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1 Pur beurre
Un ravissant écrin pour
ces biscuits au chocolat
blanc et cranberry.

9 €, Whittard of
Chelsea, au BHV.

2 Petites
attentions
Un coffret de 4 bonbons

au chocolat pour faire
office de cadeau de table.

7,40 €, Angelina.

8 A butiner

On aime cette assiette
d dessert en porcelaine
blanche porsemée de
petites ugeilles dorées.

4 €, Monoprix.

4 Matin calin
Un mug ours en faience
avec couvercle bonnet
pour conserver au chaud
votre boisson préférée.

6 €, Maisons du Monde.

§ Etincelante

A suspendre dans le
sapin, ces boules de Nogl
sont anies de75gde
papillotes ou chocolat.

6,70 € la piéce,
Comptoirs Richard.

6 Pratique

Un porte-sachets couleur
métallisée pour emporter
le thé parfout avec vous.

6 €, Dammann Freéres.

7 Solidaire
Avec ce mug fun et
coloré, vous faites un
geste pour tous les
enfants du monde.

8 €, Unicef.

8 Régressive

On retombe tout de suite
en enfance devant cette
fabuleuse sucette en sucre
d‘orge, @ lo canneberge.
3,65 €, Pandora

Bell, Emma’s Corner,
au BHV.
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1 Plein soleil

Ce coffret contient

6 bonbons au chocolat
aux accents du Sud.
10 €, coffret de

chocolats Méditerranée,
Henri Le Roux.

2 Artisanales

Ces biéres accompagnent
votre repas, de |'opéritif
jusqu’ou dessert.

13,90 €, coffret de

4 bieres, “A table”,

Saveur Biére, au
Printemps.

8 Attractive

Cette superbe boite en
métal “Big Wheel” abrite
300 g de chocolats au
caramel av beurre salé, @
vous faire tourner la téfe !

11 €, Monoprix.

4 Gourmands

Un coffret de 8 macarons
pour les inconditionnels
de ces sublimes douceurs.

19,95 €, Ladurée.

5 Rubis

On aime beaucoup l'allure
brute ef arfisanale de ce
mug en grés rouge.

10 €, au Printemps.

6 A la votre !
La parfaite panoplie
pour ouvrir, déguster et
reboucher les bouteilles,
et un pefit livre sur

le vrai et le foux du vin.
19,90 €, coffret La

Famille Tire-bouchon,
Le Petit Ballon.

7 Cocorico !
Une basse-cour trés
tricolore illustre cet
essuie-mains en coton.

12 €, Jean-Vier.

8 En rythme

Une tisane réconfortante
dans une boite @ musique
qui enfonne “Douce nuit”
aussitdt qu'on ['ouvre.

14,95 €, Nature
& Découvertes.



1 Hiver austral
Dans ce coffret en forme
de papillote, trois thés
aux saveurs de Noél.

23 €, Compagnie
Coloniale.

2 Vent marin
Sardines et thon sont
a I"honneur dans cefte
bourriche du pécheur.

27,60 €, Conserverie
La belle-iloise.

8 Mythique

Le Pére Noél réserve bien
des surprises, comme ici
avec cette sélection de
25 bonbons au chocolat.

25 €, L'Odyssée de Noél,
Edwart Chocolatier.

4 Deux en un
Un crémant de Loire dans

un coffret en bois trés
décoratif, fourni avec un
“kit lompe” pour une
ambiance chaleureuse.

20 €, Jaillance.

§ Essuie-thé

Inspiration indienne pour
ce forchon en coton imprimé
aux illustrations colorées.
50 x 60 cm, 22 € les

deux, dans les boutiques
Fragonard.

6 Croquants

Ces sablés spéculoos aux
épices douces, aux zestes
de citron et au cacao sont
un cadeou du Pére Noél !

25 € le coffret de
250 g, Hugo & Victor.

7 A tartiner

Foie gras, terrines... dix
spécialités autour de |'oie,
u canard et du sanglier.

25,90 €, Godard.

8 Traditionnel
> S (e sapin au chocolat noir,

blond ou ou lait, parsemé
* de fleur de sel, est addictif.

. 20 €les 160 g,
' & @ Christophe Michalak.
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1 Art-déco .

Un coffret de six thés

joponais qui rassemble les
créations d'étudiants des
Beaux-Arts en hommage ¥
au Paris des Années folles.

31 €, Lupicia.

2 Provencaux

Les 13 desserts de Noél,
spécialité de Provence,
sont réunis dans ce coffret.

39,90 €, Le Roy René.

8 Ecossais

oo : | Des whiskies tourbés,
K'LanMA en provenance de |'fle

¢ d'Islay, pour séduire
L R les amateurs du genre.

"!.lfL” "*fh?'.‘f" ‘ ) I S 49,90 €les2x20¢cl,
4 — -~ o Kilchoman, au BHV.

= «ichomas = xucl}omu.

: s | Toeis Loy : 4 Madame
RO R o i ) \’ est servie
E 2 e V7Y el : ¥ Un plateau en bouleou
o S » AT S llustré de faune et de
s i P flore sauvages pour une
ambiance exotique.

32,90 €,43 x22 cm,
Atomic Soda, en
exclusivité au Printemps.

5 Bulles de star
En blanc de blancs,

rosé ou brut, ces bulles
glissent dans la bouche
telles des étoiles filantes.

40 €, Champagne Cattier.

6 Le temps

des cerises

Cette recette de cerises
de Monsieur Joseph ravira
les polais gourmets.

| 41 €le bocal de 900 ml,
Joseph Cartron, cavistes
et en épiceries fines.

7 Raffinée

Pour une petite pause

en pleine nature, on adopte
cette bouteille isotherme
toute gainée de cuir.

39,95 € les 500 ml,
Nature & Découvertes.

8 Enfantin *
Pour faire comme les

grands, les plus jeunes e
adoreront cette valise-

dinette d thé en métal, ks
si joliment illustrée. .

45 €, Moulin Roty, BHV. %

) _{
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1 Perles noires

Un duo de caviar Osciétre
pour diner en téte-g-téfe.

69 €, coffret de 2 boites
de 15 g, Kaviari.

2 Epicé

Tout ce qu'il faut pour

faire un Fuin d'épices ef &

de quoi le déguster.

80 € le coffret, £
Maison Brémond 1830.

8 Soif de naturel

Du Chili, de Bordeaux
et des Baux-de-Provence,
trois cuvées bio a s'offrir.

54,90 €, Le Petit Ballon.

4 Iconique

Pour le bonheur des

ﬂourmunds, la chdtaigne
"Ardéche AOP se

déguise en marron glacé.

61 € + 6 € de frais
de port, Sabaton.

5 Designée

(réée par ['ilustratrice
Esther Horchner, une théiére
en porcelaine vemie
surmontée d'un oiseau doré.
64 €, Freedom

Bird, Pols Potten,
au BHV Marais.

6 A I'heure
du fromage

Trois ustensiles Lu?uiole
avec manche en olivier
et planche en hétre.

67,90 €, Jean Dubost,
au BHV Marais.

7 A I'anglaise
Ambiance trés rose cottage
griice G ces assiettes

a dessert au décor floral.
83,60 €le lot de 4 ou

20,90 € I'unité, Villeroy
& Boch, au BHV Marais.

8 Bartender

Tout le nécessaire pour
réaliser le cocktail Negroni
qui féte cette année

ses 100 ans de création.

55 € le coffret Riserva

Spéciale Negroni,
Martini, chez les cavistes.

. .
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1Au top

Coffret double emploi : L
un écrin franslucide qui

se fait seau @ glace pour

un cognac d'exception.

215 €, Hennessy X0 &
Ice, chez les cavistes.

2 Ca se féte !

Pour ses 110 ans, lo
Maison propose la “Malle
d Secrefs” en hommage
a Gabrielle Dubarry,

sa fondatrice. Foie gras
d'oie, chutney de figues,
confit d’oignons, fleur

de sel... vont nous régaler.

198 €, 477 exemplaires,
Comtesse du Barry.

8 Truffe mania

Huit spécialités a lo truffe
ur les amoureux de

a Tuber melanosporum.

110 €, boutiques Artisan
de la Truffe, Paris et Lyon.

4 Kit de survie
Une dégustation de caviar
dans les régles de l'art.

159 €, Caviar Kaspia.

5 Luxueux

Ce flacon et ce verre en
cristal subliment lo couleur
et les saveurs du whisky.
595€les65clet122 €
les 27 cl, Saint-Louis,
aux Galeries Lafayette.

6 Sur mesure

Ce superbe colendrier
de I'Avent trés girly est
( composer soi-méme.

200 €, Fauchon.

7 Malin

En céromique peint a lo
main, ce seau accueille une
bouteille de champagne
Boizel brut Réserve et se
transforme en cache-pot !

160 €, Casa Lopez.

»

8 Majestueux
Un quin en chocolat noir
et pralinés et deux coffrets
de truffes et pralinés.

129 € pour 1,5 kg,
Pierre Marcolini.

vimbert

»
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Champagne .
Quatre cocktails, pour faire tinter nos verres, accompagnés
de quatre idées & picorer. Voila de quoi bien commencer |




Cigares au fromage frais & biére de Noél

» 12 feuilles de brick » 700 g de faisselle de chévre ou de vache
@ bien égouttée » 2 ceufs » le zeste finement rapé d’1 citron bio
* 50 g de cerneaux de noix » 75 g de chapelure » 3 cuil. a soupe
d’huile d’olive » 6 pincées de muscade répée » sel, poivre.

(’dp ..................................................

Ecrasez le fromage frais & la
G fourchette. Mélangez avec les
ceufs, la chapelure, le zeste de
citron et les noix hachées. Assaisonnez
de muscade, de sel et de poivre.
Coupez les fevilles de brick en deux
sur un plan de travail. 1 cuille-
rée de farce au centre de la demi-feville.

Rabattez ses frois cotés pour former un
rectangle, puis roulez en cigare.
Posez les cigares soudure vers le bas
sur une plaque de cuisson antiadhésive.
Badigeonnezles d'huile. Faites-les dorer
env. 12 min au four préchauffé sur th. 6
(180 °C). Présentez bien chaud avec un
chutney ou une confiture d'oignons.

ors-Série Cuisine Actuelle - 11
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APERITIF

Tourtines de porc aux abricots

& cocktail chataigne

@ * 500 g de péte brisée » 300 g de porc haché « 2 ceufs » 12 abricots
secs » 2 cuil. a soupe de persil ciselé » 4 feuilles de sauge » 3 cuil. a
<'d> soupe bombée de créme épaisse » 2 cuil. a soupe de cognac # 1 cuil.

a soupe de chapelure » 6 pincées de muscade ripée » sel, poivre.

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

- B

W frlez la péte brisée. Taillezy
8 disques @ d'env. 6 cm, gamissez-en
des moules & muffins. Coupez 8 disques
un peu plus grands dans le reste de pate
pour le chapeau des fourtines.

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

3 fevilles de sauge ciselées et le cognac.
Salez puis poivrez.

Placez la farce sur les fonds de péte, po-
sez un disque de pdte ef soudez avec de
I'eau. Dorez & l'ceuf battu. Cuisez 45 min

Hachez 4 abricots secs. Mélangez-les
avec la viande de porc, la chapelure,
1 ceuf, la créme, le persil, la muscade,

au four chauffé sur th. 6 (180°C).  **, .  .° + e
Servez les tourtines froides décorées
d'1 abricot et du reste de sauge ciselée.  «a




Canapés au saumon rose
& Royale mandarine

* 400 g de filet de saumon extra-frais avec peau, sans
arétes » 1 verrine d’ceufs de saumon » 1 pain de seigle
(env. 300 g) tranché » 100 g de créme épaisse » 200 g de
betterave rapée ¢ 25 g de sucre » aneth frais 1 cuil. a s.
< d 2 de graines d’aneth » 25 g de sel » poivre noir en grains.

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

@ Mélangez le sel avec un

peu de poivre concassé,
le sucre, la betterave répée et les
graines d'aneth. Enrobez-en le
saumon. Enveloppez-le d'un film
alimentaire. Laissez-le macérer
12 h au frais, couvert d'un poids

léger, en le retournant plusieurs

fois durant ce temps de repos. *

Retirez le saumon de son film,
essuyez-le. Taillezle en franches
fines. Etalez la créme sur les fran-
ches de pain, couvrez de saumon,

d'ceufs de saumon et d‘aneth.

Hors-Série Cuisine Actuelle - 13 *



Mini tatins d’échalotes

& champagne fruité

* 400 g de pate feuilletée » 8 échalotes
@ moyennes de taille identique » 3 cuil.

a soupe de cranberries séchées

et hachées » 4 pincées de thym frais
C'JD effeuillé » 75 g de beurre » 2 cuil.

a soupe de sucre roux * sel, poivre.

APERITIF

Faites-les blondir dans une sauteuse avec le beurre.
Parsemez de sucre et faites confire 15 min.
Etalez la péte fevilletée. Découpezy 16 disques
de @ 6-7 cm. Déposez 1/2 échalote dans chaque
moule & tartelette, cdté découpé vers le fond en
I'écrasant un peu pour recouvrir le fond. Posez
dessus les disques de pate, faites glisser le pour-
tour entre le moule et I'échalote. Laissez cuire
15 min au four préchauffé sur th. 7 (210 °C).
Faites revenir les cranberries avec le thym dans
la sauteuse des échalotes 2 min sur feu doux.
Retournez les tatins cuites sur un plat de service,
parsemez-les de cranberries et de thy:n et servez.

.- &

...........



Téte de Moine AOP
la fine fleur du Jura suisse
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Rejoignez-nous sur notre page Facebook

Les Fromages de Suisse.

Suisse. Naturellement. www.fromagesdesuisse.fr

Pour votre santé, évitez de manger trop gras, trop sucré, trop salé.
www.mangerbouger.fr



6 PERS.
* 10 grandes feuilles
defiloe50g de]ambon
cru » 150 g de saucisse
de Toulouse ¢ 4 tranches
(ﬁ- de lard » 3 pommes de

terre cuites moyennes
» 1 grosse patate douce (250 g)
* 3 oignons fanes » 250 g de
champignons des bois » 250 g de
chou ¢ 50 g de blanc de poireau
100 g de tomme de brebis rapée
* 30 g de noix concassées ¢ 13,5 cl
d’huile d’olive  sel, poivre.

Faites revenir la saucisse émiettée

dans 1 cuil. & soupe dhuile. Ajoutez

Sapin de pastillas

les oignons hachés et remuez 3 min.
Hors du feu, intégrez 1 pomme de
terre écrasée et du poivre.
Huilez 2 feuvilles de Ho sU
les et la farce au centre. le
sez la farce, repliez les feuilles dessus
pour former une pastilla.
Rn la patate douce, poélez-la avec
2cun| as. dhuile. Hors du feu, ajou-
feS;elg fomme et les noix WSéTq
Faites une pasti
avec 2 feumlo huilées. e
Faites sauter les champignons et le
blanc de poireau émincé 10 mina la
poéle avec 1 cuil. & s. d'huile. Mélan-
gez avec 1 pomme de ferre écrasée,

ajoutez le lard mis & cnoushller 5min
au micro-ondes puis épongé. Salez,
ivrez. R eollsez une outre pastilla
avec 2 fevilles de filo huilées.
Ebouillantez le chou 3 min. Egouttez- ,
le bien, émincez-le et faites-le fondre
dla poele dans un;cunlleree d'huile.
Ajoutez 1 pomme de terre écrasée et
le jambon haché. Fagonnez en pas-
filla avec 2 fevilles de filo huilées.
Faites cuire les 4 pastillas 20 min au

four chouffé & th. 6 (180 °C). Coupez-

les en deux. Surmon-
tez de rubans de fevilles de filo huilés
etdorés au four. Poudrez éventuellement
dewaeglooeetsewezowsdot

T
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Vrai pain surprise ou mini pastillas,
ouvrez le réveillon avec ces montagnes
de bouchées cocktail spécial No&l.

ﬁ Fleur de mie aux
charcuteries d’Italie

didisl Le pain de mie : 250 g de
@ farine T55 ¢ 5 g de levure
40MN deboulanger séches25g
C'JD de beurre + 10 g pourle

moule ¢ 13 cl de lait e 1 cuil.
30MIN

a soupe rase de sucre
e 1 cuil. a café rase de sel.
2430 La garniture ;e 4 tranches
@ de salami 3 tranches

de coppa * 2 tranches de

jambon cru « 1 grande tranche
de mortadelle » 40 g de céleri-rave
*40 g de pomme * 4 radis » 1 cuil.
a soupe de pesto ¢ 1 cuil. a soupe
de mayonnaise * 1 cuil. a soupe de
fromage frais ¢ 2 ou 3 piments
verts au vinaigre.

Rassemblez la farine mélée a la levure
dans le bol d'un robot péirisseur, le lait
a peine tiédi, le sucre puis le sel. Mélan-
gez & vitesse lente puis mélangez 3 min
environ @ vitesse moyenne.
Ajoutez le beurre fondu & peine fiede
et confinuez deObpé'rrir 5min & vite;lsz
ne pour obtenir une pate sou
m co||Z'|oule. Couvrez d' uga:rcl'\on et
laissez gonfler entre 1 het 1 h 30 dans
un endroit figde, jusqu'a ce que la pate
ait doublé de volume.
Ecrasez la péte une ou deux fois pour
la faire retomber puis placez-la dans
un moule fleur. Laissez la péte lever &
nouveau environ 1 h.
Faites cuire le pain de mie 30 min au
four chauffé & th. 6 (180 °C). Démoulez
et laissez refroidir sur une grille.
Coupez le pain en 8 franches. Garnis-
sez-en deux avec le céleri rapé, mélan-
gé a la mayonnaise, et le salami ; deux
autres avec le jambon cru et la pomme
émincée ; deux autres encore avec le
pesto, les radis émincés et la coppa.
Terminez avec les deux demiéres fran-
ches & garnir de fromage frais, de mor-
tadelle et de piment. Superposez quatre
sandwichs puis présentez aux convives.

Hors-Série Cuisine Actuelle - 17



solGnEZLE PECOK

ouille de glisser, collez le socle

Pour éviter au ymllef
et le premier ron
noisette de beurre. U
de beurre pour fa

L8]

d de piite garni avec une
tilisezpégalemmt des noisettes
ire tenir les petits sapins.

HES Pgin surprisé
aux 4 parfums

CJD * 1 pain de mie complet non tranché
« 3 tranches de saumon fumé«80 g
de crevettes décortiquées 250 g de

U= Pgin surprise de
la foret magique
CJD * 2 rouleaux de péte feuilletée (farine compléte Herta)
¢ 250 g de potimarron ¢ 1 betterave cuite pelée
* 2 poivrons jaunes 1 citron vert bio ¢ 1 cuil. a soupe
¥ de créme épaisse ¢ 1 cuil. & s. de raifort préparé rose
e 1 cuil. a s. d’huile d'olive » 1 petite boite de thon

a 'huile » 60 g d’espadon fumé ¢ 1 filet de maquereau fumé
au poivre » 40 g de pistaches décortiquées » sel, poivre.

. s
P \: A & -».-/'\ - v
. N N K
£ %
Y

Chauffez le four & th. 6 (180 °C). Coupez 4 disques d'env. 12 cm
dans chaque péte feuilletée. Faites une incision en croix sur 6 dis-
ves pour les en quaire. Taillez 5 ou 7 sapins de tailles
ifférentes dans les chutes. Tracez au couteau les branches et le
fronc. Piquez-les & la fourchette. Cuisez 15 min entre deux plaques.
Mixez la betterave et le raifort. Cuisez les poivrons 30 min sous
| legril dufour. Pelez, épépinez et mixez avec I'huile. Salez, poivrez.
Faites cuire le potimarron 15 min & la vapeur et mixez finement
avec la créme épaisse, du sel et du poivre.
Coupez les 6 disques pré-découpés en quatre. Gamissez 4 parts
de créme de poivron et d'espadon. Refermez avec quatre parts.
Faites de méme avec la créme de potimarron, le thon émietté et
un peu de zeste de citron rapé puis la betterave et
le maquereau effeillé.
Assemblez le pain en déposant un disque
entier sur un plat, puis les sandwichs et
recouvrez d'un disque entier. Décorez
des petits sapins et des pistaches.

e

. &
Pt

ETH
@ fromage frais » 1 barquette d’alfalfa (graines
germées) 125 g de radis noir » 100 g de fines
tranches de jambon au choix » 100 g de tomme de brebis en
fines tranches ¢ 2 cornichons ¢ 1 pot de créme d’artichaut

Coupez le pain de mie en huit
longues tranches avec un cou-
teau a pain. Tartinez une tran-
che d'un peu de fromage frais,
couvrez de radis noir émincé et
d'alfalfa. Déposez 1 tranche de
pain fartinée de fromage frais
(vers la garniture).

Tartinez la troisiéme tranche
de fromage frais, garnissez de
jambon, de tomme et de corni-
chons hachés. Posez 1 tranche
tartinée de fromage frais.
Mélangez 100 g de fromage
frais avec le jus de citron, le

paprika fumé puis les crevettes
hachées. Garnissez-en la cin-
quiéme tranche de pain, refer-
mez avec | tranche nature.
Tartinez la septiéme tranche
de créme d'artichaut, gamissez
du saumon émincé et refermez
avec la demiére franche de pain
tartinée de fromage frais.
Empilez les 4 étages. Pressez
légérement le fout. Enveloppez
le pain surprise de film étirable.
Réservez au moins 6 h au frais.
Découpez le pain surprise en
carrés un peu avant de servir.

o
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Bonbons
de foie gras

gril pour les dorer. Coupez 8 rondel-

doré. Servez parsemé de fleur de sel.

LE PLUS Ajoutez une touche

avant de déposer le foie gras.

2 Mini feuilletés
aux pétoncles

poéle huilée. Coupez 100 g de péton-

de quelques gouttes d'huile d’olive.

LE PLUS Les pétoncles sont crus
sur les feuilletés. Si vous préférez,
passez-les 10 min au four une
fois ajoutés sur les feuilletés.

3 Créme de patate

une sauteuse avec 10 g de beurre.

cubes et faites-les sauter 5 min. Ajou-

Entre l'apéritif et la premiére assiette,
des bouchées raffinées pour ouvrir le diner.

Taillez 125 g de filet de daurade r%yule

| i< dés.
de confit de figues sur Ia baguette | et | fomate cockiail en petits dés

cles en dés et déposez-les sur les feville-
tés cuits. Ajoutez les oignons et arrosez -
- Faites dorer 1 échalote émincée 5 min
- dans une sauteuse avec 1 cuil. dcafé
- d'huile d’olive et 1 pincée de sucre en
- poudre. Découpez
- en 8 cubes. Placez un peu
- dans 8 cuilléres apérifives, puis 1 cuil.
i & café de confiture de cerises noires
- et 1 cube de foie gras. Parsemez d'un

- peu de pistaches concassées.

douce et foie gras

Faites revenir 1 échalote ciselée dans - LE PLUS Dénichez des cuilléres

- a amuse-bouches en porcelaine ou é

Ajoutez 300 g de patate douce en : €M -plastique dans les bazars

- asiatiques, sur Internet ou dans

tez du thym, salez, poivrez et couvrez - les magasins spécialisés en

d'eau. Cuisez 20 min. Mixez avec 20cl

- decréme et 1 cuil. & café de curry.
- Versez dans 8 verrines. Décorez de
- copeaux de foie gras et servez.
Disposez 8 rondelles de baguette sur .
la plaque du four, passezles sous le | PLUS Pour réper facilement
- le foie gras, réservez-le un peu

les épaisses dans 1 lobe de foie gras ~ aTavance dans le congélateur.

cru. Déposezles sur le pain. Solez et
poivrez et passez 2 ou 4 min sous le -
gril du four jusqu'a ce que le foie soit

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

Ceviche de
daurade royale

pez 8 disques dans 1 rouleau de LE PLUS Afin d’obtenir plus

péte feullletee Cuisezles 8-10 min au
four chauffé ath. 6 (180 °C). Faites re-

venir 1 oignon rouge émincé dans une

5 Cuilléres de foie

de jus, passez les citrons verts
20 secondes au micro-ondes.

gras aux cerises

vaisselle et décoration de table.

min-
- cezfinement | cive etciselez4 brinsde  ©
- coriandre. Mélangez. Ajoutez le jus
- d] citron vert. Relevez d'1 pincée de
- piment, salez. Réservez 1 h au frais.
- Répartissez dans 8 verrines et servez.

