireau | 4 branches de céleril1bouquet garni11bouquet de persil plat
4 feuilles de gélatine (8 g) I Sel et poivre

1.Placezlejambonneau dans unfaitout et recouvrez-le feuilles de persil. Coupez les carottes enrondelles.
d'eau. Porteza ébullition puis écumez. Ajoutez 3. Chemisez un moule a cake humide de 2 couches de
lecélerieffilé, l'oignon piqué, les carottes pelées filmalimentaire. Versez une louche de gelée au fond
entiéres, le bouquet garniet les queues du bouquet dumoule. Ajoutez un peu persil ciselé, une couche de
de persil, salez et poivrez. Porteza ébullition puis viande et quelques morceaux de carottes. Tassez bien
laissez mijoter 2 heures sur feudouxetacouvert. etrecommencez l'opération jusqu'a épuisement des
2.Egouttezlaviande, laissez-1a tiédir puis décollez-la ingrédients, et en terminant par une couche de viande.
del'os, retirez la graisse et la peau puis effilochez la chair. 4.Versezlageléejusqu'aaffleurerlasurfacedela
Filtrezle bouillon de cuisson. Faites ramollir les feuilles de viande. Repliezle film et réservez la terrine une nuit
gélatinedansunbol d'eau froide, puis faites-les dissoudre auréfrigérateur. Servez la terrine accompagnée d'une
dans 60 clde bouillon chaud. Laissez tiédir. Ciselez les salade dejefs pousses etde quelquescapres.

Conseil
Vous pouvez remplaceris
gélatine par de l'agar-agar.F
cela, glissez-le dans un peude
bouillon que vous ferez chauffer
juste avant de le verser dans

le moule a cake en alternant

les couches. Attention, il fige
rapidement en refroidissant.

Il faut donc ne pas trainer!



Tartelette aux féves et aux ceufs de caille
POUR G PERSONNES - Préparation15 min | Cuisson 35 min | Trempage 5 min

500 g de feves écossées | 2 tiges de basilic 1 6 ceufs de caille 1 25 cl de créme épaisse
30 gde parmesanrapé | 300 gde pate brisée | graines germées | piment d’Espelette | Sel et poivre

1.Préchauffez le foura180°C(th. 6). Abaissez la pate.
Al'aide d'unemporte-piéce, découpez dedans 6 disques

et foncez-endescerclesa patisserie oudes moulesa
tartelette. Piquezle fond a lafourchette. Réservezau frais.
2.Dans une grande casserole d’eau bouillante salée,
blanchissez les féves 5 minutes. Plongez-les alors S5minutes
dansunbaind'eau glacée. Pelez-les. Réservez-en quelques-

unes pour la décoration puis écrasez les autres a la fourchette.

3.Dansunsaladier, mélangez lacréme et le parmesan,
salezpeu, poivrez et ajoutez quelques pincées de piment.

Lavez et séchezle basilic, puis ciselez-en les feuilles
etincorporez-lesaveclapurée de feve dans cet appareil.
4.Répartissezdans les cercles. Enfournez pour

30 minutes. Pendant ce temps, dans une casserole d'eau
bouillante salée, cuisez 4 minutes les ceufs de caille.
Rafraichissez-les puis écalez-les délicatement.
5.Démoulez les tartelettesavec soinet
dressez-lessurlesassiettes de service. Décorez-

les des fevesréservées, d'un ceuf de caille
ouverten?2etdegrainesgermeées.
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Variante

Vous pouvez utiliser
les pignons sous
forme de pestoen
les mixant avecdu
parmesan, du basilic,
de l'ail et de I'huile
d'olive. Badigeonnez
votre fond de

tarte avec cette
préparation, avant
d'yverser l'appareil.

ik\\v
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Tarte épinards pignons
POUR G PERSONNES « Préparation10 min | Cuisson 35 min

400 g de pousses d'épinards | 25 cl de créme liquide 13 ceufs 1100 g de gruyére rapé | 1 pate brisée
50 gde pignons |2 ¢.asouped’huiled'olive | Sel et poivre

1.Déroulez lapate et foncez-enunmouleatartedela dans une passoire. Pressez fortement pour éliminer
forme de votre choix. Piquez lefonda lafourchette et le maximum d’eau. Etalez sur le fond de tarte.
coupeznetlebord arasdes parois. Dans les chutes, détaillez 3.Dansunsaladier, battezensemble les ceufsetla
deslaniéres d1cmdelarge. Réservez auréfrigérateur. créme. Ajoutez le gruyeére, salez, poivrez et mélangez
2.Préchauffezlefoura210°C(th.7).Rincez puisessorez bien. Versezsur les épinards et parsemez des pignons.
les épinards. Dans une sauteuse avec l'huile, cuisez- Déposez dessus les laniéres de pate en formant des
lesafeuvif 2a 3 minutes en remuantsouvent jusqu'a croisillons. Enfournez pour environ 30 minutes jusqu'a
cequetoutes les feuilless'affaissent. Laissez refroidir cequelesbordssoientdorés et quelacrémeait pris.
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Tartelette aux jeunes poireaux et au saumon
POUR 6 PERSONNES - Préparation 15 min | Cuisson 25 min

6 tranches de saumon fumé 1 500 g de jeunes poireaux | 1 petit bouquet de ciboulette | 25 cl de créme fraiche épaisse
3 ceufs 1100 g de feta 1 50 g de beurre | 2 rouleaux de pate brisée 11¢.a soupe d’huile | Sel et poivre

1.Préchauffez le foura210°C(th.7). Découpezen lanieres fourchette. Répartissez-y les poireaux et le saumon.
lesaumon. Lavez, séchez et ciselezlaciboulette. Réservez. 3.Dansuneterrine, fouettezensemble les ceufs, lacréme
Nettoyez, rincez puis émincez les poireaux. Dans une sauteuse fraicheet lamoitiéde la ciboulette. Assaisonnez de poivre
avec l'huile et lamoitié du beurre, faites-les suer 15 minutes etd'unpeudesel. Versezdans les moules surlagarniture.
afeudouxenremuant de tempsen temps. Salez et poivrez. Enfournezpour20a 25 minutes jusqu'a légére coloration.
2.Déroulez les pates puis découpez dans chacune 3disques 4.nDéslasortie du four,démoulez lestartelettes.
pouren foncer 6 moulesa tartelette préalablement Emiettez surledessus la feta et parsemezdu
enduitsdurestedebeurre. Piquezles fondsala restedeciboulette. Dégustez aussitot.

\/ >- > ?. -
Quand c’est la saison, vous - )

pouvez décliner cette tarteen
remplacant les poireaux par
de jeunes pousses d'épinard.
Vous n'aurez pas a les cuire,”
ilsuffit de les disposere
méme temps que la feta.
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Tarte aux tomates cerise, épinards et feta
POUR 4 PERSONNES - Préparation 15 min | Cuisson 55 min | Réfrigération 45 min
Pourlapate:85gdebeurrel1jauned’oeuf 1130 g de farine

Pour lagarniture :125 g de tomates cerise | 20 g de pousses d’épinards | 100 g de feta
Pour 'appareil:5 ceufs 130 clde creme | 4 ¢. a soupe de lait | Sel et poivre

1.Préparezlapate:dansunejatte, tamisez la farine. puis enfournez pour 15 minutes afin de la cuire a blanc.
Ajoutezle beurre par morceaux puis émiettez le tout avec 3. Préparez la garniture : lavez et séchez les tomates, puis
lesdoigts. Tout en travaillant, versez lejaune d'ceufet, coupez-les en 2. Rincez puis essorez les épinards. Emiettez
progressivement, environ1cuillerée a souped'eauglacée la feta. Répartissez le tout sur le fond de tarte. Ramenezla
pour obtenir une pate ferme mais malléable. Faconnez température du four a180 °C (th. 6).

uneboule, filmez et placez 30 minutes au réfrigérateur. 4.Préparez'appareil : dans un saladier, fouettez
2.Préchauffezlefoura200°C(th.6/7). Abaissez la pate ensemble les ceufs, lacréemeet le lait. Salez et

entre 2 feuilles de papier sulfurisé. Foncez-en unmoule poivrez. Versez-le sur la garniture. Enfournez pour
atartecarréde 20 cm de cotés préalablement chemisé. 35340minutesjusqu'acequele centresoitjustepris. |

Placez 15 minutes auréfrigérateur. Lestez de légumes secs Laissez refroidir. Démoulez, coupezen parts etservez.




Variante

Sivous le souhaitez, vous
pouvez ajouter du gorgonzol
Sa pate persillée relévera
légérement votre gratin.
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Gratin de tomate au thym
POUR 6 PERSONNES - Préparation10 min | Cuisson 35 min

300 g de tomates cerise rouges et vertes | 3 branches de thym |1 25 cl de créeme épaisse
3 ceufs 11boule de mozzarellal 30 g de beurre | 4 feuilles de pate filo I sel et poivre

1.Préchauffez le foura180°C(th.6). Dansune petitecasserole,  Effeuillez-le dansun saladier, ajoutezlacrémeetles
faites fondrele beurre. Badigeonnez-enau pinceau les feuilles ceufs, salezet poivrez, puis fouettez 'ensemble.
depatefilosurles2faces.Superposez-lesdansunplatagratin.  3.Surla péte, répartissez les tomates, face coupée

2.Lavezpuis épongez les tomates. Coupez-les versle haut, etlestranches de mozzarella. Versez
endeuxouenquatresuivantleur calibre. Détaillezen dessus l'appareilaux ceufs, rabattez les feuilles
tranches lamozzarella. Rincez puis épongez le thym. surlagarniture. Enfournez pour 30 minutes.
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DOSSIER DECOUVERTURE

Quiche aux légumes de printemps

POUR 4 PERSONNES - Préparation 30 min | Cuisson 40 min

100 g de petits pois | 2 carottes nouvelles | 12 pointes d'asperges vertes 1 100 g de haricots verts 1 3 ceufs

25 clde creme fraiche épaisse | 50 g de tomme de Savoie pas trop affinée 12 ¢. a soupe de persil plat haché

2 c.asoupedeciboulette ciselée |1¢.acaféd’estragon haché ! Piment d’'Espelette | Sel
Pourlapéate:50gdebeurresalé 1200 gde farinecompléte 1 50 g d’huiled’olive 1 1¢.a soupe de thym frais effeuillé

1.Préparez lapate: frottezentre vos mains
lafarineavec le beurre bien froid coupéen

petits morceaux et le thym effeuillé.

2. Ajoutez 'huile d'olive puis, progressivement, 5 cl
d'eauenviron et formezrapidementuneboule.
Ecrasez la boule 2 fois de la paume de lamain puis
emballez-ladansdufilmalimentaire et laissez-la
reposer le tempsde préparer les légumes.

3. Préchauffez le foura 210 °C (th. 7). Lavez les légumes,
retirez les fils des haricots verts si nécessaire et coupez-les
en 3. Pelez puis taillez les carottes en fines rondelles.
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4. Faitescuire tousleslégumesensemble, ala

vapeur, pendant 5 minutes puis passez-les sous

l'eau froide pour arréter leur cuisson.

5.Rapezlatomme. Fouettezles ceufsaveclacrémeetla
tomme. Ajoutezles herbes, duselet du piment d'Espelette.
6. Etalez la pate aurouleau puis disposez-la dans un moule
detaille moyenne de 3cmde hauteur. Piquezlapateala
fourchette et couvrez-laavec leslégumes mélangés. Ajoutez
le mélange aux herbes et enfournez pour 35 minutes environ.
7.Lorsquelapateestbiendorée, sortezla

quichedu four et servez-la chaude ou froide.



Quiche aux tomates cerise, épinards, lardons et pignons
POUR G PERSONNES - Préparation10 min | Cuisson 45 min

150 gde lardons fumés 1 200 g d'épinards | 150 g de tomates cerise | 5 ceufs 1150 g de fromage blanca 40 %
1 pate feuilletée 130 gde pignons de pin | Sel et poivre

1.Préchauffezle foura210°C(th.7). Déroulez la pate deleur eau. Répartissez-les surle fond de tarte.
etfoncez-enunmouleatarte. Piquezlefondala Dans unsaladier, fouettezles ceufs etle fromage
fourchette. Réservezaufrais. Dans une poéle, faites blanc, salezet poivrez. Versez surles épinards.

revenir 5minutesasec les lardons et les pignons, 3. Lavez et séchez les tomates puis enfoncez-les

puis débarrassez-les sur du papier absorbant. légérement dans l'appareil. Enfournez pour 30 minutes.
2.Rincez puisessorezlesépinards. Dansla poéle, Répartissezalors dessus les lardons et les pignons.

faites-lesréduire a feu doux jusqu'a évaporation Renfournez pour 5 minutes. Servez bien chaud.




DOSSIER DECOUVERTURE

Tarte Tatin aux échalotes

POUR G PERSONNES
Préparation15 min
Cuisson 50 min

16 grosses échalotes | 6 brinsdethymfrais 1150 g
defetal40gdebeurredemi-sell1patefeuilletée
2c.asoupedesucrerouxi1e.asouped’huile
Gingembre en poudre 1 Sel et poivre du moulin

1.Pelezles échalotes, puis coupez-les en deux
dans lalongueur. Dans une poéleavec le beurre
etl'huile, faites-les revenir 15 minutesa feu
trés douxen les retournant régulierement.
Saupoudrez-les du sucre et de quelques
pincées de gingembre puis poursuivez la
cuisson 5minutes enremuant délicatement.
2. Préchauffezle foura210°C(th.7). Huilez
aupinceau unmoule a manqué antiadhésif.
Installez-y les échalotes, face coupée contre
le fond. Emiettezdessus lafeta, salezet
donnez quelques tours de moulin.

3.Déroulez lapéate surlensemble et rentrez
l'excédent le longdesbords al'aide du manche
d'une cuillére. Enfournezau milieu du four pour
environ 30 minutes jusqu'a ce que le dessus
soitbiendoré. Lavez et séchez le thym.
4.Alasortiedufour, posezleplat de service
surle moule et retournezd'un geste vif.
Effeuillezle thymsurlatatin et servez chaud
accompagnéd’une salade bienrelevée.

Quiche a l'oseille
etauvinblanc

POUR G PERSONNES
Préparation10 min
Cuisson 50 min

500gd'oseille 1 6 ceufs 1250 gdericotta
10 cl de créme fraiche épaisse

250gde patebriséel12cldevinblancsec
huiled'olive | Selet poivre

1.Préchauffezle foura180°C(th.6).
Etalez la pate. Foncez-enunmoule
atarteabordshautsde26a28cm
dediamétre. Réservez au frais.

2.Rincez puisessorez'oseille. Dans

une poéle avec un peud'huile, faites-la
reveniravec duseletdu poivre 2minutes
environ, letempsde luifairerendre son
eau. Ajoutezle vin et laissez-le s'évaporer
complétement. Débarrassez dans

une passoire et pressez-la. Hachez-la
ensuite grossiérement au couteau.
3.Dansunsaladier, fouettezensemble les
ceufs, laricottaetlacréme. Salez et poivrez.
Ajoutez l'oseille, mélangez et versez sur
lapéte. Enfournez pour 35a40 minutes
jusqu'a bien dorer le dessus. Dégustez
chaud ou froid avec une salade verte.
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Clafoutis de haricots verts au bacon
POUR 4 PERSONNES * Préparation 20 min ! Cuisson 40 min

8 tranches de bacon 1200 g de haricots verts | 2 ceufs 1140 g de fromage blanc 110 cl de lait entier
30 g de Maizenal2sachet de levure I1pincée de noix de muscade | Sel et poivre du moulin

1.Equeutez etrincez les haricots verts. Plongez-les dans un Fouettezjusqu'a obtention d’'un mélangehomogéne.
grand volume d’eau bouillante salée pendant12a15 minutes. 4.Dans 4 ramequins légerement graissés, répartissez
Passez-les sous l'eau froide pour stopper la cuisson. Réservez. les haricots verts et lebaconenalternant les
2.Préchauffezlefoura180°C(th.6). Taillezles couches. Versez 'appareila clafoutis. Enfournez
tranchesde baconenfineslamelles. pour 20 a 25 minutes jusqu'a ce que les clafoutis
3.Dans unsaladier, battezensembleles ceufs et e lait. soientbien dorés, ensurveillant la cuisson.
Ajoutezlalevure, la Maizena et le fromage blanc. Parfumez 5.Servez les clafoutis bien chauds accompagnés

d'un peu de noix de muscaderapée. Salez, poivrez. d'une salade de saison(mesclun, romaine...).
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DOSSIER DECOUVERTURE

Conseil

Vous pouvez accompagner ce
clafoutis d'un coulis de tomate.
Cela se marie a merveille avec
les courgettes et le chévre.
Privilégiez des variétés comme
laroma, dont le goiit prononcé
est idéal pour les sauces.

Clafoutis aux courgettes et au chévre frais

POUR G PERSONNES - Préparation10 min ! Cuisson 50 min

3 petites courgettes I 1tige de basilic 1 250 g de fromage de chévre frais | gros ceufs

15 cldelait 140 gde farine | huiled'olive | sel et poivre

1.Préchauffez le foura180°C(th.6). Lavezetrapezles
courgettes. Dansune poéle antiadhésive avec un peud'huile,

faites-lesrevenirjusqu'ace qu'elles aient bienrendu leur eau.

2.Lavez, séchez, effeuillez puis ciselez le basilic. Dansune
assiette, émiettez lechévreala fourchette. Dans un saladier,
battezenomelette les ceufs. Tout en mélangeant, ajoutez
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le fromagepuis la farine. Versez le lait,incorporez 'aromate,
salezlégérement et poivrez.Incorporez les courgettes.

3. Versez letout dansun mouleamanquéde20cmde
diameétre ensilicone ou préalablement beurré. Enfournez
pour35a40minutes, le temps de dorer lasurface.



Clafoutis aux asperges vertes, amandes et parmesan
POUR 4 PERSONNES - Préparation 20 min ! Cuisson 35 min

500gd'asperges vertes |3 ceufs 150 clde creme liquide | 80 g de parmesan rapé 1 50 g d'amandes effilées | Sel et poivre

1.Lavezlesasperges. Au besoin, rafraichissez lacoupedutalon. 5. Préchauffezle foura180°C (th.6). Egouttezetséchezles

Faites-les pocher a 'eau bouillante salée environ 8 minutes. asperges dans du papier absorbant. Taillez-les en morceaux
2.Faitesdorerrapidement lesamandes asecalapoéle. de3a4cmpuisrépartissez-lesdansunplatagratin.
3.Dansunsaladier, battez les ceufs en omelette. Ajoutezla 6. Versez'appareila clafoutis dans le plat, puis

créme, lesamandes et le parmesan. Poivrez, salez a peine. enfournez pour 20 a 25 minutes. Servez chaud

4.Egouttezlesaspergespuisrafraichissez-lesenlesplongeant  accompagné d'une salade verte bien croquante
dansun bain d'eau trés froide (si possible avec des glagons).
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ON BOIT QUOI ?