6 Langoustmes
croustillantes

- Décortiquez 8 langoustines. Piquez-
- lessur des brochettes en bois. Salez et

poivrez. Passezles dans 1 ceuf battu

puis dans de la chapelure. Poélezles

avec un peu d'huile et égouttez-les sur

- du papier absorbant. Servez avec du
80gdefoie gras
el LE PLUS Congelez les langoustines
- panées cuites. Vous les ferez

chuiney de mangues du commerce.

- réchauffer quelques minutes au
- four chauffé a thermostat 6
- (180 °C) avant de les déguster.

7 Carpaccio de

lotte et agrumes

Taillez 200 g de joues de lotte en
- tranches fines. Mélangez-les avec le
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jus d'1/2 citron et d'1/2 orange. Ajou-
tez 1 cuil. & soupe de lait de coco puis
1/2 bouquet de coriandre ciselé. Réfri-
gérez 2 h. Répartissez dans 8 coupelles,
décorez de “perles” de pulpe d'agrumes,

de coriandre, persil ou ciboulette ciselés.

LE PLUS Ce carpaccio peut se réaliser
avec des noix de saint-jacques crues.

Chips de
pommes-chevre

Emincez 1 pomme bio rincée et non pe-
lée en 8 fines lamelles & la mandoline.
Placezles sur une plaque, faites-les sécher
2 h au four a th. 3-4 (110 °C). Garnissez
d'l dé de fromage de chévre frais, dé-

corez d'un filet de caramel et poivrez.

LE PLUS Pas le temps ? Réalisez-les
avec des chips de pomme ou de
panais, au rayon apéritif des GMS.

-l “: 4R L4 v %
" L) L ‘ | *
. 1 Gaspacho vert
aux crevettes
3 Mixez 1 oignon nouveau, 1 petite

branche de céleri et 1 concombre épé-

piné avec 3 cuil. & soupe d'huile d'olive
et 3 cuil. & café de vinaigre de xéres.
Salez et poivrez. Versez le gaspacho
dans 8 verrines et garnissez d'1 crevette
décortiquée. Décorez de cerfeuil.

LE PLUS Une excellente recette
express a réaliser au tout dernier
moment pour plus de fraicheur.

1 Saint-jacques
et chorizo

Faites mariner 8 noix de saini-jacques
1 h dans 2 cuil. & s. d'huile d’olive etle
jus d'1/2 orange. Découpez du chorizo
doux en 16 tranches frés fines. Faites
cuire les saint-jacques et le chorizo 1 min
de chaque cété dans deux poéles sur
feu vif. Montez chaque brochette avec
1 noix de saint-jacques entre 2 tranches
de chorizo. Poivrez et servez chaud.

LE PLUS On aime poser les piques
sur une feuille de trévise et arroser
d’un filet de vinaigre balsamique.

1 Brochettes
g de gambas
d ’'ananas vanillé

Faites fondre 10 g de beurre dans une
poéle avec 1 pointe de couteau de va-
nille en poudre. Faites-y revenir 8 gam-
bas décortiquées pendant 4 min. Faites

1

dorer 16 gros dés d'ananas frais dans une

autre poéle avec du beurre et 1 pincée de
poivre de Timut. Enfilez les gambas et
Iananas sur 8 piques en bois.

LLE PLUS Présentez les brochettes

. avec des quartiers de citron vert.

Bonbons de
camembert

aux pommes

Découpez 1 camembert en 8 parts et
réservez au réfrigérateur. Coupez 4 feuil-
les de brick en deux a l'aide de ciseaux.
Déposez au centre 1 cuil. & café de com-
pote de pommes avec morceaux puis
1 part de camembert, salez, poivrez et
fermez en torsadant comme un bonbon.
Liez avec un fil de raphia. Cuisez 3-4 min

a th. 67 (200 °C). Servez bien chaud.

LE PLUS Complétez la garniture des
bonbons avec des noisettes, des noix,
des raisins secs, des pruneaux...

1 4 Escargots

a l'orange

Glissez 8 escargols en conserve rincés
dans 8 coquilles. Malaxez 40 g de
beurre avec du gingembre rapé, de la
coriandre ciselée, des baies roses, du
zeste d'orange bio, du sel et du poivre.

Garnissez-en les escargots. Passez-les
8 min au four & th. 8 (240 °C) et servez.

LE PLUS Présentez les escargots

calés dans des jolis coquetiers.

Au besoin, versez-y un peu de gros

sel avant de placer 'escargot.
Huitres

1 chaudes

Détachez 8 huiires, videz leur eau puis
replacez-les dans leur coquille. Faites re-
venir 1 échalote hachée dans 10 g de
beurre. Mouillez avec 8 cl de champa-
gne etle jus des huitres. Faites réduire de
moitié. Poivrez au moulin. Ajoutez 2 cuil.
& soupe de créme fraiche, faites réduire
légérement. Recouvrez les huitres de
sauce et faites colorer sous le gril du four.

LE PLUS Présentez les huitres
dans une soucoupe tapissée de
gros sel pour qu’elles restent .
parfaitement a plat (astuce aussi
valable pour leur cuisson).
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Notre best of de recettes
marines pour réveillonner
au bruit des vagues. ..
On peut toujours réver |

s

Homard tiede sur paillasson de papaye verte

m ¢ 2 homards d’environ
SOMN 550 g » 1 papaye verte
<'J> ¢ 2 échalotes 2 citrons
§FITy) verts e 1 piment oiseau
(é- » 1 gousse d’ail » 4 brins
de basilic thai » 2 cuil.
a s. de sauce nuoc-mam » 2 cuil.
a s. de sucre de canne » 40 g de

chips de légumes e sel.

Plongez les homards dans une
grande casserole d'eau bouillante

salée, cuisezles 12 min. Egouttezles
téte en bas. Laissez-les fiédir.
Décortiquez les queues de homards
puis émincez leur chair en rondelles
assez épaisses. Prélevez la chair des
pinces en conservant les morceaux
les plus intacts possible.

Pelez et répez la papaye sur une
grille & gros frous. Mélangezla dans
un saladier avec les échalotes et [l
hachés, la sauce nuoc-mém, le jus
des deux citrons, le sucre et le piment

LEG Lp

émincé finement. Ecrasez la salade
au pilon pour attendrir la papaye et
exiraire une partie de son jus.
Tassez la salade dans des cercles
placés au milieu des assiettes de ser-
vice. Retirez doucement les cercles
puis garnissez avec les rondelles de
homard en couronne puis les mor-
ceaux de pinces dressés au centre.
Décorez avec les chips de légumes
et le basilic thai rincé et effeuillé.
VIN Savagnin blanc.
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Tartare de saint-jacques, REVys,
. . A . P,
chantilly citronnée au raifort )
» 16 noix de saint-jacques * 1 échalote » 1 citron bio
m *10 cl de créme liquide » 1 cuil. a soupe d’huile neutre
* 2 cuil. a café d’huile de noisette » 12 brins d’aneth

e 1 cuil. a café de raifort rdpé (en bocal) » 2 cuil. a café
(JD de baies roses » sel, poivre blanc.

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

@ Rapez le zeste du citron.
Placez au frais recouvert de
film alimentaire. Pressez le fruit.
Coupez les saint-jacques en dés.
Pelez et hachez finement I'échalote.
Mélangez I'ensemble avec 8 brins
d'aneth ciselés, 1 cuil. & soupe de
jus de citron, les deux huiles, du sel,
une pointe de poivre puis les baies
roses concassees.
Tassez légérement la préparation
dans quatre cercles disposés sur

w

v R

Huitres chaudes aux algues,

sauce safranée

* 24 huitres creuses » 50 g d’algues fraiches
m ou réhydratées (dulse, laitue de mer, wakamé)
» 6 brins d’aneth » 4 jaunes d’ceufs = 60 g
de beurre 20 ¢l de vin blanc sec 1 pincée de
<f)> pimentde Cayenne 1 dosette de safran

en poudre » 1 kg de gros sel » sel, poivre.

Prélevez leur chair et leur eau.
Placez le tout dans une petite
casserole. Portez & frémisse-
ments sur feu doux.
Egouttez les huitres aussitdt
& l'écumoire. Filtrez le jus de
cuisson dans une casserole.
Versez le vin et faites réduire
de moitié. Ajoutez le safran, le
piment, du sel et du poivre.
Brossez les coquilles creuses
et refournez-les pour qu'elles
séchent. Rincez les algues et

émincez-les. Chauffez le four

Fouettez 3 min les jaunes
d’ceufs avec 3 cuil. & soupe
d'eau froide dans un saladier
en verre supportant la cho-
leur. Placez-le dans un bain-
marie et incorporez en fouel-
tant la réduction & base de
jus d’huitre et le beurre cou-
pé en morceaux.

Placez les huiires et un peu
d'algues dans les coquilles.
Calezles dans la léchefrite
sur un lit de gros sel. Nappez-
les de sauce et cuisez 5 min.
Décorez d'aneth et servez.

sur thermostat 6 (180 °C).  VIN Graves blanc.

C]‘ ."\SS’ Q[/I'

des assiettes de service. Réservez
30 min au réfrigérateur.

Fouettez la créeme, bien froide, et
incorporez & la fin le raifort et quel-
ques gouttes de jus de citron. Salez
et poivrez |légérement.

Retirez délicatement les cercles.
Garnissez de chantilly au raifort &
I'aide d'une poche & doville canne-
lée. Parsemez du zeste de citron et
du reste d'aneth finement ciselé.
VIN Savenniéres blanc.
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?=3 Noix de saintjacques

(’d) » 12 noix de saint-jacques « 400 g de cépes

‘%

bouchons ¢ 2 échalotes » 4 brins de thym frais
15 cl de créme hqmde *40 g de beurre
» 2 tranches de pain d’épices » 30 cl de fumet

de poissons (a base de concentré) » 10 cl de
vermouth blanc (Noilly Prat de préférence) 1 cuil. a
soupe d’huile » piment de Cayenne » sel, poivre.

Emiettez le pain d'épices.
Faites-le croustiller pendant
5 min & la poéle dans 20 g de
beurre mousseux en remuant
réguliérement. Egouttez sur du
papier absorbant.

Nettoyez les cépes et taillez-
les en lamelles épaisses. Eplu-
chez et hachez les échalotes.
Poélez I'ensemble 5 min envi-
ron avec I'huile chaude. Salez
un peu, poivrez. Placez-les sur
une assiette et réservez.
Chauffez le reste de beurre
dans la poéle des cépes non
rincée. Faites dorer les saint-

jacques salées et poivrées,
2 min de chaque cdté.
Portez & frémissements le fu-
met. Ajoutez le vermouth, la
créme et 2 brins de thym. Ré-
duisez de maitié 5 min sur feu
vif. Retirez le thym. Assaison-
nez de poivre et d'une petite
pointe de piment.
Réchauffez les saint-jacques
et les cépes 1 min dans la sau-
ce. Répartissez dans 4 plats
préalablement chauffés. Dé-
corez du reste de thym et du

pain d'épices émietté. Servez. \

VIN Chabilis.
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Langoustes
(B coco-thermidor

C'JD » 2 langoustes de 600 g env. ¢ 1 citron
vert bio » 3 échalotes grises » 4 brins
de persil, de coriandre et de ciboulette
(-a— ¢ 3 1de court-bouillon « 20 cl de lait
de coco » 20 cldevinblancsec* 75 g
de beurre demi-sel ramolli » 1 cuil. a soupe de
moutarde a l’ancxenne ° sel poxvre blanc

Cunsez Ies Iangoustes 12 min dans le couri-bounllon
frémissant. Egouttez et laissez tiédir.

Faites réduire de moitié le vin avec les échalotes
hachées. Versez le lait de coco, réduisez 5 min. Inté-
grez le beurre en dés en fouettant. Ajoutez, hors du
feu, le zeste du citron, 2 cuil. & café de son jus, les
herbes ciselées et la moutarde. Salez, poivrez.
Coupez les langoustes en deux sur la longueur.
Prélevez la chair des queues et taillez-la en cubes
ou en rondelles. Prélevez le corail et les parties cré-
meuses des coffres. Incorporezles & la sauce.
Posez les carapaces dans un plat. Badigeonnez
I'intérieur de sauce, ajoutez la chair de langouste
et nappez du reste de sauce. Passez 5 min sous le
gril du four préalablement chauffé. Servez aussitét.
VIN Mécon blanc.
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Velouté de panais au foie gras et aux langoustines

¢ 6 queues de langoustines
EINT , 180 g de foie gras mi-cuit
C'JD » 1 blanc de poireau » 700 g

de panais 1 oignon+11de

(a bouillon de volaille » 50 cl de
court-bouillon « 15 cl de lait

* 25 g de beurre * sel, poivre blanc.

La garniture ; » 1 feuille de brick

* 20 g de beurre » 2 cuil. a soupe

de graines de sésame ¢ 1 cuil. a

soupe de piment d’Espelette.

Epluchez et émincez I'cignon. Taillez
le blanc de poireau en rondelles. Faites

B

fondre le tout 5 min dans une casserole
avec 25 g de beurre. Poivrez.

Pelez les panais, émincez-les. Placez-
les dans la casserole avec le bouillon et
le lait. Salez si besoin. Portez & ébullition,
puis cuisez 30 min & couvert.
Chauffez le four a th. 6 (180 °C). Bros-
sez la feville de brick de beurre fondu.
Parsemez-la de graines de sésame,
puis découpez-la en bandelettes d'en-
viron 2 mm de large et 10 cm de long.
Répartissez-les sur une plaque & pétis-
serie et faites-les dorer 10 min au four.
Laissez-les refroidir sur la plaque.

Faites chauffer le court-bouillon. Dé-
cortiquez les queues de langoustines
en gardant le dernier anneau infact.
Incisezles le long du dos pour éliminer
le filament noir. Plongez-les 5 min dans
le court-bouillon frémissant.

Mixez les panais et le bovillon avec
90 g de foie gras. Rectifiez 'assaisonne-
ment. Versez dans des bols préalable-
ment chauffés. Garnissez de copeaux
de foie gras et des langoustines. Déco-
rez de filaments de brick puis poudrez
d'une pincée de piment d'Espelette.
VIN Jurangon.

£ . .

fi

Hors-Série éuisine Actuelle - 25




f

.""‘
. ", oo S : -
3 V= r S e - -
= "_.0
- N

-

FRUITS DE MER

Creme de haricots blancs et piques de saint-jacques épicées

4pers.  * 250 g de haricots blancs
en conserve au naturel
» 8 noix de saint-jacques
OME 4 1 gousse d'ail « 1 petit
oignon # 35 cl de bouillon
15miNy de volaille » 25 g de beurre
(_‘é_ * 5 cuil. a soupe d’huile
d’olive » 1 cuil. a soupe de
AR vinaigre balsamique blanc
- ¢ 1 cuil. & café de graines
de pavot 1 cuil. a café de
graines de moutarde ¢ 2 cuil. a
café de ras-el-hanout » sel, poivre.

Epluchez I'oignon et la gousse d'ail.
Emincez-les finement. Faites-les fondre
5 min dans une casserole avec 1 cuil.
a soupe d'huile.

Ajoutez les haricots égouttés et le
bouillon dans la casserole. Mixez pour
obtenir une créme onctueuse. Incorpo-
rez & la fin 1 cuil. & soupe dhuile et le
vinaigre balsamique blanc. Réservez
au moins 4 h au réfrigérateur.

Faites mariner les noix de saint-
jacques 20 min avec le reste d'huile,
le ras-el-hanout, du sel et du poivre.
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Chauffez le beurre dans une poéle.
Faitesy dorer les saintjacques 5 min
sur feu vif en les retournant & mi-cuis-
son. Retirez-les de la poéle et laissez-
les | t fiédir,

Emulsionnez le velouté au mixeur
plongeant. Répartissez-le dans de
iolisb ver;:sﬂ.e Montez les saint-jacques
en broc sur quatre petites pi

en bois. Pc:rsemezq -les d‘e)set;:ug%q?;
pavot et de moutarde. Posez-les en
fravers des verres et servez aussitot.
VIN Bourgogne blanc.
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y Verrines de mangues »
= et lan oustmes au

s lard fumé

7MIN 3 mangues miires, mais fermes
% » 12 grosses queues de langoustines
¢ 12 fines laniéres de lard fumé
découenné » 1/2 grenade # 6 brins d’aneth
4 cuil. a s. de jus d’orange 1 cuil. a s.
d’huile d’olive » 1 cuil. a café de miel liquide
* 1/2 cuil. a café de paprika » sel, poivre.

Décortiquez les queues de langoustines. Incisez-
les le long du dos et 6tez le filament noir. Poivrez et

enrobez-les d'une bande de lard. Embrochez-les
sur des piques en bois ou en métal et disposez-les
sur une plaque de cuisson antiadhésive.

Pelez les mangues et dénoyautez-les. Coupez-les
en dés. Prélevez les grains de la grenade. Ciselez
3 brins d'aneth. Placez le tout dans un saladier.
Chauffez le four sur th. 7-8 (220 °C). Battez le jus
d'orange avec 'huile d'olive, le miel, un peu de sel
et du poivre. Versez dans le saladier, mélangez et
placez dans six verrines.

Faites cuire les langoustines 7 min au four. Retirez
les piques et déposez les langoustines sur du papier
absorbant. Répartissez-les sur la salade de man-
gues et décorez avec le reste de pluches d'aneth et
quelques pincées de paprika. Servez sans attendre.
VIN Muscat sec.

.,. A
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B=3 Nage de langoustines . 2
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et samt-]acques aux agrumes

» 18 queues de langoustines » 12 noix de saint-jacques » 1 citron
vert » 1 grosse orange » 1 pamplemousse ¢ 1/2 citron » 3 navets
* 2 carottes » 2 échalotes  coriandre » 60 cl de fumet de poissons
* 5 cl de Noilly Prat (vermouth blanc) » 50 g de beurre » 1 cuil.

a soupe de graines de coriandre » sel, poivre en grains.

3 min saintjacques et langoustines.
Egouttez & lécumoire. Filtrez le fumet.
Faites fondre les échalotes ciselées
dans 20 g de beurre. Versez le fumet,
le vermouth et faites bouillir 5 min. In-
tégrez le jus du 1/2 citron etle reste de
beurre en fouettant. Ajoutez les élé-

Décortiquez les queues de langous-
lines, incisez-les sur toute la longueur
du dos pour refirer le boyau noir.

Pelez les navets et coupez-les en ron-
delles. Grattez les carottes, taillezles
en batonnets. Cuisez-les 10 min & la
vapeur, poudrés d'un peu de sel.

Pelez & vif 'orange, le citron vert et
le pamplemousse puis prélevez les
suprémes entre les cloisons.

Portez @ frémissements le fumet
avec 1 cuil. & s. de poivre en grains et
les graines de coriandre. Pochezy

- N -~——

ments précuits. Réchauffez 5 min.
Répartissez dans six assiettes chau-
des avec la sauce. Ajoutez les supré-
mes d'agrumes, parsemez de feuilles
de coriandre et servez aussitdt.

VIN Arbois blanc.

Hors-Série Cuisine Actuelle - 27



il

= SELECTION

A

—

~fruits de mer au

de la fralcheuy

7
’ ‘-.‘, - .
. e ‘ -’
'I »
B s ‘
.~ Y

o = /
T . P

= tOp

Achetés vivants, ils sont meilleurs.
Nos conseils pour faire les bons choix et
opter pour des vins qui leur vont bien.

Par Jean-Paul Frétillet et Marie Grézard

~ Huitres
Jouez sur la taille des huitres,
leur forme (plates ou creuses)
et leurs origines : Marennes
bien en chair, bretonnes trés
iodées, normandes racées...
Plus le numéro est élevé
(de 0 &4 5), moins 'huitre
est grosse. Le bon calibre est
la2 oula 3. On la choisit lourde
enmain. Longue et 1égére,
la coquille est fragile (risque
d’éclats al'ouverture) et
la chair peu généreuse.

~ Langoustines
Elles sont épatantes quand
elles sont vivantes, mais
trop rares sur 'étal, surtout
pendant les fétes. Les langous-
tines glacées, donc mortes,
sont moins cheres, mais sont
cotonneuses apres cuisson.
Des taches noires surla
carapace ? C'est le signe d'un
traitement avec un agent
conservateur. On évite les
produits cuits ou surgelés.

~» Homard

On le choisit vivant sur I'étal ou
dans unvivier. Le canadien
est un peu moins cher que
le homard bleu (dit breton,
mais il peut étre normand ou
britannique). A vigueur égale,
ils se valent. Surgelé, il est fade
et caoutchouteux une fois cuit.

~ Saintjacques
Les acheter en illes, c'est
'assurance de leur fraicheur
si elles sont bien fermées sur

I'étal. C’est aussi la garantie

d’une origine francaise
(bretonne ou normande).
Et c'est la possibilité d'utiliser
lanoix et les bardes (pour un
fumet, par exemple). Il faut les
décoquiller dés le retour du
marché pour préserver leur
qualité. Quand on achéte des
noix, vérifier quelles ont été
décoquillées par le vendeur.
Elles ne doivent pas baigner
dans un jus de couleur et
d'odeur peu avenantes. C'est
le lot des noix d'importation
ou de produits décongelés (ce
qui doit étre indiqué sur I'étal).
Surgelées, les saint-jacques ont
des origines variées (Canada,
Chili...) et sont d'autres espéces
que la Pecten maximus (hom
en latin obligatoire) péchée

au large de nos cotes.

Revigorant

Fruite

Le melon de Bourgogne,
cépage roi du muscadet,
est intéressant. Cette cuvée
offre des saveurs d'agrumes,
de verveine, de
éche et de fleurs
lanches. La bouche
vive s'entoure d'un
gras fin. Parfait
avec des huitres.

Muscadet de
Sévre et Maine
sur lie, cuvée

Confluent 2016,
Chéteau de

| l'Aulnaye,
6,20 €, chez

Vive, acidulée juste ce
qu'il faut pour aviver les
papilles, cefte cuvée
simple mais efficace séduit
par ses notes
d'agrumes, son
équilibre, sa
légéreté et son coté
incontestablement
bourguignon. On
aime les nofes de
noisette fraiches.
L'excellent
compagnon des
'S crustaces.
Petit-chablis,
William Févre
2017, 11 €,
- chez les cavistes.

@

MUY CRANN,
WILLIAM
FEVRE

I
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Seéducteur
Une juste et fine expression
du sauvignon : dés le nez,
les ardmes d'agrumes et de
buis se mettent & galoper.
La bouche est
, exubérante, gorgée
d'un fruité fin,
— fraiche et bien nette.
Un vin réjouissant
que l'on choisit

r des huitres
p_l;le’n iodées.

&
Domaine

8 CTOURAINE
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SHOPPING |
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Chaleureux

Un duo charmant de maisonneties
en biscuit de porcoluine ciselé blanc
mat qui fonctionnent sur piles.
L11,5xP9xH16cmetL10,5x

P 6,5 x H 20 cm, 20 € les 2, Linvosges.

1 Scintillant

Un dome lumineux en

verre et métal avec fils
de cuivre 0 LED qui

se refletent @ infini.

Elina, H18 cm, 23 €,
magasins Alinéa.

2 Magique k | | -
Une couronne érurée Pas de magie de Noél sans illuminer la table.

3‘;"{@35;3“‘33,2';,,2353; o Bougies, chandelles ou filaments électriques
aura féerique  lo table en . sont invités a venir nous faire réver. 4
attendant le Pére Nogl. . » - .
Stadusti, 0 60 cm, . AT

8 Verdoyant

Des nuances venues

de la forét habillent

ce photophore en verre
constellé d'étoiles.

Veri, @7 cm, H 8,5 cm,
2 €, Conforama.

4 Grand Nord

Une couronne en bois et
plastique et 4 photophores
en verre argenté pour
éclairer le centre de table.
Snow, @ 23 cm, 7,90 €,
Cocktail Scandinave.

5 Ensoleillé

Un porte-bougie
étincelant qui darde des
feux de métal dors.

@ 15 cm, 21,65 €,
Madam Stoltz.

¢ Dorés

Des photophores en forme
de coquilles de fer pour
laisser filtrer la lumigre
vibrante des bougies.

@9 cm et 12,5 cm,
9,95 € et 14,95 €, chez
Nature & Découvertes.
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ADRESSES EN FIN DE NUMERO

7 Etincelant

Symbole des fates,
un sapin bougie en cire
revétu d'or brossé.
H 13 cm, combustion

35 h, 16,20 €, Bougies
La Frangaise.

8 Etoilés

Trois photophores en verre
édlatants en forme d'étoiles
qui feront vibrer lo table.

@7cm,H5cm, 18 €
I'ensemble, Hiibsch.

9 Baroques

Des photophores en verre
et bois qui ont des allures
de bijoux précieux.

Leotizia, 8 x9 cm
et10x 12 cm, 6,50 €
et 9,50 €, Botanic.

10 Message

Un photophore en verre
blonc et or pour illuminer
lo douce nut.

H 6,7 cm, 2,50 €,

Zoé Confetti.

11 Design

Un porte-bougies en fer,
idéol pour ?gporter de
lo modernite d la table.

L38x113xH13cm,
23,65 €, Madam Stoltz.

12 Brillant

Etincelant de simflicité,
un chandelier en lgiton
pour deux chandelles.

13x8cm, 95 €,
Ferm Living.

18 Forestier

Une mise en scéne poétique
en bois et LED sous un
globe lumineux en verre.

Village, @ 11 cm,
H 17 cm, 13 €, Bouchara.

14 Brut

Un sapin de Noél en bois
et 15 LED pour ajouter
une touche d’éclat @ une
déco nature et sobre.

L22x18xH45cm,
22,95 €, Truffaut.

Par Fanny Dalbera
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On n'a pas

toujours envie d'une
dinde bien dorée
au réveillon | On ose
le poisson, mariné,
en terrines, bouchées
et salades raffinées.

Bouchées a la reine des mers

m » 4 croiites feuilletées du
commerce » 250 g de

C'JD haddock (rayon traiteur
poissons ou chez le

(_a' poissonnier) » 16 crevettes

roses crues » 200 g de
champignons (shiitakés, cépes,
ou champignons de Paris)
* 2 échalotes # 25 clde lait+ 50 g
de beurre » 6 cuil. a soupe de
créme fraiche 30 cl de bouillon
de légumes » 30 cl de champagne
» 2 petites pincées de safran.

Netioyez les champignons et cou-
pezles en quatre. Faites-les revenir
5 min dans une poéle chaude sans
matiére grasse. Egouttez puis cuisez
5 min avec 30 g de beurre.

Portez a frémissements le lait avec
25 cl d'eau dans une casserole.
Plongezy 3 min le haddock détaillé
en gros dés. Egouttez-les.

Faites cuire les crevettes 3 min &
I'eau bouillante salée. Décortiquez-
les et ajoutez-les dans la poéle avec
le haddock. Réservez au chaud.

Par dy po;
du Poissop p,
SauUmon, toy, ,i,,l;,';:'::n t.

Hachez les échalotes. Faites-les
fondre 3 min dans le reste de beurre.
Ajoutez le champagne et laissez
réduire 5 min. Versez le bovillon et
faites & nouveau réduire de moitié.
Intégrez la créme fraiche et le safran.
Faites épaissir sur feu doux.
Disposez les croites feuilletées sur
une plaque. Enfournez-les 10 min &
th. 5 (150 °C), puis répartissez-y les
champignons, les crevettes, les dés de
haddock et la sauce. Servez chaud.
VIN Champagne brut.
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EGIYY © 200 g de morue prédessalée
<’J> (rayon traiteur poissons)
* 4 petites pommes de terre
a chair ferme (rattes) « 2 citrons
(a— » 2 avocats » 1 belle mangue
BT ° 1/2 cm de gingembre 8 brins
@ de persil plat » 1 yaourt » 1 cuil.
a soupe de miel » 2 feuilles
de gélatine » 4 cuil. a soupe d’huile
d’olive » baies roses » sel, poivre.

Préparez la morue comme indiqué sur le
paquet. Plongez la gélatine dans un bol

Mini terrines des iles

d'eau froide. Pressez les citrons. Portez &
frémissements 20 cl d'eau, 4 cuil. & soupe
de jus de citron, 1 cuil. & soupe de persil
ciselé, 1 cuil. & café de baies roses écra-
sées, du sel et du poivre. Hors du feu, ajou-
tez la gélatine essorée enire vos mains.
Mélangez et laissez refroidir.

Pelez les avocats et la mangue, dénoyau-
tez-les. Détaillez-les en dés. Versezles dans
un saladier avec le bouillon refroidi. Mé-
langez et répartissez dans quatre moules
& cakes individuels légérement huilés.
Couvrez d'un film et réservez 4 h au frais.

Pelez et rapez le gingembre. Mélangez-
le avec le yaourt et la morue effilochée.
Salez, poivrez. Réservez au frais.

Faites cuire les pommes de terre. Pelez-les
et découpez-les en rondelles.

Faites la sauce. Fouettez 3 cuil. & soupe de
jus de citron avec le miel, du sel, du poivre,
le reste de persil ciselé et d'huile.
Démoulez les terrines. Garnissez-les de
morue et de pommes de terre. Parsemez
de baies roses et éventuellement de persil
finement ciselé. Servez avec la sauce.
VIN Bandol blanc.
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Koulibiac de Noél a orange

» 2 rectangles de pate feuilletée (surgelés ou
m faits maison) » 2 filets de saumon sans peau
ni arétes (env. 800 g) » 3 ceufs » 150 g de beurre
* 3 cuil. a soupe de créme fraiche » 1 orange
fd 2 bio 1 oignon fanes » 1/2 bouquet d’aneth
ET * 1/2 bouquet de persil plat » 80 g de riz long
* 1 cuil. a café de moutarde ¢ 2 cuil. a soupe
de graines de pavot » sel, porvre

POISSONS

Prélevez le zeste de I"orange avec un zesteur. Pressez le

fruit. Ebouillantez le zeste 1 min. Faites cuire le riz & I'eau

salée. Egouttezle. Faites durcir 2 ceufs 10 min dans de

l'eau bouulkmfe Ecalezles et hachezles.

Ciselez le per5|| et I"aneth. Emincez I'oignon avec sa tige.

Mélangez le riz avec les ceufs, I'cignon, le zeste rdpé, les

herbes, la créme et la moutarde. Salez, poivrez.

Allumez le four sur th. 6 (180 °C). Etalez 1 rectangle de
feuilletée sur un papier cuisson placé sur une plaque.

Posez 1 filet de saumon au centre en laissant un pourtour

de 4 cm. Recouvrez-le avec la préparation au riz, puis

posez 'autre filet de saumon.

Fouettez |’ceuf restant. Badigeonnez-en Ie o ?.l- .

pourtour de péte et couvrez du second

rectangle de pate. Appuyez surles .

bords, repliezles et roulottez. Striez 2 (l)we

la surface avec un couteau pointu. J

Badigeonnez & nouveau d'ceuf Ru,ééw

battu. Parsemez de grainesde ¢+ \mre

pavot et enfournez 30 min (la : P\O"P°p‘\’ le ko uhb

croite doit étre dorée). g du XX s‘e: on pate, c\ossﬂ"‘*f‘:‘;s

Faites fondre le beurre dans " TSI - T Lol nons

»'C% de \SSO ' £ d C\'\omp‘g \.e :

une casserole. Ajoutez 3 cuil. | , ichir de v rbO de poisson: .
. brme ‘l - .

a soupe de jus d'orange et du i mode\e ck Alléno le déc

poivre. Dégustez cette sauce = 49 che§ ¢toilé Yo “m

e EERIES Payés de saumon,
chaude avec le koulibiak. 3 v l" en 90‘ nt jacques © ' @
. Jo scintjoc2!
ymon

VIN Pinot gris d/Alsace. EA denoix <= s, EX legumes Cr oquants

¢d> * 4 pavés de saumon » 1 kg de
légumes : pommes de terre, chou

romanesco, mini aubergmes

% et patissons, panais, céleri-rave
butternut ¢ 8 brins de cerfeuil

* 3 cuil. a soupe d’huile d’olive » 1 cuil. a

café de baies roses » 2 cuil. a café de

mélange pour pain d’épices » sel, poivre.

Pelez les légumes et taillez-les en morceaux.
Cuisezles 12 min & la vapeur (testez la cuisson
au couteau : ils doivent rester fermes).

Chauffez le four a th. 6 (180 °C). Salez, poivrez
les pavés de saumon. Nappezles d'1 cuil. as.
d'huile. Parsemez-les du mélange pour pain
d'épices. Placez-les dans un plat a four. Cuisez
10-15 min au four selon leur épaisseur.
Poélez les légumes dans le reste d'huile le temps
qu'ils dorent. Salez, poivrez. Parsemez de baies
roses écrasées. Servez le saumon et les légumes
parsemés de cerfeuil sur des assiettes chaudes.
VIN AOC cétes-du-rhdne villages rosé.



LE POIREAU DE -
omandio

UN TERROIR UNIQUE, UNE SAVEUR AUTHENTIQUE

Le Poireau de Normandie est un légume de qualité reconnu grdce :

o A sa production dans des zones littorales ol le climat fempéré océanique garantit les condifions idéales de croissance pour lo qualité du poireau
o Au sovoirfuaire des producteurs et aux techniques culturales ufilisées qui permettent d’obtenir des poireaux avec un fit droit,
long en blanc et un fevillage vert/bleuté
REGION

@ Au dimat qui permet une disponibilité confinue d'aoiit & avril/mai NORMANDIE



POISSONS

=S Méli-mélo pomme-concombre au saumon mariné

=28 250 g de saumon

s frais ® 2 pommes
vertes ¢ 22 framboises
*1citrone200g

1H
@ de concombre 3 brins
de menthe ¢ 3 brins

d’aneth # 10,5 cl d’huile
d’olive » 1 cuil. a soupe de
vinaigre de framboise

e sel, poivre.

Ciselez la menthe et f'aneth (gardez des
pluches d'aneth). Mélangez-les avec le jus
du 1/2 citron, 6 framboises écrasées et
4 cuil. & 5. dhuile. Salez, poivrez.
Détaillez le saumon en fines lamelles.
Etalez-les dans un plat. Recouvrez-les de
lo préparation précédente. Filmez, puis
réservez au moins 1 h au frais.
Epépinez les pommes et découpez-les
en fins batonnets. Citronnez-les. Pelez et

épépinez le concombre. Taillez-le en fins
bétonnets. Mé avec les pommes.
Répartissez dans 4 coupelles.

Egouttez les lamelles de saumon. Répar-
fissez-les dans les coupelles. Ajoutez les
framboises et les pluches d'aneth. Fouettez
le reste d'huile avec le vinaigre de fram-
boise. Salez et poivrez. Versez dans les
ramequins de salade et servez bien frais.
VIN Quincy blanc.
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Aprés les petits excés de fin d'année, une
pause Détox s'impose.

§

nl, Pensez a Vichy Célestins !

Un grand verre de VICHY Célestins dés le
matin pour profiter de sa richesse minérale
naturelle.

Dans la journée, associez VICHY Célestins
a des fruits et des légumes de saison dans
des jus Détox, des soupes de légumes...
aux minéraux de VICHY Célestins bien sir !

Avec Vichy Célestins, je me sens belle...
méme apreés les fétes !

Minérale & Active

USSET 391 751 351 - Visuels non contractuels - crédit photoSSINETIERETe ISR Sl il e

-

L EAU MINFRALE NATURELLE
AN NATURELLEMENT GAZEUSE

vichy-celestins.com
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Eclairs au saumon fumé )
et creme au wasabi

* 2 tranches de saumon fumé « 100 g
d’ceufs de saumon ¢ 1 gros avocat
*»1/2 bouquet d’aneth » 1 belle poignée
de mache » 200 g de chévre frais» 65 g
<fJ> debeurree2 ceufse«6 cldelaite 2 cuil. a
soupe bombées de créme fraiche » 70 g
(.a_ de farine » 1,5 cuil. a café de wasabi

POISSONS

Préparez la péte a choux. Allumez le four surth. 5
(150 °C). Faites fondre le beurre dans 6 ¢l d'eau avec
le lait dans une casserole. Retirez du feu, ajoutez la
farine d'un seul coup et mélangez bien.

Faites sécher la pate 2 min sur le feu en remuant.
Otez du feu, intégrez les ceufs un & un en mélangeant
avec une cuillére en bois entre chaque ajout.

Versez la pate a choux dans une poche a douille
lisse. Couchez au moins 4 éclairs sur une plaque
tapissée de papier cuisson. Enfournez pour 35 min
environ. Laissez refroidir les choux sur une grille avant
de leur découper un chapeau.

Faites la créme au wasabi. Ciselez I'aneth (gardez-
en pour la déco). Mélezle avec le chévre frais écrasé,
la créme fraiiche et le wasabi. Tarfinez-en les chapeaux
des éclairs. Etalez le reste dans les éclairs. )
Détaillez le saumon fumé et 'avocat en lamelles.
Répartissez-les dans les éclairs. Parsemez d'unpeu *5°
d'ceufs de saumon, de mache et de 'aneth réservé. & «
Replacez les chapeaux et servez sans trop attendre.
VIN Champagne blanc de blancs.

WE SAUCLE e, o
‘;:w CHANGE TP e
Ajoutez une cullerée de pesto

Salade au saumon
et aux crevettes

5MIN
(JD * 2 tranches de saumon fumé « 16 grosses crevettes
roses cuites » 100 g d’ceufs de saumon » 2 oignons
rouges * 2 oranges * 3 brins de basilic » 100 g de jeunes
pousses ¢ 3 cuil. a soupe d’huile d’olive * 2 cuil. a soupe de
vinaigre balsamique » fleur de sel, poivre du moulin.

Décortiquez les crevettes. Dé-
coupez le saumon fumé en fines
lamelles. Pelez les oignons rou-
ges, émincez-les. Pelez & vif les
oranges, prélevez les segments
en vous plagant au-dessus d'un
bol pour récupérez leur jus.

Disposez les jeunes pousses
dans des coupelles. Ajoutez les
crevettes roses décortiquées, les
oignons rouges, le saumon fumé,

les segments d'orange. Parsemez
d'ceufs de saumon.

Mélangez le vinaigre dans un
bol avec le jus des oranges et
I'huile d'olive. Nappez-en les cou-
pelles de salade. Assaisonnez
de fleur de sel et donnez un tour
de moulin & poivre. Décorez de
feuilles de basilic et servez sans
attendre aux convives.

VIN Chablis.
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E.Leclerc(®)
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", Partq)ut en France les centres E.Leclerc s as.-;oc;e t avec des producteurs et éleveursde leur réglon >
, proposer a leurs clients des produits de terroir | élaborés selon un savoir-faire traditionnel - o
“dans le respect de leur saisonnalité. En développant avec passion ces “Alliances Locales E.Leclerc”, -

ils participent a dynamiser 1'économie de leur région. Ici par exemple, Cédric Moulin, propriétaire

du centre E.Leclerc de Bruges, collabore avec Jean-Baptiste Bomy, producteur de caviar en Agquitaine.-.
Ce partenariat de 15 ans offre aux clients de M. Moulin un produit de haute qualité. M. Bomy, e
quant a lui, a pu stabiliser son personnel et développer sa production, en continuant a produire 1
d un caviar irréprochable, certifié IGP. Ensemble, ils perpétuent cet embléme de la gastronomie ‘
francaise. Nous gagnons tous a valoriser nos productions locales.

WWW. locales.leclerc
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Le saumon fumé
est toujours de la féte.
On peut aussi lui
préférer le haddock ou
la morue salée.

pas ordinailres

‘ Saumon et Alaska. Pour les quatre sauvages sont trés rares, la garantie qu'il n'a pas subi
’ premiéres, nous avons ils sont péchés dans d'injection de saumure
f ume affaire au saumon la mer Baltique, et ont la (eau salée) pour le faire
I1 faut tout d’abord d’Atlantique, le Salmo chair créeme. Dans les “gonfler” artificiellement
s'intéresser a son salar, T'espéce reine. magasins spécialisés, on et qui lui donne une texture
origine.Ilyenacing Sans mention spécifique, peut trouver du saumon molle et poisseuse. La
principales : Norvege, il s’agit d'un poisson sauvage originaire de mention “tranchage ala
Ecosse, Irlande, Baltique d’élevage. Les produits France,péché dans'Adour, = main” est la signature
au gofit fabuleux. Le d'un saumon dont on a pris
saumon fumé d'’Alaska soin. La nature du fumage
provient d'une autre “alasciure de hétre” ou
espéce : le saumon “aux copeaux de chéne”
argenté du Pacifique n'importe pas. Evitez les
(essentiellement sauvage). “premiers prix”, qui sont
Sa couleur est plus la destinée des vieux
soutenue, et sa texture saumons trop gras et sans
plus ferme. Pour un trop d’intérét gustatif.
saumon fondant en
bouche, on préférera donc ‘ Morue
les origines européennes. C'est le cabillaud salé.
Le fumage seffectue L’important est
sur des poissons frais, la d’acheter la morue

plupart du temps. On doit
vérifier que le saumon a

“séche”, c’est-a-dire
non dessalée. Et

été “salé au sel sec”. Clest deffectuer I'opération de
dessalage 4 1a maison
(aleau froide, renouvelée
. trois a quatre fois pendant
SMP\/ 24248 1), Elle auraplus
- de gofit et de tenue dans
e AT Iassiette. On peut l'acheter
aqy 2 . entiére et la découper.
Vanillé Authentique Incontournable | opuiiiseles me;p;.fm
Hommage & Catherine de D'une belle robe dorée, ce  Trés jolie cuvée que cette les pavés, la queue et les
Médicis qui séjourna au vin montre tout de suite quil  bouteille élaborée au cceur ailerons pour labrandade.
chateau de Suze-la-Rousse, est bien né et parfaitement des chateaux de la Loire. Tine fois dessalée. Ia
cette cuvée vinifiée et élevée  vinifié. Des ardmes francs Le sauvignon parle haut et e ONT A Ee oongéle,bien.
en fits doit betlzuooup i ig:g:s j’:grum, fobr::,I e)éheﬁlcgf une
au viognier et lui : éche, ricot, ribambelle d‘ardmes : *
clonn(:ag des notes de une bouche vive, douce citron, pamplemousse, Seuls lI-I g]ddgcgﬁn
E litchi, de fruits secs T comme du taffetas, fruits blancs & noyaux lis les Lilets egl :
%) et de vanille. On ~ unéquilibre certain bien mors. On fond sa.,les et fumés ont droit
; | aime sa rondeur et de [élégance. pour sa belle finale alappellation haddock.
5 \ et sa souplesse. Que demander minérale et longue. Sa c?uleurorangée est
3 ‘I .aﬁgaag;i;;: ....... de dus? --f-u---.--c.----e-; ----------------- duealjaioutdel:mo‘l
3 Adhémar, Jurancon sec, Chenonceaux (extrait des graines du
B cuvée Médicis Cami Salié 2016, 2016, Domaine rocouyer) pendant
= 2016, La Lionel Osmin du Clos Roussely, la fumaison. On le choisit
& Suzienne, 9 €, & Cie, 13 €, chez 13 €, Le Repaire d’une belle épaisseur
i chez les cavistes. les cavistes. de Bacchus. et d’'un aspect brillant.
&
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VOUS N’AVIEZ JAMAIS
GOUTE UN
SAUMON PAREIL.

Voila ce que vous vous direz dés

At‘ la premiére bouchée de notre sau-

-~ - 4

mon d’Ecosse fumé a la ficelle.
Naturellement, vous pensez que l'on exagére. Tout
de méme, des saumons fumés vous en avez golité
des dizaines. Peut-&tre méme pensez-vous qu'aprés
tout, un saumon fumé, c'est un saumon fumé, et qu'il
Faudra plus qu’une histoire de ficelle pour vous surpren-
dre. Détrompez-vous,
c'est bien la toute
la différence. Quand
E.Leclerc décide de
créer une collection
d'exception L'origine
du goit, il va déni-
cher les plus authen-
tiques savoir-faire et
les meilleurs pro-
duits ou ils sont. =
C’est donc tout natu-
rellement en Ecosse
que nous avons trouvé ce saumon, élevé len-
tement dans les meilleures fermes. Pour le sa-
lage, nous ne sommes pas allés chercher bien
loin notre sel de Guérande, dont la réputation
n‘est plus a faire. Mais venons-en a notre grande
fierté : le fumage a la ficelle. Il consiste & sus-
pendre le saumon a une ficelle selon un savoir-faire

traditionnel, pour le plus grand bonheur des ama-

SAUMON ATLANTIQUE i -

¢ 7

s s A4

. (’.‘,’7.”4’( i JOoted
I [

teurs d'authenticité. C'est le secret pour une texture
ferme et fondante incomparable. Le saumon s'im-
prégne ainsi doucement et de maniére homogéne
de saveurs uniques : une association originale d’es-
sences d'arbres fruitiers provenant de pommiers et
de cerisiers, afin de parfaire sa signature sans pa-
reille. Pour ne rien laisser au hasard et encore moins
aux machines, nos saumons ont ensuite été pa-
rés et tranchés avec
soin a la main, pour
vous offrir de belles
tranches uniformes
et sans chair brune.
Voila. On a Ffait tout
ce qui était possible
pour vous offrir le
meilleur saumon au
meilleur prix. Il ne
’ vous reste plus qu’a
décider si vous le dé-
gusterez accompagneé
d’un filet de citron ou sur une tranche de pain de
seigle ou de campagne légérement beurrée, puis a
vous exclamer « Mais ils ont raison, je n'avais jamais

rien golté de pareil ». D'ailleurs chez

E.Leclerc, on parie qu'il en ira de
méme a chaque fois que vous dé-
couvrirez un nouveau produit de

notre collection L'origine du goiit.

E Leclerc@

Découvrez toute notre collection sur www.loriginedugout.fr

POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR. WWW.MANGERBOUGER.FR



Cappuccino, bétonnets

Ioces makis... Notre

chouchou se renouvelle

tout en gourmcndlse

mais sans jamais oublier

sa noblesse.

4 PERS.

e 1 foie gras cru de canard

ZXE  d’environ 500 g * 600 g de mini

légumes (carottes, navets,

25MIN Poireaux, oignons nouveaux)

(_a_ * 2 brins de thym » 1 petite boite
de pelures de truffe » 2 cubes

de bouillon de volaille « 10 cl de porto

rouge ¢ 1 clou de girofle  fleur de sel

e poivre du moulin.

Pot-au-feu périgourdin a la truffe

Portez a ébullition 1,5 | d'eau
dans une grande casserole avec
les cubes de bouillon émietiés, le
thym et le clou de girofle.
Nettoyez les légumes et raccour-
cissez les tiges. Laissez-les cuire
10 min dans le bouillon.

Versez le porto dans le bouillon.

Ajoutez le foie gras puis laissez
cuire 15 min de plus. ggooﬂaz les

lace au .
0O

 f

légumes. Répartissez-les dans des
assietfes creuses. Ajoutez le foie
gras coupé en franches.

Prélevez 50 cl de bouillon et par-
fumez-le avec les pelures de ruffe
et leur jus. Répartissez dans les
assiettes. Parsemez de fleur de sel
et poivrez au moulin. Présentez
aux convives sans attendre.

VIN Crozes-hermitage blanc.




Terrine express
aux 4-epices
» 1 foie gras cru déveiné
m d’env. 450 g » 2 cuil.
a soupe de cognac ou
d’armagnac ¢ 1 cuil.
S0° | A cafi rase de sucre en
poudre » 1/2 cuil. a
(_a café de 4-épices » 1 cuil.
a café rase de sel
AUZ o 1/2 cuil. & café de
@ poivre du moulin.

- Mélangez le sucre avec le sel, les
épices et le poivre. Placez le foie
gras dans un plat et arrosezle de
cognac. Parsemezle du mélange
précédent sur toutes les faces et
laissez macérer 2 h au frais.
Egouttez le foie gras. Rangezle
dans une terrine juste & sa taille,
en plagantle lobe le plus gros dans
le fond, coté bombé dessous, et le
petitlobe dessus. Faites cuire 1 min
et 20 secondes au micro-ondes &
900 W, puis laissez reposer 3 min.
Cuisez encore 1 min. Egouttez le
foie gras et filirez le gras.
Essuyez la terrine et fapissez-la
de film étirable en faisant dépas-
ser les bords. Replacezy le foie
gras, versez une fine couche de
gras puis rabattez le film étirable
dessus. Placez un morceau de car-
ton épais sur le dessus de la ferrine
et lestez avec une boite de conserve.
Réservez le foie gras 24 h (jusqu'a
4 jours) au frais avant de le servir.
VIN Savenniéres.
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m » 2 petites escalopes de
foie gras cru (env. 150 g)
<’JD « 3 fines tranches de
jambon cru » 1 pate a pizza
% fine « 6 tranches de biiche
de chévre » 30 g de copeaux
de parmesan ¢ 1 poire ferme
* 1 poignée de roquette » 3 a 4 cuil.
a s. de chutney de figues » 2 cuil.
a café d’'amandes effilées » 1 spray
d’huile d’olive » sel, poivre.