Faux minerales

les nouveaux produits de luxe

SELECTIONNEES PAR LES GASTRONOMES, LEURS EDITIONS
LIMITEES FLEURISSENT ET LES DESIGNERS SONT COURTISES POUR

LES METTRE EN BOUTEILLES COLLECTOR! Par Henri Yadan

LA-HAUT SURLA MONTAGNE
Elle est puisée dans lasource
laplus hautedes Alpes. Sans
traitement, ni filtration, sa pureté
esttelle que lechef triplement
étoilé Emmanuel Renaut, des
Flocons de Sel,a Megéve, en
estl'ambassadeur.10 €(75cl).



lles sont sur toutes les tables !

Plates, pétillantes, frangaises

ou étrangeres, la surenchére

touche les restaurants en

vogue, et les palaces pro-

posent des flacons aux tarifs
prohibitifs. A grand renfort de looks gla-
mour, leur montée en gamme est claire
comme de 'eau de roche.

L'amie des stars

Les liquides transparents aux habits de
verre sont trés tendance. Riches en bicar-
bonate, magnésium, sodium, calcium,
sulfates ou fluor, les stars de cinéma les uti-
lisent pour serincer les cheveux, s’hydrater
la peau ou calmer leurs irritations. Parmi
les marques qui font parler d'elles, si nom-
breuses qu'on craint I'’embouteillage, les
eaux venues d'ailleurs se positionnent sur
le haut de gamme. A commencer par blk !
Noire, cette eau made in Canada aux notes
métalliques est infusée avec des miné-
raux, tandis que I'lcelandic Glacial, pre-
miere eau au bilan carbone zéro, est tirée
du sous-sol islandais, puis sélectionnée par
Dior pour composer ses parfums...

Laruée vers l'or blanc

Les producteurs misent sur des bouteilles
aux formes ludiques, sensuelles ou expri-
mant un terroir pur et sauvage. Décrite

comme gourmande, Treignac, la marque
corrézienne du Parc naturel régional de
Millevaches, est servie pendant les diners
officiels, & I'Elysée, alors que Jolival, eau de
source charentaise, fait appel a I'équipe du
PSG pour organiser le buzz permanent. Pour
les habitués deI'fle de beauté, rien ne vaut les
bulles de I'Orezza. Encore plus pointu, le
whisky écossais Glenlivet décline son nom
sur des eaux limpides appréciées par les
grands chefs étoilés, alors que la Boxed
Water, extraite dans les roches de I'Etat du
Michigan, aux USA, joue la carte de l'origina-
lité en se mettant carrément en boite.

Rares et bling-bling

L'alsacienne Wattwiller vous étonnera avec
sa bouteille presque vierge, la trés galloise
et gazeuse Ty Nant fait toujours sensation
dans sa fiole bleue, et la norvégienne Voss
s'étale devant les « Happy Few » sur les tables
élégantes, de Courchevel a Saint-Tropez.
Osez commander une Hildon ! Fraiche en
bouche, elle permet de se la jouer so british
en société. N'oublions pas I'Aqua Carpatica !
En direct des montagnes roumaines, elle est
sirare qu'elle se vend aux enchéres. Encore
plus exclusive, 'américano-japonaise Fillico
est estampillée de brillants Swarovski, et
surmontée d'un bouchon en forme de cou-
ronne. A 230 €la bouteille, elle est considérée
comme la plus chére du monde... ™

Labouteillede
blk. est bien
transparente,
c'estl'eauquiest
noirecommede
'encre. Sa couleur
provientde
l'infusion naturelle
aux minéraux
fulvigues,
quisontdes
régénérateurs des
tissus cellulaires
del'organisme.

NOTRE SELECTION
UN PETITGOUT MISE EN BOITE ! PURETE
DE PARADIS B“xm L'eau est NORVEGIENNE
Provenant du WAT [m captive dansun Avec un tauxde
sous-sold'une IS emballage en sodium quasi
fledel'océan ) Bmm carton,comme inexistant
Pacifique, elle le lait. C'est (22 mg), cette
est conditionnée leconceptde i eau qui jaillit
sans cette société . , sousune
intervention =4 américaine couche aquifére
humaine. éco-green vierge est protégée par
Mariah Carey l'exige dans avec son packaging la roche scandinave.
saloge...3,45€pouril. recyclable. 22,50 € (les 6). 5,50€(les80cl).
L'EAU BIJOU
Scintillante
et pétillante,
la Bling Water
qui provient
des sources
montagneuses
duTennessee est
purifiée a l'ultra-
violet.
65€(les75cl).

LIQUIDE ROYAL
Elle atteint des prix
stratosphériques.
Cette eau, qui provient
d'une source prés
d'Osaka, au Japon,
est préservée dans
un écrin princier
parsemé de cristaux
Swarovski et
incrusté d'or.
230€
(la bouteille).
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Lacimadirapa

nous met a sa botte

ENTRE CHOU, NAVET ET BROCOLI, CE LEGUME o

ATYPIQUE ORIGINAIRE DU SUD DE L'ITALIE MERITE
D’ETRE DECOUVERT ET CUISINE.

- A’
Quesaco ?

Cultivée en Italie, précisément dans les régions
des Pouilles et de Campanie, la cima di rapa (qui
signifie littéralement « pousse de navet ») est
al'origine une mauvaise herbe se rapprochant
- duchou (labrassica).Alors, chou ou navet ?
Les botanistes n'ont pas creusé la question.
Peuimporte, cette plante au goit de brocoli
" seretrouvede plus en plus surles étals de
I'Hexagone (surtout dans le sud) et les chefs
frangais commencent a l'apprivoiser.

-

P

-

La reconnaitre
La plante forme une hampe florale qui
peut mesurer jusqu'a 80 cmsuivant les
variétés. Feuillage vert foncé et bouquet
jaunétre, trés proche du colza, tout dans
ce légume est comestible.

La choisir

Sous le nom de cima di rapa ou cime dirapa ou
encore broccoletto, on trouve ce légume de
plus en plus souvent sur les étals des marchés
< et mémedans certaines épiceries comme Grand e =
Frais. Le goiit est plus doux i l'on prend soin P
de n'utiliser que les tiges charnues, dont les
boutons floraux sont encore verts et fermés.

—

- e W

—
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La préparer
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Supprimez les feuilles séches, laissez les

. feuillestendres entiéres, coupez les tiges
en larges laniéres et divisez les boutons

fermés en petits bouquets.

En cuisine

Les «oriecchiette alle cimedirapa», les
fameuses petites pates en formed'oreilles,
constituent le plat typique des Pouilles. Mais
on peut cuisiner le légume de mille facons, a
la maniére du brocoli. Associé a lapommede
terre, revenu a l'huile d'olive, ilaccompagne
avantageusement une viande ou un poisson
comme lerouget.

: '
adse .

- ’

. . 4’ ’ -
’ ~e ’ -
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Saison et prix
Disponible dés le printemps, ce légume

s'achéte jusqu'a la fin de 'automne. Il faut
compterentre 3 et 5 euros le kilo.

’

-
o

RECETTES EXPRESS

Orecchiette alle
cimadirapa

POURGPERSONNES
Préparation10 min | Cuisson15 min

600 gdecimadirapal1pimentsec
2 gousses d'aill 5anchois a 'huile
500 g de pates orecchiettes

Huile d'olive I Sel et poivre

1.Passez lacimadirapaal'eau

et gardez seulement les extrémités

et les feuilles tendres. Faites-les
blanchir a l'eau bouillante salée

sans couvercle. Pour préserver leur
couleur, plongez-les ensuite dans

de l'eau glacée une fois égouttées.

2. Faites cuire les orecchiettes dansune
grande casserole d’eau salée le temps
indiqué sur le paquet. Egouttez-les,
passez-lessous l'eau froide et réservez.
3. Dansune grande sauteuse, mettez
de l'huile d'olive a chauffer. Ajoutez le
piment sec coupé en petits morceaux,
puis l'ail et les anchois émincés. Faites
revenir quelques minutes puis ajoutez
lacimadirapa. Salez et poivrez. Laissez
cuire l'ensemble pendant quelques
minutes en mélangeant. Ajoutez les
pates, amalgamez 'ensemble. Servez
lorsque les pates sont bien chaudes.

Soupe de cimadirapa
au gorgonzola

POUR4 PERSONNES
Préparation15min | Cuisson30 min

500 gdecimadirapal1oignon
1goussed’ail 1150 gde gorgonzola

10 clde créme fraiche 110 g de beurre
1ldebouillon de légumes | Sel et poivre

1. Nettoyez la cima dirapa et coupez
les tiges, les feuilles et les bourgeons
en morceaux. Faites blanchir

le tout environ 2 minutes dans

de l'eau bouillante salée. Egouttez

et rafraichissez sous l'eau froide.
2.Dans une casserole, faites fondre
le beurre, ajoutez l'oignon émincé et
l'ail pressé. Laissez mijoter quelques
minutes et ajoutez le bouillonetla
cimadirapa. Laissez cuire 20 minutes.
3. Ajoutez le gorgonzola, mixez,
passez la soupe au tamis et remettez
achauffer quelques minutes dans la
casserole. Ajoutez la créme fraiche
et poivrez généreusement.
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Jendance foitmaison

Saucisses et merguez maison

PAS A PAS ET RECETTES GOURMANDES POUR CES GRANDS CLASSIQUES
DES DEJEUNERS EN EXTERIEUR. TOUTE LA FAMILLE VA SE REGALER.

POUR 4 PERSONNES * Préparation45min|Repos24 h

1,5 kg de viande de porc (épaule ou longe) I Boyaux de mouton ou de porc (2 demander au boucher) 11 citron (jus et zeste)
30cldelait 1500 gde painblanc120 clde vinblanci2c. a café de poivreblanci2c.acafé de muscade 30 gdesel

1 Retirezdelaviandetouslestendonsetlesmembranes. 2 Salez, poivrez les viandes et saupoudrez-les de mus-

Coupez la viande en cubes de 2 x 2 cm. Séparez les cade. Mélangez avec les mains pour que 'assaisonne-
cubes de viande grasse de ceux de viande maigre. ment soit bien réparti.

Salez et laissez reposer au réfrigérateur au moins

une journée. 3 Passezlaviande maigre au hachoir, une premiere fois

grossiérement, et une seconde fois plus finement, en
utilisant une grille & trous moyens.
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Ajoutez le pain blanc coupé en morceaux, le vin blanc,
lejus et les zestes de citron et le lait.

Mélangez avec les mains et pétrissez bien I'ensemble
jusqu'a ce que le mélange commence a coller. Ajoutez
un peu de lait si nécessaire.

Ajoutez les cubes de viande grasse réservés et passez
au hachoir en utilisant cette fois la grille la plus fine.

Rincez les boyaux, laissez-les dans un fond d’eau.
Equipez le hachoir de son embout a saucisse et enfi-
lez-y un boyau en en laissant juste un peu dépasser.

Mettez la chair a saucisse dans la machine et tournez
la manivelle pour I'expulser dans le boyau. Une fois
arrivé au bout, fermez la saucisse a I'aide d’une ficelle
alimentaire. Renouvelez 'opération jusqu'a épuise-
ment de la chair a saucisse.

Faites cuire les saucisses au four, a 120 °C (th. 4), pour
qu'elles ne se fissurent pas et restent juteuses.

papilles
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Variante C—— Plitesdsauciysed

Avec cette confiture vinaigrée, inspirée

du traditionnel relish américain, la mn

gourmandise n'a pas de limites. On peut aussi

essayer avec une confiture de coing, d'abricot, POUR 10 SAUCISSES « Préparation 25 min

de péche ou méme de framboise... Quel délice! Réfrigération 4 h| Cuisson 20 min

Boucherie: 400 g d'épaule d'agneau désossée
1100 g de steak haché de veau
crémerie:1oceuf

Primeur:4 gousses d'ail | 1bouquet
de coriandre | 2bouquets de menthe
Epicerie: 25 gde chapelure!2c. a café
de graines de fenouil 13 ¢.acaféde
harissal1¢.acaféde cuminenpoudre
1c.acafédecoriandre en poudre
2c.acafédepaprikal 2¢.asoupe
d'huiled'olive 11¢. acafédesel

1.Coupez l'agneau en dés. Pelez l'ail et
émincez-le. Lavez et ciselez les herbes.
2. Dans un mixeur, hachez par pulses
l'agneau avec le veau, l'ail, 4 cuillerées a
soupe de coriandre, 6 de menthe, les épices,
lesel et la harissajusqu'a l'obtention d'une
chair a saucisse ni trop fine ni trop épaisse.
Incorporez 'ceuf, la chapelure, puis malaxez
le tout. Réservez 1heure auréfrigérateur.
3. Divisez lafarce en10 portions. Entre vos
mains, formez des boulettes homogenes,
Md”ggowmmmwdwn puis faconnez-les en quenelles. Sur une

planche, roulez délicatement les quenelles

POUR 6 HOT DOGS - Préparation 20 min de bas en haut avec la paume en écartant
Réfrigération1h| Cuisson 30 min progressivement les doigts pour les allonger
Boulangerie : 6 pains a hot dog etleurdonnerune formede12x2,5cm.
Boucherie: 125 g de filet de porc 1125 g de boeuf haché Mettez-les 3 heures au réfrigérateur.

4. Faites revenir les saucisses a la poéle
dans 'huile, jusqu’a ce qu’elles soient
bien dorées sur tous les cotés. Servezles
saucisses chaudes avec de lasemoule
de blé et une poélée de légumes, ou bien
froides accompagnées d'un taboulé.

200 gdelardons fumés

crémerie: 200 g dereblochon 1ceuf

Primeur:250 gd'oignons | 3 gousses d’ail

Epicerie: 25 g de chapelure 1120 g de confiture de mirabelle 3
c.acaféd’'origani3c.asoupede vinaigre d'alcool coloré

2 c.asouped’huiled’olive I Sel et poivre du moulin

1.Pelez et émincez les oignons. Faites-les revenir dans 1 cuillerée a
soupe d'huile jusqu'a ce qu'ils soient dorés, moelleux et confits. Salez
légérement et poivrez. Coupez le porc en dés. Pelez et hachez l'ail.
2.Hachez le porc au mixeur avec les lardons, le beeuf, l'ail,

'origan et du poivre pour obtenir un hachis moyennement fin.
Incorporez l'ceuf, la chapelure et les trois quarts des oignons
grossiérement hachés au couteau. Divisez la farce en 6 parts.

3. Entre vos mains, formez 6 boulettes, puis faconnez-les en
quenelles. Sur une planche, roulez-les délicatement de bas en haut
afin de les allonger et leur donner une forme de saucisse. Elles
doivent étre un peu plus longues que les pains. Mettez 1heure au
réfrigérateur. Mélangez la confiture avec le vinaigre. Salez et
poivrez. Taillez le reblochon en fines lamelles en gardant la peau.
4, Faitesrevenir les saucisses dans 1 cuillerée a soupe d'huile,
jusqu'a ce qu'elles soient bien dorées. Préchauffez le foura

200°C (th.6/7). Ouvrez les pains en deux sans détacher un coté.
Tartinez-les de confiture au vinaigre, ajoutez une saucisse dans
chacun, recouvrez des lamelles de reblochon et d'oignons
restants. Placez les hot dogs ouverts sur une plaque garnie de
papier sulfurisé et enfournez pour 5 minutes. Servez aussitot.
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Astuce

Pour un repas de féte,

vous pouvez aussi mettre

~ al'honneurle canarden
~ réalisant cette :

avec lachaird'un

beau magretetla

moitié dugras

de celui-ci que vous

_couperez en petits dés

avant de le hacher.

Saucisses d agneanlaquées aw caramel d owange

POUR 12 SAUCISSES - Préparation 20 min | Réfrigération1hl Cuisson 35 min

Boucherie:500 g d'épaule d’agneau désossée 1100 g de lardons fumés | crémerie : 300 g de créme fraiche épaisse
Primeur: 60 g de céleribranche | 6 gousses d'ail 1 4 oranges I 1citron 11bouquet de persil plat
Epicerie: 40 gdesucreen poudre 1 80 g de pain d'épices | 4 ¢. & café de graines de fenouil

2 c.asouped’huiled'olive I Sel et poivre du moulin

1.Préparez les saucisses : pelez 4 gousses d'ail. Lavez et
coupez le célerien dés. Taillez 'agneau en dés. Mixez l'ail
avec le céleri, les lardons, le pain d’épices et le fenouil.
Ajoutez l'agneau, salez légérement, poivrez et hachez
grossierement par pulses pour obtenir une farce nitrop
fine ni trop épaisse. Divisez-la en 12 parts. Entre vos mains,
formez des boulettes, puis faconnez-les en quenelles. Sur
une planche, roulez-les délicatement de bas en haut afin
delesallonger et de leur donner une forme de saucisse
(12x2,5cm). Mettez-les au réfrigérateur pour 1heure.
2.Préparez lasauce:salez, poivrez lacreme fraiche

et répartissez-la dans des petits bols. Pelez 2 gousses
d'ail. Lavez et ciselez le persil. Lavez le citron et les
oranges, puis prélevez 2 zestes de citron et 2 zestes
d’orange. Mixez l'ailavec 8 cuillerées a soupe de

persil et les zestes. Répartissez sur la creme.

3. Chauffez 'huile dans une poéle et faites-y revenir

les saucisses sur tous les cotés. Retirez-les. A laplace,
saupoudrez la poéle de 40 g de sucre et laissez cuire
jusqu'a ce qu'ilse transforme en caramel. Pressez

les oranges, versez leur jus dans la poéle et faites-y

fondre le caramel. Remettez les saucisses et faites

mijoter 10 minutes en les arrosant de caramel.

4.Cassez endeux 6 brochettes en bois. Piquez une saucisse
dans la longueur par demi-brochette sans percer l'autre
extrémité, puis servez avec les petits pots de creme.

Recettes et photos extraites du liure
«Saucisses, faitesmaison, faciles d faire »,
de Stéphanie Bulteau, photographies de
Guillaume Czerw, stylisme de Sophie Dupuis-
Gaulier, coll. « Les délices de Solar », éd. Solar.
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SRR EREER! ““\\\\

deslgn et perf@maj&nte ,

LES NOUVEAUXEM_ODELES NE FONT PAS
QU'ASPIRER LES FUMEES ET LES MAUVAISES"
ODEURS. ELLES SONT DESIGN ET PARFOIS MEME
CONNECTEES. ENTRE ESTHETIQUE, TECHNOLOGIE
ET PRIX, MIEUX VAUT Y VOIR CLAIR POUR CHOISIR.
Par Magali Runstmann-Pelchat et Amanda Schrepf
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Roblin

Discréte, élégante et contemporaine,
la hotte de plafond Confidence se
fond dans le décor pour préserver
la perspective de l'espace cuisine.