; A =3 Pizzettes au foie gras et chutney de figues

2

Déroulez la péte a pizza et coupezla en quatre. Garnissez
d'une fine couche de chutney de figues. Parsemez de demi-
tranches de biiche de chévre et de fines tranches de poire.
Vaporisez d'huile d'olive et poivrez. Laissez cuire 18 min
dans le four chauffé sur th. 6-7 (200 °C).

Salez et poivrez les escalopes de foie gras. Faites-les cuire
1 min de chaque cété dans une poéle chaude. Coupezles
en petits dés puis parsemez-les d‘amandes.

Sortez les pizzettes du four. Garnissez-les vite de jambon,
de roquette, de parmesan et de foie gras. Servez aussitdt.
VIN Pineau des Charentes rosé.
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Batonnets glacés au foie
gras et aux noisettes

* 200 g de foie gras mi-cuit » 60 g de mascarpone
* 20 cl de créme liquide entiére » 10 noisettes

décortiquées » 1 cuil. & café de vinaigre balsamique

=

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

Sortez le foie gras du

réfrigérateur 1 h avant
de le préparer. Mixezle avec
8 cl de créme, le vinaigre et la
muscade. Salez, poivrez. Filirez
dans une passoire fine.
Hachez les noisettes. Passez-
les 5 min dans une poéle &
sec. Laissez refroidir.
Mélangez le mascarpone et
le reste de créme. Fouettez en
chantilly. Mélangez avec le
foie gras puis versez dans une
poche & doville cannelée. Dé-

posez des batonnets en bois
sur un grand plat tapissé de
papier sulfurisé. Etalez de la
chantilly sur la premiére face
des batonnets et parsemez
I'extrémité de noisettes. Placez
1 h au congélateur.
Retournez les béatonnets et
garnissez l'autre face de chan-
tilly puis parsemez du reste de
noisettes. Placez encore 1 h au
congélateur. Sortezles du froid
5 min avant leur dégustation.
VIN Vouvray pétillant.

\k.,‘w:
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ﬂg’ Samoussas de foie gras
S 1 .
a l'orientale
¢d> * 150 g de foie gras mi-cuit » 4 feuilles de brick
» 4 dattes dénoyautées » 1 petit pot de confit

d’oignons » 2 cuil. a s. d’huile d’olive » 1 cuil. a
@ café de graines de coriandre « sel, poivre.

Hachez les dattes. Coupez les fevilles de brick en deux et
pliez chaque moitié dans la longueur de fagon & obtenir
un long rectangle. Déposez un peu de confit d'oignons &
I'extrémité d'une bande, un morceau de foie gras, un peu
de dattes et quelques graines de coriandre. Salez, poivrez
légérement. Repliez plusieurs fois en triangle, puis rentrez
I'extrémité & l'intérieur du petit chausson.

Préparez les autres samoussas de maniére identique.
Faites-les dorer quelques minutes & la poéle dans I'huile
d'olive chaude. Présentez-les aussitét ou encore tiédes.
VIN Crémant d’Alsace.
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FOIE GRAS

vv’r

Rincez le riz jusqu'a ce que
leau soit parfaitement claire
(3 ou 5 fois). Egouttezle. Ver-
sez-le dans une casserole
avec 30 cl d'eau. Couvrez.
Portez juste & ébullition, ré-
glez le feu au minimum puis
laissez cuire 10 min. Retirez
du feu, laissez reposer une
dizaine de minutes, toujours
avec le couvercle.
Chauffez légérement le vi-
naigre dans le micro-ondes
avec le sucre et 1 cuil. & café
rase de sel. Versez sur le riz
et mélangez délicatement.
Laissez refroidir.

Taillez la mangue et le foie
gras en batonnets. Couvrez
3 min a

p]_us dorées

>
&

Capﬁuccino de foie gras

et chataignes

¢ 1bloc de foie gras de 100 g » 400 g de
chataignes cuites « 1 petit blanc de poireau
* 2 échalotes » 2 tranches de pain d’épices
20 g de beurre » 15 cl de créme liquide
entiére bien froide » 1 cube de bouillon de
volaille  piment d’Espelette  sel, poivre.

Faites revenir le blanc de poireau et les échalotes finement
émincés dans une casserole avec le beurre chaud. Ajoutez
les chétaignes, le cube de bouillon et 1 | d'eau. Portez &
ébullition, cuisez 40 min & feu doux. Salez, poivrez. Réser-
vez quelques morceaux de chétaignes. Hors du feu, ajoutez
le foie gras et mixez au mixeur plongeant.

Faites dorer le pain d’épices au grille-pain en veillanta ™ &

ce qu'il ne brile pas. Découpez-le en dés. Salez la créme \

et fouettezla en chantilly au batteur électrique. - T
Répartissez le cappuccino de foie gras dans 4 tasses. 5}
Ajoutez les chataignes réservées et un nuage de chantilly. e

Parsemez de dés de pain d'épices et de piment et servez.
VIN Arbois blanc.

Makis de foie gras | ..
et de mangue R
eJ; » 150 g de foie gras » 300 g de riz pour sushi
(rayon cuisine du monde) » 1 mangue

* 3 cuil. a soupe de vinaigre de riz * 1 cuil.

a soupe de sucre « sauce de soja* 40 g de
graines de sésame ¢ sel, poivre ¢ 1 natte pour

une natte pour maki d'un
carré de film étirable. Mouil-
lez vos mains et étalez du
riz aux dimensions de la
natte. Parsemez de sésame
et retournez la couche de
riz sur la natte @ nouveau
tapissée de film.

Otez le premier film et dé-
posez de la mangue et du
foie gras prés du bord. Sa-
lez et poivrez un peu. Rou-
lez en serrant. Réservez au
frais le temps de préparer
les autres rouleaux. Décou-
pez-les en petits frongons et
servezles en escortant d'une
coupelle de sauce de soja.
VIN Champagne.
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Salade folle a 'ceuf cassé

@ * 125 g de foie gras
20 M 4 ceufs extra-frais
CJD * 60 g de pousses
I d’épinards ¢ 60 g de

% roquette = 1 petite

truffe en conserve

* 1 cuil. a café de vinaigre
balsamique » 2 cuil. a soupe
d’huile d’olive « sel, poivre
du moulin.

Cuisez les ceufs dans une casserole d'eau bovillante
pendant 6 min. Rafraichissezles et écalezles.
Mélangez les pousses d'épinards avec la roquette.
Battez I'huile d'clive avec le vinaigre, le jus de la boite
de fruffe, du sel et du poivre. Assaisonnez-en la salade
puis répartissez sur des assieftes.

Taillez le foie gras en copeaux. Parsemezles sur les
assiettes avec des lamelles de fruffe et ajoutez 1 ceuf
tiede. Poivrezle, ouvrez-le avec une cuillére et servez.
VIN Pinot gris d’Alsace.




Par Jean-Paul Frétillet et Marie Grézard

. Fole
le bon choix

fir

Cru ou cuit, on opte pour le meilleur.

il

SELECTION
AN~

;

Et on l'accompagne de vins opulents, = ¢
qui mettront ses parfums en valeur.

Pour le cuisiner en

terrine ou le snacker,

on le choisit cru. Il s'achéte
entier. Il peut étre vendu
déja déveiné (ou dénervé) ce
qui facilite bien la tiche en
cuisine. Trop gros, le foie gras
atendance afondreala
cuisson. On en sélectionne un
entre 600 et 700 g. Il doit étre
souple et élastique. Quand
on appuie dessus, si lamarque
reste, le foie est trop gras!
Il faut qu'il soit brillant et pas
trop coloré. Un foie trop
rose n'est pas un bon signe.
Lorigine du foie gras n'est pas
obligatoire. La mention IGP
(Indication géographique
protégée) garantit qu'il est issu
d'un canard né, élevé, gavé,
abattu et transformé dans
le Sud-Ouest. Sachez que
l'appellation foie gras “bio”
est interdite. En effet, les
pouvoirs publics ont estimé
que le gavage des animaux
est contraire aux principes
de I'agriculture biologique.
Pour étre consommé
sans préparation, sur
du pain grillé par exemple, on
l'achéte mi-cuit (DLC, de deux
semaines a deux mois selon
la méthode de stérilisation)
ou cuit (en conserve ou bocal,
DLC de trois a quatre ans).
Le mi-cuit révéle une plus
grande fraicheur. Evitez les
foies gras du commerce,
fardés d'épices et de parfums.
Ces artifices masquent leur
golt ou jouent les paravents
d'un foie de piétre qualité.

Les appellations

commerciales sont
précises. Le foie gras entier
estissudunméme canard
(ou oie). Le foie gras (sans autre -
mention) désigne un produit
composé de morceaux de
lobes de différents canards.
Quant au bloc de foie gras,
il s'agit d'une purée de foie
gras qui peut étre additionnée
de morceaux, si cela est
mentionné sur I'étiquette. On
réserve cette catégorie pour
tartiner des canapés. Canard
ou oie ? Le premier est le plus
courant, Le foie gras d'oie
est plus clair, plus crémeux,
peut-étre plus doux que le foie
gras de canard. Il est aussi plus
cher au kilo, de 30 %2a 40 %.
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Suave

Avec ses saveurs infenses
d'abricot, de raisin de
Corinthe, d'‘ananas
confit, de poivre et
de rose, cette cuvée
flatte le palais.
Ce gewurztraminer
est riche et soyeux.
Il est magique
= avec un foie gras
d'oie mi-cuit.

Chéateau de

HATEAL DE !R‘_u.‘ﬂ Ri n

3 ’
~_~  Dopff&lrion,
e 15 €, surle

“ - site du domaine.

Cristallin
La roussanne, grand
cépage savoyard, se
distingue, comme ici, par
la richesse de ses arémes:
saveurs d'abricot,
de mangue, puis
de péche et d'aneth.
1 Bien sec, vif
net et équiliﬁré,
il donnera du
B\ Peps & un foie

P\ gras poélé.

ADRESSES EN FIN DE NUMERO

Capiteux
Elevé quatre ans en
foudres (gros tonneaux),
ce porto, de I'une des
plus grandes maisons
du Douro, a des
notes confiturées:
cerise, framboise,
@ mire, cassis,
chocolat noir et
épices. Ample,
onclueux et
puissant, il est
précieux avec
un foie gras

Graham’s, Six
Grapes, 18,50 €,
chez les cavistes.




LE DEVELOPPEMENT DUBIO

Fi

' 9 Francais
sur 10 ont consommé

Bio dans lannee®.

EN FRANCE : UN VRAI DEFI!

La demande en produits Bio ne cesse d’augmenter
en France et de plus en plus d’agriculteurs sont préts a relever

ce défi et a convertir leurs terres.

our 85 % des Francais®, il

est important de développer

'agriculture Bio. Un challenge

que les éleveurs prennent & coeur.
Eux-mémes respectueux de l'environnement,
ils connaissent I'intérét pour leurs terres et
leurs bétes de passer au Bio. Seulement, la
conversion n'est pas simple, c’est pourquoi la
marque Président s'implique depuis les années
90 pour les accompagner au mieux dans leur
transformation et pour les aider dans la durée.

Un accompagnement

au quotidien.. .

A ce jour, plus de 500 fermes ont été
accompagnées par Président et 107
producteurs sont actuellement en conversion.
Audit, prime pendant les 2 premiéres années de
conversion, rémunération équitable, échanges
quotidiens... en amont et sur le terrain, Président
soutient les agriculteurs dans leur installation

en agriculture biologique. Lamélioration est au
coeur de leurs préoccupations et Président
va au-dela du cahier des charges du Bio.
Ses ateliers de transformation sont localisés au

A AN

plus prés des producteurs, en zone rurale, pour
un chemin plus court de la ferme a l'assiette
(moindre empreinte carbone et meilleure
qualité des produits). Ensemble, ils veillent &
préserver les paysages bocagers (sauvegarde
des haies pour protéger la biodiversité, les
écosystémes et la qualité des sols). Président
encourage le renforcement des régles de soin
aux vaches (au moins un abri pour chaque
vache, soins vétérinaires naturels, etc.) ou
encore favorise I'installation de matériel &
économie dénergie dans les fermes.

. pour pérenniser le Bio
Président s'engage durablement aupres
des agriculteurs partenaires et compte bien
poursuivre son role d'accompagnateur dans
les prochaines années, pour contribuer
au développement grandissant du Bio
en France. Aujourd’hui, avec une diffusion
du Bio impensable il y a 25 ans, le nombre
de fermes passées au Bio continue
d’augmenter et l'obhjectif de Président
est de convertir 200 fermes de plus d’ici
2025. Un engagement dans la durée, pour
le bien des hommes et de notre planéte.

L254‘» D’ENGAGEMENT

* Une zone de collecte 100 % issue de nos terroirs francais.

Publi-communiqué

Paroles

D’ELEVEURS

Gaél et Jean-Yves Lorgueilleux a
Méziéres-sur-Couesnon

Comment s’est passée

votre conversion ?

Nous avons pris conscience qu'il fallait

faire évoluer Uagriculture face aux défis
environnementaux a venir. En 2015, on a décidé
de franchir le pas et de se convertir au Bio.
Président nous a alors accompagnés avec une
prime pendant les 2 ans de conversion. Leur
technicien laitier est venu auditer Uexploitation
avant la conversion. Il nous a aussi mis en
relation avec des spécialistes du Bio qui nous
ont donné des conseils sur lalimentation

de nos vaches et les rations a leur donner.
Certifiés Bio depuis décembre 2017,

nous sommes fiers du chemin parcouru !

Quels sont les défis a relever

pour réussir sa conversion ?

On doit étre préts a travailler en autonomie
et nourrir nos bétes avec nos propres
fourrages. Il faut aussi ceuvrer sur le choix
des races, pour revenir a des vaches plus
rustiques, mieux adaptées aux paturages
comme la jersiaise. Tout en maintenant

la santé du troupeau et la qualité du Lait,
ce qui n'est pas une mince affaire !

Quels sont vos objectifs ?

Nous allons continuer a travailler sur le bien-
étre de nos bétes en nos terres
autour de 'étable pour éviter aux vaches de
parcourir de trop longues distances, ce qui
les fatigue. D’un point de vue personnel, notre
priorité est de conserver une exploitation

a taille humaine et familiale. Mon épouse

va d'ailleurs remplacer mon pére [année
prochaine quand il partira a la retraite.

* Source : Barométre consommation Agence Bio : janvier 2018.
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« Un partenariat de proximité pour toujours mieux nourrir les vaches.

* Une prime pendant les 2 ans nécessaires a la conversion.

« Une rémunération équitable des producteurs Bio.

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



15 IDEES...

Haricots verts
aux noisettes

en les gardant croquants. Assaison-

de noisette et 80 g de noisettes gril-
|ées et concassées une fois refroidies.

LE PLUS Plongez les légumes
dans de l'eau glacée dés la fin de
cuisson pour fixer leur couleur.

Palourdes au

et au chevre
Faites ouvrir 1 kg de

lez-les. Mélangez-les avec 2 belles

une vinaigretfte avec du jus de citron,

ou de la ciboulail finement ciselée.

LE PLUS Décorez de quelques
palourdes dans leur coquille.

Douceur
des iles

cresson et des fines tranches de jam-

fes lrves

C'est la petite touche fraicheur des
agapes, a servir avant ou aprés la dinde.

nez avec le jus et le zeste finement
rapé d'1 orange bio, un filet d'huile
- Divisez en petits morceaux 300 g de
- ris de veau préts & cuire. Farinez-les
- légérement et
- vezles mélés & des pousses de bette-
- rave et des girolles poélées. Assai-
- sonnez avec une vinaigrette bien
. moutardée & I'huile de noix.

palourdes 5 min :
dans une cocotte sur feu vif. Décoquil-

zlesoy P?‘-éSAp
gnées de pourpier d’hiver et 1 croffin americaine
de chévre découpé en dés. Préparez
- dier transparent, de la laitue, des pe-
de 'huile d’olive et de la ciboulette

Déposez des franches de melon des
Antilles sur un gril bien chaud, juste
pour les marquer. Déposezles surdes
assiettes avec une bonne poignée de
-1 betterave crue rayée de rose (chiog-
bon cru. Assaisonnez d’huile d'olive,

4

- dun filet de miel liquide puis d'un trait
: de vinaigre balsamique.

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

Faites cuire 300 g de haricots verts LE PLUS Ensoleillez la vinaigrette

et 150 g de pois gourmands dans ; 3VeC de I'eau de fleur d'oranger.

deux casseroles d'eau bouillante salée

Ris de veau
aux girolles

poélezles 5 min. Ser-

pourpler Pltoo - LE PLUS Ajoutez des noix pour le

- croquant et du mesclun a volonté
- pour une salade plus riche.

. LE PLUS Beaucoup d'effet dans
- une large coupe en verre sur pied.

Salade mikado

tricolore
Taillez en julienne 1 pomme, 1 carotte,

gia) puis émincez 1 betterave cuiteala

- mandoline. Mélangez puis arrosez de

. vinaigre de cidre et d'hvile de noix.
- Parsemez de persll plat et d'un peu
- de noix de pécan caramélisées.

; . LE PLUS Superbement festive,
Déposez, en 8 couches, dans un sala- saladle pexkt suss! doveriels

- ) - -
tits pois cuils, des poivrons en ron- garniture d’une volaille rétie.

- delles, de 'oignon rouge émincé, des
. ceufs durs hachés, une mayonnaise
- allongée de créme, du fromage ched-
- dor répé et du lard grillé émietté.

7Créole au crabe

- Décortiquez 2 tourteaux. Mélangez
- lachairavec 1 avocat pelé ettaillé en
- dés, les quartiers d'1 pamplemousse
- pelésavifet 1 ciboule émincée. Assai-
- sonnezdu jusd'l citron vert battu avec
- delhuile d'olive, 1 gousse d'ail pres-
- sée et un peu de piment rouge frais.

. LE PLUS Rehaussez la vinaigrette

- avec 1 cuil. & s. de rhum blanc.



Fenouil et truite
fumée au sumac

Emincez & la mandoline 2 petits bulbes
de fenouil. Mélangez délicatement avec
200 g de fruite fumée découpée en lo-
niéres, les graines d'1/3 de grenade et
de l'aneth effeuillé. Assaisonnez d'huile
d’olive, de jus de citron puis parsemez
d'1 cuil. & café de graines de sumac.

LE PLUS Le sumac est une eplce

en poudre grenat (en épiceries
fines). Légérement acidulé, il pétille
et apporte aussi une note salée.

9 Ananas-gambas
panées du coco

Fcrlnez 16 queues de gambas crues,
passez-les dans 1 ceuf battu puis en der-
nier dans 75 g de noix de coco répée.

Faites-les frire pendant 4 min dans un
bain d'huile chaud. Epluchez 1 ananas,
éliminez les yeux et le coeur fibreux. Dé-
bitez la chair en lamelles moyennes puis
arrosez-les avec le jus d'1 citron vert.
Mélangez dans un saladier avec de ['oi
gnon rouge pelé ettaillé en lamelles, de
la coriandre et de I'huile d’olive. Ajou-
tez sur le dessus les gambas panées &
la noix de coco encore hedes

LE PLUS Décorez de copeaux de noix
de coco fraiche ou de pétales de
coco deshydrates (rayon pétisserie).

Z Z Asperges
crues-cuites

Faites cuire 500 g d'asperges vertes &
l'eau bouillante salée en les gardant bien
fermes. Coupez 4 asperges vertes crues
en fins rubans avec un épluche-légumes.
Assaisonnez le tout d’huile d'olive et de
vinaigre de xérés. Parsemez de petites
|cngueﬁes de jambon ibérique.

LE PLUS Accompagnez de tuiles
de parmesan dorées au four

1 2 Egmards aux
icots secs

hydratez 12 abricofs secs et émincez-
|es Melongez les avec 2 poignées de

pousses d'épinards assaisonnées de vi-
naigrette au balsamique. Répartissez
sur des assiettes de service puis ajoutez
120 g de petites rosaces de téte de
moine (rayon fromages). Arrosez d'un
mince filet d’huile de pistache.

LE PLUS Décorez de 3 tranches
de viande des Grisons hachées.

Z 3 Buisson
d’herbes et
amandes roties

Faites dorer 100 g d'amandes dans une
poéle avec 30 g de beurre. Mélangez
50 g de roquette rincée et essorée avec
5 bouquets d'herbes aromatiques (co-
riandre, persil plat, estragon, basilic,
aneth) lavées, épongées et les amandes
refroidies puis concassées. Assaisonnez

~ « avec le beurre de cuisson des amandes,

un ﬁletd huile d’ olwe et |e |Usd 1 citron.

LE PLUS Trés bon aussi complété
d’un gros ceuf poche au milieu.

§ 1 Vermicelles

a l'asiatique
au canard fumeé

Faites cuire des vermicelles de riz & l'eau
bovillante. Egouttez-les et mélangez-les
avec 1 mangue verte émincée et 100 g
de magret fumé taillé en laniéres. Ajou-
tez 1 échalote hachée, de la menthe et
de la coriandre. Assaisonnez de jus de
citron vert et d'huile d'avocat.

LE PLUS Pagonnez cette salade en
rouleaux dans des galettes de riz et
présentez-les coupés en deux.

] Rémoulade
pomme-céleri

auX fruits secs

Emincez en béatonnets 300 g de céleri-
rave et 1 grosse pomme granny-smith,
Arrosez du jusd'1 cifron vert. Ajoutez un
filet de créme liquide, 2 cuil. & soupe de
mayonnaise et de la moutarde. Parse-
mez de feta émiettée et de raisins secs.

LE PLUS Découpez les légumes
en rubans au Spiralizer (en GMS).
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* 3 magrets (environ 1 kg)
5 clémentines » 600 g
fJD de marrons cuits 3 cl
de liqueur de mandarine
{ﬁ- * 25 cl de fond de veau
instantané 1 cuil. a s.
de sucre » 2 cuil. a s. de vinaigre
de vin e sel, poivre du moulin.

Préparez un caramel blond foncé
avec le sucre et le vinaigre sur feu
doux. Ajoutez le fond de veau et le

Dinde ou chapon 2 Oie ou canard 2 Cette

année, pour Noél, on change de volaille.

,f:;

jus de 2 clémentines. Cuisez 10 min
sur feu doux. Versez la liqueur de
mandarine et donnez une bréve
ébullition. Réservez au chaud.
Epluchez le reste des clémentines
et prélevez les quartiers. Quadrillez
la peau des magrets a I'aide d'un
couteau. Salez et poivrez.
Chauffez une grande cocotte.
Faites-y cuire les magrets 1 min cété
peau sur feu vif, puis 4 min sur feu
doux. Retournezles et faites-les cuire

Magrets aux clémentines et aux marrons

3 min (cuisson rosée). Sortezles de
la cocotte et enveloppez-les dans
une feuille d'aluminium.

Jetez les trois quarts de la graisse
de la cocotte et faites-y rissoler les
marrons entre 5 et 7 min. Ajoutez
les quartiers de clémentines et faites
cuire 3 min sur feu doux.
Découpez les magrets en tranches
épaisses. Servez nappé de sauce &
la mandarine avec la garniture.
VIN Chinon rouge.




¥

N a . . o
Dinde farcie et poires au poiré
1 dinde fermiére de 3 kg

e 5 poires » 60 g de beurre mou
+ 20 g » 1 bouteille de poiré
3415 ou de cidre brute 30 cl de fond
de volaille instantané

* 1 clou de girofle  sel, poivre.
La farce : 1 kg de veau haché

* 3 poires » 3 échalotes ciselées ¢ 2 ceufs
150 g de créme fraiche » 30 g de
beurre ¢ 120 g de chapelure blonde
*1/4 de cuil. a café de muscade rapée.

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

Faites sauter 3 poires faillées en dés avec
les échalotes, 5 min dans 30 g de beurre.
Mélangez avec le veau, la chapelure, les
ceufs et la créme fraiiche. Assaisonnez cette
farce de sel, de poivre et de muscade.

Salez et poivrez la dinde. Farcissez-la et fi-
celez-la. Posez-la dans un plat & four et ba-

di nez-la de beurre. Enfounez pour 3 h
6 (180 °C). Apres 35 min de cuisson,
versez30dde $ et armosez souvent.

Portaoebullmon:!mnlemtede poiré
avec 20 d d'eau et le dou de girofle. Foutes

cuire les poires épluchées et coupées en
deux 15 min dans ce sirop.
Couvrez la dinde de papier d'alu et laissez
20 min. Versez EIGJS de cuisson de
la dinde dans une . Dégraissez- le,
ajoutez le fond de volaille et 15 dl du sirop
des poires. Faites réduire d'un fiers.
Egouttez les poires. Dorez-les rap:dement
dans 20 g de beurre. Sclez et po
Decoupu la dinde et la farce. Sewez avec
les poires et le jus dans une sauciére.
BOISSON Pome ou cidre brut fermier.
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VOLAILLES

=3 Chapon a I'anglaise et saucisses roties

m 1 chapon de 3 kg avec
ses abattis » 10 tranches de
<f> poitrine fumée 30 mini
saucisses ¢ 1 kg de carottes
(%' 2 oignons » 1,4 kg de
choux de Bruxelles » 100 g
de beurre » 25 cl de créme liquide
* 3 cuil. a soupe de miel*41de
bouillon de volaille » 10 cl de vin

Portez & ébullition le bouillon dans

un faitout. Plongezy le chapon 30 min
& frémissements. Chauffez le four sur

th. 6 (180 °C). Egouttez le chapon et
posezle dans un plat & four. Salez et
poivrez-le. Enduisez-le de 50 g de
beurre. Enfournez 1 h. Ajoutez 2 carot-
fes et les oignons en dés et les abattis.
Cuisez 1 h 30 en arrosant souvent.
Nettoyez les choux. Pelez le reste de
carottes et faillezles en batonnets. Cui-
sezles 15 min, puis les choux 25 min &
I'eau salée. Faites blondir le reste de
beurre dans une cocotte. Faitesy fondre
les légumes 10 min. Réservez.

Taillez la poitrine fumée en laniéres.
Enveloppez-en chaque saucisse. Posez-

les dans un plat & four beurré. Badi-
geonnez du miel dilué dans le vin.
Sortez le chapon du four et recouvrez-
le d'une feville de papier d'aluminium.
Enfournez les saucisses jusqu'a ce que
la poitrine soit crousfillante.
Dégraissez le jus de cuisson du cha-
pon et filtrez-le au dessus d'une casse-
role. Mélangez avec 20 cl de bouillon,
la créme liquide et le porto. Laissez fré-
mir 15 min. Présentez le chapon entou-
ré des saucisses, accompagnez des

légumes et de la sauce dans un bol.
VIN Pavillac.




e Boudins blancs a por es,
sauce foie gras aux %s

* 6 boudins blancs ¢ 5 pommes 90 g de beurre  sel, poivre blanc.
La sauce ; » 70 g de foie gras cru ou cuit » 1 petit pot de pelures de
’ truffe (12 g) » 30 cl de créme liquide « 40 cl de bouillon de volaille.

Préparez la sauce : versez le  antiadhésive. Déposez-y les quartiers
bmt:’u‘illondgunsuneoassemle.bwﬁ Foutest de etsolufuilas-lesdoramuin
dduire de moifié sur feu vit. Aj sur ' et poi
créme liquide etfoihsenoomm Fiquez"r‘.bwdimmuigule :

is ajoutez les pelures une antiadhésive. Faitesy y
wﬂedlen::uim.késamaud\aud. les'boudim 15minenlesmbumalr: B
fphd\ez pommes. Découpez-lesen  Salez et poivrez. Présentez avec v, Yy
4 quartiers et épépinez-les. Chauffez  pommes et la sauce aux ruffes. n 3
50 g de beurre dans une grande poéle  VIN Riesling. .

-
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5 Ballotins de dinde aux champignons

* 6 escalopes épaisses

de dinde de 160 g » 300 g de

farce fine (veau)» 120 g
50MN de foie gras » 1 blanc d’ceuf

¢ 15 cl de créme liquide.
La garniture ; » 300 g de
Lt cépes bouchons ¢ 12 petites
@ morilles fraiches ou
déshydratées » 1 échalote
ciselée « 30 g de beurre ¢ 15 cl
de créme liquide » 20 cl de fond de
veau instantané e 2 cl de cognac
e sel, poivre du moulin.

Mixez la farce. Ajoutez le blanc d'ceuf

sans cesser de mixer. Salez et poivrez.

Mixez G nouveau en versant peu &

la créme liquide. Ajoutez & la spoluEe;
foie gras en dés. Réfri

Aplatissez légérement les escalopes
avec un rouleau. Salez, poivrez. Répar-
tissez la farce au centre des escalopes
et roulez-les délicatement en rabattant
les bords pour enfermer la farce.

£ de film alimentaire et
"Vdrz’h‘ extrémités. Portez & frémisse-
ments 3 | d’eau dans un faitout. Plon-

gez-y les ballotins et cuisez-les 30 min.

Réhydratez les morilles 30 min & leau
fiéde si nécessaire. Faites fondre 5-7 min
léchalote, les cépes en quartiers et les
morilles égouttées dans une sauteuse
avec le beurre. lambez avec le cognac.
Ajoutez le fond de veau et faites réduire
d'un tiers. Versez 15 cl de créme, laissez
réduire & feu doux pour obtenir la fex-
ture souhaitée. Salez et poi

Egouttez les ballotins. &;T:Eim, lais-
sez reposer 5 min ettranchez-les. Nap-
pez-les de sauce et proposez-les avec
des de terre grenaille.

VIN Meursault blanc ou pomerol.




m e 1 oie fermiére de
SOMIN 3,5 kg » 30 cl de bouillon
<’d> de volaille « sel, poivre.

Les tatins d’ananas :
(é’ * 400 g de pate feuilletée

pur beurre » 1 ananas

victoria » 800 g d’échalotes

* 50 g de beurre » 80 g de

cassonade » 2 cuil. a soupe

de miel liquide « 20 cl de vin

blanc sec # 3 cuil. a soupe

de vinaigre balsamique » 2 cuil.

a soupe d’huile d’olive.

*

.

Oie rotie et mini tatins d’ananas

Enlevez la graisse visible & ['intérieur de l'oie.
Piquez la peau avec une aiguille. Salez, poivrez
I'intérieur de l'oie. Ficelezla.

Chauffez le four a th. 6-7 (200 °C). Déposez
I'oie dans un plat & rétir. Salez, poivrez. Cuisez
pendant 30 min. Versez le bouillon, faites cuire
encore 2 h 30 a th. 5-6 (170 °C) en arrosant
I'oie toutes les 20 min. Couvrez-la d'un papier
d'aluminium, laissezla reposer 20 min.
Pelez les échalotes et faites-les revenir dans
une poéle avec I'huile. Ajoutez le miel et le vi-
naigre balsamique. Cuisez 5 min. Versez le
vin. Salez, poivrez et laissez confire 40 min.

Pelez I'ananas et taillez-le en tranches. Prépa-
rez un caramel blond dans une poéle avec le
beurre et la cassonade. Etalezy les tranches
d'ananas. Cuisezles 5 min sur feu doux.
Répartissez les échalotes et 'ananas refroidi
dans 8 petits moules. Etalez la péte fevilletée.
Taillez-y 8 disques un peu plus grands que les
moules. Couvrez-en la garniture en rentrant le
pourtour & l'intérieur des moules. Cuisez 20 min
au four chauffé sur th. 6-7 (200 °C).
Découpez 'oie. Servezla avec les tatins et le
jus de cuisson dégraissé proposé en sauciére.
VIN Pavillac ou mercurey.

. -
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VOLAILLES

Oie au chou rouge et fruits a l'alsacienne

m * 1 oie fermiére de 3,5 kg
* 1 bouquet garni » 20 cl
<'J> de bouillon de volaille.
La garniture : » 1 chou rouge
(a’ * 8 pommes de terre a
chair ferme ¢ 2 gousses d’ail
* 1 oignon » 8 pommes reinettes
* 20 cl de vin rouge » sucre semoule
» graines de cumin e sel, poivre.

Prélevez la graisse visible & l'intérieur

de l'oie. Réservezla. Piquez la peau

avec une aiguille. Salez et poivrez I'in-

térieur. Ajoutez le bouquet garni. Cou-
r

q¢>'/"""w,‘ffge
sautez QU ¢
i

-

sez |'oie et ficelezla. Posezla dans un
plat & four. Salez, poivrez. Enfournez
pour 30 min ath. 6-7 (190 °C). Versez
le bouillon et cuisez 2 h 30 sur th. 5-6
g 70 °C) en arrosant souvent.

mincez le chou. Rincezle et égouttez-
le. Faites fondre 60 g de graisse d'oie
dans une cocotte. Faites-y fondre ['ail
etl'oignon émincés 5 min. Ajoutez une
pincée de sucre, 1 cuil. & café de grai-
nes de cumin et le chou. Salez, poivrez.
Faites fondre 10 min puis versez le vin.
Couvrez la cocotte aux trois quarts et
laissez cuire 45 min sur feu doux.

-

Pelez les pommes de terre et coupez-
les en deux. Salez et poivrez-les. Ran-
gezles autour de |'cie 45 min avant la
fin de sa cuisson. Environ 25 min aprés,
ajoutez les pommes rincées et arrosez-
les souvent de jus de cuisson. Sortez
I'oie du four, laissez-la reposer 20 min
enveloppée de papier d'aluminium.
Réservez les pommes de terre et les
pommes reinettes au chaud.
Déglacez le plat avec 20 cl d'equ et
faites réduire 5 min dans une casserole.
Servez ['oie avec la garniture et le jus.
VIN Pinot noir d'Alsace.




6 PERS.

1H15

>

1H30 Carottes fanes, panais, mini

&

¢ 1 poulet de Bresse de 2 kg
1 kg de pate a paine 1,2 kg de
légumes : pommes de terre,

fenouils, céleri-rave » 1 bouquet
gamni ¢ 90 g de beurre mou

1 ceuf » 15 cl de bouillon de volaille
e sucre ¢ 2 cuil. 4 soupe de 4-épices.

Salez et
sez-y le

v

~

Ay

-
. =

-

Vintérieur du poulet. Glis-
m garni et badigeonnez la

peau avec 50 g de beurre ramolli.

=

Poulet de Bresse en crotite d’épices et léegumes glacés

Etalez la péte en un disque (@ 40 cm). Pou-
drez d'épices et donnez un coup de rouleau
dessus. Déposez le poulet au centre, pattes
vers le bas, et de pate.
Chauffez le four & th. 6 (180 °C). Placez le
poulet sur la léchefrite un peu humidifiée.
Découpez des décors dans le reste de pate
et collez-les a l'aide d'un peu d'ceuf battu
avec | cuillerée d'eau. Badigeonnez du reste
d'eeuf battu et enfournez pour 1 h 30.
Nettoyez les légumes. Coupez-les en mor-
ceaux ou laissez-les enfiers. Faites-les cuire

15 min séparément & feau salée. Egouttez-
les. Placez-les dans une cocotte avec le reste
de beurre en dés, le bouillon et 2 cuil. & café
de sucre. Poivrez. Laissez frémir jusqu'a éva-
poration du bouillon puis mélangez pour
obtenir des légumes brillants.
Re!imzlepoulefdudéo;puis luissaz'|erz
poser 15 min. Pour découper, dégagez
poulet de la crodte en la découpant & l'aide
d'un couteau & pain. Servez sans attendre
en accompagnant des légumes glacés.

VIN Graves ou bandol rouge.
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Chapon farci a l'orientale

|

* 1 chapon de 3 kg avec le foie et le gésier » 300 g d’agneau

haché « 300 g de poulet haché » 2 oranges 2 oignons
C'JD *3 cuil. & 5. de coriandre 100 g de beurre » 100 g de raisins
secs » 80 g d’'amandes concassées » 500 g de couscous
(“a’ » 1 tranche de pain ¢ 4 cuil. a s. d’huile d’olive » 1 cuil. a
café de ras-el-hanout » 1 étoile de badiane e sel, poivre.

Taillez le foie et le gésier du cha-
pon en dés. Faites-les sauter 5 min
avec les oignons hachés et 1 cuil.
d'huile. Mélangez avec les viandes
hachées, le pain émietté, 1 orange
pelée et hachée, les amandes et
la coriandre. Assaisonnez de sel,
de poivre et de ras-el-hanout.
Allumez le four ath. 6-7 (200 °C).
Salez, poivrez le chapon. Farcissez-
le etficelezle. Posezle dans un plat
& réfir puis enduisez-le de 50 g de
beurre. Enfournez pour 30 min.
Réglez le four & th. 6 (180 °C). Ver-
sez 20 cl d'eau chaude et cuisez
2 h 30 en arrosant souvent.
Portez & ébullition 50 ¢l d'equ so-
lée avec 'étoile de badiane et le

reste d'huile. Versez sur le couscous,
couvrez et laissez gonfler. Ajoutez
les raisins secs et le reste de beurre
en dés. Egrenez & la fourchette et
réservez au chaud.

Déficelez le chapon. Couvrez-le
de papier d'aluminium et laissez-
le reposer 20 min. Versez le jus de
cuisson dans une petite casserole,
dégraissezle, ajoutez 20 cl d'eau
et laissez réduire d'un tiers sur feu
doux. Vérifiez l'assaisonnement.
Découpez le chapon, prélevez la
farce et tranchez-la. Disposez sur
un plat, entourez de couscous et
décorez de quartiers d'orange.

Servez avec le jus en sauciére.
VIN Bandol rouge.
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Parmentierde "

canard et fruits secs

* 6 cuisses de canard confites (rayon
conserves ou bocaux ) » 1 kg de marrons
sous vide ou surgelés » 1 oignon émincé
» 2 gousses d’ail hachées ¢ 3 cuil. a soupe
de persil plate 80 g de beurre» 150 g

de créme fraiche épaisse » 11 de bouillon de
volaille + 20 cl » 150 g de fruits secs (pistaches,

Plongez les marrons dans 1 | de bouillon. Portez
& ébullifion et cuisez 30 min sur feu doux. Egouttez-
les en conservant le bovillon.

Passez les marrons au moulin & légumes. Ajoutez
30 g de beurre et la créme en versant du bovillon
pour obtenir une purée crémeuse. Salez, poivrez.
Eliminez la peau, le gras et les os des cuisses de
canard. Effilochez-les. Faites blondir Iail et I'cignon
dans une poéle avec 2 cuil. & s. de graisse du confit.
Versez 20 cl de bouillon. Laissez mijoter 10 min.
Préchauffez le four sur th. 6-7 (200 °C). Beurrez
(20 g) un plat & gratin et étalez+y la viande. Parse-
mez de persil plat et recouvrez de purée de mar-
rons. Ajoutez les fruits secs et 30 g de beurre faillé
en copeaux. Enfournez pour 20 min en surveillant.

Servez bien chaud avec une salade verte.
VIN Cahors.




¥ BETC LDC Sablé SAS 444 502 025 RCS Le Mans.

Lo Belle Escalope de poulet & la normande,

pour les adep'fes de lo cuisine & la créme.

La Belle Escalope
‘de poulet roulée

au confé, pour les

La Belle Escalope de
poulet & la provengale,
fhhd“ de {"”"“33- pour les férus du Sud-Est.

La Belle Escalope de
poulet & la bretonne,
pour les mordus

de U'andouille.

Lo Belle Escalope de poulet & (a lx'ouuue,

‘ pour les ah.a‘l’eurs de c‘.arcu‘f‘e:rie.

DECOUVREZ LA BELLE ESCALOPE AUTOUR DE
RECETTES SAINES ET GOURMANDES.

La volaille est une viande saine et équilibrée.
Grace a sa forme généreuse et sa découpe Rendez-vous en magasin

reguliere, La Belle Escalope peut s’enrouler T pourgagnerl’un des

facilement pour realiser une multitude de b Ik
recettes creatives. La Belle Escalope existe nompreux 10ts ou

également en dinde. Comme tous les produits
Le Gaulois, Les Belles Escalopes sont issues de
volailles 100% francaises.

RETROUVEZ TOUTES NOS RECETTES SUR LEGAULOIS.FR

€ de reduction
avec La Belle Escalope.
Jeu 100% gagnant sur
cuisinezvosidees.fr
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’ belle allure

La fin de 'année est leur saison.
Chapon, dinde, oie... On privilégie les
origines fermiéres et les races anciennes.

‘ Cha on méme nantie d'un label,
Lechapon%tuncoqcastré voire dune AOP (Bresse). Les =
dodu d'une chair fondante trés grosses oies sont souvent e N
et délicate aprés une cuisson grasses et pauvresenviande.
réussie. llpéseaumoins3kg. ~ Onpeut donc se rabattre sur
Pour se régaler, il faut de des cuisses ou des magrets.
préférence choisir un label
Rouge. Le chapon de Bresse ‘ P oulet
AOP est exceptionnel, comme 0@ Bresse
son prix. Comptez jusqu'a Le poulet de Bresse est le seul
35 € le kilo ! Sur les marchés, poulet AOP en France.
on trouve des chapons Il est issu d'une race de poule
fermiers: vérifiez la finesse ancienne, la gauloise blanche.
dela peau, 'absence de gras Elevé en liberté, nourri de
superficiel et une téte sans céréales et de produits laitiers,
créte (sinon, ils'agitd’'uncoq!).  ildonne desblancstrés

o fondants. On peut le trouver

~ Qie dans la grande distribution
Peu de mauvaise surprise “prét a cuire”, un crime pour les
avec cette volaille : elle est puristes. Car une volaille digne
toujours fermiere, parfois de ce nom ne devrait étre vidée

Sdu'ﬁom W >Dinde

4 kg et, sans label Rouge, elle
ne sera que déception. Les

Distingué Indlspensable Discret

Difficile de trouver de bons e tavel est un vin structuré a ellahon ligérienne ;u;:s fer:im?res sengE?lma
bourgognes accessibles. mais plus lourd en alcool rite de fi igurer sur Inesse ae leur peau. tllesne
Mais ici, le pinot noir donne ve les autres rosés. Le Ies tables des fétes. Dans doivent pas étre trop grasses.
le meilleur de lui-méme : gomalne Amido produit un style moderne, porté La Rouge des Ardennes et
subtil, parfumé & la de jolis vins, comme sur la frmc"neur et la dinde de Bresse AOP sont

griotte et au poivre, cefte cuvée : fruits les fruits frais, cette : vilégier.
cvee dos noles de rouges, épices ef g S deux produits a privilégier.

sous-bois. Parfait nofes de garrigue soyeuse, aux
pour les viandes lui conférent de accents exotiques, * Cana,rd
blanches nobles lg complexité. est harmonieuse Moins cher qu'un chapon, le
w comme le chapon. Equilibré et long, avec les viandes canard entier peut se révéler
il plait sur les blanches sautées |  tout aussi festif et régaler 6 2
viandes blanches. aux épices. 8 personnes. On le choisit
avec un label Rouge. Celui de
| m‘il‘l‘;de’ Challans est le plus réputé.
it s s Ul o 20171:eu €, chez . les trop gros canards,
- : o istes: ! Gos o ittes. ils sont souvent trés gras.
s e ' Préférez-leur deux canettes.

Par Jean-Paul Frétillet et Marie Grézard




Sof- L'Q-Laltic Eonfits
oux endives, pour les
.hordus de Croafuah+.

So{'-L'(t-Lanee
confits au currq,
pour les pigués

d'é?ices.
W

W

'Y,

Sot-L’ Q-Lntcu

confifs aux courgeﬂu,

pour les férus
de lésuhes.

Sot-L'q-Laisse confits

caramélisés au miel,
Pour ‘.es ﬂdeP"-es

de dO(ACChD’.

So‘l’-L'(t-Lnuee confits au gingenbre,

pour ‘.CS ab.o.'l“eurs d€| SChSG"'iOhS for"‘es.

DECOUVREZ LES SOT-L’Y-LAISSE AUTOUR DE
RECETTES GOURMANDES ET EQUILIBREES.

Le Sot-L'y-Laisse est un morceau de choix

appreécié par les gourmets pour sa chair tendre Rendez-vous en magasin
et fine. Lentement confits, les Sot-L'y-Laisse 3AGNAN pour gagner I’un des

% BETC LOC Sabié SAS 444 502 025 RCS Le Mans,

Le Gaulois se marient parfaitement avec de ! b |
- nombreux lots ou

nombreux ingrédients pour realiser des recettes

€ de reduction

avec les Sot-L'y-Laisse
confits. Jeu 100% gagnant
sur cuisinezvosidees.fr

gourmandes et équilibrées. Comme tous les
produits Le Gaulois, les Sot-Ly-Laisse confits

sont issus de volailles 100% francaises.

RETROUVEZ TOUTES NOS RECETTES SUR LEGAULOIS.FR




1 Forestier

Une découpe en forme
de feuilles, chacune
différente, anime ces
chaleureux phofophores
en verre, noirs et or.
@7cm,H8cm,

15 € les 3, Blancheporte.

2 SOoyeux

Un filet d'or décore

la bordure de ce saladier
en rmceloine d'une
belle sobriété.

Marylin, @ 21,5 cm,
18,90 €, Habitat.

3 Bucolique

Emplis de poésie, des
couverts de service en
acier, aux manches
en forme de feuilles.

36 €, Zara Home.

4 French
touch

Des décorations en verre,
 suspendre ou sapin par
exemple, qui ne manquent
ni d'esprit ni d’humour.

17,95 €le lot de 3,
&Klevering.

5 Art déco

Inspiration Années folles
pour ce verre d cocktail
souligné de volutes d'or.

@12cm,H15cm,
19 €, Nordal.

¢ Double jeu

Dessus blonc immaculé
ef pled preaeusement doré,
un presem‘mr a guteuux
en céramique tres stylé.

©20,5cm, 33 €,
Miss Etoile.

7 Tchin-tchin

Des omements en verre
en forme de verres @
cockfail pour frinquer autour
du sapin sans s'enivrer.

3 € la piéce, But.
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=3 Rose bonbon
~ (ette année, on change
tout. On abandonne [es
codes traditionnels pour
plunter le décor d'un
révmllon en rose perlé

" & lo candeur charmante.
Amlmmw Jardiland.

ADRESSES EN FIN DE NUMERO o
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8 Craquant

Un pot en grés d lo forme
irrésistible de noisette.
ne surfout pas croquer.

@8cm,H12cm,
11 €, Bloomingpville.

9 Luxueux

Assiette @ dessert

et bol en porcelaine
se Yarent d"habits

de lumiére pour dresser
une table roffinée.

P21cmetiScm,2 €
piéce, E. Leclerc Maison.

10 Délicat

Finement ciselés
des couverts en Inox
doré au charme
intemporel, & marier
avec fous les styles.

71 €les 4, Greengate.

1 Poétique

Tel un bijou, un rond de
serviette fleur découpé
dans une feville de métal
d la patine dorée.
Floria, 6 €, Caravane.

12 Sucré

So sweet ! Des pampilles
en verre d suspendre

qui ressemblent & des
bonbons acidulés.

16 € les 4, Bungalow.

13 A table !

Un torchon en coton

et lin, doté d'une

impression numérique.
legant et original.

65 x 45 cm, 19 €, Koziel.

1 Ailées

De délicates bouteilles
en verre coloré, d la ligne
élancée, omées d'une
abeille dorée, symbole
divin s'il en est !

@ 6 cm, H22 cm,

5,95 € la bouteille,
magasins Jardiland.
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VIANDES

‘ Tournedo

f ‘t.'( \;

-

@ *» 800 g env. de filet de
P posuf coupé en 6 tournedos
C'JD » 4 grosses pommes
de terre (bintje) » 1 oignon
rouge » 1 gousse d'ail
» 3 brins de persil » 3 brins

=
de thym « 250 g d’airelles surgelées
» 50 g de beurre » 2 cuil. a soupe
d’huile » 30 cl de bouillon de beeuf
»5 cl de gin » 3 cuil. a soupe
de gelée de groseille » 3 baies de
geniévre » sel, poivre.

dans

s de beeuf, sauce

mfestin

Lassuette

S N = -

Chauffez le four ath. 6 (180 °C). Pe-
lez les pommes de terre, coupezles
en deux dans la longueur, puis taillez-
les en fines demi-lunes & l'aide d'une
mandoline. Mélangezles avec 1 cuil.
a soupe d'huile, 25 g de beurre fondy,
'ail pressé, du sel et du poivre.
Etalez les pommes de terre sur deux
plaques sans qu'elles se superposent.
Cuisezles 25 min, jusqu'a ce qu'elles
soient croquantes et dorées.
Mélangez I'oignon haché dans une
casserole avec le bouillon, le gin et

auXx airelles

la gelée de groseille. Faites bouillir
5 min. Ajoutez les airelles puis laissez
mijoter 10 min sans couvrir.
Assaisonnez les tournedos de thym
effeuillé, du geniévre concassé, de sel
et de poivre. Poélez-les 5 min sur feu
vif avec les restes d’huile et de beurre,
en les retournant & mi-cuisson.
Versez la sauce aux airelles sur des
assiettes chaudes. Placez les tourne-
dos au centre. Garnissez de pommes
de terre et parsemez de persil ciselé.
VIN Rasteau rouge.