Elle assure une aspiration optimale
grace a son moteur E+atrés faible
consommation d’énergie (170 W
maximum), robuste, silencieux

(39 Db) et peu énergivore. Le design
épuré de son panneau central
permet une aspiration périphérique
et une meilleure captation des
fumées et des odeurs. Dotéede la
fonction 24 h, Confidence permet
aussi d'assainir l'airambiant en
lancant automatiquement un cycle
de 10 minutes d'aspiration toutes
les heures, pendant 24 heures.
1599 €*, en verre blanc mat.

ifficile d'imaginer qu'une
hotte soit entiérement
fabriquée a la main, a partir
d’'une simple plaque d’Inox
ou de verre,dans une entre-
prise de 80 personnes, au
ceeur de la campagne normande. Et pour-
tant, c'est ainsi que sont réalisées, chaque
jour, 150 hottes Roblin. Ici pas de chaine
de production automatisée comme on en
trouve chez les concurrents, mais unique-
ment des machines destinées a découper
(au laser pour la précision), a plier, poin-
gonner, emboutir et fagonner les centaines
de piéces qui constituent une hotte. Les
composants électriques sont fabriqués a
I'extérieur. Du moteur a l'habillage, I'as-
semblage s'effectue entierement a la main,
essentiellement par des femmes dont la
minutie est légendaire. Roblin fabrique,
depuis plus de 50 ans, des produits haut de
gamme, en série ou sur mesure, dont les
performances techniques et la qualité de
finition ne trompent pas. Un atout dans
un secteur concurrencé par le précur-
seur allemand Gaggenau, le belge Novy,
I'italien Falmec, mais aussi les fabricants
européens d'électroménager de moyenne
gamme, qui cherchent a développer des
appareils toujours plus innovants.

o

La hotte profite, chaque année, d'innova-
tions technologiques qui s’adaptent aux
cuisines ouvertes, aux maisons certifiées
BBC... Ainsi, 'innovation Clean-R, dévelop-
pée par Roblin, est un systéme de traite-
ment de l'air par photocatalyse qui permet
de délivrer un air sans polluants ni bacté-
ries gréce a 4 niveaux de filtration dont une
lampe a UV-A. Méme souci d’efficacité chez
Falmec, qui équipe ses hottes de la techno-
logie d’ionisation bipolaire contrélée E.ion.
Intéressants dans les constructions BBC
ou la concentration des polluants est plus
importante, ces systémes sont par ailleurs
moins bruyants que les installations tradi-
tionnelles en recyclage.

Car, en matiere de hotte, le niveau sonore
est un critére de choix important, voire
discriminant, et le cheval de bataille des
constructeurs. Difficile en effet de com-
biner puissance d’aspiration et moteur
silencieux. Pour autant, les hottes les plus
silencieuses émettent aujourd’hui un bruit
de 35 a 50 dB, contre plus de 70 dB pour les
plus bruyantes (une conversation animée
se situant autour de 60 dB). La raison ? Des
amortisseurs de bruit intégrés qui traitent
les fréquences aigués et médiums (les plus
génantes pour l'oreille), des suspensions
qui neutralisent les vibrations du moteur,
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Bosch

Cette hotteinclinée peut se piloter

depuis l'application Home Connect,
développée par le fabricant. Controle
adistance de la puissance d'éclairage,
notifications pour changer les filtres,
réglages intuitifs des parameétres sont
autant de fonctions disponibles. 1399,99 €'

des parois en matériaux phono-absor-
bants ou encore des solutions d’'aspiration
plus silencieuses... Ainsi, Novy affirme
diminuer de moitié le niveau sonore de
ses hottes, grdce aux solutions associées
au principe d'aspiration périphérique (ou
périmétrale) dont il est a l'origine.

Ce procédé, issu des appareils profession-
nels, permet d'optimiser le rapport débit/
pression et de diminuer la consommation
énergétique. Contrairement aux hottes
classiques, la zone des vapeurs est dépor-
tée vers le périmetre de I'appareil, grdce a
un couloir d'aspiration qui crée un puis-
sant appel d'air et capte mieux les fumées.
Les filtres se retrouvent en dessous d'une
plaque en inox ou en verre pour un design
original.

o

En quelques années, la hotte est devenue
un élément de décoration a partentiére.lly
en a pour tous les golits et tous les budgets.
Les hottes pyramidales et box, murales ou
centrales (au-dessus d’'unilot) sont les plus
courantes. Plus récent, le modele vertical
se distingue par un pan incliné (au moins
on ne s'y cogne pas !), en Inox ou en verre
de couleur, voire a 'aspect Inox, plus solide
et plus facile d’entretien que I'Inox lui-
meéme. Les hottes cylindriques ou cubiques
apportent un vent de modernité dans la
cuisine. Le top en installation centrale :
la hotte lustre aux formes sculpturales
étonnantes.
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Gaggenau
Hotte murale enverre
AW250 192, équipée
de deux zones
d'aspirationetdela
technologie Home
Connectavecun
module Wifiintégre.
Apartirde1920¢€.

Enfin, les hottes deviennent des petits
bijoux de technologie connectée que I'on
pilote directement depuis un smartphone.
Ou d’'astucieux tableaux ou l'on peut noter
sa liste de courses.

°

La hotte sait aussi se faire trés discrete.
Le modele visiére (ou casquette), le plus
basique et le moins cher, est fixé sous le
meuble pour gagner en rangement. Les
modeéles intégrés, tiroirs (Qui se mettent en
marche en les faisant coulisser), escamo-
tables (qui se déclenchent en entrouvrant
la porte du meuble) et les groupes aspirants
(hotte sans habillage) sont dissimulés dans
un meuble haut, dés lors non utilisable,




el

ou dans une structure décorative. Plus
récente, la hotte plafonnier, fixe ou mobile,
s'installe dans un coffrage, un faux plafond
ou directement dans le plafond a condition
d’avoir un espace suffisant au-dessus. Il
convient alors de prévoir une arrivée élec-
trique au plafond et de s'assurer de la soli-
dité de fixation. Parfaite dans les piéces
a vivre pour ne pas perturber le regard,
notamment au-dessus d'unilot central. De
méme que les hottes de plan de travail, qui
s'éjectent au moment de l'utilisation. Tres
efficaces, elles nécessitent cependant un
plan de travail plus large que la dimension
standard ou un placard moins profond.

Siemens

Le modéle iQ500 entierement escamotable
derriere la table de cuisson, offre une
aspiration périmétrale (l'air est aspiré

sur le pourtour de la hotte). Le débit
d'évacuation est de 690m3/h.1799,99 €

Essentiel B

Un modele décoratif, design et a petit
prix qui offre une puissance d'aspiration
de 600 m¥/h et trois vitesses.
Disponible également en noir. 399 €*

Neff
Originale, cette hotte Créative, dotée
du Sensor AirPur, dispose d'un panneau
en verre magnétique personnalisable.
Vous pouvez écrire, dessiner ou placer
des photos. Petit plus : une fonction
AmbientLight qui diffuse une douce
lumiére colorée. 1899,99 €*

Le Label Energie :
une étiquette pour y voir clair !

tique, ' U

Les points a vérifier

« Evacuation ou recyclage

Adéfaut d'une sortie extérieure
possible, le mode recyclage s'impose
surceluia évacuation. Fumées et
vapeurs traversent un filtre a graisse
(comme dans le systéme a évacuation)
puis unfiltre a charbon actif qui
désodorise l'airavant de le renvoyer
dans la cuisine. Généralement, toutes
les hottes proposent ces deux modes.
Achacunde choisir en fonction de

la configuration de sa cuisine.

« Débit d'air maximum

Plus une cuisine est volumineuse,
plus le débit d'airmaximum de
lahotte (sa capacité d'aspiration)

surface de la piece enm?x hauteur
delapieceenmx12 =débit
d'airmaxien mé/h.

Bien sdr, la largeur de la hotte doit
également étre de dimension
égaleou supérieureacelle
delaplaque decuisson.

*Prixindicatif. Toutes les informations en page 107.

doit étre élevé. Pour le déterminer:

« Qualité des filtres

Selon lesmodeéles de hotte, le

filtre a graisse peut étre en fibres
synthétiques ouen métal. Le premier
seremplace tous les2a 6 mois,

le second est permanent et se lave au
lave-vaisselle. Chez certains fabricants,
ilest possible de changer lefiltre originel
pourun modele plus performant.
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TENDANCE PATISSERIE

10 grands
classique

ILS SONT AUTHENTIQUES, INCONTOURNABLES ET
REVIENNENT SUR NOS TABLES. « ILS » ? LES DESSERTS
QUI ONT FAIT NOTRE ENFANCE, CETTE FETE DE FAMILLE
OU CE SOUVENIR HEUREUX. ET C'EST JUSTEMENT POUR
CELA QU'ON NE PEUT S’EN PASSER.

oka, mille-feuille, saint-
honoré, tarteau citron,
paris-brest... Papilles
met en avant ce mois-ci
10 grandsclassiques de
notre pdatisserie. Parmi
une foultitude de recettes existantes, nous
avons sélectionné les meilleures et peaufiné

papilles

les étapes de chacune pour, gu'en plus, les
gdteaux soient inratables. Astuces, pasapas
en images, zoom sur quelques bases... Tout
estréunidans les pages a suivre pour que la
préparation s‘apparente a un jeu d’enfant
(et, en patisserie, il faut s'amuser !) et que
la dégustation, ensuite, soit un plébiscite.
Avousdejouer!



Pavlova aux fiaides

POUR PERSONNES Préparation30min Cuisson1h

cre enpoudre 1sachetdesucre vanillé
- 300gde fraises 2brinsdementhe

3 blancs d'ceufs 90 gde sucre enpoudre 90 gdesucre glace
20 clde créeme liquide entiére bien froide 50 g de mascarpone c

00 °C (th.3/4).
d'ceufs en neige jusqu'a
ne mousseux. Ajoutez
e en poudre, et fouettez
, eringue ferme qui forme un bec
que vous soulevez le fouet. Incorporez
sucre glace et fouettez a nouveau rapidement.
Versez la meringue sur une plaque recouverte
d’'une feuille de papier en luidonnant une forme
ronde puis, a l'aide du dos d'une cuillére, réalisez

creux en son centre. Enfournez po
tournante, puis laissez refr0|d|rd

mascarpone et les sucres. F encore 1minute.

Quand la meringue estb
de creme fouettée. Ajoute
ou coupées en deuxselon |
petites feuilles de menthe




TENDANCE PATISSERIE

POUR ' PERSONNES * Préparation1h ' Cuisson35min ' Réfrigération2h

4 ceufs ' 30 gdebeurrefondu 120 gdesucre ! 60 gde poudred’amande ' 40 gdefarine ' 40 gdefécule
1ceufentier +1jaune ! 100 g de beurre ramolli' 70 g de sucre | 1¢. asoupe d'extrait de café
15 cldecrémeliquide | 200 gdechocolat!1¢.asouped'extraitde café

20gdebeurre 100 gdechocolat

Pour le biscuit : préchauffez le foura 210 °C(th.7), fouettez
les ceufs et le sucre dans un saladier, puis posez-le sur un bain-
marie et fouettezjusqu'a ce que le mélange double de volume.
Continuez afouetterjusqu'arefroidissement. Incorporez la
farine, lafécule et la poudred’amande a la spatule, puis le beurre
fondu. Versez dans un moule carré beurré et fariné, enfournez
pour 25 minutes. Laissezrefroidir surunegrille. =. Pour lacreme
aucafé:faites chaufferle sucreet5cld'eau pour obtenirun
sirop. Ajoutez 'extrait de café. Fouettez l'ceuf entier et le jaune,
incorporezlesirop enfilet puis le beurre sans cesser de fouetter.

Paillettes d'or alimentaires

Réservezaufrais. *. Pour laganache: faites fondre le chocolat
aveclacreme au bain-marie, ajoutez 'extrait de café horsdu
feuetlissezalaspatule. . Coupezlebiscuit entrois couches.
Recomposez le gateau en montant les différents étages a
lintérieur d’'un cadre. Intercalez laganacheau chocolatetla
créme au café, successivement, entre les 3 couches de biscuit.
Pour leglacage  faites fondre le chocolat et le beurre et
nappez ledessus dugateaualaspatule. Placez2 heures aufrais.
Retirez le cadreaumoment de servir,décorez de paillettesd’or.




Tloka

POUR © PERSONNES - Préparation1h30 ' Cuisson30 min

Pourlebiscuit:6ceufs 20 gdebeurre ! 150 g de sucre en poudre +20 g pour le moule

so g de farlne tamlsée 50gdeféculedepommedeterre

ou

;2 ceufs 250 gde beurre mou ! 200 gdesucreenpoudre’ 6 ¢.asouped’'extraitdecafé
1 so g d amandes effilées | 6 grains de café en sucre ou en chocolat

1. Pour le biscuit : préchauffez le foura150 °C (th.5).
Cassez les ceufs en séparant les blancs des jaunes. Battez
les blancs en neige ferme avec une pincée de sel. Dans

un saladier, travaillez longuement les jaunes au fouet

avec le sucre pour obtenir une préparation mousseuse.

2. Ajoutez la farine, la fécule, mélangez. Versez en trois fois
des blancs en neige, mélangez délicatementa la spatule.
Beurrez le fond et les bords d'un moule a manqué (de 24 cm
de diameétre) et saupoudrez-le de sucre. Versez la pate
dans le moule et enfournez pour 30 minutes. Démoulez
surunegrillealasortie du four et laissez refroidir.

. Pourlacrémeau café: cassez les 2 ceufs dans

une petite casserole. Ajoutez 150 g de sucre. Portez

sur feu doux, mélangez a la spatule jusqu’a ce que

tout le sucre soit fondu. Hors du feu, continueza

remuer jusqu'arefroidissement complet. Ajoutez
alorslebeurre mou, peu a peu, en fouettant, puis la
moitié de l'extrait de café, et mélangez encore pour
obtenir une créme bien lisse. Réservez au frais.

1. Faites griller lesamandes a sec dans une poéle et
laissez-les refroidir. Dans une casserole, faites bouillir
lereste de sucre avec 10 cl d’eau pour obtenir un sirop.
Hors du feu, ajoutez lereste d’extrait de café.

5. Coupez le gateau refroidi en deux disques. Au pinceau,
badigeonnez de sirop au café les deux faces coupées.
Sur le premier disque, étalez a la spatule lamoitié de la
creme au café, recouvrez avec l'autre disque, et couvrez
le dessus et les bords du reste de créeme. Collez les
amandes tout autour et disposez les grains de café sur
le dessus. Réservez au frais jusqu'au moment de servir.
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POUR © PERSONNES - Préparation40 min ' Cuisson 20 min ' Réfrigération12h

8 blancs d'oeufs | 180 gde beurre mou | 500 g de sucre en poudre | 125 g de poudre d'amande
125 gde poudre de noisette | 125 g de noisettes mondées | Sucre glace pour le décor

1. Préchauffez le four 3180 °C (th. 6). Préparez le

biscuit : battez 6 blancs d'ceufs en neige ferme avec

20 gdesucre puis ajoutez 230 gde sucrealafin.
Mélangez cette neige avec les poudres d'amande et de
noisette en soulevant la préparation a la spatule.

2. Mettez la pate dans une poche munie d'une

douille lisse (1cm de diamétre) et formez 2 disques
égauxd'environ 25 cm de diametre sur la plaque

du four tapissée de papier sulfurisé. Enfournez

pour 15 a 20 minutes, puis laissez refroidir.

2. Concassez grossiérement les noisettes au couteau, puis
faites-les griller a sec dansune poéle. Dans une petite
casserole, préparez un caramel blond avec 120 g de sucre
et 3 cuillerées a soupe d’eau. Ajoutez alors les noisettes,
laissez cuire 1a 2 minutes puis étalez les noisettes sur du
papier sulfurisé et laissez-les refroidir. Réservez quelques
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morceaux de noisettes caramélisées, et mixez les autres.
4. Préparezlacréme:dansune casserole, faites

bouillir 100 g de sucre avec 4 cuillerées a soupe d'eau
pendant 2 minutes. Montez 2 blancs d'ceufs en neige
enajoutant lereste desucre alafin. Versez le sirop
bouillant en mince filet sur les blancs, sans cesser

de fouetter, jusqu’a ce qu'ils soient tiedes. Réservez.
©.Fouettez le beurre mou avec 50 g de noisettes

mixées, ajoutez la neige au sirop et fouettez

apetite vitesse pendant 5 minutes pour que

lacréme soit légére et onctueuse.

©. Posez 1disque de biscuit sur un plat, étalez la

creme, parsemez du reste de noisettes mixées, posez

le second disque en appuyant un peu, saupoudrez de
sucre glace etréservez 12 heures au réfrigérateur.

7. Aumoment de servir,décorez des noisettes réservées.



Vacheninaucgfe & ala candamome

1,5l deglaceaucafé 20cldecréeme fleurette 20 biscuits roses de Reims 50 g de noix de pécan caramélisées
Quelques grains de café au chocolat ' 5 gousses de cardamome verte

La veille, portezlacréme a frémissement et etréservezau congélateur pendant 2 heures.
faites-y infuser, a couvert, les gousses de cardamome Otez les gousses de cardamome de la créme,
verte préalablement écrasées. Laissez refroidir et fouettez-la au batteur électrique en chantilly bien
placez la créme au frais jusqu’au lendemain. ferme et mettez-la dans une poche a douille.
Le lendemain, sortez la glace au café du Démoulez la glace sur un plat de service puis disposez
congélateur pour qu’elle ramollisse un peu. rapidement tout autour, en les collant avec un peu de
Hachez grossierement les noix de pécan chantilly, les biscuits roses restants. Terminez de décorer
caramélisées puis mélangez-les a la glace ramollie. le vacherin de petits choux de chantilly réalisés avec
Ecrasez grossiérement 4 biscuits roses de Reims. la poche a douille et de grains de café au chocolat.
Versez la moitié de la glace au café dans le moule, Réservez le vacherin au congélateur.
lissez-la a la spatule puis poudrez de brisures de Sortez-le 15 minutes avant de le servir

biscuits roses. Ajoutez le reste de glace au café, lissez pour pouvoir le couper facilement.




TENDANCE PATISSERIE

POUR PERSONNES Préparation50min Cuisson1h10

250 g de pate feuilletée 1e¢.asoupedesucrecristal

4 ceufs 100 gdebeurre 200 gde farine

1pincéedesel Pourlacrémepatissiere:40clde lait 4jaunesd'ceufs 80gdesucre 40gdefarine

1goussede vanille

25 clde creme liquide entiére trés froide 25 gdesucreglace

Quelques gouttesdejusdecitron 150 gde sucre enpoudre

Pour la pateachoux: préchauffezle foura 210 °C(th.7).
Dans une casserole, portez 25 cld'eau a ébullition, ajoutez
lebeurre en parcelles et le sel. Retirez du feu et versez
la farine en mélangeant bien avec une cuillere en bois.
Remettez sur le feu et continueza mélanger jusqu'a ce
que la pate se décolle des parois. Retirez du feu et ajoutez
les ceufs un par un en mélangeant bien entre chacun.
Mettez la pate dans une poche adouille lisse. Faites-en
des boules sur une feuille de papier sulfurisé humidifié,
en lesespacant bien car elles gonflent a la cuisson.

Enfournezpour 30 minutes, porte du four entrouverte.
Pendant ce temps, préparez la creme patissiére : versez
le laitdans une casserole, ajoutez la gousse de vanille
fendue en deux dans la longueur et portez a ébullition.

Fouettez lesjaunes d'ceufs avec le sucre. Ajoutez
lafarine et fouettez bien. Versez 1 petite louche de
laitbouillant dans le mélange en fouettant.