Roti de magrets, vol-au-vent i

\ -3

ou filet en crodte sont des )
plats raffinés qui marquent
avec délice les festivités.

Souris dagneau  _inS
aux épices et aux fruits™
» 6 souris d’agneau » 6 poires 6 belles figues
m » 1 oignon » le jus d’1 citron « 35 cl de bouillon
de légumes » 2 cuil. a soupe de miel » 2 cuil.

L30MIN I soupe d’huile d’olive » 1 baton de cannelle
CJD »1 cuil. & café de baies roses  sel, poivre.

(.‘a_ Salez, poivrez les souris d’agneau. Faites-les dorer
10 min & la cocotte avec |'huile. Pelez I'oignon et émin-

cezle. Ajoutezle dans la cocotte et poursuivez la cuisson 5 min
en remuant. Placez la cannelle cassée en trois dans la cocotte,
versez le bouillon et laissez mijoter 1 h & couvert.
Placez les poires pelées, épépinées et taillées en deux dans
un plat micro-ondable. Arrosezles de jus de citron mélangé
avec le miel. Ajoutez 4 cuil. & soupe d'eau et les baies roses.
Recouvrez le plat avec un film étirable. Cuisez 5 min & pleine
puissance. Ajoutez les figues coupées en deux, cuisez encore
pendant 4 min. Vérifiez la cuisson.
Ajoutez les fruits et leur jus dans la cocotte. Couvrez & moitié
puis poursuivez la cuisson 15 min & frémissements. Servez les
souris avec les fruits et de la semoule fine ou de la polenta.
VIN Bandol rouge.

Y

A N
/—f'\

Roti de magrets abricoté,

E

® écrasée de carottes d l'orange

C.d) » 2 gros magrets de canard (900 g environ en tout)
» 1,2 kg de carottes » 1 orange bio » 200 g d’abricots

" secs » 4 brins de romarin » 15 cl de jurangon (blanc
@ moelleux) » 35 g de beurre » 1 cuil. a s. de vinaigre de
Ei cidre ¢ 1 cuil. a café de fond de volaille en poudre

s .

%— * 4-épices » mélange de 5 baies en poudre » sel, poivre.

Plongez les abricots
dans le vin. Entaillez la peau
des magrets en croisillons, assai-
sonnez-les des deux cotés de sel
et de cinq baies. Réfrigérez 1 h.
Déposez les magrets dans une
poéle, coté peau vers le bas et
faites fondre le maximum de
graisse 10 min & petit feu.
Pelez les caroftes et coupez-les
en rondelles. Cuisez-les 10 min
au micro-ondes avec un verre
d'eau, un peu de sel et 2 pin-
cées de quatre-épices jusqu'a
ce qu'elles soient tendres.
Mixez les carottes avec le jus
de l'orange et 1 cuil. & soupe
de zeste répé puis le beurre.
Réservez au chaud.

Epongez les magrets et les
abricots & I'aide d'un papier

absorbant. Posez les trois quarts
des abricots sur un magret, re-
couvrez de I'autre magret et fi-
celez en réti. Cuisez 20 min au
four chauffé a th. 5-6 (170 °C).
Faites bouillir le vin 10 min &
couvert avec le reste d'abricots,
20 cl d’eau, le fond de volaille,
le vinaigre et 1 brin de roma-
rin. Retirez ce dernier, mixez et
rectifiez I'assaisonnement puis
gardez au chaud.

Sortez le réti du four, posezle
sur une planche et couvrez-le
d'aluminium. Laissez-le reposer
10 min avant de trancher. Ser-
vez garni du reste de romarin,
escorté de lécrasée de carottes
et de la sauce mélangée au jus

recueilli lors de la découpe.
VIN Cétes-du-roussillon rouge.

Hors-Série Cuisine Actuelle - 67
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Filet de boeuf feuilleté

m » 1,2 kg de filet de beeuf » 400 g de péte
EUIE feuilletée pur beurre » 2 galettes de sarrasin
<> ducommerce 400 g de champignons des
bois » 1 oignon « 1 échalote » 6 brins de persil
(i » 1 jaune d’ceuf » 25 g de beurre » 1 cuil. a
soupe d’huile » sel, poivre du moulin.

Pelez I'échalote et I'oignon
puis émincez-les. N

et hachez les champignons.
Faites revenir le fout 15 min
au beurre dans une poéle.
Salez et poivrez. Ajoutez le
persil ciselé hors du feu et
laissez refroidir.
Badigeonnez le filet de
beeut d'huile, puis poivrez-
le au moulin. Faites-le dorer
5 min de tous cétés dans
une poéle. Laissezle refroi-
dir sur une grille posée sur
une grande assiette.
Préchauffez le four ath. 7
(210°C). Etalez la péte feuil-
letée en un large rectangle,

recouvrez-la des galettes et
d'un tiers des champignons.
Placez le boeuf par-dessus,
puis recouvrez du reste de
champignons. Enveloppez
le tout avec la péte, soudez
et refournez sur la plaque.

Dessinez le décor au cou-
teau, dorez au jaune d'ceuf
battu avec 1 cuil. & soupe
d'eau. Faites cuire 15 min au
four, puis réglez celui-ci sur
th. 6 (180 °C) et poursuivez
la cuisson 20 min. Laissez
reposer la viande 10 min
avant de la trancher. Servez
sur des assiettes chaudes.

VIN Chinon rouge.

Vol-au-vent aux ris de veau

» 8 croiites de bouchée a la reine en péte
feuilletée » 300 g de ris de veau nettoyés
* 400 g de mélange de champignons
JOMR » 2 échalotes » 25 g de beurre » 30 cl de fond
<> de veau 15 d de vin d'Arbois 5 cl de marc
FEY dujura« 2 cuil. as. de fécule de mais » 1 cuil.

Pochez les ris de veau 5 min dans de l'eau frémissante
avec un peu de sel et le vinaigre. Plongezles dans un
bain d'eau glacée, puis égouttez-les et refirez tout le reste
de membrane. Coupezles en dés.

Nettoyez les champignons et coupezles en morceaux.
Epluchez les échalotes et émincez-les. Faites revenir ces
derniéres 3 min dans une sauteuse avec le beurre.
Ajoutez les champignons. Faites sauter 5 min. Versez le
fond de veau, le vin et le marc. Faites bouillir 5 min. Placez
les ris de veau, couvrez et faites mijoter 20 min. Délayez
la fécule avec un filet d'eau. Versez dans la sauteuse et
donnez un bouillon. Ajustez I'assaisonnement.
Chauffez les croltes au four ath. 6 (180° C), un peu avant
le service. Réchauffez la sauce sans la faire recuire. Rem-
plissez-en les croltes chaudes. Servez en accompagnant
d'une salade garnie de copeaux de foie gras.

VIN Vin jaune.
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~=3 Tournedos

et filet de boeuf

Le tournedos est une tranche
de filet de boeuf d’environ

2 cm d’épaisseur, entouré
d'une barde de lard. On trouve
des tournedos faits avec des
morceaux moins nobles comme
le tende de tranche, mais
moins chers. Le filet de beeuf
est le morceau le plus tendre
de I'animal. Il est presque
fondant. C'est sa seule garantie
qu'il provienne d'une race a
viande ou laitiére. En revanche,
il n’a pas beaucoup de saveur.
C'est pourquoi on I'agrémente
de sauce pour le réveiller.

~» Magret

de canard

On le choisit 2 sa couleur
rouge sang, avec une peau
assez épaisse. Quandil est
trop clair, c'est le signe que la
volaille a été élevée a marche
forcée. Il doit étre bien rebondi.
Les magrets de canette
peuvent étre plus tendres.
Tout dépend de la cuisson. La
viande ne doit pas rendre trop
de jus. C'est de mauvais augure.
Dans la grande distribution,

on privilégie les magrets qui
affichent un label Rouge.

~ Ris de veau

I1 s’achéte chez un tripier
professionnel. Dansla grande
distribution, le ris de veau

en barquette est a éviter. Il doit
étre d'une fraicheur éclatante
et bien paré (débarrassé de
ses filaments). On doit le faire
tremper dans une eau froide,
renouvelée plusieurs fois,
jusqu’a ce quelle devienne bien
claire. Le ris d'agneau, de plus

Dl

petite proportion et d'un prix
inférieur, peut éventuellement
remplacer le ris de veau.

~» Souris

d’agneau

C'est I'extrémité basse du
gigot, réputée pour le caractere
moelleux de la viande apreés
une cuisson lente. On doit
compter une souris pour deux
personnes. Les agneaux

élevés uniquement a 'herbe
fournissent des souris plus
savoureuses. Les origines
britanniques et irlandaises
offrent un excellent rapport
qualité-prix ; les souris néo-
zélandaises aussi, en dépit

d’'un bilan carbone déplorable.
On peut acheter un gigot entier
et le préparer en deux cuissons.
Le haut sera réti au four, la
souris lentement mijotée. Deux
présentations dans l'assiette.

SELECTION

cyy Viandes, quartiers
noblesse

AL

Pour la viande, les vins
rouges s'imposent. Filet de
beeuf, magret et souris
d'agneau... On privilégie
les bonnes origines et
on écoute les bons conseils
de notre boucher.

-

Exubérant

La belle syrah domine
dans |'assemblage de cette
cuvée, ce qui donne un nez
ébouriffant de violette, de
rose, de réglisse,
de fruits rouges mirs
et de cassis. Un
W vin concentré,
bien campé
sur ses pattes et
charnu jusqu'a
sa finale fruitée

2015, Cave

La Vinsobraise,
12,60 €, chez

les cavistes.

I"_latteurr |

Amical

Grand millésime mais
prix mini ! Un vin assez
simple, trés accessible,
qui plaira aux amoureux
2m de notes boisées :
le café, la vanille
et le pain grillé
entourent avec
délice les saveurs
classiques de
framboise et de
cassis. Un vin
souple & la finale
boisée.
Bordeaux
_| cotes-de-bourg,
] Chéteau du Luc
2015, 5 €, en
grandes surfaces.

Alexandre Sirech
a beaucoup voyagé
dans le Nouveau
Monde. Il signe un
vin au style
moderne
irréprochable, g2
charnu, trés
gourmand,
avec des
saveurs de
fruits noirs et
rouges frais,
d’humus.

Bordeaux,
cuvée

*  Sirech,
9,90 €, chez
les cavistes.
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On prend plaisir & réaliser des plats originaux

avec ces viandes faciles a cuisiner et au goit franc.

¢~

m * 1 roti de biche d’env. 1,2 kg
SUEE L 1/2 ananas + 1/2 chou
C'JD rouge * 15 gousses d’ail
» 8 brins de ciboulette
% » 12 abricots secs » 1 bocal

de 250 g de marrons au
naturel + 100 g de beurre

» 1 cuil. a soupe de miel
de romarin « 1 cuil. a soupe
de cassonade * 10 cl de vin blanc
sec » 1 cuil. a café de cinq-épices
» sel, poivre du moulin.

Roti de biche, chou et fruits épicés

Pelez les oignons, émincez-les. Retirez
les feuilles dures du chou et émincezle
en fines laniéres au robot.

Faites fondre 50 g de beurre dans
une cocotte. Faites-y revenir les oi-
gnons 5 min sans les colorer. Ajoutez
le chou, les marrons, les abricots, la
cassonade, le miel, le vin, les épices et
12 cld'eau. Salez, poivrez. Mélangez
et couvrez. Laissez mijoter 1 h 30 en
ajoutant, si besoin, de l'eau.

Pelez et coupez I'ananas en iranches.
Salez, poivrez le réti. Plocez-le dans un

plat avec les gousses d'ail non pelées
et ananas. Graissez du reste de beurre
fondu au pinceau. Laissez cuire 30 min
au four chauffé a th. 8 (240 °C).
Déposez le réfi sur une planche. Cou-
vrezle d'aluminium et laissez-le reposer
15 min. Réservez I'ananas. Refirez la
peau de l'ail, écrasez-le & la fourchette
dans le jus de cuisson. Tranchez le roti.
Placezle sur des assiettes avec la gar-
niture de chou et 'ananas. Décorez de
ciboulette. Nappez de jus de cuisson.
VIN Crozes-hermitage rouge.




Civet de gibier de Noél

Ef?ém » 1,5 kg de cerf ou de sanglier (collier, échine,
épaule) » 6 carottes » 400 g de céleri-rave
CJD » 2 oignons » 3 gousses d’ail » 1 bouquet garni
WP »2-3 carrés de chocolat noir corsé » 3 cuil.
@ a s. de farine » 1 bouteille de vin rouge corsé
» 110 g de beurre » 1 baton de cannelle
I . 5 clous de girofle « sel, poivre du moulin.
(a_ .............................. e cisensavsinseggutricih]
La veille du service, coupez la viande en cubes.
Salez, poivrezles. Grattez et lavez les carottes. Taillez-les
en rondelles. Pelez le céleri-rave et coupez-le en gros dés.
Pelez et émincez les oignons et I'ail. Placez le tout dans
un récipient avec le vin, le bouquet gamni, la cannelle et
les clous de girofle. Filmez et réfrigérez 12 h.
Le jour de la cuisson, égouttez la viande. Farinezla. Filirez
la marinade et réservez le bouquet garni.
Faites fondre 30 g de beurre dans une cocotte. Placez-
y les légumes de la marinade égouttés. Faites-les revenir
3 min. Retirez-les de la cocotie et faites fondre & nouveau
30 g de beurre. Faites-y dorer la viande 5 min. Baissez
le feu. Ajoutez les légumes, la marinade puis le bouquet
garni. Couvrez, laissez mijoter au moins 2 h.
Retirez la viande et les carottes de la cocotte, jetez le
bouquet gamni. Mixez le jus de cuisson avec l'ail, le céleri
etles oignons. Ajoutez le chocolat en fouettant, puis le res-
te de beurre en trois fois pour avoir une sauce onctueuse.
Rectifiez l'assaisonnement. Réchauffez la viande avec les

carottes dans la cocotte sur feu doux, puis servez.
VIN Madiran.

Cuissot de marcassin au four
et poélée de pleurotes

» 1 cuissot de marcassin de 2 kg » 6 échalotes
FUIET « 600 g de pleurotes » 5 gousses d’ail » 1 brin
cd; de romarin « 1 brin de thym = 500 g de marrons
030 e naturel » 50 g de beurre « 4 cuil. a soupe
p d’huile d’olive » sel, poivre du moulin.

Chauffez le four ath. 6-7 (200 °C). Piquez le cuissot

de marcassin de 3 gousses d'ail taillées en lamelles. Salez,
poivrez. Badigeonnez d'huile et placez dans un plat avec le
thym, le romarin. Faites cuire le cuissot 1 h 20 en le retournant

et en I'arrosant de jus de cuisson toutes les 15 min.

Pelez les échalotes et placezles autour du marcassin 40 min
avant la fin de la cuisson. Sortez du four, récupérez le jus de

cuisson et les échalotes. Couvrez le cuissot d‘alu.

Brossez les pleurotes et gardez-les enfiéres. Faites fondre le
beurre dans une sauteuse. Déposez-y les pleurotes. Salez,
poivrez. Une fois I'eau des pleurotes évaporée, ajoutez les
marrons, le reste d'ail pressé, les échalotes et le jus de cuisson

du marcassin. Cuisez 5 min en mélangeant.

Retirez la cocotte du feu. Goltez, rectifiez I'assaisonnement
si nécessaire. Présentez le marcassin sur un plat de service,

préalablement chauffé, entouré de la poélée de pleurotes.
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Faisan moelleux %
oy AUX €COINGS i
cf> ©1faisan 2 coings * 1 céleri-rave T S
» 3 échalotes » 3 gousses d’ail » 1 citron f £
.(H. » 1 bouquet garni » 80 g de beurre ’Qx
@ 15 cl de créme liquide » 35 cl de vin \
blanc moelleux » 50 g de raisins secs

réhydratés » 50 g d’amandes dorées a la poéle
» 2 cuil. a s. de miel » 2 anis étoilés » sel, poivre.

Salez, poivrez l'intérieur du faisan. Gamissezle
avec les échalotes, l'ail pelés, le bouquet gami, I'anis.
Chauffez 50 g de beurre dans une cocotte. Faites-
y dorer le faisan sur foutes les faces. Movillez avec
25 cl de vin, faites mijoter 50 min & couvert.
Epluchez les coings. Coupezles en deux et retirez
les pépins. Tranchez-les en lamelles épaisses, puis
citronnez-les pour leur éviter de noircir.

Faites dorer les lamelles de coings dans une sauteu-
se avec 30 g de beurre mousseux en les retournant.
Ajoutez le miel puis 10 cl de vin. Salez, poivrez et
mélangez. Couvrez et laissez confire 30 min.
Cuisez le céleri épluché et taillé en dés 15 min
dans une casserole avec de feau & hauteur.

et mixez avec la créme. Détendez avec de l'eau de
cuisson si besoin. Recfifiez I'assaisonnement. Ajoutez
les raisins et les amandes. Gardez au chaud.
Videz le faisan. Récupérez le jus de cuisson avec
I'ail et les échalotes. Mixez. Coupez la volaille en
quatre. Servez a lassiette sur les lamelles de coings,
arrosé de jus et accompagné de purée de céleri.
VIN Vouvray demi-sec AOC.

» 600 g de filet de bison « 4 poires bio » 200 g de
raisins blancs » 1 brin de romarin » 4 cuil.
a s. de vinaigre balsamique de Modéne » 2 cuil.
a s. d’huile d’olive » 10 cl de vermouth blanc
C'JD (rayon apéritifs) » 2 sachets de sucre vanillé
g ©1cuil a café de cannelle « sel, poivre.

Sortez le plat du four, arro-
Coupezles en deux et 8tez  sez les fruits de vinaigre puis
le coeur. Posez-les cté peau  gardez au chaud. Réglez le
dans un plat. Poudrezles de  four sur th. 8 (240 °C). Salez,
sucre et de cannelle. poivrez le bison. Arrosezle
Arrosez le vermouth sur les  d'huile et cuisez 25 min.

poires. Salez, poivrez. Ajoutez  Déposez-le sur une planche
le romarin. Cuisez40 minau et laissez-le reposer 5 min
four chauffé ath. 6 (180°C).  avant de le trancher. Servez
Nappez-les de jus de cuisson  sur des assiettes chaudes,
en les retournant foutes les  arrosé de jus épicé et entou-
10 min. Ajoutez les grainsde  ré des poires et des raisins. s
raisins 10 min avant la fin. VIN Pessac-léognan rouge. ﬂ\ Sl
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~3. Biche

Sous ce nom, on trouve aussi
bien la femelle que le male
(cerf). La biche sauvage des
foréts n’est pas courante
sur les étals. On peut la trouver
dans certaines boucheries
spécialisées en gibier. Sinon,
la viande de biche provient
d’élevages. Le cuissot est le
morceau dans lequel sont
taillés des pavés, des rotis ou
des tournedos. Si la viande
est de qualité, pas besoin de
marinade ni de sauce trop
lourde : elle s'apprécie le plus
naturellement possible.

~ Sanglier

Lui aussi est élevé et
le sanglier sauvage est
presque introuvable.
Laviande ne doit pas étre
trop blanche, mais d'un

Plus ils sont sauvages, plus les gibiers auront
u caractére. Elevés, il faut privilégier l'origine

francaise. On les accompagne de vins typés.

rose assez soutenu. C'est

la garantie que I'animal a été
bien soigné par I'éleveur.
ATlinverse du cochon, le
sanglier ne doit pas étre trop
gras pour avoir du gofit.

On choisit le cuissot pour
préparer les rotis et le
collier ou I'épaule pour
réaliser les civets.

~ Faisan

Il peut étre sauvage

(c'est I'exception),
semi-sauvage (élevé

pour pouvoir étre laché
alouverture de la

chasse) ou élevé. Le
premier de cette liste

est préférable. 11 doit
toujours s'acheter

entier pour pouvoir le jauger.
Le faisan ne doit pas étre trop

Ensoleillé

Construite avec les puissants
cépages languedociens,
notamment le carignan,
cette cuvée de la cave
coopérative de Cascastel
envoie un régiment
de saveurs sur une
texture aux tanins
présents mais soyeux :
violette, réglisse,
cassis, garrigue,
vanille, poivre et
moka appellent
un faisan réti.

Fitou, Col de
I’Espeyrols 2017,
2] = el .

o 54] Vignerons de
Cascastel, 9 €,

L‘E;&YPOS S
Fvou site de la cave.

* ' d
Géenereux
La cuvée de cette
appellation réputée est
parfumée aux fruits noirs
et rouges bien mirs, au
clou de girofle, au laurier

Ebckmulul'vhu Pt

Aristocratique

Cette appellation figure

Eormi les plus réputées &
ordeaux. Elle produit des

vins puissants et élégants,

fruits rouges mrs, de
torréfaction, d’humus,
de sous-bois et de
réglisse. La bouche
armonieuse et
d'une puissance
racée se distingue
par sa longueur
et son ampleur.

Bordeaux,
pessac-léognan
2016, Chéateau
de France,
25,30 €, chez

les cavistes.

et au poivre.
Elle évoque
une marinade
et se marie a
I'évidence avec
de la biche ou
du sanglier.
Chateauneuf-
du-pape (- Lafme,
2016, Cellier _
des Princes, "
15,40 €,
sur le site
de la cave.

tel ce cru au nez intense de

~3 Bison
En France, il existe quelques
élevages qui produisent
du bison, certains font méme
delavente en ligne. Dans
la grande distribution, on
trouve de la viande de bison
importée des Etats-Unis
et du Canada. Ces deux pays
sont les principaux éleveurs
de cet herbivore quelque peu
rustique. Comme pour le
beeuf, 1a viande fraiche est
de loin préférable a la viande
congelée. On retrouve les
mémes morceaux : le filet,
les cotes, le rumsteck, le
faux-filet..., proposés en rotis,
a cuisiner plut6t saignants.
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Etroitissime
smmmmmmmeeemammeememene e s Cété design, Ig:t;e belml,c; machine
A I'infini e i o et Do

; a envier aux machines & dosettes. De
' Tout en courbes et transparence, plus, elle présente favantage économi-
i cette machine ondoie et trouve

‘?ue dutiliser du café mouly, I’élégonoe
son juste équilibre. Multiboissons,

gestuelle italienne, une pression de
ce bel appareil offre une pression 19 bars et un format °°'“P°d de 15,5 cm
de 15 bars qui l'autorise a réaliser de

de |ovg:.sMuhn, elle est qussi oompaﬁble
véritables espressos. dosettes souples.

E Infinissima, réservoir
' 1,21, disponible
' en blanc, noir, rouge,

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

Dans la hotte

Beaux et utiles, ces appareils méritent de figurer au pied
du sapin pour le plus grand plaisir des gourmands esthetes.

Hypnotique ' Sans four

Cest le dlegr:ssmz MF : Pour respecter I'extréme précision
M“’" sonq” ri"e-n;gm assorh En SO requise par la pétisserie, ce cuit-gateaux
g GBS T HBNN possede 5 programmes automatiques,
'e‘ @"0"‘"‘19 que ?ﬂ V°"°" TR T e < avec un controéle du temps de cuisson et
relief n'est quune illusion d s HHHNE des variations de température. Vous
la surface mék’“' e est foute ||sse. OCEEC NDD réussirez la plupart de vos préparations,
On la fait tourner 6 360°, on la tou- R DD y compris les plus difficiles comme
che et la refouche. .. mais attention T SHA5HN les meringues. Il inclut 3 moules
6 ne pos se bruler | Elle existe en i ¢ T KENWOO ,, spécifiques en alu antiadhésif. D'autres
4 » s sont en option (madeleines, cannelés,
etc.), et des centaines de recettes

ZJM810BL, 2200 W, 1,6 1, sont disponibles dans une appli dédiée.

120 €, Kenwood. 4 Cake Factory, 1100 W, 5 programmes ;
automatiques, 150 €, Tefal. :

ADRESSES EN FIN DE NUMERO

-----------------------------------------------------------
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Pas si rétro... Psychédélique

Ce pimpant batteur fait partie Gllo arinde pour son sdition limité
d'une série d’appareils a la méme 4 o

plastique et a la technologie dell;loel, la oafehém se'm ({Eéi?;fe
ultramoderne : les fouets en hélice ! 13 shect i bk’ el i blon;tne
qui accélerent 1a montée de versions : noire & moifs et

les vitesses réglables sur tasses assorties. Hormis ce plaisir esthétique, la

machine a dosettes souples offre une nouvelle
fonction café court (2 clics).

' la mayonnaise, par exemple, 8 a fleurs roses, proposées avec une paire de
! 4 niveaux, plus un turbo,

! la poignée Soft touch, les

! boutons étanches,

i la dépose stable a la

| verticale... Existe

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

Batteur Rétro
25200-56, 500 W,
60 €, Russell

Centenaire
Ce robot pastel est un collector édité &

seulement 250 exemplaires pour Ianniversaire
du robot Arfisan, qui féfera ses 100 ans en 2019. Le
coloris vintage misty blue est celui de la collection de
1960, et les parties métalliques sont gravées de l'inscrip-
fion "{\unde);ears”. Point d'illusion d'optique ici : le bol en
véritable céramique est ponctué de reliefs extérieurs.
Heritage Artisan
KSM180RPMB, sur
le site de la marque,
environ 900 €,
KitchenAid.

Couveuse

:

I

! Pour le plaisir d’offrir ou pour

| s'assurer un petit déjeuner trois
| étoiles, on retient ce cuiseur

i a ceufs a la forme réconfortante.
' Pas gadget du tout ! Qui n’a

' jamais raté la cuisson des ceufs =4
E

;

i

!

]

I

I

I

]

I

.

mollets ou vu exploser avec
désespoir une coquille et se
répandre le blanc dans I'eau ?

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

Cuiseur & ceufs CEC10E, 600 W,
pour la cuisson d’1 a 10 ceufs,
fonctions coque, mollet, dur, moulé,
omelette, environ 45 €, Cuisinart.

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

Par Laurence Zombek
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Trifle de Noél au chocolat blanc
et pain d’épices

* 4 ceufs » 30 cl de créme liquide trés froide » 3 oranges » 50 g de
sucre » 5 cl de liqueur a 'orange (Grand-Marnier ou Cointreau)

* 100 g de chocolat blanc a patisser » 12 tranches de pain d’épices

‘(-é-

Déposez une jatte sur une casserole
d'eau frémissante. Placez dans la jatte
les jaunes d'ceufs, la liqueur et la moitié
du sucre. Fouettez jusqu'a obtenir une
mousse bien ferme. Otez du bain-marie
et fouettez jusqu'a refroidissement.

Faites fondre le chocolat au bain-marie.
Intégrezle au mélange aux ceufs.

Fouettez la créme en chantilly. Intégrez-
en les frois quarts au mélange au choco-
lat. Incorporez enfin les blancs d'ceufs
montés en neige avec le reste de sucre.

» 6 boules en plastique alimentaire (magasins de loisirs créatifs).

Pelez a vif les oranges. Prélevez les su-
prémes en récupérant le jus qui sécoule.
Taillez 12 sapins en pain d'épices avec
unem iece. Coupez les chutes en
dés et imbibezles du jus d'orange.

Versez un peu de mousse dans 6 bou-
les en plastique. Ajoutez des suprémes
d'oranges et du pain dépices & forange.
Couvrez de mousse et d'oranges. Déco-
rez de chantilly, piquez-y les sapins, par-
semez de miettes de pain d'épices, de
pefits dés d'orange et fermez les boules.

-
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Buffet de desserts | 4
ou juste une douceur ¢ “

Des idées pour clore
le réveillon avec délice.

Mini cheesecakes,
poires pochées
au monbazillac
[+ 250 g de biscuits
@ spéculoos ¢ 6 petites
poires » 1 citron » 80 g de

EI beurre fondu « 400 g
C‘J © de mascarpone * 15 cl de

6'551' ‘/0‘:; E:réme fleurette « 1 cuil.
pécorez les !:?:nentai"- (a a soupe de miel » 60 cl de
illes d’o7 @ ot SUT **° monbazillac (vin blanc
de fewilie:  fines etSUl o .
(epice™ on les appiia® liquoreux) » 6 feuilles de
lntﬂ““)u“ petit Pi“%usec. gélatine » 80 g de sucre
““:: parfaite™ « 1 gousse de vanille
FoF « 5 grains de poivre.
| - » Matériel: 6 cercles a mousse
". l/ o de 8 cm de diametre.
| g ¢ La veille, portez & ébullition le vin

avec le miel, le poivre et la vanille.
Cuisez 2 min & frémissements. Pelez
les poires. Evidez-les et cifronnezes.
Cuisezles 25 min & feu doux. Laissez-
les refroidir dans le sirop.

Le jour du service, égouttez les
poires. Ecrasez les spéculoos dans
un saladier puis mélangez avec le
beurre fondu. Posez 6 cercles sur une
plaque, répartissezy les miettes puis
tassez. Réservez au frais.
Réhydratez la gélatine dans un bol
d'equ. Battez la créme en chantilly
et intégrez 20 g de sucre & la fin.
Fouettez le mascarpone avec le
reste de sucre. Chauffez 8 cl de sirop
des poires. Hors du feu, faites-y fon-
dre la gélatine essorée. Intégrez au
. mascarpone puis incorporez avec
- délicatesse la chantilly.

- Remplissez les cercles de créme.
Piquez dedans les poires égouttées
et essuyées. Couvrez de film alimen-
taire puis placez 6 h au frais. Retirez
doucement les cercles et servez. ol

.




Meruveilleux aux

marrons glacés

cJ; » 3 blancs d’ceufs « 30 cl de créme
fleurette entiére bien froide 60 g
de mascarpone » 100 g de créme
=
de marrons » 150 g de sucre » thum
*200 g d’amandes effilées » 100 g
de brisures de marrons glacés « sel.

Préchauffez le four sur th. 3-4 (100°C). Dessi-
nez 2 disques de 20 cm sur une feuille de papier
sulfurisé et posez la feville sur une plaque.
Montez les blancs en neige ferme et ferminez
en intégrant le sucre et 1 pincée de sel.
Versez dans une poche munie d'une doville
lisse. Formez des disques de 2 cm env. d'épais-
seur sur les fevilles de papier. Glissez 2 h au four
et laissezles refroidir dans le four éteint.
Fouettez la créme fleurette en chantilly. Battez
le mascarpone avec la créme de marrons et
un trait de rhum. Incorporez délicatement & la
chantilly. Réservez au réfrigérateur.

Faites légérement dorer les amandes & sec
dans une poéle sur feu doux.

Déposez un cercle de meringue sur un plat de
service. Ajoutez une couche de créme et par-
semez de brisures de marrons. Posez l'autre
cercle de meringue. Couvrez du reste de créme
etlissez & la spatule. Parsemez d'amandes effi-
lées refroidies. Gardez maxi 4 h au frais avant
de servir pour que la meringue reste craquante.

Mendiants glacés

m 300 g de chocolat noir patissier » 60 g de
pistaches mondées » 60 g de noisettes non
<f)> mondées e« 100 g de nougate 50 g d’écorces
d’orange confites ¢ 11 de glace a la vanille.

griller les pistaches et les noisettes étalées sur une plaque 4 ou
5 min en surveillant. Laissez-les refroidir.
»* = Taillez les écorces d’orange en julienne. Laissez
et 5" 3, fondre le chocolat au bain-marie.
*  Posez une feville de papier sulfurisé
% . surle plan de travail. Etalezy du
*, « chocolat en formant 12 disques &
£ laide d'une petite louche. Parse-
mez-les aussitdt de noisettes, de
. Pistaches, d'écorces d'orange
» confites et de nougat taillé en
. % dés. Laissez refroidir. Placez au
M o™ frais. Décollez les mendiants du
" papier dés qu'ils sont figés.
# " w Servez sur des assiettes a dessert
_2L"  froides une belle boule de glace &

la vanille placée entre 2 mendiants.
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m== Petite maison de Noél

@ * 600 g de farine tamisée

1 sachet de levure » 150 g

C’JD de cassonade ¢ 150 g de

miel liquide » 250 g de beurre

% ramolli » 2 ceufs » 2 cuil. a

soupe de lait » 1/2 cuil.

a café de chaque épice en
poudre : clou de girofle,
anis, cannelle, gingembre,

noix de muscade,

Glagage: » 2 blancs d’ceufs « 350 g

de sucre glace.

® BN - -

Fouettez le beurre dans le robot
avec la cassonade et le miel. Incor-
porez les ceufs un & un, puis la fari-
ne, la levure et les épices. Emballez
la péte. Placezla 1 h au frais.

Préchauffez le four & th, 6 (180°C).
Etalez la péte sur le plan fariné sur
5 mm. Découpez les parties de la
maison & |'aide des pairons et pla-
cez-les sur une plaque couverte de
papier cuisson. Badigeonnez-les de
lait et cuisez 15 min. Laissez refroidir.

Battez les blancs d’ceufs en créme |

avec le sucre glace. Versez ce glo-
cage dans une poche & douille fine.
Commencez par coller, en laissant
légérement sécher entre chaque
ajout, une fagade & une pente de
toit. Collez 'autre fagade et l'autre
c6té du toit. Ajoutez la porte puis la
fenétre. Décorez la maison avec le
reste de glagage en dessinant des
tuiles sur le toit, par exemple. Poudrez

de sucre glace pour imiter la neige.. -

e
' »
e
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Nougat glaceé de I'Avent | X

*110 g de sucre » 80 g de miel » 3 blancs
d’ceufs » 30 cl de créme fleurette entiére i‘kgw
yomy © 50 8 de pistaches concassées80g
= JD d’amandes concassées » 50 g de zestes | ﬁ
d’orange confits hachés « 5 a 8 abricots f;;' -
secs hachés » 2 cl de whisky e sel. ~
(.a. Matériel : » 2 plaques en silicone de
6 demi-sphéres de 7 cm » 3 m de ruban.

&
a<
[
p
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A

miel et 8 cl d'eau. Laissez chauffer sur feu moyen et
comptez 5 min & partir de I'ébullition (ou 120 °C au
thermomeétre a sucre) avant de retirer du feu.
Fouettez les blancs en neige ferme avec une pincée
de sel. Versez dessus le sirop bouillant en mince filet
tout en fouettant. Continuez de fouetter jusqu'a ce que
le mélange soit parfaitement refroidi.

Montez la créme fleurette en chantilly. Incorporezla
aux blancs en neige. Intégrez tous les fruits secs et le
whisky. Versez dans les 12 empreintes demi-sphéres.
Laissez prendre 12 h dans le congélateur.
Démoulez les boules avant de les servir, assemblez
les par deux puis entourez-les d'un joli ruban.

Gdteau du Pére Noél "L véco. |
¢4 ceufs « 60 g de beurre fond ins de 10 cm dan>
6 20 g (moule) .g 1cuil. a soupl; i ~ Taillez des S9PLC e, Dﬂ:znel:’

de créme fraiche » 120 g de sucre

semoule » 100 g de farine» 70 g

¢J> de poudre d’amandes 80 g de
cacao non sucré » sel.

% Le décor : » 20 cl de créme fleurette

* 1 jaune d’ceuf » 4 cuil. a soupe de

mascarpone ¢ 3 gouttes d’extrait de vanille
» sucre glace » sujets en péte sablée
(voir ci-contre) et en meringue du patissier.
Préchauffez le four sur th. 6 (180°C). Tamisez
la farine avec le cacao.
Fouettez 1 ceuf entier et 3 jaunes au batteur
électrique dans un saladier avec le sucre jus-
qu'a ce que le mélange blanchisse. Ajoutez la
créme, le beurre puis la poudre d'amandes.
Intégrez peu & peu la farine au cacao.
Montez les 3 blancs en neige ferme avec une
pincée de sel. Incorporezles délicatement en
trois fois au mélange précédent. Beurrez un
moule & manqué puis versez-y la péte. Cuisez
45 min au four. Laissez refroidir.
Fouettez en chantilly la créme avec le mascar-
pone. Dés que la chantilly épaissit, ajoutez la
vanille et 2 cuil. & café de sucre glace. Versez
dans une poche & douille lisse et recouvrez le
gdteau de petites billes de créme. Conservez au
frais. Décorez le gateau juste avant de le servir.
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- Omelette norvégienne a la mangue

* 3-4 mangues miires
(environ 900 g) » 3 citrons
verts » 60 g de miel +
1 cuil. a soupe » 20 cl de
(J 2 créme fleurette « 3 blancs
d’ceufs » 70 g de sucre
% ¢ 1 sachet de sucre vanillé
12 palets bretons

o1 cuil. 3 café de rhum.

Mixez la chair des mangues. Ajoutez
le jus des citrons, le miel, le sucre vanillé
et mélangez. Réfrigérez 2 h.

Montez la créme en chantilly. Incor-
porezda & la purée de mangues puis
faites prendre en sorbetiére.

Ecrasez grossiérement les palets
bretons. Mélangezles avec 1 cuil. &
soupe de miel et le rhum. Tapissez un
saladier & 20 cm environ d'un film
alimentaire en le faisant dépasser.

Versezy la glace juste prise, recouvrez
de sablés en fassant bien. Rabattez le
film et réservez au congélateur.
Fouettez les blancs en neige avec le
sucre. Démoulez la glace sur un plat
pouvant aller au four et enrobez-la de
meringue avec une spatule souple.
Réservez au congélateur.

Chauffez le four a th. 8 (240°C). En-
fournez 'omelette en la surveillant,
pour la faire dorer. Servez aussitét.
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" Biiche glacee
@1 noix de coco et

@& pamplemousse

WY Le biscuit : « 4 blancs d’ceufs
@  *100 g de sucre en poudre

wr'm ©75 g d’amandes en poudre
@ » 50 g de noix de coco ripée
» 15 g de farine.
La garniture : » 5 jaunes d’ceufs

» 8 cl de lait de coco » 125 g de sucre

» 30 g de noix de coco rapée » 50 cl

de sorbet au pamplemousse rose.

La finition : » 30 g de zestes

d’orange confits « 1 cuil. a soupe

de noix de coco rapée. ‘

-“-""--'l'“ ez le four & th. 6(]80°C] Boﬂez -
les blancs d ceufs en neige. Poudrez de
sucre, fouettez 1 min. Mélez les aman-
des, la noix de coco et la farine. Intégrez
délicatement aux bloncs
ttalez la préparation sur une plaque
doublée d'un popler cuisson. Cuisez
10 min. Retournez sur une grille. Retirez
le pcpler Laissez refr0|d|r

Aélangez la noix de coco avec 3 cuil.
as. deau chaude Porfez a ébullition le
lait de coco. Fouettez les jaunes d'ceufs
5 min avec le sucre. Délayez avec le lait.
Reversez dans la casserole et faites
épaissir en remuant. Transvasez dans un
récipient, ajoutez la noix de coco pré-
parée, couvrez et réfrigérez 12 h. Faites
prendre en sorbehene
Alternez dans un moule a biche une
couche de gloce coco, une de sorbet
pamplemousse et une de coco. Taillez
dans le biscuit un rectangle & la taille du
moule, pressezle sur la derniére couche.
Couvrez de ﬁlm Placez au congélateur.
Sortez la glace 15 min avant de servir.
Décorez de noix de coco et de zestes.
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Noél sans biche, c'est comme Noél
sans sapin | Glacée, aux fruits ou...
aux bonbons, & chacun sa préférée.
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BUCHES

®

oy Lebiscuit: ¢ 4 ceufs +
“HUSE 4 jaunes » 100 g de sucre

<@> glace » 80 g de farine
SN © 20 g de fécule.

% La garniture : » 100 g de
" litchis pelés et dénoyautés
WEEE . 50 g de sucre cristallisé

+» 5 cl d’eau-de-vie ou de
sirop de framboise « 25 cl
de créme liquide entiére trés
froide « 50 g de sucre glace+3 g
de feuilles de gélatine.
Le décor : » 125 g de framboises
+ 100 g de gelée de framboise
» 50 g de pistaches concassées.

723 Mini buches framboise et litchi

Fouettez 8 jaunes d'ceufs avec 70 g
de sucre glace. Montez les 4 blancs
en neige avec le reste de sucre. Intégrez-
les aux jaunes en poudrant de fécule et
de farine & travers une passoire.

I em sur une plaque
couverte de papier cuisson. Cuisez au
four chauffé & th. 7 (210 °C), 79 min.
Retournez le biscuit sur un torchon.
Otez le papier. Roulez le biscuit avec
le torchon. Laissez refroidir.

Portez & ébullition 5 ¢l d'eau avec le
sucre cristallisé pour obtenir un sirop.
Ajoutez I'eau-de-vie hors du feu.
Mixez les litchis. Réhydratez la géla-
fine dans de I'eau. Chauffez 3 cuil. & s.

o O g oo
cialez la pare sul

de purée de litchis dans une casserole.
Essorez la gélatine. Intégrez-la a la pu-
rée chaude en remuant sur feu doux.
Versez dans le reste de purée.

BGH’&:‘Z PU "::l"'ﬁ.fi'ﬂ een Chﬂnﬁ")l avec |e SuU-
cre glace. Intégrez & la purée de litchis.
Déroulez le biscuit. Imbibezle du si-
rop. Tartinez-le de créme (réservez-en
pour le décor) puis roulez-le dans la
longueur. Emballez dans du film, puis
réfrigérez au moins 12 h.

Déballez le biscuit. Badigeonnezle de
gelée de framboise fiédie. Coupezle
en six trongons. Rangez-les debout sur
un plat. Décorezles de créme au litchi,
de framboises puis de pistaches.

.
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Nougat glacé aux »
amandes, sauce
butterscotch

=0 +3blancs d’ceufs « 30 cl de
@ créme liquide trés froide
» 100 g d’'amandes mondées
» 75 g de zestes d’orange
"JD confits « 75 g de zestes
i) de citron confits » 100 g
%‘ de sucre en poudre
* 60 g de miel liquide.
U La sauce butterscotch
@' etle décor: - 10 clde
créme liquide » 50 g de
beurre demi-sel bien froid
» 150 g de sucre cristallisé » 50 g
d’amandes non mondées.

Torréfiez les amandes. Hachezles une
fois refroidies. Hachez les zestes. Portez
a ébullition 3 cuil. & soupe d’eau dans
une casserole avec le miel et le sucre
en poudre. Cuisez jusqu'a 120 °C.
Fouettez les blancs d’ceufs en neige
molle. Versez le sirop bouillant sur les
blancs d'ceufs en les fouettant jusqu'a
refroidissement du mélange.

Fouettez la créme liquide en chantilly.
Incorporezla dans la meringue, ajou-
tez les amandes et les zestes. Remplis-
sez-en un moule & cake tapissé de film
étirable. Placez 6 h au congélateur.
Préparez la sauce : versez le sucre dans
une grande casserole sur feu vif, ajou-
tez la créme et portez & ébullition. Lais-
sez cuire environ 15 min sur feu doux,
jusqu'a ce que le mélange épaississe
et devienne d'une belle couleur caramel
clair. Refirez aussitdt du feu puis ajoutez
avec précautions le beurre en parcelles.
Mélangez avec une cuillére en bois. La
- e T e leiigg ¢ : sauce est fluide quand elle est chaude,
AN isig mais elle épaissit en refroidissant.

e _ » Démoulez le nougat glacé, décorez

. croquant: étalez l":u':“ d'amandes et nappez de sauce. Servez

v L ‘d 4 -t ¢ g : .
~ une ‘;;‘:fhi;‘::n‘::le& 5-6 (170 C) | en proposant le reste de sauce & part.
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BUCHES

—— o - SPEC""L EN]:-”I v
‘%@ La biiche magique de Hansel et Gretel )
—__ *300gdefarine+ 10 g de Mélangez la farine avec la levure et le cake puis laissez-le complétement
" levure chimique«70 g le cacao. Répez dessus le chocolat.  refroidir. Retaillez le sommet en forme
<¢)> de chocolat noir » 60 g de Travaillez le beurre en pommade  de toit avec un couteau-scie.

I cacao en poudre « 270 g
(a_ de beurre mou « 4 ceufs +
2 blancs » 8 biscuits
petits-beurre » 400 g de sucre glace
»1 cuil. a café de mélange a pain
d’épices » 500 g de bonbons variés.

dans un saladier avec le mélange &
pain d'épices et 200 g de sucre glace.
Intégrez les ceufs entiers un & un, puis
le mélange de farine au cacao.

Versez la péte dans un moule @ cake
beurré et fariné. Faites cuire 1 h au four
chauffé a th. 5-6 (160 °C). Démoulez

Battez les blancs d'ceuls en neige.
Saupoudrez-les du reste de sucre glace
tout en fouettant, jusqu’a l'obtention
d'un glagage épais. Collez les petits-
beurre pour former le toit. Recouvrez
entiérement le gateau de glagage et
décorez-le avec les différents bonbons.
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Par Jean-Paul Frétillet
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" La biiche de’
Noel au bucher : ?

Trop compliquée a réaliser, trop classique... Et si, cette année, on zappait

la biche 2 De Ciboure, au Pays basque, & Paris et & Lyon, trois ingénieux pdtissiers

nous livrent leur idée alternative. C'est & la fois gourmand et inattendu.

e patissier parisien est un
‘ magicien de la religieuse
(parfumée & la pistache,
entre autres), du paris-brest et du
saint-honoré. En toute logique,
il nous invite & travailler la péte &

choux pour enchanter le dessert

de Noél. “Pourquoi pas une piéce
montée 2", propose-t-il. C'est frés
spectaculaire, festif et vraiment
facile & réaliser un peu & l'avance.”
Et quand l'édifice pétissier décoré
aux couleurs de Noél arrive

sur la table, les yeux des convives
ne manquent pas de s'arrondir

de plaisir. Tout commence par la
préparation de la péte & choux,
une recette patissiére inratable.
Carl Marletti est de I'école moitié lait
et moitié eau pour la composition.

et sa piece montée aux
parfums de Noel

“Les choux seront plus moelleux.
Avec seulement de l'eau, la pate
est moins goUteuse et plus séche.”
Le pétissier conseille de faire cuire
les choux la veille et de les fourrer
de créme juste avant de monter

la piéce. “Cela permet aux choux
de sécher un petit peu. lls auront

ainsi une meilleure tenue”, explique-

Hl. Il faut les réserver sur la grille,
protégés par un papier alimentaire,
& température ambiante, et surtout
as dans un endroit humide. Pour
créme, on peut jouer la classique
“pétissiére” aromatisée au fruit
de la passion ou & la mangue, ou
tout simplement une belle vanille
naturelle. On peut aussi l'alléger
avec de la créme fouettée facon
“diplomate” ou l'enrichir avec du
beurre mou fagon “mousseline”.
Dans cette entreprise, le plus délicat
c’est le montage de la piéce.
On garnit les choux de créme avec
une poche a douille et on prépare
tout de suite le caramel. “On est

toujours angoissé a |'idée de le rater,

reconnait le pétissier. Dés que le
caramel commence & colorer, on
stoppe la cuisson en plagant le fond
de la casserole dans un récipient
d'eau froide”. On plonge ensuite
la base du chou dans le caramel

chaud, puis on monte la piéce.

On peut s'aider d'un cdne en
polystyréne pour obtenir une forme
réguliére. Le support de la piéce
montée peut éire un disque de papier
ou, encore mieux, un fond de péte
sucrée fapissé de créme d'‘amande.
On termine en nappant les choux
d'un caramel presque incolore puis
onle porseme de pmlleﬂes dor.