Reversez le tout dans la casserole, et faites cuire
doucement jusqu'a ce que la créme se détache des
parois. Versez lacréme dans un saladier et laissez

refroidircompletement en fouettant regulierement.
Sortezleschouxdu four (gardez-le allumé) et laissez-

les refroidir. Percez le fond avec un petit couteau

pointu. Mettez lamoitié de la creme pétissiére dans

une pocheadouille lisse et garnissez-en les choux.
Préparez le caramel: versez le sucre dansune

casserole a fond épais et faites cuire a feu doux, jusqu'a

l'obtentiond'un caramelambré. Ajoutez lejusde

citron, retirez du feu. Plongez légerement la partie

arrondie des choux dans le caramel et laissez durcir.
Etalezla pate feuilletée en1grand rectanglefinsurle

plande travail fariné. Avec une fourchette, piquez la pate et

saupoudrez-la de sucrecristal. Enfournez pour 25 minutes.

Sortez le feuilletage du four et laissez-le refroidir. Posezen

les choux le long des deux plus grands cotés. Garnissezle

centre dureste de créme patissiére. Montez la creme liquide €

chantilly. Quandelle est bien ferme, incorporez le sucre glace

enpluie en continuant de fouetter. Mettez la chantilly dans

une pocheadouillelisse d'un gros diameétre et recouvrez-en la

créme patissiére. Réservezau frais jusqu'au moment de servir.

-
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Panis-brest

POUR © PERSONNES - Préparation45 min ' Cuisson 30 min

.4 ceufs 1 70 gde beurre | 150 g de farine ' 1¢. a soupe de sucre semoule ! Sel
100 g de beurre mou ' 2 blancs d'ceufs | 125 g de sucre semoule | 60 g de praliné

:1jauned’ceuf ' 50 g d’amandes effilées

1. Pour lapateachoux:versez 25 cld’eaudans une
casserole avec le beurre coupé en parcelles, 1pincée
deselet lesucre. Porteza ébullition. Lorsque l'eau
bout, versez la farine d’'un seul coup et mélangez
énergiquement. Retirez du feu et ajoutez les ceufs entiers,
l'un apres l'autre. Préchauffez le four a 240 °C (th. 8).
Recouvrez une plaque de papier sulfurisé. Mettez la pate
achouxdans une pocheadouille lisse. Faites 6 couronnes
de patede7a8cmdediameétre. Battez le jaune d'ceuf avec
1cuillerée a soupe d'eau et badigeonnez-en les couronnes
de pate au pinceau. Parsemez d’'amandes effilées.
Enfournez pour 15 minutes, puis baissez latempérature

a210°C(th.7) et poursuivez la cuisson 15 minutes.

Sortez les gateaux du four et laissez refroidir.

1. Pourlacreme: fouettez les blancs en neige ferme. Faites
un sirop trés épais avec le sucre semoule juste mouillé
d’eau. Versez-le sirop bouillant sur les blancs en neige en
fouettantjusqu’arefroidissement. Fouettez le beurre
avec le praliné jusqu'a ce que le mélange ait la consistance
d’'une pommade. Incorporez-les ensuite aux blancs.

=. Pour le montage : coupez les gateaux en deux dans
I'épaisseur. Mettez la creme dans une poche a douille lisse
et garnissez-en la partie inférieure des gateaux. Posez

la partie supérieure par-dessus. Réservez au frais.
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TENDANCE PATISSERIE

Baba auwrhum

POUR " ' " PERSONNES
Préparation25min ' Cuisson 20 min

3 ceufs ' 50gdebeurre!3¢.asoupedelait' 150 gdesucreen
poudre 120 gde farine ' 1sachet de levure ! 1pincée de sel
‘ouriesirop: 25cldesucrede canne liquide
Gc.a soupede rhum

wladécoration 20 cldecrémeliquide bien froide
30 g desucreen poudre 200 gde fruitsrouges

1.Séparez lesjaunes d'ceufs des blancs. Battezensemble les jaunes,
leseletle sucre en poudrejusqu’a ce que lemélange blanchisse.
Ajoutezlelait chaud, le beurre fondu, lafarine et lalevure.

2. Préchauffezle foura180°C(th. 6). Battez les blancs en neige
ferme etincorporez-lesdélicatementa la préparation.

2. Beurrezdes petits moules et versez-y la pate puis enfournez
pour 20 minutes. Démoulez les babas dés la finde la cuisson.

4. Quelques minutesavant la fin dela cuisson, préparezle sirop
enmettant 25cld'eau et le sucre liquide a chauffer sur feu vif
pendant10 minutes. Retirezalors du feu etajoutezlerhum.
-.Tantqu'ils sont encore chauds, déposez les babas dans

unplat deservice etarrosez-lesavec lesirop chaudjusqu'a
cequ'ilsaientabsorbé tout le liquide. Laissez refroidir.

©. Fouettezlacréme liquide bienfroidea l'aide d'un batteur
électrique. Lorsque lacréeme commence a prendre, ajoutez le sucre
et fouettezjusqu'ace qu'elle soit bien ferme. Versez-ladans une
pocheadouille et déposez un toupet de chantilly dansle creux de
chaque baba. Répartissez quelques fruits rouges et dégustez.

Jnte au cion mevinguée

POUR * PERSONNES - Préparation30 min
' Cuisson 30 min | Réfrigération1h

3citronsnontraités ' 120 gde beurre +30 gpourle
moule ! 1ceufentier+3jaunes 120 gdesucreen
poudre 1 rouleau depatesablée | Farine
' -:2blancsd'oeufs | 50 g desucreglace ' Sel

1.Beurrez et farinezun moule atarte, foncez-le de pate sablée puis
piquez-laalafourchette. Laissezreposer1heure auréfrigérateur.

2. Brossez les citrons sous l'eau chaude, essuyez-les, rdpez-en le
zestealagrille fine puis pressez-les pour enrecueillir lejus. Mettez
leszesteset lejus dans une casserole, ajoutez lesucre et lebeurre.
Porteza ébullition, puis retirez du feu etincorporez 'oeuf entier et les
jaunes, un parun et en mélangeant vivement aufouet. . Remettez
lacasserole sur feudouxet portezanouveau la préparationa
frémissement, en continuant de mélanger énergiquement. Laissez
refroidir. ©. Préchauffez le four a180°C (th. 6). Recouvrez le fond

de tarte de papier sulfurisé et remplissez de légumes secs ou de
poidsde cuisson. =. Enfournez pour 10 minutes, puis retirez le papier Consell
sulfurisé avec les poids de cuisson. Remettez au four et poursuivez la
cuisson 10 minutes environ, jusqu'a ce que la pate soit dorée. Laissez )
refrmdnr. 6 Preparez'la rperlngue : fgqettez lesblancsd’'ceufsen da la p ervir. Vous
neige fermeavec1pincée desel, puisincorporezlesucreglaceen
pluie et continuez de fouetterjusqu'a ce que lesblancs fassent des
becs. Augmentezla température du foura 210 °C(th.7). 7. Garnissez
lesfonds de tarte de crémeau citron. Etalezlameringue par-dessus,
formez des aspéritésavec la pointe d'un couteau et enfournez
pour3minutes, juste le temps de laisser lameringue colorer.

pouvez préparer
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Mille feuille
POUR © PERSONNES - Préparation1h30 ' Cuisson1h20

600g de pate feullletée 6 c.asoupede sucreglace

Pour

la créme pét :50 cldelait ' 100 gde beurre ramolli

3 jaunes d'oeufs 125 g de sucre ! 50 gdefarine ' 1goussedevanille' 2 ¢.asoupederhumambré 2 feuilles de gélatine
pur le :1blancd’ceuf ! 150 g de sucre glace | Quelques gouttes d'extrait de café (ou de chicorée liquide)

1. Préchauffezle four a180 °C (th. 6). Abaissez la pate
feuilletée sur un plan de travail fariné a environ 3mm
d'épaisseur, en formant 1grand rectangle. Piquez-la

avec une fourchette, divisez-la en 3 parties. Déposez

la premiére sur une plaque a patisserie recouverte de
papier sulfurisé, recouvrez d'une autre feuille de papier et
d’uneautre plaque. Enfournez pour 20 minutes. Retirez
laplaque et le papier, poudrez la pate de sucre glace et

renfournez pour 5 minutes pour faire caraméliser le dessus.

Faites de méme pour les 2 autres abaisses de pate.

Dés lasortie du four, découpez chaque pate feuilletée
en 6 rectanglesde 5x10 cm (utilisez si besoin un gabarit
en carton).

2. Pour lacréme patissiére: faites tremper la gélatine
dans unbold’eau froide. Dans une casserole, mettez le
lait a bouillir avec la gousse de vanille fendue en deux.
Pendant ce temps, mélangez dans un saladier les jaunes
d’'ceufs et le sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse.
Incorporez la farine et mélangez. Lorsque le lait est
chaud, versez-en la moitié sur les ceufs sans cesser de
mélanger. Reversez le tout dans la casserole et faites
cuire sur feudoux jusqu'a ce que le mélange épaississe.

2. Retirezdu feu ala premiere ébullition, ajoutez la gélatine
essorée et laissez tiédir lacreme. Lorsque lacrémea
refroidi, ajoutez le beurre ramolli et le rhum, mélangez
soigneusement. Filmez au contact et réservez au frais.
“.Pour le montage: déposez un premier rectangle de
feuilletage surun plat et étalez1belle couche réguliere de
creme patissiére en vous aidant d'une spatule métallique.
Posez un deuxieme rectangle de feuilletage sur le dessus
et étalez une seconde couche de créme patissiere. Posez
enfin ledernier rectangle de feuilletage, égalisez les
bords. Procédez de méme pour les autres mille-feuilles.

. Pourleglacage:mélangezle blanc d'ceuf et le sucre
glace jusqu’a obtenir une consistance assez épaisse.
Prélevez 3 cuillerées a soupe de ce glacage et ajoutez
l'extrait de café. Etalez uniformément le glagcage blanc sur
chaque mille-feuille. Réalisez1cone a l'aide d'une feuille
de papier sulfurisé roulée sur elle-méme. Remplissez-le
du glagage brun, recoupez le bout pour former un petit
orifice et dessinez des lignes horizontales et paralléles,
espacées de 3cm. Avec la pointe d'un couteau, rayez la
surface ensensinverse afin d'effectuer des marbrures.
Mettez les mille-feuilles au frais jusqu'au moment de servir.
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Itineraire d'un
fromage de chevre

LE PETIT CROTTIN PEUT ETRE DEGUSTE
FRAIS OU LONGUEMENT AFFINE, NATURE
OU AUX HERBES, FROID OU CHAUD. MAIS
QUELLE QUE SOIT LA FACON DONT ON AIME
LE SAVOURER, LE SAVOIR-FAIRE DE SA
FABRICATION RESTE LE MEME. EN VOICI

LES SECRETS.
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REPORTAGE

u cceur du Gers, a la

limite des Pyrénées, nous

sommes allés a la ren-

contre d'’Anne-Sophie

et Dominique Bertrand

Leclercq, producteurs bio
a Cazaux-Saves. Ce couple de Parisiens
a choisi la vie a la campagne. Entre leur
élevage et les marchés, ils participent a
la sauvegarde et 'amélioration d'un pro-
duit adoré des gastronomes: le fromage de
chevre. Chez eux, tout est authenticité et
tradition. En quarante ans d’exploitation,
notre couple d’éleveurs a d'abord vendu
son lait, puis profité de la démocratisa-
tion du fromage de chévre —dans l'assiette
des particuliers comme sur les tables des
chefs —pour apprendre a travailler ce pro-
duit. Ils ont ainsi développé un savoir-faire
unique, conservant méthodes tradition-
nelles et amour du produit. IIs ont égale-
ment su se montrer précurseurs en faisant
le choix du bio des que la certification fut
établie. Les conditions d'élevage qui leur
ont permis d’obtenir le label sont simples :
I'alimentation des cheévres est elle-méme
bio (et locale !), les animaux ne subissent
que trés peu de traitements (antiparasi-
taires notamment) et sortent de leur étable
absolument tous les jours.

Du bon lait pour un bon fromage

Les gestes sont précis et répétés chaque
jour durant les neuf mois de I'année ou
la chévre produit du lait : de février a fin
octobre. La journée commence par la traite
du troupeau. Chacune des 25 chevres pro-
duit 4,5 litres de lait par jour, 5 litres au
meilleur de la saison. Une quantité de lait

1 Lacro(teducrottin

fraisestencore
bien blanche, signe
quelaffinage
n'aduréqu'une
adeuxjournées.

2 Dominique

Bertrandavec

les futures
laitiéres. Elles sont
bichonnéeset
particuliérement
surveilléeslors
deleur premiére
annéedevie.
Lelaitestmélangé
aveclaprésure
etlesferments
lactiques.



1 Cesfromagessont
del'avant-veille. Ils
sontretournésun
aun pour vérifier
leuraspectetleur
permettrede finir
des'égoutterde
maniére uniforme.

2 Tometteset
cabécouss'affinent
dansune piéce
froide et sombre.

3 Aveclecaillé
dujour, Anne-
Sophie moule les
fromages grace
ade petitsmoules
enplastique.

84  papilles

REPORTAGE

impressionnante quand on sait qu'une
chévre donne, proportionnellement a son
poids, le double d'une vache sur I'année.

Alapleine saison...

Avril est un mois important pour les produc-
teurs de fromage. Les chevreaux sont juste nés
et le lait est bien gras, idéal pour réaliser des
crottins savoureux et compacts. Il faut une
petite heure @ Dominique Bertrand pour traire
ses laitiéres. Le lait passe ensuite dans l'atelier.
Anne-Sophie est déja au travail, fagonnant les
fromages aveclelait dela veille. Laisser maturer
et cailler le lait avec des ferments lactiques et de
la présure développe ses goUts et lui permet de
se figer. Il se sépare du petit-lait, prenant ainsi
une texture proche de celle de la faisselle. Anne-
Sophie peut alors I'égoutter en passoire. Le caillé
pourra ensuite étre moulé en petits cabécous,

traditionnels crottins, tomettes crémeuses ou
biches généreuses. Les fromages ainsi formés
finissent de s’égoutter sur des grilles, une étape
essentielle pour qu'ils se débarrassent de leur aci-
dité. Les chévres, elles, ont terminé leur boulot.
Elles peuvent retourner pdturer tranquillement
jusqu'd la deuxiéme traite, en fin de journée.

Jusqu’ala dégustation

Le soir méme, les fromages juste moulés du
matin sont vaporisés de petits champignons
(pour obtenir une belle crotite uniforme), salés
(au sel de Guérande, bio, bien sur !), démoulés et
retournés. La méme opération est répétée sur
I'autre face des fromages. L'affinage peut com-
mencer. Matin et soir, tous les fromages sont
ainsi vérifiés et retournés, pour que la créme se
répartisse uniformément al'intérieur. Dans sept
jours (un peu plus pour les « treés secs »), ils pour-
ront prendre la direction du marché. W
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Boulettes de chévre frais aux noix

POUR 2 PERSONNES
Préparation 5 min

1fromage de chévre
(type Petit Billy)
1poignée de feuilles
de pourpier

12 cerneaux de noix
Sel

1. Lavez et essorez le pourpier.

Hachez-en lamoitié. Ecrasez le

fromage de chévre a lafourchette,

salez et ajoutez le pourpier haché.
2.Concassez les cerneaux de noix. Roulez des
boules de chévre dans les noix concassées.
Mettez au réfrigérateur pour les raffermir.

3. Aumoment de servir, dressez les assiettes
avec la salade de pourpier et les boulettes.




REPORTAGE

Verrines de creme de radis
au wasabi

POUR 4 PERSONNES « Préparation 25 min
Cuisson25 min | Attente1h

1botte de radis I 10ignon

30 cldecrémeliquide

40 g de fromage de chévre frais

40 clde bouillonde légumes

4 gd'agar-agar | Wasabi | Sel et poivre

1.Montez lacréme liquide tres froide

en chantilly. Réservez au frais.

2.Lavez lesradis, coupez les fanes et
réservez-les. Pelez et hachez l'oignon.

3. Faites cuire les radis (réservez-en quelques-
uns pour la décoration) et l'oignon 10 minutes
dans 20 clde bouillon de légumes. Salez,
poivrez, ajoutez le fromage de chévre puis
mixez. Ajoutez 2 g d'agar-agar, porteza
ébullition 2 minutes puis laissez refroidir.
4.Incorporez lamoitié de la chantilly

dans la préparation aux radis puis

versez dans des verrines. Faites prendre

30 minutes au réfrigérateur.

5. Faites cuire les fanes dans le bouillon
restant. Salez, poivrez, ajoutez du wasabi
puis mixez. Incorporez 'agar-agar restant

et portez a ébullition 2 minutes. Laissez
refroidir etincorporez le reste de chantilly.
Répartissez cette créme dans les verrines puis
réservez au réfrigérateur jusqu’'au moment
deservir. Décorez de rondelles deradis.

Tomates farcies

POUR 4 PERSONNES
Préparation10 min

4 tomates grappe

10ignon nouveau
1c.asoupedeciboulette ciselée
200 g de chévre frais
5cldecréemeliquide (30 %)
Selet poivre

1. Lavez les tomates, coupez un
chapeau sur chacune d'elles. Evidez-
les al'aide d'une petite cuillére.
2.Epluchez, lavez et ciselez l'oignon.
3. Dansunsaladier, placez le chévre
frais, écrasez-le al'aide d'une
fourchette et versez lacreme
par-dessus. Ajoutez l'oignon et

la ciboulette. Salez, poivrez et
mélangez. Farcissez les tomatesde ce
mélange et recouvrez des chapeaux.
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Esquimaux de chévre aux tomates cerise
POUR 4 PERSONNES * Préparation 20 min | Cuisson 5 min | Infusion 30 min | Turbinage 20 min | Congélation2h
150 g de tomates cerise | 1gousse d'ail | 4 brins de menthe 1 250 g de fromage de chevre frais

150 g dericottal 15 clde lait 12 blancs d’ceuf 15 ¢. a soupe de pesto rouge (ou vert)
2 c.asouped’huiled'olive | Sel et poivre

1.Rincez les tomates et la menthe. Pelez la gousse d'ail. délicatement les blancs en neige puis le pesto et les
2.Dans une petite casserole, portez le lait a ébullition. tomates cerise coupées en deux. Placez en sorbetiére
Hors du feu, ajoutez les feuilles de menthe et la 20 minutes puis remplissez de petits moules a esquimaux.
gousse d'ail. Couvrez et laissez infuser 30 minutes. Réservez au congélateur au moins 2 heures.

3.Montez les blancs d'ceufs en neige. Mixez les fromages 4.Servezenaccompagnementd'une

avec 'huile et le lait refroidi. Salez, poivrez, incorporez salade de courgettesréapées.







MON TERROIR
in

LES SECRETS

DELAVERITABLE
DOUILLADAISE

SUR LA CANEBIERE, CETTE PREPARATION
MYTHIQUE DES FAMILLES DE PECHEURS, SOUVENT
IMITEE MAIS JAMAIS EGALEE, RETROUVE DES
COULEURS. PLONGEE AVEC CHRISTIAN BUFFA,
CHEF DU MIRAMAR A MARSEILLE, DANS L'HISTOIRE
DE LAUTHENTIQUE RECETTE, PROTEGEE DEPUIS
1980, DE CE PLAT, CONNU DU MONDE ENTIER.
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L’anecdote
Unjour, lemaire

de Marseille,
Jean-Claude Gaudin,
est venu dans la cuisine
de Christian Buffa,
accompagné par
Jean-Pierre Coffe,
pourréaliserune
bouillabaisse. C'était
pour I'émission
«Vivement dimanche »,
Ils’en est bien

sorti, c’est unpur
Marseillais. Ungrand
moment de partage
etdeconvivialité!

9o  papilles
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A l'origine

Il faut remonter a la Gréce antique pour
trouver les premieres traces de ce plat...
mythique. Pour les Romains, il s'agissait
méme d'une soupe que Vénus faisait man-
ger a Vulcain pour I'endormir afin d'aller
batifoler pendant son sommeil avec Mars.
Tout un programme !

Malgré ses origines antiques, c’est bien a
Marseille, et nulle part ailleurs, que fut
créée la bouillabaisse. Cette spécialité de
poissons cuisinés était autrefois composée
de congre, de grondin perlon dit gallinette,
de rascasse, et de saint-pierre.

A cette époque, Massilia, premier nom de
la cité phocéenne lors de sa fondation vers
600 avant Jésus-Christ, se régalait d'un
ragoit de poissons nommé « kakavia ». Ga
ne s'invente pas ! Plus proche de nous, la
bouillabaisse tire son nom actuel de I'occi-
tan provencal « bolhabaissa » : « bolh », il
bout, et « d'abaissa », il abaisse. Deux mots
anciens pour évoquer le feu en cuisine.

Ce mets populaire qui a gagné ses lettres
de noblesse est une soupe marine que l'on
déguste avec des crodtons de pain aillés, de

la rouille et des poissons entiers. Jusqu’'au
début du XXe siécle, les pécheurs du quartier
marseillais des Goudes triaient les trésors
de la marée destinés a la vente. Ils met-
taient alors de c6té certaines pieces restées
au fond du panier, car peu demandées, et
les préparaient en famille apres leurs rudes
sorties en mer. Symbole culinaire de cette
grande ville méditerranéenne, cette recette
comporte aujourd’hui des ingrédients bien
précis qu'il importe d'utiliser avec soin. Au
fil des ans, plusieurs variantes sont nées, et
elle peut parfois inclure des crustacés.

Un jp:lﬂ‘l, deux services

La préparation est en revanche toujours
servie dans deux plats différents. Le poisson
d’un coté, et le bouillon posé sur un réchaud
de l'autre, les deux pouvant étre mélangés
dans une assiette creuse. Une seule régle
demeure fondamentale, c'est le découpage
du poisson devant les convives. Sans oublier
de présenter la sauce rouille accompagnée
de croltons a l'ail et les pommes de terre
en robe des champs. Cela n'a pas empéché
Alain Ducasse et Gérald Passédat, le chef
triplement étoilé du Petit Nice, @ Marseille,
de la réinterpréter en toute modernité.

Le Vieux-Port
de Marseille tel 5
qu'il était en 1890574 ;

V. )
o




La Charte de la bouillabaisse
Pour éviter les contrefacons, une associa-
tion de chefs marseillais a établi, en 1980, la
Charte de la bouillabaisse. Les restaurants
du monde doivent désormais s’y confor-
mer pour avoir le droit d'inscrire cette
appellation & leurs cartes. Malgré cela, on
retrouve la bouillabaisse dans des versions
chiliennes ou uruguayennes tres exotiques,
et autoproclamées plats nationaux...

Les secrets de Christian Buffa,
chef du Miramar

Sur le port de Marseille, ce chef est le spé-
cialiste de la bouillabaisse. Il nous dévoile
ici ses secrets. Le plus étonnant est l'utili-
sation d’eau minérale ou de source, « parce
que c'est un clin d'ceil bio et c'est sain », nous
explique-t-il. « Et pour saler, rien de tel qu'un
verre d’eau de mer ! », poursuit-il. Quant a
la recette, le chef conseille de « respecter la
Charte et veiller a la qualité des poissons:
I'ouie bien rouge, I'ceil clair et brillant. »
C’est simple mais long. « Tout est une ques-
tion d’'organisation », explique Christian
Buffa. « Comptez une matinée, au cours de
laquelle on prépare d’'abord la soupe, puis
on fait cuire dans le bouillon les poissons

préparés par le poissonnier. » Ensuite, place
ala dégustation ! Cette recette embléma-
tique de Marseille est servie comme plat
unique, du Vieux-Port aux Calanques en
passant par le fort Saint-Jean et la cathé-
drale Saint-Charles. Et pour 'accompagner,
rien ne vaut un rosé puissant comme ceux
de Cassis ou de Bandol. Bonheur assuré ! &
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NOS BONNES
ADRESSES

L'Office du Tourisme
etdesCongrés
de Marseille
propose des cours
deréalisation
de bouillabaisse selon
larégle, en partenariat
avec Christian Buffa,
chefdurestaurant
Le Miramar,
uneinstitution
incontournableancrée
sur le Vieux-Port.
C'est enfin l'occasion
detestervotre
tourde main...

PLACE DES HUILES
Cette boutique
alafacadebleue
receledes huiles
d'olive, des spécialités
méditerranéennes,
des senteurs
deProvence, des
savons et un joli
rayon de souvenirs.
Anotersursaliste
de shopping.

FOURDES NAVETTES
Laplusancienne
boulangerie
marseillaise faconne
depuis deux siécles
la navette, un délicieux
biscuitassocié aux
fétesde la Chandeleur.
Agotterabsolument!

L'ESPERANTINE
DE MARSEILLE
Dans le quartier
du Panier, cette
chocolaterie
artisanale vous fera
découvrir safriandise
dechocolat
alhuiled'olive.
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MON TERROIR
in

Bouillabaisse classique
POUR PERSONNES - Préparation1h ' Cuisson 50 min

1,5 kg de poissons variés (rascasse, saint-pierre, lotte, grondin, daurade...) | 500 g de tomates
2 carottes ' 1poireau ! 1fenouil ' 2 oignons ! 4 gousses d'ail ' 1bouquet garni' 30 clde vinblanc
7 c.asouped’huile d’olive | 1gde safran ' Sel et poivre

" 1ouilic i3 goussesdiail ' 1jaune d'ceuf | 25 el d’huile d’olive ' 1tranche de pain de mie

- Parezles poissons. Lavez puis émincez les carottes, ~ Filtrez le bouillon de légumes et versez-le dans

le fenouil et le poireau. Pelez puis hachez l'ail et une grande casserole. Ajoutez les poissons un par
'oignon. Rincez et concassez les tomates. un, en commencant par ceux dont la chair est la plus

- Dansune cocotte avec 5 cuillerées a soupe d’huile, ferme. Laissez cuire 15 minutes a feu trés doux.

laissez fondre l'ail, 'oignon, les tomates, les carottes, le 5. Préparez larouille : mouillez le pain avec un peude
fenouil et le poireau. Ajoutez les parures des poissons, bouillon et pelez l'ail. Pilez le tout dans un mortier
levinet le bouquet garnipuis couvrez d’eau. puis ajoutez le jaune d'ceuf. Salez, poivrez et montez
2. Assaisonnez de sel, de poivre et d'une pincée comme une mayonnaise en versant 'huile en filet.
de safran. Cuisez 30 r_r‘i’inutes. Pendant ce temps, . 6. Servez les poissons et le bouillon séparément,
coupez les poissons en troncons puis faites-les accompagnésde larouille, de tranches de pain
magiﬁﬂa"nﬂe reste d’huile et de safran. grilléet de quelques pommes de terre.

~ \

\\,.




Bouillabaisse de morue
POUR G PERSONNES - Préparation 45 min ! Cuisson45 min | Trempage12h

1kg de morue | 500 g de moules décortiquées | 6 crevettes roses | 3 tomates | 2 poireaux
2 oignons | 1bulbe de fenouil I 3 branches de céleri ! 5 gousses d'ail 1 1bouquet garni
1baguette I 1dose de safran en filaments | Huile d'olive | Sel et poivre

Pourlarouille:3 goussesd’ail | 1pimentrouge | 1jaune d'ceuf | 1tranche de pain de mie

1.Mettez a dessaler lamorue la veille dans de

'eau en larenouvelanta plusieursreprises.
2.Lejourméme, pelez 1oignon et 1gousse d'ail, nettoyez
les poireaux, effilez le céleri puis hachez finement le
tout. Décortiquez les crevettes et réservez les queues.
3.Chauffez 10 cld’huile dans une cocotte. Faites-y
revenir le hachis. Salez et poivrez, ajoutez les tétes

des crevettes, mélangez, couvrezd’'eau et porteza
ébullition. Réduisez le feu et cuisez a petits bouillons

15 minutes. Filtrez le bouillon dans une passoire en
pressant bien avec une cuillére en bois. Réservez.

4. Retirez les pédoncules des tomates, ébouillantez-les
quelques secondes, égouttez-les et rafraichissez-les.
Retirez-en la peau et coupez-les en morceaux. Pelez puis
hachez le fenouil, 'oignon restant et 2 gousses d'ail.

5.Chauffez 2 cuillerées a soupe d’huile dans une
grande marmite. Faites-y revenir le hachis, versez le
bouillon, ajoutez les tomates, le bouquet garniet le
safran. Laissez cuire 10 minutes a petits bouillons.
Pendant ce temps, coupez la baguette en tranches

et faites-les griller. Frottez-les avec lereste dail.
6.Préparezlarouille: émiettez le pain dansunbol

et mouillez d'un peu de bouillon. Pelez 'ail, rincez le
piment puis hachez-les. Ajoutez-les puis pilez le tout.
Incorporez le jaune d'ceuf puis de 'huile d'olive en filet
en montant le mélange comme une mayonnaise.
7.Coupez lamorue en 6 portions, ajoutez-les dans le
bouillon avec les moules et les queues de crevette puis
poursuivez la cuisson 10 minutes. Servez la bouillabaisse
avec les tranches de pain tartinées de rouille.
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EVASION

De Saint-Cirqg-Lapopie a Cahors
Le Lot des saveurs

FOIE GRAS, TRUFFE, MELON, AGNEAU DU QUERCY ET MEME SAFRAN,
STAR DES EPICES, CETTE REGION DE CAUSSES RECELE DES TRESORS QUI
SE RETROUVENT SUR LES ETALS DES NOMBREUX MARCHES DES VILLES
ET VILLAGES DU DEPARTEMENT. Par Francois Beauchamps
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Le vin noir
Levignoble, l'un
des plus anciens

d’Europe, s'étend de
partetd’autredela
riviére. Une partie
de la production,
al'époqueou
Aliénor d'Aquitaine
épouse le futur

roi d’Angleterre,
s'exporte outre-
Mancheoulevin
(appelé la-bas
«black wine»)

se tailleune

belle réputation.
Aujourd’hui, du fait
d'efforts constants
des vignerons
etde la typicité

de son cépage
emblématique
(lemalbec), le
cahors garde une
réelle notoriété
internationale.

96  papilles

EVASION

ienvenue dans l'un des vil-
lages préférés des Frangais.
Saint-Cirg-Lapopie, accroché
a sa falaise au-dessus du Lot,
attire chaque année plus de
500 000 visiteurs, y compris
des Japonais qui aiment fldner dans ce
petit bourg médiéval qui a su garder toute
son authenticité. En position dominante,
les vestiges du fort invitent @ découvrir un
panorama a couper le souffle. Au détour
des ruelles, les maisons en pierre ou @ pan
de bois se dévoilent, avec leurs échoppes,
témoignages d’'un riche passé commercial
et artisanal. En contrebas du village, le
Lot, cette magnifique riviére qui coule sur
quelque 480 km depuis la Lozere, ou il prend
sa source, et jusqu'a Aiguillon, dans le Lot-
et-Garonne, ou il se jette dans la Garonne. Il
aura traversé de ses eaux calmes et limpides
cing départements et laissé sur ses rives
des paysages variés de plaines et de monts.
Le long de son cours, des écluses, des bar-
rages, des moulins, un chemin de halage...
Autant de preuves du dynamisme de I'acti-
vité bateliere au XIX¢ siécle, quand les gaba-
riers transportaient jusqu'a Bordeaux des
céréales, du vin, du bois.
A quelques encablures de Saint-Cirg-
Lapopie, toujours au bord de la riviére,
voici Cahors, la préfecture du Lot. 20 000

dmes et un pont parmi les plus remar-
quables de France: le pont Valentré, dont le
chantier, au XIVe siécle, aura duré 70 ans, et
surnommé le pont du Diable car, d’aprés la
légende, I'architecte n’arrivant pas a venir
a bout de 'ouvrage aurait passé un pacte
avec Satan.

Cahors, capitale du malbec, ce cépage
typique de la région, accueille le mercredi



et le samedi un marché de renom dans le
centre ancien, classé marché d’exception
en 1996 par le Conseil national des arts
culinaires.

Sur les étals des producteurs locaux, le
foie gras, la truffe, 'agneau ou le melon
du Quercy viennent entourer I'autre star
locale, le cahors, ce vin noir au tempéra-
ment affirmé. Car dans ce département
au passé rural, sur cette terre de misére,
le sol calcaire des Causses donne du carac-
tere a la production agricole. C’est sur ce
terroir, au pied des arbres truffiers, qu'ai-
ment a grandir ces champignons rares et
parfumés, faisant du Lot I'un des premiers
départements producteurs de France.

1Lecépage malbec
donnedesvins
puissants.

2 Saint-Cirg-Lapopie.

3lesafranatrouvé
danslelotsa
terred'élection.

4l emarchéde
Cahors, au pied
delacathédrale
Saint-Etienne.

5lariviere Lot s'étire
sur480kmet
Sdépartements.

6 L'agneau du Quercy
bénéficied’'uneIGP.




Le plus fameux marché aux truffes a
lieu les mois d'hiver tous les mardis a
Lalbengue, au sud de Cahors. Le kilo s’y
négocie entre 300 et 700 euros, selon les
années et la qualité de la récolte. Avec une
production variant entre 3 et 8 tonnes par
an, la truffe noire du Quercy demeure un
des fleurons de la gastronomie régionale.

1et4lecavage
(larecherchedela
truffe)se pratique
alaided'un
chien truffier
oud'uncochon.

2LepontValentrég,
aCahors.

3 Autre spécialité
régionale:
le foiegras.

5Visiteaufildu Lot
dansunbateau
quirappelle
lesgabarres.

6 ACahors, labiére
artisanale
Ratz(dunom
dubrasseur)
aacquis unebelle
réputation.Elle
vient d'ailleurs
derécolter
trois médailles
auConcours
agricole de Paris.

EVASION

Autre orgueil local a découvrir dans cette
région touristique mais qui a su préser-
ver sa sincérité : le safran. Cette épice
extraite dela fleur du crocus, la plus chéere
du monde, a trouvé, depuis son arrivée ici
au XI¢ siécle, sa terre de prédilection. « Or
rouge » comme il est surnommé, le safran
peut atteindre les 30 000 euros le kilo.




Heureusement qu'il n'en faut qu'un dixiéme
de gramme pour parfumer un plat.

Au rayon IGP (indication géographique
protégée), I'agneau fermier et le melon
font depuis un siécle la réputation de la
production lotoise. S’y ajoute le fameux

rocamadour, le petit fromage de chévre
rond, dont la réputation n'est plus a faire.
Si vous vous rendez au marché de Cahors,
vous pourrez aussi déguster lou pastis du
Quercy, version Sud-Ouest de la pastilla
méditerranéenne. A ne pas manquer! M

Un festival
gastronomique
Ilalieudu6au

8 juillet prochain

a Cahors. Poursa
9¢saison, le festival
Lot of saveurs réunit
pendant 3 jours
cuisiniers, grands
chefs, photographes,
écrivainset
passionnés pour

de grandes tablées
en plein air, des
ateliers, des marchés
gourmands. Parrain
de cette édition
2018 : Christophe
Adam, le chef
patissier et membre
du jury de 'émission
«Qui sera le prochain
grand patissier?»,
sur France 2.

papilles 99



EVASION

Rosette d'agneau fermier du Quercy aux cépes de printemps
et petits légumes

POUR 4 PERSONNES * Préparation 40 min | Cuisson1h30

600 gdefilet d'agneau fermier du Quercy

1botte de petites carottes | 8 navets nouveaux | 600 g de petits cépes bouchons
2 poivrons | 4 tomates I10ignon I1pointe d'ail et du piment d’Espelette

1.Nettoyez et cuisez séparément les carottes 1h30a110°C (th. 3/4). Mixez ensuite pour obtenir une fine
et les navets. Maintenez au chaud. Nettoyez les purée. Poélez les cépes, assaisonnez.

cépes et coupez-les endeux dans la longueur. 3. Poélez les noisettes d'agneau coupées trés épaisses
2.Préparez une petite purée de poivrons: coupez les afeuvif et finissez-les au four. Dressez les assiettes
poivrons en morceaux et faites-les sauter a la poéle a avec leslégumes, les cépes et la purée de poivron.

'huile. Faites suer l'oignon émincé dans un sautoir. Ajoutez ~ Facultatif : servez a part un petit jus d'agneau (fait avec
les poivrons, les tomates, la pointe d'ail et enfournezpour  les os d’agneau préalablement demandés au boucher).

Sélectionde recettes des chefs des Bonnes TablesduLot.
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Ravioles de chou aux truffes
POUR 8 PERSONNES * Préparation 30 min ! Cuisson15 min

160 g de foie gras frais | 1chou vert 1 50 g de truffe (une grosse truffe) 1 50 cl de bouillon de poule 1 20 g de farine

1.Effeuillez le chou vert, cuisez les feuilles 3. Préparezun liant avec la farine et un peu d’eau.
dans une eau bouillante et salée. Sortez-les et Disposez sur 16 ronds de chou 1lamelle de truffe,
rafraichissez-les puis taillez 32 rondelles a l'aide 1tranche de foie gras, puis 1autre lamelle de truffe,
d’'un emporte-piéce rond (diametre 7,5 cm). refermezavec 1rond de chou en collant les bords
2.Découpez 32 fines lamelles de truffe. Gardez les avec le liant. Soudez les bords eny passant un fil.
parures pour les hacher dans le bouillon. Coupez 4. Faites cuire 5minutes dans le bouillon de poule
le foie gras en 16 petites tranchesde 10 g. avec la truffe hachée et du jus de truffe.
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EVASION

Gougeéres de truffes
POUR 4 PERSONNES - Préparation 30 min | Cuisson 20 min
40 gde truffes fraiches 1 200 g de cépes | 2 échalotes

20 petits choux a profiteroles
1c.acafédegraisse decanard | Porto ! JusdetruffelSel et poivre

1.Tranchez 20 rondelles de truffes, hachez le reste. Triez 3. Déglacezau porto et aujusde truffe et laissez réduire
les cépes, hachez finement. Pelez, ciselez les échalotes. jusqu'a obtention d'une consistance moelleuse.
2.Coupezles petits choux en deux. Faites Assaisonnez.

suer les échalotes dans la graisse de canard. 4, Garnissez les petits choux avec le hachis de cépes et de
Ajoutez les cépes et les truffes hachés. truffes et déposezune tranche de truffe. Servez tiede.

Sélectionderecettes des chefs des Bonnes TablesduLot.