Dernier ouurage paru Tartes, par o
Carl Marletti, aux éditions First.

e oarl Marletti. ...
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e boulanger patissier est

fraichement installé au Pays

basque. Pour remplacer la
bdche, il nous propose un dessert

pays d'adoption : le béret basque.
“VYous allez voir : il contient tous
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t si on se régalait, au réveillon,

avec une belle mousse au

chocolat craquante et pétillante 2
C'est une idée suggérée par Sébastien
Bovillet, chocolatier-pétissier & Lyon.
“Noél, c'est la convivialité et, comme
pour le plat, {'adore I'idée de déposer
au centre de la table un dessert &
partager. C'est pourquoi j'ai imaginé
cefte mousse au chocolat festive”.

traditionnel (presque oublié) de son

les ingrédients d’une biiche de No&l,

....... Bertrand Ducauroy........
et son délicieux béeret basque

mais ce n'est pas une biche, et
surtout pas «revisitée» |, stipule-t-il.
Tout commence par la préparation
d'une génoise en remplagant 15 %
de la farine par de la poudre de
cacao. La qualité de ce géteau se
mesure & sa lé en bouche.
C'est pourquoi, il faut incorporer les
blancs d'ceufs trés délicatement
pour garder la texture aérienne de
la péte lors de la mise en cuisson.
Pendant ce temps, il faut préparer
un sirop avec de la cannelle, pour
faire davantage Noél, et y ajouter
un vieux rhum ambré, & discrétion”.
La gamiture du béret basque, c'est
une mousse légére au chocolat.

Par facilité, on peut mélanger de

la chantilly avec du chocolat fondu.
“Mais c'est périlleux, prévient le
pdtissier. Le chocolat va former des
éclats solides pas trés agréables

4

sur la langue”. Il est préférable de

-
\

faire une vraie mousse au chocolat
avec des ceufs et du beurre.
Ensuite, tout est dans le montage

du béret. On tranche la génoise

en trois, on imbibe la base avec

le sirop puis on tartine de mousse
en formant une bosse au centre.
“On renouvelle I'opération avec les
deux autres tranches de génoise.

Et si le géteau a la forme d'un béret
basque, c'est réussi”, assure-t-il.

On termine en déposant des décors
de Noél sur la pétisserie ou en

le saupoudrant d'un peu de sucre
glace pour donner [illusion

d'un béret basque sous la neige.
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~  Sebastien Bouillet = 3,

et sa mousse au chocolat
enfantine qui pétille

Au départ, c'est une recette de
grand-mére : du chocolat, des blancs
en neige, du beurre et frés peu de
sucre. “On va choisir un chocolat noir
qui a du caractére”, précise-t-il. Pour
réussir la mousse, tout doit étre prét &
I'instant du mélange : le chocolat,

le beurre fondu et les blancs (pas trop
cassants) pour une texture soyeuse.

Le dessert est construit en différentes
couches alternant la mousse, un
crémeux au beurre salé et du chocolat
pétillant. “Cela rend le dessert plutot
amusant, surtout pour les enfants que
I'on peut associer & sa préparation,
car c'est aussi cela |'esprit de Noél”,
souligne le pdtissier. Faute de chocolat
pétillant, on peut utiliser des éclats de
nougatine, de chocolat, de feuillantine
au praliné ou encore quelques grains
de fleur de sel. Sébastien Bouillet insiste
sur un dernier détail : “Certains
pensent que la mousse au chocolat
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ne doit pas passer par le réfrigérateur

pour qu'elle conserve son moelleux.

Au contraire, je crois qu'il est important

de la réserver au froid et de la sortir
du réfrigérateur 20 minutes avant sa

dégustation”. Et si on veut faire encore

plus Noél, on peut décorer la mousse
avec des petits :
sapins en pate
sablée, par
exemple.

Dernier ouvrage
paru : Best of
Sébastien
Bouillet, aux
éditions Alain
Ducasse.



Mini coeurs de meringue

®
ey €L SAUCe au chocolat

(db * 4 blancs d’ceufs » 200 g de sucre » 1 pincée
d’acide citrique (facultatif) » sprays alimentaires
I}E’.‘] blanc et doré » perles en sucre dorées.
- La sauce au chocolat : » 150 g de chocolat noir

* 15 g de fécule de mais.

Fouettez les blancs d’ceufs et I'acide citrique 2 min & petite vi-
tesse, puis & vitesse moyenne. Ajoutez le sucre. Fouettez 5 min
et retirez le fouet (la meringue tient bien). Versez la meringue
dans des empreintes en silicone en forme de petits coeurs, puis
enfournez 1 h 30 & th. 3 (90 °C), jusqu'a ce que les meringues
soient séches. Laissez-les refroidir complétement.

Vaporisez les meringues de spray blanc. Parsemez-les de
perles en sucre dorées ou vaporisez-les de spray doré.
Préparez la sauce. Cassez le chocolat en morceaux. Placez-
les dans une casserole. Versez 25 cl d'eau froide et laissez
fondre le chocolat sur feu doux en mélangeant bien. Ajoutez la
fécule de maiis mélée & 5 cl d'eau. Laissez frémir jusqu'a obtention
d'une sauce veloutée. Laissez refroidir en fouettant souvent.
Proposez les mini coeurs avec leur sauce servie dans des tasses
en dessert ou dans des verrines pour un café gourmand.
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Le giteau : » 3 ceufs » 125 g de
: i

beurre ¢ 150 g de sucre » 250 g

C'J 2 de farine » 1/2 sachet de levure
» le zeste d’1 citron bio rapé
¢a. + 2 cuil a soupe de jus » vanille

en poudre ¢ fleur de sel.
Le glacage : » 150 g de chocolat noir
25 g de beurre ramolli # 5 cl de lait
» 100 g de sucre glace.
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Calendrier de I’Avent

Le décor ; » tubes de glagage rose
et blanc » sucre cristal » feuille d’or.

Battez les ceufs avec le sucre et 2 pincées
de fleur de sel 3 min. Incorporez le beurre
fondu et fiédi, le zeste et le jus du citron, la
farine, la levure et 6 pincées de vanille.

Versez cette pate dans un moule carré de
20 cm tapissé de papier sulfurisé. Faites
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cuire 45 min dans le four chauffé sur th. 6
(180 °C). Démoulez le gateau et laissezle
refroidir sur une grille avant de le découper
en 25 cubes de taille identique.

Préparez le glagage. Faites fondre tous les
ingrédients en mélangeant. Plongez-y les
cubes de biscuit et laissez-les durcir sur une
grille. Décorezles selon votre fantaisie et
réservez-les dans un endroit frais et sec.
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Mini coeurs de meringue
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(db * 4 blancs d’ceufs » 200 g de sucre » 1 pincée
d’acide citrique (facultatif) » sprays alimentaires
I}E’.‘] blanc et doré » perles en sucre dorées.
- La sauce au chocolat : » 150 g de chocolat noir

* 15 g de fécule de mais.

Fouettez les blancs d’ceufs et I'acide citrique 2 min & petite vi-
tesse, puis & vitesse moyenne. Ajoutez le sucre. Fouettez 5 min
et retirez le fouet (la meringue tient bien). Versez la meringue
dans des empreintes en silicone en forme de petits coeurs, puis
enfournez 1 h 30 & th. 3 (90 °C), jusqu'a ce que les meringues
soient séches. Laissez-les refroidir complétement.

Vaporisez les meringues de spray blanc. Parsemez-les de
perles en sucre dorées ou vaporisez-les de spray doré.
Préparez la sauce. Cassez le chocolat en morceaux. Placez-
les dans une casserole. Versez 25 cl d'eau froide et laissez
fondre le chocolat sur feu doux en mélangeant bien. Ajoutez la
fécule de maiis mélée & 5 cl d'eau. Laissez frémir jusqu'a obtention
d'une sauce veloutée. Laissez refroidir en fouettant souvent.
Proposez les mini coeurs avec leur sauce servie dans des tasses
en dessert ou dans des verrines pour un café gourmand.
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Le giteau : » 3 ceufs » 125 g de
: i

beurre ¢ 150 g de sucre » 250 g

C'J 2 de farine » 1/2 sachet de levure
» le zeste d’1 citron bio rapé
¢a. + 2 cuil a soupe de jus » vanille

en poudre ¢ fleur de sel.
Le glacage : » 150 g de chocolat noir
25 g de beurre ramolli # 5 cl de lait
» 100 g de sucre glace.
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Calendrier de I’Avent

Le décor ; » tubes de glagage rose
et blanc » sucre cristal » feuille d’or.

Battez les ceufs avec le sucre et 2 pincées
de fleur de sel 3 min. Incorporez le beurre
fondu et fiédi, le zeste et le jus du citron, la
farine, la levure et 6 pincées de vanille.

Versez cette pate dans un moule carré de
20 cm tapissé de papier sulfurisé. Faites
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cuire 45 min dans le four chauffé sur th. 6
(180 °C). Démoulez le gateau et laissezle
refroidir sur une grille avant de le découper
en 25 cubes de taille identique.

Préparez le glagage. Faites fondre tous les
ingrédients en mélangeant. Plongez-y les
cubes de biscuit et laissez-les durcir sur une
grille. Décorezles selon votre fantaisie et
réservez-les dans un endroit frais et sec.
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Cuisine Actuelle, c'est chaque mois des recettes

saines, savoureuses et gourmandes !
Retrouvez des dossiers pour faire le plein d'idées généreuses,
un cahier central véritable mode d'emploi du bien manger
et toujours plein de conseils et d'astuces pour se faire plaisir !

et ses hors-série!

LE CAHIER \\k

Découvrez les hors-série :
W Plus de 100 recettes par numéro
W Des recettes originales pour le quotidien ou pour épater ses convives

¥ Un véritable cahier pratique avec tous les conseils et astuces
de la rédaction

Profitez de plus de 30” de reduction !

A retourner dans une enveloppe SANS L’AFFRANCHIR 2 Cuisine Actuelle - Libre Réponse 80363 - 62069 Arras Cedex 9
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49¢ -

soit plus de 25% de réduction*!
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au lieu de 560€

soit plus de 30 % de réduction*! |
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;. automatique mensuel avec ma facture.”) |
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premier numéro : 4 semaings environ aprés enregistrement du réglement, dans la limite des stocks disponibles. Les
informations recueiliies font I'objet d'un traitement informatique & des fins d'abonnement & nos services de presse, de
fidélisation et de prospection commerciale. Conformément 4 la loi Informatique et Libertés du 6 janvier 1978 modifiée, vous
disposez d'un droit d'accés, de modification, de rectification, de suppression et d'opposition au traltement -

des informations vous concemant. Pour exarcer ces droits, il vous suffi t de nous écrire en envoyant un e-mail E E
ou un courrier @ dpo@prismamedia.com ou Le Groupe PRISMA MEDIA, le Data Privacy Officer, 13, rue Henri A
Barbusse — 92230 Gennevilliers. Si vous acceptez que ces informations soient fransmises & des partenaires [E] n

du Groupe PRISMA MEDIA, ceux-ci peuvent étre situés hors de I'Union Européenne. N T
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(] Je souhaite étre informé(e) des offres commerciales du groupe PRISMA MEDIA.
] Je souhaite étre informé{e) des offres commerciales des partenaires du groupe PRISMA MEDIA.
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Pour réussir vos repas de fétes et vous simplifier la
vie, la rédaction de Cuisine Actuelle o goité ef
sélectionné en avantpremiére les meilleurs produits.
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]. 1 Les fruits exotiques,
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105. Les saveurs iodées
Les volailles festives
106. Les garnitures
Les produits d'épicerie fine
107. Le foie gras
108. Les douceurs craquantes
Les pains
109. Les biches
Les boissons étonnantes.
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MARCHE DE NOEL

PRODUITS |
Pe LETES

A PEVORER

On a tout goité et on n'a retenu que
le meilleur du mellleur | En avant pour des fétes
placées sous le signe de la gourmandise.

17 Etoilés

On ne fait qu'une bouchée de ces mini
cakes en forme d'étoile bien dorés.
Moelleux & souhait sans éire trop gras,
ils sont généreux en éclats de fruite

et en morceaux de poireaux. Lapéritif
débute sous d'excellents auspices.

Mini cakes étoilés a la truite fumée et
aux poireaux, Guyader, 2,80 € la boite
de 6 (70 g), dans les grandes surfaces.

3@7 Toute rondes

Délicates et raffinées, ces petites
billes vont créer la surprise !
On aime l'alliance réussie entre

~ la finesse du foie gras et la saveur

sucrée de la figue, sans oublier

les graines de pavot qui apportent
un pelit croquant irrésistible.

Billes apéritives au foie gras etaux
figues, Pierre de Chaumeyrac, Marque
Repere, 5 € les 16 billes, E. Leclerc.

surprise revisité

Thiriet nous épate avec ce pain
surprise résolument sucré-salé.

Cette savoureuse brioche italienne
incrustée de fruits secs et confits
cache des petits pains garnis de
fromage frais et aubergine, asperge
et saumon, ou encore provolone

et amandes. Totalement bluffant |

Panefagonpainsurpnse, ................
12,95 € la boite de 400 g, Thiriet.
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1A Audacteuses

Toutes mignonnes, ces étonnantes
mini religieuses sont un véritable
appel & la gourmandise et vont
surprendre les papilles | Version
fromage ail et fines herbes, basilic,
tomate ou poivron 2 Laquelle vous
fera succomber 2 A vous de juger.
Mini religieuses salées apéritives,
Carrefour, 4,90 € les 8 piéce

(120 g), Carrefour.

AV RELIGIEUSES
| aLEES APERITIVES

Trés fraiche et subtile, cette terrine
est idéale pour débuter le réveillon
en toute légéreté. Saumon frais et
fumé se marient a la perfection

et sont rehaussés d'une fine gelée
aux herbes (aneth et ciboulette),
d'un zeste de citron et de vodka.

Terrine aux 2 saumons, Comtesse
du Barry, 16,50 € les 200 g, boutiques

RISOTTO
NOIX DE ST-JACQUES”
E ]

Wno ns

Présenté dans un récipient

en verre, ce risotto crémeux
va faire & coup sir son petit
effet. Assez généreux en
saint-jacques et champignons,
il est relevé juste comme

il faut. Une entrée préte aprés
un passage au micro-ondes,
élégante et délicieusement
haut de gamme.

Risotto noix de saint-jacques

et émincé de champignons,
Guyader, 4,45 € la verrine de
100 g, dans les grandes surfaces.

et sur le site Comtesse du Barry.

Sous un feuilletage aérien et

bien croustillant, on découvre de
belles crevettes et de fondantes

courgettes cuisinées dans une

fine sauce aux crustacés. Le tout
est relevé d'une pointe de piment

d’Espelette... histoire de fitiller
gentiment les papilles |

Tourte aux crevettes et sauce

crustacés, La Compagnie Artique,

4,50 € la piéce de 400 g, dans
les grandes surfaces.

Elégantes, ces cassolettes vont faire
bonne figure sur votre table. On

a beaucoup apprécié ces saint-
jacques cuisinées dans une fondue
de poireaux riche en saveurs.

Cassolettes de noix de saint-jacques
a la fondue de poireaux, Carrefour,
5,15 € la boite de 2 (220 g), Carrefour.

Cassolettes
de noix
de Saint-Jacques

» de polreaux
aue 4 )
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i"? Grande classe

Fumé longuement a trés basse
température, ce saumon fumé
subtilement salé révéle une texture
et une saveur exceptionnelles.
Présenté sans intercalaire ni peau,
il apporte une trés belle méche
en bouche et une agréable
sensation de fraicheur.

dans les grandes surfaces.

CCEUR DE FILET
DE SAUMON FUME |

At 1 ki 2t
Fons awbes e e
W Wrmn e 120‘;

Généreux -

Ce coeur de filet (la meilleure partie
du saumon, élevé en Ecosse pour
celui-ci), garanti sans congélation,
est finement fumé et relevé d'aneth
et de citron. A débiter en tranches
épaisses pour profiter au mieux

de sa tendreté et de ses ardmes.
Coeur de filet de saumon fumé,
Monoprix Gourmet, 8,85 € les 120 g,
dans les magasins Monoprix.
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Saumon fumé, Salma, 10 €les 150 g,

|

: .':ﬁf; J:«. YT'e {
MARCHE DE NOEL  <,pum

7 Subtil |
Ce saumon élevé en Ecosse a |
été salé au sel de Guérande avant

d'étre fumé traditionnellement L
“& la ficelle”, processus qui étire la
chair et répartit harmonieusement
le fumage. Le résultat 2 Une saveur
particuliérement délicate et

une fexture exirémement fondante. + Tranch
Saumon fumé 2 la ficelle, -
Leclerc L'origine du goiit, 7,50 €

les 4 tranches, E. Leclerc.

Saumon fumé
au bois de hétre

ﬁ? Fleve en France

Voici le seul saumon élevé en
France, dans la rade de Cherbourg,
dans des conditions optimales
(faible densité, alimentation issue
de la péche durable...). Salé

au sel sec et fumé au bois de hétre,
il révéle une chair peu grasse

et une saveur unique.

Saumon de France, 11,90 €, les
4 tranches (140 g), magasins Casino.

MON ATLANTIQUE
£LEVE EN ECOSSE [l
FUME A LA FICELLE

LE CHoIx py
K UI"J.II'II'INVI'K. DEFRANGE .

i? Craquant

D'emblée, on est séduit par ces
tranches généreuses et parsemées
de graines de lin, de millet brun,
de sésame et de pavot. La texture
est fondon}\e et la saveur bien - n—
marquée. A déguster tel quel ou Y S
accgmpogné 32 jeunes :ousses. (ZL%]‘QIJ ine -

Delpierre s'est associé au MOF

mqua::tg:,s:abeyﬁgi‘: 23 €les Marc Foucher pour élaboren:
8 découpes (240 g), en GMS. ce produit d'exception. Fileté et
o paré & la main, salé au sel sec
EB.EYRE | pecoues puis fumé au bois de hétre,
e o SEEREE T ce saumon originaire de Laponie

"% est particulidrement délicat et
délicatement onctueux en bouche.
Saumon fumé au bois de hétre salé
au sel sec, “le choix du Meilleur
ouvrier de France”, Delpierre, 7,75 €
les 4 tranches, en grandes surfaces.



‘fi? Tres naturel

Vraiment trés réussi, ce tarama
est réalisé avec beaucoup de
cabillaud fumé (42 %) et cela se
sent | La couleur est naturelle,

la texture souple et agréable, les
saveurs puissantes mais délicates.

Tarama Premium, recette
Norbert Tarayre, Leader Price,
2,25€les 180 g,

magasins

&7 Caviar d ‘exception

Un caviar frangais récolté de

facon artisanale dans le bassin .
d’Arcachon. De jolis grains assez
gros aux nuances allant du gris au

marron, d'un fondant et d'une finesse

exceptionnels, avec une longueur -
en bouche unique. Un vrai plaisir |/

Caviar Perlita Rare, Perlita, 54 €
les 20 g, sur le site de la marque.

. PINTADE Fapge

AUX MARRONS
e CHAMPIGNONS ‘4

¥ Plat P
de chef g,

Elaborée avec le concours de Fanny
Rey, chef étoilée, cette volaille de
fétes va régaler vos invités. On aime
la saveur marquée de la pintade,
généreusement farcie d'un mélange
de marrons et de champignons.

Pintade farcie aux marrons &

champignons, surgelée, 16 €1a
piéce d'1,2 kg, magasins Casino.

« ADRESSES EN FIN DE NUMERO

| 7 “C’est moi

“‘ - - -

% et zestes d’

Des huitres de Cancale prétes
a la dégustation, agrémentées
d'une vinaigrette au jus de citron,
pomme, échalote et perles de yuzu.
Véritable innovation en surgelé |
Elles sont magnifiques, les saveurs
sont agréablement acidulées, bien
que celle de I'huitre soit trés discréte.

6 huitres bretonnes traiteur,
7,95 €, 90 g, surgelés Picard.

qui lai fait I’

Avec cette préparation, vous
servirez un joli filet de dinde farci

en crodfe. La viande a été marinée.
Il suffit alors de I'entourer de la farce
aux marrons et raisins de Corinthe,
de I'enrouler avec la péte feuilletée
puis d'enfourner. Résultat garanti,
magnifique et vraiment moelleux.

Filet de dinde en croiite, Maitre Cog,

9,90 € les 930 g (4 personnes),
dans les grandes surfaces.

‘, - = ’

Voici un tarama qui sort vraiment
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Original

des sentiers battus | Onctueux
et parfumé, il dévoile de sublimes
notes de noix de saint-jacques
piquées d'une pointe de zestes
d'orange. Parfait sur des blinis ou
des toasts de pain de campagne.
Tarama aux saint-jacques
, Blini,
3,70€lepotde 175 g,
dans les grandes

surfaces.

S

T ER AT IR
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Sur des toasts grillés, ces rillettes
d'esturgeon ponctuées de grains de
caviar vont faire sensation. Texture
souple avec de beaux morceaux,
saveurs d'une délicate finesse et
grains de caviar qui apportent du
peps, tout est | pour le succés.

Rillettes d’esturgeon au caviar,
Guyader, 4 € les 100 g, dans les GMS.

Simplement gotiteux

Ces deux cuisses de pintade
sont farcies d'un mélange parfumé
et fondant de riz aux cépes et
aux pleurotes. La viande est tendre
et goiteuse, et s'allie de fagon
originale & la farce trés goiteuse.
Les cuisses de pintade du chef,
Pére Dodu, 7,70 € les 2 piéces (440 g),
dans les grandes surfaces.

‘.)mors-Sézl'e glis%AAgtu_qu: 105
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Inspiration
italienne

Voici une belle fagon
d'innover facilement. fee
Ces palets de il
polenta aux cépes |l
persillés se réchauffent
quelques minutes & la poéle

et se dégustent avec une volaille

(asino »
Jelection de féten

*® POMMES DUCHESSE

A LA TRUFFE &
BRUMALE 1%

W” Charmantes

duc’lesses rétie ou méme un plat en sauce.
Surgelées, ces pommes de terre Leur texture est moelleuse et
duchesse ont été élaborées parla  |égérement croustillante (faites-les

chef Fanny Rey. Pe petit format, trés  bien dorer 1), le golit agréable avec

moelleuses, subtilement parfumées  yne petite pointe de champignons.

jlla truffe lbru'male, e'rfljs ré'vé‘leront Polente cépes persillés, Saint-Jean,
autant plus leur parfum légérement 2,65 € les 240 g (6 palets), dans

Fleur de butternut ;nusque si vo:;s |esH:grémen;ez dune g grandes et les moyennes surfaces.
Voici une garniture esthétique ine tranche de fruffe avant de servir. '

et pleine d'originalité. La courge Pommes duchesse 3 la truffe brumale
butternut a été cuisinée avec 1%, Casino, 4 € les 300 g, Casino.
un cceur fondant de marrons posé

sur un palet croustillant multigraines. \25( : —
Un mariage parfaitement réussi, Purée Jestive

absolument exquis, qui fait éclore Une fleur composée d'une purée de céleri

en bouche une explosion de aux saveurs délicates et douces, sur un palet
saveurs. On se régale allegrement! ~ de purée de marrons, avec des petits morceaux de J
R s e pommes de terre, relevée par un coeur de pommes et airelles. J
marrons, 3,95 €les 170 g (2 corolles), 101 e délicieux, un accompagnement parfait pour les volalles. ‘

magasins de surgelés Picard. Couronnes aux marrons, 5,40 € les 300 g, surgelés Thiriet.

ﬁ?Douceur acidulée

Avec sa couleur jaune claire et sa
texture bien liquide, ce miel de Noél
marie des miels de mandarinier et de
> 4 ' citronnier. Lorange apporte rondeur

g Bl 1 et originalité. Un miel trés délicat,
#;dedl 3 irrésistible sur une tranche de brioche.

20” | Miel de Nogl, Famille Mary, 8,90 €

- 1 les 360 g, dans les boutiques Mary ou

sur le site de la marque.

*Parﬁtms
de sous-bois

ﬁ?Huile d’exception
Une huile de pépins de raisin
neutre dans laquelle de fines
tranches de truffe d'été infusent.
Le résultat est équilibré entre

notes florales puissantes et arémes
subtils et sublimes de la truffe.

Huileélatruffe Cauvin, 5,95 € les
- 25 cl, dans les épiceries fines et sur le
site de la marque.

»
-
K

f"‘?Trufﬁssime

Un trio de tartinables aux trois

¢ Une fois réhydratés, ces cépes eumum truffes : une créme de cépes
e | présentent une texture des plus I8 A a la truffe blanche, un pesto
: agréables. Ils se cuisinent alors .Y artisanal d'olives noires
1T comme des frais, se plaisent | a la truffe d'été et une créme e e
hY 4 lat t mélent d'artichauts & la truffe d e
e 8 ans un plat en sauce et mélen artichauts & la truffe du
1)) a merveille leur parfum avec Périgord. Trois préparations qui se dégustent aussi bien
' ,- ; un gibier mijoté, une poularde IS ’ froides que chaudes. Absolument exquis |
‘f\_\