Profiteroles de figues du Quercy, sauce safran
POUR 4 PERSONNES - Préparation15 min ! Cuisson10 min

12 figues fraiches | 2 badianes étoilées 1 200 g de sucre
40 gdecréemeglacée alavanille
Pour lasauce safran: 20 clde creme anglaise 10,20 g de safran | 5 cl de créme liquide

1. Faites bouillir la créme liquide. Incorporez le safran, minutes dans le sirop. Egouttez et laissez refroidir.
laissez infuser jusqu'a complet refroidissement 4.Dans chaque assiette creuse, versez un quartde
Ajoutez lacréme anglaise. Réservez. la sauce safran, déposez 3 fonds de figues coupées
2. Faites bouillir 20 cld'eau, le sucre, la badiane afin en deux par leur hémisphére, puis une boule de glace
d’obtenirunsirop. Lavez les figues et pochez quelques vanille et recouvrez avec l'autre moitié de figue.

papilles
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Pastis du Quercy
POUR G PERSONNES - Préparation 30 min | Cuisson 35 min

6 pommes 1120 g de beurre | 1paquet de pate filo | 100 g de sucre en poudre 110 el d'armagnac

1.Pelez les pommes, retirez les coeurs et coupez-les l'opération, en prenant soin de croiser les feuilles dans le
en huit. Faites-les dorer dans 20 gde beurre pendant moule pour qu'elles ne soient pas toutes dans le méme

5 minutes, puis ajoutez le sucre et 'armagnac sens. Procédez ainsi pour la moitié des feuilles, puis ajoutez
et laissez cuire 10 minutes a feu doux. Réservez. les pommes dans le moule.

2.Préchauffez le foura200°C(th.6/7). 4.Beurrezanouveau une feuille de pate filo et froissez-la,

3. Faites fondre le beurre restant. Sortez les feuilles de pate puis déposez-la surlespommes. Procédez ainsi pour le reste
filo du paquet et posez-les devant vous. A 'aide d’un des feuilles de pate en veillant a couvrir toutes les pommes.
pinceau, beurrez généreusement la premiére feuille, puis 5. Enfournez pour 20 a 25 minutes, jusqu’a ce que le pastis
déposez-la dans un moule a manqué. Renouvelez soit bien doré. Servez tiede.
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- Salon de thé Kanoun : Facebook.com/Kanoun.Paris/
- Salon Taste of Paris : Tasteofparis.com

- Salon Sugar Paris : Salon-sugar.com

- Yves-Marie Le Bourdonnec: Le-bourdonnec.com

P.22-23 TALENT FOU

« Christopher Coutanceau
Plage de la Concurrence
17000 La Rochelle
Coutanceaularochelle.com

P.24-35 C'EST MAINTENANT
- UAuberge du Pére Bise,
303 route du Crét,
74290 Talloires-Montmin.
Perebise.com

P.42-43 ART DEVIVRE

- Debenhams : Debenhams.com/France

« Flying Tiger Copenhagen : fr.flyingtiger.com

« Fly : Fly.fr

- Gien: Gien.com/fr

« Habitat : Habitat.fr

« Ikea: lkea.com/fr/fr

« Jardiland : Jardiland.com

« Love Creative People : Lovecreativepeople.com
« Sabre: Sabre.fr

P.60-610N BOITQUOI?

« Bling H20: Blingh20.com

« BLK : Watershop.fr

- Boxed Water : Boxedwaterisbetter.com
« Fiji : Fijiwater.com

« Fillico Queen : Fillico.com

« La Sasse : Sourcedelasasse.com

- Voss : Vosswater.com

P.68-71 CUISINE PRATIQUE

« Franke : Franke.fr

+ Gaggenau : Gaggenau.com/fr

- Gorenje : Gorenje.fr

- Neff : Neff-electromenager.com
« Roblin : Roblin.fr

- Siemens : Siemens-home.fr

P.88-93 MON TERROIR

« 'Espérantine de Marseille : Esperantine-de-marseille.com

- Four des navettes : Fourdesnavettes.com

- Office de tourisme de Marseille : TéL. 0 826 500 500.
Marseille-tourisme.com

« Place des huiles : Placedeshuiles.com
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PROCHAIN NUMERO

ALATABLE DE MONET, A GIVERNY
Découvrez les délicieuses recettes
du maitre de I'impressionnisme

Aumenu N U e
1 ma,;l e Claloutk.browme. CAlRL 8 versidiR

Enventedesle4 mai

classique ou revisitée, étonnez vos invités.

. DEJEUNERS GOUR
Dressons la table

8 IDEES SEXY POUR
CROQUERLES RADIS!

Rouge sensuel, noir corsé, blanc
exotique... ils donnent le ton.

( Couverture: Hallet/Sucré Salé. P3: Fred Marigaux, Philippe Vaurés Santamaria, Frank Juery. P8-7 : tycoon751/cjp/iStockphoto. P8-9 : sbrogan/
AnthlaCummmg/Mlke Bentley/iStockphoto, Cultura Creative/Balme/Sucré Salé. P10-11: Radvaner/Cultura Creative/Sucré Salé. P12-13 : Thys/Amiel/Sucré Salé. P14~
15: Czerw/Cultura Creative/Sucré Salé. P16-17: Bilic/Balme/Sucré Salé. P18-19: DR, Gilles Trillard, Nicolas Mathéus, Maxime Ledieu. P20: Laurent Decavele, Studio
Mierswa-Kluska, DR. P22-23: Philippe Vaurés-Santamaria, Sylvie Curty. P24~25 : Bethel Fath/Look/Photonostop, Franck Juery. P26~27 : icenando/hsvrs/Geralda/
iStockphoto, petrabarz/Fotolia, Franck Juery. P28-31: Franck Juery/Editions Cherche-Midi.. P32-33: Georges/Amiel/Sucré Salé, Vitalina Rybakova/_Vilor/iStockphoto.
P34-35: Nicoloso/Thys-Supperdelux/Sucré Salé, PhotoShopped/iStockphoto, Scisetti Alfio/Fotolia. P37 : Fénot/Saveurs/Sunray Photo, felixR/Pgiam/iStockphoto.
P38-41: Fénot/Saveurs/Sunray Photo, Mallet/Sucré Salé. P44~-45 : Pekic/Geetylmages, Hallet/Sucré Salé. P46-47 : StockFood/Jorn Rynio, Lhomme/Saveurs/Sunray
Photo. P48-49 : Garnier/Sucré Salé, StockFood/Cajo Viola. P50-51: Fénot/Swalens/Sucré Salé. P52-53 : David Hahn/Bauer Syndication, StockFood/Eckhardt Sandra.
P54-55: Lhomme/Saveurs/Sunray Photo, Swalens/Sucré Salé. P56-57 : StockFood/Grafe & Unzer Verlag/Hoersch Julia, Cultura Creative/Sucré Salé, AnneCé Bretin-
Amélie Roche/Interfel. P58-59 : StockFood/Jarry Marie-José, AnneCé Bretin-Amélie Roche/Interfel. P62-63 : Quanthem/Fotolia. P64-65 : Marek Kucera/Apetit/Sunray
Photo. P66-67 : Photo Guillaume Czerw/Stylisme Sophie Dupuis-Gaulier/Editions Solar. P73 : StockFood/Sucré Salé. P74-75 : Winkelmann/Viel/Sucré Salé, Lhomme/
Saveurs/Sunray Photo. P76-77 : Nicoloso/Sucré Salé, Lhomme/Saveurs/Sunray Photo. P78-79 : Amiel/Garnier/Sucré Salé. PB0-81: Viel/Lacroix/Sucré Salé. P82:
Laurence Mouton/PhotoAlto/Photononstop. P83-84 : Emmanuelle Béziéres, P85 : Marianne Paquin/Prismapix. P86-87 : Bruno Marielle-Vanessa Gault/Prismapix, J-F
Mallet/CNIEL. P88-89 : Bruno Marielle-Vanessa Gault/Prismapix. P90-91: Bianchetti/Leemage, Armand Luciani, Library Of Congress. P92-93: Bruno Marielle-Vanessa
Gault/Prismapix, Guedes/Sucré Salé. P95 : MartinM303/iStockphoto, Lot Tourisme/C.Novello, Yvan Travert/Photononstop, Lot Tourisme/J.Van Severen, juancruzdf/
Fotolia. P96-97: Lot Tourisme/C.Novello, Lot Tourisme/J.Van Severen, Vingeran/iStockphoto, Nicolas Thibaut/Photononstop, Walter Bibikow/Photononstop, DR/Agneau
Fermier du Quercy. P98-99: Lot Tourisme/C.Novello, Peter Brunett/iStockphoto, Massimo Ripani/Sime/Photononstop, Laurent Grandadam/Sime/Photononstop, Lot
Tourisme/JVan Severen, DR/Biére Ratz. P100-103 : Lot Tourisme/R.Sprang. P104 : Sudres/Sucré Salé. P108 : Studio-Annika/MmeEmil/Anchiy/Gettylmages, Kerouédan/
Sucré Salé. P109: Fromages de Suisse/Téte de Moine AOP-Gruyeére d'Alpage AOP-Vacherin Fribourgeois AOP. P111: SOY/Angélique Roussel-La gourmandise selon Angie.
P13 : CLIPP (Comité Lapin Interprofessionnel pour la Promotion des Produits francais)
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Asperges vertes aux oeufs
mollets, chips de pancetta

PAPILLES
P

Tacos au boeuf mariné et gruyére

PAPILLES

Risotto vert crémeux



PAPILLES

Tacos au boeuf mariné et gruyeére

POUR 6 PERSONNES * Préparation 30 min | Marinade5h
I Cuisson 5 min

2 filets de boeuf chateaubriand d’environ 300 g chacun, coupés
entranches fines 1 15 tomates cerise coupées endésll 2 citrons
verts coupés en quartiers I 1oignon rouge coupé en dés
1avocat, épluché, dénoyauté et coupé en dés

1/2 bouquet de coriandre fraiche finement

hachée 150 gde gruyere d’alpage AOP

Créme fraiche 1 12 tortillas de blé ou mais I huiled'olive
Marinade:

2citronsverts (jus) i 1orange (jus)#1piment vert piquant

11/2 poivron rouge coupé en désll 2 gousses d'ail

1/2bouquet de coriandre fraiche hachée trés finement
3c.asouped’huiled'olivel 2¢c. asoupe de vinaigre blanc
1c.acaféde poivre noir du moulin#1/2c.acafé desel

1.Pour la marinade:dans un bol, écrasez l'ail puis ajoutez tous
lesingrédients et mélangez. Disposez les filets de boeuf dansun
saladier, ajoutez lamarinade. Couvrez et placezau réfrigérateur
entre 5 et 6 heures. Une fois ce temps écoulé, saisissez a feu vif
les filets de boeuf dans une poéle 2 minutesdans l'huiled'olive.
2.Réchauffezlestortillas 30 secondes dans une poéleasec
ousous legrildu four, jusqu'a ce qu'elles soient chaudes.

3. Pour servir les tacos, déposez100 g de boeuf dans le centre
dechaquetortilla. Recouvrez avec les oignons rouges,

les morceaux de tomate, l'avocat et la coriandre. Rapez le
gruyere d'alpage AOP et saupoudrez selon votre goQt. Servez
avecdes quartsdecitronvertetdelacremefraiche.

PAPILLES

Cupcake a la Téte de Moine
POUR 4 PERSONNES * Préparation10 min | Cuisson 20 min

2tranches de viande des Grisons hachées
12 rosettes de Téte de Moine AOP hachées
15clde lait B 2 ceufs

50 gdebeurre fondull 200 gde farine

1/2 sachetde levurel 1pincée desel
Glagage:

1c.asoupedejusdebetterave
12rosettes de Téte de Moine AOP
1c.asoupedeblancd’ceuf

200 gdesucreglace

1.Mélangezau fouetlafarine, lalevure, le sel, les

ceufs, lebeurre, lelait, laviande des Grisons et la

Tétede Moine AOP. Versez la préparation dans des

moules a cupcakes puis cuisez 20 minutes dansun

four préchaufféa180 °C(th.6). Laissezrefroidir.

2. Pendant ce temps, préparez le glagage. Mélangez le sucre
glaceaufouetavecleblancd'ceuf et lejus de betterave.Sile
mélange est trop ferme, ajoutez un peude jus de betterave
etinversement, silemélange est trop liquide, ajoutez du
sucre glace. Nappezlégérement le dessus du cupcake et
posezunejolierosette de Téte de Moine par-dessus.

PAPILLES

Risotto vert crémeux
POUR4 PERSONNES ¢« Préparation15 min | Cuisson 25 min

1courgette coupée en petits morceaux

200 g de petits pois

150 g de féves écossées

10ignon 1100 g de jeunes pousses d'épinard

50 g de vacherin fribourgeois AOP + 25 g pour les copeaux
250gderizrond arborio

2 cubes de bouillon de légumes
1c.asouped’huiled'olivell poivre

1.Hachez les épinards et 'oignon. Dans un faitout, faites dorer
l'oignonavec lacuillerée d’huile. Ajoutez lerizet lesfeves et
faites cuire 3minutes (jusqu'a ce que le rizsoit bien translucide).
Diluez les cubes de bouillondans1litre d'eau chaude.
2.Versezune louche de bouillon sur le riz puis recommencez
l'opérationdesqu'ila été absorbé. Recommencezaumoins 3
fois puis couvrez. ILfaut compter 18 minutes de cuisson au total.
3. Ami-cuisson, ajoutez les dés de courgetteetles

petits pois. Aumoment de servir, ajoutez les épinards

et levacherin fribourgeois AOP coupé en cubes.

4.Mélangez bien, poivrez et parsemez de copeaux de vacherin.

PAPILLES

Asperges vertes aux ceufs
mollets, chips de pancetta
POUR 4 PERSONNES * Préparation15min | Cuisson15 min

4tranches de pancetta B 800 g d'asperges vertes fraiches
4radisroses ronds l 4 ceufs fermiers

250 gdevacherin fribourgeois AOP

2c.asouped'huile d’olive extra vierge

Vinaigre blanc et balsamique l Sel et poivre

1.Lavezles asperges vertes, coupez les pieds.

Faites-les cuire dans une poéle a feu doux,avecun
filetd’huile d’olive et trois cuillerées a soupe d'eau.
Surveillez la cuissonavec la pointe d'un couteau.

2. Préchauffez votre four en position grilet déposez les
tranches fines de pancetta surune plaque recouverte
de papier de cuisson. Faites-les cuirejusqu'a ce qu'elles
deviennent croustillantes (environ 5 minutes).
3.Lorsque lesasperges sont cuites, retirez-les de la poéle
et déglacezau vinaigre balsamique. Ajoutez un peud'huile
d'olive, salez, poivrez et remettez-y les asperges.
4.Préparez les ceufs mollets: faites chaufferune
grande casserole d'eau salée et ajoutez-y unecuillerée
asoupe de vinaigre blanc (pour éviter que les coquilles
se fendent ala cuisson). Placez-y les ceufs délicatement
et laissez-les cuire pendant 5 minutes. Rincez-les sous
l'eau froide, enlevez délicatement les coquilles et
déposez-lesdans des assiettes avec lesasperges.
5.Coupezlesradis enrondelles et réservez. Découpez
des copeauxde fromage et parsemez-en les assiettes,
ajoutezlesrondellesderadisetles chipsde pancetta.



PAPILLES

Nuggets de tofu

PAPILLES

Risotto aux champignons

PAPILLES
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Tofu laqué a l'orange

PAPILLES

Wok aux brocolis



Tofu laquéa l'orange
POUR 7 PERSONNES
Préparation 5 min ' Cuisson10 min

2oranges (jus)

1/2 c.acafé degingembre
280 g de tofu mariné Soy
2c.asoupedesaucesoja
2c.asoupedesiropd’érable
1/2 c.acaféd'ailen poudre
Huile

.Coupezletofuengrandestranches puis
disposez-lesdans une assiette creuse.
2. Par-dessus, versez lamarinade du tofu, lejus des oranges,
legingembre, l'ail, lasauce sojaet le sirop d'érable.
Huilez une poéle et faites revenir les tranches de
tofu. Ajoutezlasauce et laissez réduire a feu doux.

Nuggets de tofu

POUR 20 NUGGETS
Préparation10 min ! Cuisson10 min

280 gde tofumariné Soy

20 gdechapelure

4c.asoupede farine
1c.acafédecurcuma

1c.acaféde coriandre séchée (facultatif)
1/2c.acaféd'ailen poudre
1pincéedesel

.Détaillez letofu enrectangles. Dansun bol, mélangez
Scuilleréesasouped'eau, lamarinade du tofu et la farine.

.Dansunsecond bol, mélangez la chapelure, lesel, le
curcuma, l'ail et la coriandre. Trempez les morceaux de tofu
dans le premier mélange, puis dans le second. Faites dorer les
nuggets dans une poéle quelques minutes de chaque coté.

Wok aux brocolis
POUR 7 PERSONNES - Préparation15 min | Cuisson15 min

1petit brocoli
1poivronvert
1o0ignonrouge

1poignée de champignons
1poignée de pousses de soja
280 gde tofu mariné Soy
Graines de sésame

Huile de sésame

Selet poivre

.Dans un wok, faites chauffer un peu d’huile de
sésame. Faites-y sauter pendant quelques minutes
l'oignon et les champignons coupés en dés.
2. Ajoutezle poivronvert et le brocolicoupés
enmorceaux. Ajoutez les pousses de soja et
letofu coupéendés et samarinade.
3. Poursuivez la cuisson quelques minutes, salez, poivrez,
ajoutez quelques graines desésame et servez.

Risotto aux champignons

POUR 7 PERSONNES
Préparation10 min/ Cuisson 40 min

300 gde champignons
2échalotes

1litre de bouillon
450gderizarborio

250 g de tofumariné Soy
20 clde Soya Cuisine Soy
15cldevinblanc
2c.asouped’huiled’olive
Poivre

I.Coupez letofuendés et réservez. Faites chaufferle bouillon
delégumes. Pelez et hachezles échalotes puis faites-les
reveniralapoéleavec'huile. Ajoutez lerizet mélangez bien.

Versez le vin blanc, cuisez 2 minutes puis
ajoutezunelouche debouillonde légumes.

Poursuivez la cuisson jusqu'a évaporation. Procédez
ainsijusqu'a épuisement du bouillon. Ajoutez letofu et
leschampignons préalablementrincés et coupésen
dés. Ajoutez le Soya Cuisine, poivrez et servez chaud.



Gigolettes de lapin panées aux chips Rables de lapin aux olives
et tomates confites

e

Cuisses de lapin a l'asiatique Rables de lapin, miel
et vinaigre balsamique




Rables de lapin aux olives
et tomates confites

POUR 4 PERSONNES
Préparation10 min | Cuisson15 min

8310 morceaux de rables de lapin tranchés fins
5oignons blancs nouveaux

100 g d'olives noires dénoyautés

200 gde tomates confites

10 cldevinblancsec

Huiled'olive

Herbes de Provence ou piment d'Espelette

I.Hachez grossiérement les olives noires, réservez-
lesdansun bol. Lavez et ciselez les oignons, ainsi
que lapartie plus tendrede leurs tiges.
2. Faites chauffer 'huile dans une sauteuse, déposezles
rables delapin et faites-les dorer 5 minutes de chaque
coté. Mouillez avec le vin blanc, laissez évaporer, puis
ajoutez les oignons ciselés et poursuivez la cuisson environ
8minutes. 5minutes avant la fin de la cuisson, ajoutez
lesolives noires et les tomates confites, remuez.
.Alafindelacuisson, saupoudrez de piment
d’Espelette oud’herbes de Provence.

:Vous pouvez remplacer les tomates
confites par des tomates séchées a l'huile d’olive.
Dans ce cas, hachez-les grossiérement.

Gigolettes de lapin panées aux chips

POUR 7 PERSONNES
Préparation 20 min ' Cuisson 30 min

4 gigolettesde lapin

2 ceufs

50 gdefarine

1sachet de chips(200g)

Huiled’olive

1. Préchauffezlefoura200°C(th.6/7). Percezle sachetde
chipset écrasez-leavecunrouleaua patisserie. Réservez

les chips écrasées dansune assiette plate. Versez la
farinedans uneseconde assiette. Battez les ceufs dans
uneassiette creuse, salezmodérémentet poivrez.

2. Passez les gigolettes dans la farine, puis dans l'ceuf battu,
etenfindansles chips. Pressez-les légerement entre les
deuxmains pour que leschips adhérent bienala viande.
Disposez les gigolettes dansunplat huilé allantau four.

2. Enfournezles gigolettes pour environ 30 minutesenles
retournantami-cuisson, jusqu'a ce qu'elles soient biendorées.
Servez les gigolettes bien chaudes, accompagnées de la sauce
de votre choix ou de quelques gouttes de jus decitron.

Rables de lapin, miel
et vinaigre balsamique

POUR # PERSONNES
Préparation 5 min ! Cuisson15 min

8rables de lapin tranchéfin
Coriandre fraiche

1c.asoupe de miel

2c.asoupede vinaigre balsamique
1c.asoupede ketchup
Huiled'olive

1.Sortez lesrables du réfrigérateur 30 minutesavant

de commencer larecette. Dansunbol, mélangez

le miel, le vinaigre balsamique, le ketchup.

2. Faites chauffer1 cuillerée a soupe d'huile d'olive dans un wok
oudansune poéle. Ajoutez la moitié des rables et faites-les
dorer sur feumoyena vif, 2 minutes de chaque coté. Sortez-les

duwokoudelapoéle et faitesdemémeavec les 4 autresrables.

1. Ajoutez le contenuduboldans le wok et les 4 autres
rables, mélangez et prolongez la cuisson pendant
8minutes, en mélangeant de temps en temps.
Servezavec la coriandre fraicheciselée et duriz.

Cuisses de lapin a l'asiatique

POUR 7 PERSONNES
Préparation 20 min | Marinade 30 min | Cuisson 50 min

4 cuissesde lapin ! 2 carottes

2 petites courgettes ! 1oignon
1citron ! 6 c.asoupede sauce soja
4c.asouped’huiled’olive
1c.asoupede sucre roux

1. Placezles cuisses de lapindans un plat creux. Dans

un bol,mélangez lejus de citron, U'huile d'olive, la sauce

soja et lesucreroux. Versez ce mélangesurlaviande de
lapin et laissez mariner au moins 30 minutes au frais.

2. Pelez les carottes, coupez-les en lanieres trés fines. Pelez,
ciselez l'oignon et versez-le dans le saladier avec les carottes.
Lavez les courgettes, coupez-les enlaniéres delaméme
tailleque les carottes. Réservez-lesdans unsaladierapart.

2. Dans une sauteuse, faites chauffer l'huile, égouttez

les cuisses de lapin de leur marinade et faites-les revenir
Sminutes, jusqu'a cequ'elles soient dorées de chaque coté.
Versez lamarinade et poursuivez la cuisson 35 minutes.
Retirez les cuisses de lapin et réservez-lesau chaud.

1. Versez les carottes et l'oignon dans la sauteuse, faites-les
revenir 5minutes, ajoutez-y les courgettes. Faites cuire
quelques minutes afin que les légumes restent légérement
croquants. Remettez les cuisses de lapin dans la sauteuse, juste
letempsde lesmélanger avec les légumes et servez chaud.
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Depuis 1876

Les passionnés du gofit
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Salade tiede de féves, épinards, soja et poulet
POUR “ PERSONNES * Préparation 20 min ' Cuisson 20 min

300 gdeblancsde poulet 150 gde lardons fumés ' 300 g de pousses d’épinards ' 150 g de germes de soja
150 g de féves pelées ' 30 g de graines germées (betterave ou chou rouge) ! 1 citron (jus)
10 clde créemeliquide | 2 ¢. a soupe d’huile d'olive | 1 cube de bouillon ! Sel, poivre

I. Faites chauffer une grande casserole d’eau avec le rafraichissez-les rapidement a l'eau froide.

bouillon cube etun peude sel. Ajoutez les blancs de 2. Dans un bol, mélangez le jus de citron avec un peu
poulet et laissez cuire 15 minutes sur feu trés doux. de seletde poivre. Ajoutez progressivement lacreme
Egouttez et laissez tiédir avant de découper en lamelles. puis 'huile d’olive en fouettant. Réservez au frais.

2. Pendant ce temps, lavez et essorez les épinards . Dans le plat de service, réunissez les épinards,

et les pousses de soja. Faites chauffer une grande les pousses de soja, les lardons et les feves. Ajoutez
poéle a sec et mettez les lardons a rissoler jusqu’a le poulet encore tiéde, puis versez la sauce. Mélangez
ce qu'ils soient bien dorés. Débarrassez sur un soigneusement. Répartissez sur le dessus les

papier absorbant. Ebouillantez les féves 2 minutes, graines germeées et dégustez sans attendre.

12 papilles



Médaillons de filet mignon au lard, crémeux de petits pois

POUR © PERSONNES - Préparation 20 min ' Cuisson 35 min

1,6 kg de filet mignon de porc ' 12 a 15 fines tranches de lard ' 1kg de petits pois ' 2 bottes d’oignons blancs
2 branches de menthe | 125 g de mascarpone | 100 g de parmesanrapé ' 1l de bouillon de légumes

3 c.asouped’huile d’olive ! Sel, poivre du moulin

Retirez le tiers vert des oignons blancs et émincez-en
les parties les plus claires. Coupez les oignons en deux
dans la longueur. Ecossez les petits pois et mettez-les
a cuire dans le bouillon bouillant pendant 10 minutes.
Aubout de 6 minutes, récupérez quelques petits pois
al'aide d'une écumoire et réservez-les. Egouttez le
reste des petits pois en conservant le bouillon.

Coupez le filet mignon en meédaillons d’environ 3cm
d’épaisseur. Assaisonnez-les et enroulez-les chacun
dans unetranche de lard, maintenez le tout a l'aide d’'un
pic en bois. Dans une cocotte avec 'huile d'olive, faites-
les revenir a feu vif pour bien les colorer de tous cotés
pendant4 a5 minutes. Ajoutez les oignons autour.

\ S
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Déglacez avec 30 clde bouillon de légumes ayant servi
alacuissondes petits pois. Portez a frémissements puis
baissez le feu et laissez mijoter 20 minutes a couvert.

Pendant ce temps, effeuillez lamenthe. Conservez
quelques feuilles pour la finition et mettez lereste
dans lebold'unrobot avec les petits pois, le parmesan
et le mascarpone. Assaisonnez et mixez jusqu’a obtenir
une texture crémeuse. Si besoin, ajoutez un peu
de bouillon pour obtenir la consistance souhaitée.

Servez les médaillons au lard avec des oignons
fondus et un peu de bouillon de cuisson. Parsemez
de vertd’oignon. Servezapart le crémeux agrémenté
des petits poisréservés et de feuilles de menthe.
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Boeuf laqué aux pois gourmands
POUR ' PERSONNES ‘ Préparation20 min ' Cuisson2h

800 gdegite de boeuf | 200 g de pois gourmands | 3 gousses d’ail ' 1carotte ' 10ignon ' 400 g de vermicellesderiz
400 g desauce teriyaki'1¢c.acafé deselfin'1c.acafédegrainsde poivre noir

1. Pelez l'ailet l'oignon, émincez grossiérement 5. Pendant ce temps, portez a ébullition une grande

ce dernier. Mettez-les avec la viande, le sel et les guantité d’eau bouillante salée. Plongez les pois gourmands
grains de poivre dans une marmite avec 2 Ld’eau. etlajulienne de carotte 5a 6 minutes (ou jusqu'a ce qu'ils
2. Porteza ébullition, baissez le feu, laissez frémir soient cuits mais encore un peu fermes). Egouttez-les.
acouvert pendant1h 30; pendant ce temps, ©.Réhydratez les vermicelles de riz en suivant

pelezet taillez la carotte enjulienne. lesinstructions du paquet. Egouttez-les.

“.Préchauffez le foura180°C(th.6). '. Dressez dans chaque assiette un peu de vermicelles,

1. Egouttez et coupez la viande en tranches de déposez par-dessus un morceau de viande. Dans

2cm d'épaisseur. Déposez-les bien a plat dans une le fond du plat de viande, ajoutez les légumes

plaque a four recouverte de papier sulfurisé. Nappez et mélangez-les bien a la sauce teriyakiréduite.

de sauce teriyaki et enfournez pour 30 minutes en Disposez-les sur la viande et servez bien chaud.

arrosant souvent de sauce pour laquer la viande.
16  papilles



Pad thai aux crevettes, pois gourmands et asperges

POUR 6 PERSONNES * Préparation 25 min
Trempage 30 min | Cuisson 10 min

12 grosses crevettes
300 g de pois gourmands
12 asperges vertes
3 ¢c.asoupedejusdecitronvert
2 oignons nouveaux I 3 gousses d'ail
6 ceufs 1600 g de nouilles deriz
6 ¢. asoupe de noix de cajou concassées
8 ¢. asoupe de nuoc-mam
. 4 ¢.asoupe de sauce soja
3 c.asoupe desucreroux
3 c.asouped’huile

1. Faites tremper les nouilles derizdans

de l'eau froide pendant 30 minutes.

2. Préparez les asperges : cassez la partie dure de la tige, coupez
les asperges en 2 puis plongez-les dans une grande casserole
d'eau bouillante. Faites les cuire pendant 2 minutes, égouttez
al'aide d'une écumoire puis mettez-les dans un grand saladier
d’eau froide. Faites cuire les pois gourmands de la méme facgon.
3. Dansun grand bol, mélangez le nuoc-mam, la sauce soja, le sucre,
lejus de citronvert et 6 cuillerées a soupe d’eau. Concassez les
noix de cajou. Emincez 'oignon nouveau, épluchez et hachez l'ail.
4. Dans un wok, faites chauffer 2 cuillerées a soupe d’huile
etajoutez l'ail. Aprés 1minute, versez la sauce et portez-la

a ébullition, puis ajoutez les nouilles soigneusement égouttées.
Faites-les chauffer 3 minutes en remuant sans cesse puis ajoutez
les ceufs sur le coté. Dés que les ceufs commencent a cuire,
remuez-les avec une spatule et incorporez-les aux nouilles.

5. Versez les nouilles dans un saladier, remettez le wok sur

feu vif, ajoutez 1 cuillerée a soupe d’huile puis les légumes
égouttés et les crevettes et faites chauffer 3 minutes en
remuant. Versez sur les nouilles et mélangez rapidement.

6, Parsemez d'oignon nouveau eminceé et de noix -

de cajou concassées. Servez aussitot.

| 2%
v
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MADE IN FRANCE

LACTU BRULANTEET PETILLANTE DE LA FOOD, C’EST PAR ICI. INNOVATIONS DE PETITS
PRODUCTEURS, DERNIERES TENDANCES, NOUVEAUX PRODUITS, ADRESSES SECRETES
ET BELLES REUSSITES ON DECORTIQUE LES NEWS POUR VOUS.

Un corner Yves-Marie Le Bourdonnec,
au Lafayette Gourmet

Aprés ses boutiques d'Asniéres, Lafayette. Golt d'exception, circuits = Satable en Inox, cernée de hauts

de 'avenue Victor-Hugo et de larue courts, élevage dans des conditions tabourets de bois, fait face aux plus
du Cherche-Midi, Yves-Marie naturelles et maturation optimale, belles piéces d'un rayon consacré aux
Le Bourdonnec ouvre une autre tels sont ses critéres. Au sous-sol T-bones, filets, entrecétes, burgers
boucherie parisienne. Celui qui s’est du département Gourmet du grand et cotes de boeuf maturés. Depuis
lancé a la conquéte du meilleur steak  magasin, le boucher star propose enfin 1987, le « Beef Maker » qui ceuvre pour
du monde dans son film, « Steak ses mets de choix et une nouvelle construire une filiére d'excellence
Révolution », propose de nous expérience de dégustation aux avec ses partenaires encourage

faire découvrir un concentré de amateurs de belles viandes maturées, ainsi une juste rémunération pour

ses produits au sein des Galeries ailleurs qu'a I'hotel de Crillon. les producteurs. Comptez 40 €.

Les fruits
rouges,
“ s |# stars du livre
f R GEs (B de Frédéric
DE MON ~ .
JARDIN |} Cassel
4 Fraises, framboises,
groseilles, myrtilles,
mdres, cerises:
le chef patissier
de Fontainebleau
compile les baies
rouges en 70 recettes.
Du clafoutis au
roudoudou en
passant par les
tartes, entremets
et gateauy,ilinvite a déguster ses desserts sous forme
de sorbet fraise, tarte verveine framboise, truffes
alamire, flan au cassis et cake pistache aux cranberries,
pour célébrer l'arrivée prochaine de I'été. « Les Fruits
rouges de mon jardin », Editions de La Martiniére, 25 €.

18 papilles

Mauro Colagreco prend l'avion
Doublement étoilé au Mirazur, a Menton, le chef
d'origine argentine, Mauro Colagreco, ouvre fin avril
une nouvelle table baptisée L'Estivale, au sein du
terminal 2 de l'aéroport de Nice. Au menu des passagers
en transit, une table « rustico-moderne » qui proposera
des créations culinaires inspirées de la Méditerranée
et de ses voyages avec une offre de tapas a prix doux.




wams - 20>22 AVRIL 2018
“oéwos  PARC FLORAL DE PARIS
= - Le salon du Cake Design

i www 13000 sogar com

Sugar Paris, au Parc
floral de Paris
Du 20 au 22 avril, ce salon setient
alagloire du cake dans tous ses
états. Devenu un art culinairea part
entiére, le « Cake design » consiste
acréerdes gateauxal'apparence
extrémement décorée. Cet objet
du désir s'impose désormais lors
des anniversaires, mariages,
baptémes... Sur place, une centaine
d'exposants rivaliseront de créativité
autour de plusieurs thématiques,
d'ateliers et de démonstrations,
sans oublier les dégustations. Et,
aprés une petite visite, ilnevous
restera plus qu'avous lancer!

MADE IN FRANCE

Fdouard Loubet,
la gastronomie
etoilée en bocaux

Endirect duvillage de Bonnieux,
dans le Luberon, le chef
doublement étoilé, Edouard
Loubet, lance une gamme
de produits bio en bocaux.
Soupe au pistou a partager
en famille, poischichade a
l'apéritif, blé d’épeautreala
truffe en plat unique, ratatouille
confite pour accompagner les
volailles, moutarde aux 5 plantes
dédiée aux sauces salades...
Cet amoureuxde la Provence
vous fera profiter des saveurs
authentiques qu'on ne peut
habituellement découvrir qu'au
Domaine de Capelongue.

Ri(”}.‘l Khadher

Naur G .

La bag&ette
de la République

Boulanger dela République
Vous ne connaissez pas Ridha Khader?
C'est pourtant une personnalité
importante de la République francaise:
ce boulangera été le fournisseur
officiel de UElysée ! Récompensé lors
du concours de la meilleure baguette,
en 2013, ilarégalé le président Francois
Hollande, pendant son mandat. Une
sacrée responsabilité pour cet enfant
de Kairouan, en Tunisie, qui n'imaginait
pas mettre son fourau service des
puissants. Découvrez donc son parcours
hors normes raconté par Naima Guerziz.
«LaBaguette de la République »,
éd.Fauves,14 €.

Pure Delight, la cure saine et gourmande
Froid, fatigue, pollution, teint terne et moral en berne ? Pure Delight s'impose comme un mode de vie a adopter
au quotidien selon les signes que nous envoie notre organisme. Pour se faire du bien en pensant aux beaux jours, on
craque pour le pionnier du Clean Eating, dont chaque recette contient des apports caloriques bas (entre 800 et 1000
calories parjour) et sacure Eat Leande 3 a 5 jours ou de 10 jours. Son principe ? Un subtil mix de couleurs et de saveurs,
entre jus veggie, smoothies, raw food, salades gourmandes ou soupes veggie, le tout blindé en superaliments enrichis
despiruline bleue, varech, matcha et moringa. Le must de l'alimentation saine et équilibrée pour twister nos diners.

20 papilles
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TALENT FOU

Christopher
Coutanceau

« Je suis un cuisinier pecheur »

POUR LE CHEF DOUBLEMENT ETOILE DE LA ROCHELLE,
2018 EST L'ANNEE DE UENGAGEMENT ECOLOGIQUE
POUR PRESERVER LES RESSOURCES MARINES,

EN TOUTE GOURMANDISE. Par Henri Yadan

OQUELESTLESENSDEVOTRE ENGAGEMENT
CONTRE LA PECHE ELECTRIQUE ?

Je suis sensibilisé par le travail de l'associa-
tion Bloom, et on a lancé un manifeste pour
préserver la ressource marine. Depuis, I'asso-
ciation des Relais & Chdteaux, le Guide des
Grandes Tables du Monde et 300 grands chefs
nous ont déja rejoints, contre ce carnage éco-

logique. A cette allure, le métier de pécheur de La Rochelle, pour choisir mes poissons et

risque de bien vite disparaitre. mes coquillages, un par un. Mon métier, c'est
d'offrir les plus beaux produits d mes clients,

©C'ESTQUOIVOTRE CONCEPT avec des méthodes artisanales.

DE CUISINIER PECHEUR?

Pécher, c'est ma grande passion, il y a encore ©COMMENT TRAVAILLEZ-VOUS

une heure, j'étais sur l'eau en train de pécher LES SPECIALITES ROCHELAISES ?

au leurre, etj'aurais aimé étre guide de péche. Elles sont, bien sir, modernisées, mais on pro-

Je vais chaque matin a la criée, sur le port pose la mouclade charentaise, les huitres de

Beau et surprenant: Christopher Coutanceau
etson associé, lesommelier Nicolas Brossard,
-ontsurecréer undécorinspiré des fonds
Imarins,dans leur restaurant de LaRochelle.
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¢lnutile de semer des laitues, 1a
nature nous offréde bien meilléures
salades », affirme Jean Sulpice.

Comment
les choisir
et les
preparer ?
Lesfleursetles
herbes sauvages
doivent étre
cueillies en pleine
nature, dans les
lieux épargnés

par les engrais,

les pesticides,

la pollution, les
souillures des
chiens. Préférezle
matin, juste aprés
I’évaporationdela
roséeoulafindela
journée. Consommez-
les rapidement
aprés la cueillette,
afin de profiter

de leur fraicheur.
Débarrassez-les des
éventuels insectes
en lesrin¢ant sous
unfiletd'eauet
égouttez-les surdu
papierabsorbant.
Retirez le pistil

et les étamines, a
'aide d'une pince
aépiler, pourle
confort des convives

QUELLES PRECAUTIONS FAUT-IL

PRENDRE POURFAIRE

SA CUEILLETTE SOI-MEME?

Comme pour les champignons, cela
nécessite quelques précautions. Méme
si les cueilleurs professionnels assurent
que la plupart des plantes sauvages sont
comestibles, mieux vaut ne ramasser que
celles que 'on connait et vérifier sur des

ouvrages. Au départ, je ne commengais
que par les plus communes : ail des ours,
oxalis, reine-des-prés, carvi, coquelicot...
Petit a petit, j'ai appris @ en reconnaitre
davantage.

Et finalement, je me suis rendu compte
gu’on en trouvait partout. Inutile de semer
des laitues, la nature nous offre de bien
meilleures salades !

allergiques au pollen.

Que l'on soit
novice ou initié
dans la cuisine
des plantes,
voila un ouvrage
enchanteur.
Par la poésie
qu'ilexhale
atraversles
splendides photos de Franck Juery
et les envolées lyriques des textes de
Jean Sulpice. Par son coté didactique
avec ses fiches joliment illustrées sur

Un enchantement

38 plantes connues ou méconnues,
telles que l'ail des ours, le coquelicot,
l'oseille, le mélilot, la tanaisie... Des
fiches réalisées avec le cueilleur
Stéphane Meyer ol I'on apprend que
la benoite est la grande oubliée de

la gastronomie francaise, ou que

la berce est notre aphrodisiaque
national... Un livre qui nous enchante
enfin par ses 45 recettes inattendues,
alléchantes, prodigieuses et, pour
autant, accessibles : galettes d’ail des
ours, ceufs de caille et ortie, pissenlits,

foie de volaille et parmesan, créme
briilée a lareine-des-prés... Et si
votre cueillette est vaine mais que
vous avez envie de vous régaler,
mettez vos pieds sous la table et
laissez-vous envolter par l'immense
talent du chef doublement étoilé,
dans son restaurant de Val Thorens.

«L'Assiette sauvage », de Jean
Sulpice, en collaboration avec
Stéphane Meyer, photographies de
Franck Juery, éd. Cherche Midi, 45 €.



CESTMAINTENANT

e choix du chef

JEAN SULPICE NOUS PRESENTE QUATRE FLEURS QU’IL AIME
TRAVAILLER ET NOUS LIVRE SES RECETTES.

Salade d’herbes et fleurs sauvages

POUR G PERSONNES - Préparation 15 min

Mélange d'herbes sauvages: Pimprenelle | Achillée millefeuille | Oxalis | Oseille sauvage | Pousses de pissenlit
Lierre terrestre | Lamier | Egopode | Fleurs de paquerette | Fleurs de primeveére

Assaisonnement:30gd’huilede noix 120 g de cerneaux de noix fraiches | 10 g de vinaigre de pomme

10 g de graines de courge torréfiées | 3 g de graines de cumin des prés (carvi) | Poivre blanc du moulin | Fleur de sel

1.Herbes sauvages: lavez et essorez délicatement pépins de courge torréfiés, du poivre blanc et de la fleur
sans les comprimer les herbes et les fleurs sauvages. de sel. Goltez et rectifiez 'assaisonnement si nécessaire.
2. Assaisonnement: mélangez dans un bol le vinaigre de 3. Finition et dressage : assaisonnezles

pomme, 'huile de noix, les graines de carvi, les noix, les herbes sauvages avec la sauce réalisée.

'[H,,\l.l‘r‘:;)r‘t‘

: Astuce
(La’mlum La magie vient du mélange de saveurs
pur pur eum) et de textures apportées par chaque
Appele ortierouge, le herbe et chaque fleur. Vous pouvez faire
lamier pourpre est une évoluer cette salade selon les saisons
herbacée de la famille et la grande diversité d’herbes a votre
delalavande,dela disposition. On peut la composer avec des
menthe, du basilic... Trés herbes plus classiques comme de jeunes
commun,ilest souvent pousses d’épinards, de l'estragon, de la
considéré comme une ciboulette, de la menthe, de l'ail des ours,
«mauvaise herbe », de la coriandre, de la roquette, du mouron
Malgré laressemblance des oiseaux, etc., selon votre goQt.

avec l'ortie, ses feuilles
ne sont jamais urticantes.
SelonJean Sulpice, «si
vous réviez de réaliser
unjusdebetterave

de couleurverte

pour surprendre vos
convives, pensezau
lamier pourpre!Son
universaromatique,
assezdéroutant, est
plutot terreux et

tres franchement
marque par

unparfumde
betterave.» Le i
chef secontente PN
de cueillir la téte, o
en fleur ounon.
Ellesedéguste
crueensalade,
enpesto, hachée
dansunesauce,une
omelette, ensoupe,
sautéealapoéle..
——————————————————————— Recettes et photos extraites de « I'Assiette sauvage », de Jean Sulpice, éd. Cherche-Midi.




CESTMAINTENANT

Maquereau grillé, chicorée

POUR G PERSONNES - Préparation 25 min ! Cuisson15 min

6 filets de maquereau désarétés | Feuilles de chicorée | Pc

: 8 gdechicorée|30gd'huiled'olive

10 g de vinaigre balsamique blanc (ou de vinaigre de cidre) | Poivre blanc de Penja | Sel de Guérande

1agquereaux : préchauffez le four
a1OO °C (th 3/4) Chauffez la peaudes filetsde
maquereau avec la flamme d'un chalumeau en la
faisant braler progressivement. Cette technique
permet de les précuire et de leur donnerun
gout degrtlle La chair seratres moelleuse.
! : faites tiédir le vinaigre balsamique blanc

Incorporez la chicorée et mélangez. Ajoutez 'huile

d'olive, le sel et le poivre blanc. Déposez les filets

de maquereau dans la marinade et enfournez le plat

pour10a15 mlnutes Les filets doivent étre tiédes.
Finitio i ::répartissez les filets de

maquereau grllles sur6aSS|ettes versezuntraitde

marinade autour et parsemez de feuilles de chicorée.

quelques secondes dans un plat au four a micro-ondes.

(Cichorium
intybus)
Lachicoréeest surtout
connue en boisson
chaude, voire pour
parfumerunecreme.
Ils'agit de poudre
torréfiéederacinesde
chicorée cultivée. Rien
avoiravec lasauvage.
SelonJean Sulpice,
«produire soi-méme
sa poudre torréfiée
deracinedechicorée
resteencore le moyen
leplusstrdegodter
auvraidéliceetala
saveur authentique de
cetteracineencoresi
meconnue. » Les fleurs
bleues de chicorée
s'épanouissent dejuillet
aoctobre, selonlesoleil.
Delaméme espéce que
l'endive, cette plante
dégage uneamertume
trés présente.Elle est
entiérement comestible.
Laracinese déguste
blanchie ou sautée ou
bien est torréfiée pour
une utilisation
enpoudre.Les
jeunes feuilles

du printemps
comme les fleurs
s'apprécienten
salade, les plus
anciennes cuites
al'eaupouren
adoucir legodtamer.

Astuce

Vous pouvez
remplacer les
feuilles de
chicorée pardes
pousses de salade.

Recettes et photos extraites de « I'Assiette sauvage », de Jean Sulpice, éd. Cherche-Midi.

30 papilles
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Prunellier (Prunus spinosa)
Le prunellier, ou épine noire, est un arbuste épineux qui pousse
pratiquement partout en France. Comme le rappelle Jean Sulpice,
«symboliquement, sa fleur représente le courage, car,alasortie de
Uhiver, ses fleurs fragiles sont les premiéres a affronter les rigueurs du
froid » avant méme les feuilles. Curieusement, ces fleurs blanches au
délicieux goat de miel sont rarement consommees. Dans l'Ouest, on
préfererécolter les jeunes pousses et les mettre a macérer dansun
vinsucré et de l'eau-de-vie pour en tirer un vin d’épines aux saveurs de
cerise, appelé « troussepinette », « trousse d'épine » ou « épinette » selon
larégion. Les prunelles, petits fruits d'un bleu noiratre,
moins astringents une fois les premiéres
Astuce gelées passées, sont transformées
Leséracest un en eau-de-vie ouen confiture.
fromage frais
fabriqué a partir
du lactosérum (ou
petit-lait) de vache,
dechévre, de brebis.
Appelé «sérac»en
Savoie, il porte aussi
le nom de recuite,
brucciu passu,
ricotta, brousse...
selon lesrégions.

Glace au lait de chévre, fleurs de prunelle

POUR 6 PERSONNES - Préparation 30 min (la veille) | Réfrigération 1 nuit | Turbinage 45 min environ

50 gde fleursde prunelle 1300 g de sérac de chévre 1150 g de lait de chévre
45gdecremeliquidea35 % |35 gde mieldemontagne |20 g de sucre semoule

1.Laveille, portez le lait de chevre a ébullition dans mélange dans un saladier, couvrez-le d'un papier film au
une casserole avec les fleurs de prunelle. Laissez contact et faites-le refroidir une nuit au réfrigérateur.
infuser 5 minutes hors du feu. Passez le lait au chinois 3.Lelendemain, versez la préparation dans

et laissez-le tiédir. Quand le lait est tiede (environ une turbine a glace ouune sorbetiere, laissez

50 °C), ajoutez lacreme, le sucre et le miel. turbiner pour obtenir une glace.

2.Reportez ce mélange a ébullition et stoppez la cuisson. 4.Dressage : déposez desboules de glace au lait de chévre
Mixez le sérac et le lait infusé dans un robot. Versez ce dansdes bols et parsemez-les de fleurs de prunelle.
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Les autres tleurs de saison

VIOLETTE, BOURRACHE, SUREAU ET FLEUR DE MUFLIER : EN ENTREE
OU EN DESSERT, LA FINE FLEUR DES PREPARATIONS POUR LE MOIS DE MAL.

Salade de clergeons aux fleurs de violettes
POUR & PERSONNES - Préparation10 min !
250 g de clergeons (jeunes pousses de salades) | 1douzaine de fleurs de violettes comestibles

1dizaine de fleurs de primevéres | 2 ¢. a soupe d’huiled'olive i1¢.as ipe d’huile de pépins de courges
1c¢.asoupede vinaigre balsamique blanc | Quelques fines herbes\#& poivre.

1.Rincez et essorez la salade de clergeons. Passez vinaigre balsamique blanc. Salez et poivrez.
rapidement les fleurs dans un saladier d'eau froide 3. Mettez la salade de clergeons ainsi que les fleurs
et égouttez-lesdélicatement, les serrer. dans un saladier. Ajoutez quelques fines herbes.
2.Dans un bol, mélangez les huil ecle Arrosez de vinaigrette. Mélangez et servez.

Violette

Cueillies de mars a mai,
les fleursdeviolettes,
jaunes ou mauves

selon les variétés, se
dégustentsurtouten
salade, toutcommeles
boutons floraux et les
feuillestendres. Elles
sont également utilisées
pour parfumer des
cremes, dessorbets et
peuventétre cristallisées
ouencore séchées
(aboireeninfusion).



Cabillaud au citron et fleurs de muflier
POUR & PERSONNES - Préparation 20 min ! Cuisson10 min
6 filets de cabillaud sans peau, niarétes | 3 citrons non traités | 3 petits oignons nouveaux

Fleurs de muflier 1 250 g de vermicelle deriz16 ¢. a soupe d’huile d'olive | 6 gouttes d’huile essentielle de citron
1c¢. acaféde baies roses concassées | Bain de friture | Fleur de sel, poivre du moulin mélangé

1. Pelez avif les citrons sur une planche a découper qu'ilgonfle. Egouttez-le sur du papier absorbant,

arigole. Séparez les segments les uns des autres puis, parsemez-le de baies roses concasseées.

enretirant les membranes quiles recouvrent. 4. Faites chauffer a feu trés doux dans une casserole 'huile
2. Pelez les petits oignons nouveaux et coupez-les d'olive avec 'huile essentielle et le jus de citron récupéré.
enrondelles. Faites tremper le vermicelle deriz Répartissez les filets de cabillaud dans 6 assiettes.

5 minutes dans de l'eau tiede, égouttez-le et coupez-le Arrosez de sauce a l'huile essentielle. Saupoudrez de

au couteau. Faites chauffer le bain de friture. fleur de sel et donnez un tour de moulina poivre.

Faites cuire les filets de cabillaud ala 5.Recouvrez-les d'une couche de pulpe de citron. Parsemez
vapeur pendant 8 minutes. derondelles de petits oignons nouveaux. Décorez de
3.Dans le méme temps, plongez le vermicelle vermicelle deriz frit aux baies roses et de fleurs de muflier.

dans'huile bouillante et faites-le cuire jusqu'a ce

Fleurs

de muflier
Egalement appelée
«gueulede loup », la fleur
dumuflieraune saveur
defévetteetungolt
légérement amer, qu'il
convientde marier avec
des saveurs typées. Farcie
detapenade, parexemple,
elleseméle égalementa
unesalade etaccompagne
volontiers un poisson.
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Petits parfaits aux mires, myrtilles et fleurs de bourrache cristallisées
POUR 4 PERSONNES - Préparation:30 min ! Congélation3 h! Cuisson15 min
50 gdemares | 50 gde myrtilles | 3 jaunes d’ceufs | 30 cl de créme liquide trés froide

150 g de sucre en poudre | 1gousse de vanille
Pour lesfleurs cristallisées: 8 fleursde bourrache ! 1blanc d'ceuf | 50 g de sucre en poudre extra fin

1.Versez 20 cld'eau et le sucre dans une casserole 3.Montez lacréme liquide en chantilly trés ferme et
et portez a ébullition. Retirez la casserole du feu, incorporez-la délicatement a la préparation. Lavez
ajoutez la gousse de vanille fendue en deux et grattée les mares et les groseilles délicatement. Mettez de

de ses graines. Couvrez et laissez infuser pendant cOté 4 mires et 8 groseilles pour la décoration.

15 minutes. Portez a nouveau a ébullition. Laissez 4.Chemisez 4 petits moules carrés de papier

bouillir 3 minutes. Retirez du feu et filtrez. sulfurisé et répartissez la préparation dedans.
2.Mettezles jaunes d'ceufs dans une jatte et placez Enfoncez légérement les mdres et les myrtilles
celle-cisur un bain-marie. Fouettez-les enincorporant et placez au congélateur pendant 3 heures.

lesirop ala vanille en filet. La préparation doit doubler 5. Préparez les fleurs cristallisées : Lavez délicatement
de volume et étre mousseuse. Retirez du bain-marie et les fleurs, secouez-les légerement et posez-les sur du
continuez a fouetter jusqu'a complet refroidissement. papier absorbant. Préparez une plaque recouverte de

papier sulfurisé. Versez le sucre dans une assiette. Battez
le blanc d'ceuf a la fourchette. Trempez rapidement les
fleurs dans le blanc d'ceuf puis passez-les dans le sucre.
Disposez-les sur la plaque et laissez-les séchera l'air libre.
6. Démoulez les parfaits sur un plat de service,

déposez sur le dessus les mares et les myrtilles

réserveées et décorez de fleurs cristallisées.

D'avrilaseptembre, lab :
bleues, parfois roses o

une tartlne de fromage frais ou se dégustenten belgnets
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Cakes aux fleurs de sureau
POUR 4 PERSONNES - Préparation 20 min | Cuisson 25 min

80gdebeurrel 2 ceufs!6cldelait!75gdesucrel 125 gde farine!1/2sachet de levure chimique
1c.asoupedesiropdesureau | Pour le décor:150 gde fleurs de sureau

1. Préchauffez le four 8180 °C (th. 6). Mélangez d'un moule a minicakes.

lebeurre et le sucre jusqu’a ce qu'ils blanchissent. 3.Répartissez la pate dans des caissettes
Ajoutez les ceufs, l'un aprés l'autre et mélangez. remplies aux trois quarts.

Versez en pluie la farine, la levure et mélangez. 4.Enfournez pour 20 minutes. Sortez les
Puis versez le lait, le sirop de sureau et mélangez. cakes du four et faites-les refroidir sur une
2.Placezdes caissettes dans les alvéoles grille. Décorez de fleurs de sureau.

Fleur

de sureau
Davrilajuillet, les fleurs
abondantes des sureaux
noir etrouge peuvent
étreaccommodéesen
beignets,engelée, en
confiture, entarte, et
étremacérées dansdu
vinaboire a l'apéritif ou
duvinaigre. Lejusinfusé
defleurs,avecsonaréme
de fruitsde la Passion,
s'accommode trésbiena
desrecettes exotiques.
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ARTDEVIVRE

Guinguette
en avril

BRAAAAAAAAAAAAAAAALAAAAAAAMAAA LA

FLONFLONS, LAMPIONS, JOYEUSES TABLEES
ET PLATS DE BATELIERS.. PLONGEONS DANS LAMBIANCE
DES BORDS DE RIVIERE. Par Francois Beauchamps
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vec les beaux jours, nos

envies de fuir le centre

des villes se font plus pres-

santes. Les bords de Marne,

de Seine, de Garonne, de

Rhoéne, de Sadne ou du
canal du Midi nous font des appels du pied
pour une virée champétre, le temps d'un
déjeuner et d'une fldnerie sur le chemin de
halage. Le long de ces riviéres ou fleuves
tranquilles, les guinguettes et autres
auberges nous accueillent avec leurs lam-
pions multicolores, leurs grandes tablées
recouvertes de nappes a carreaux, leur
décor de batellerie. Au menu : friture de
poissons, escargots en gougere, crépes d
I'orange. On y mange simple, mais de ces
plats qui hument bon la douceur de vivre au
bord de I'eau. Si la météo le permet, on peut
retarder un peu le moment de regagner la
ville et profiter des soirées qui s'allongent.
Car qui dit guinguette dit musique, et bal,
et danse. Au son des accordéons, sous les
guirlandes qui clignotent, le temps suspend
sa course folle. M

1 Laguinguette de l'lle du Martin-Pécheur,
aChampigny, l'unedes plus
célébres sur laMarne.

2 Ambiance décontractée, avec nappea
carreaux rouge et foulard de marinier.

3 ChezGégeéne,aJoinville, autreinstitution.
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FRITURE
D’EPERLANS p. 41
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Mille-feuille de courgette
(Recette de Michel Marot, chef de la guinguette du Martin-Pécheur)

POUR 6 PERSONNES ¢ Préparation 20 min | Cuisson10 min | Repos2h
4 courgettes I Basilic haché 1250 g de fromage de chévre frais 1100 g de fromage blanc de chévre I Huile d'olive

1.Coupez les courgettes dans la longueur et faites-les jusqu'a atteindre le haut du moule.

revenir dans de ['huile. Mélangez les fromages et le basilic. 3. Mettezau frais pendant 2 heures minimum
2.Dans une terrine, montez 1couche de courgette avant de démouler et de couper en tranches.
puis 1couche de chévre. Renouvelez 'opération 4.Servez avec un coulis de tomate, par exemple.

40  papilles



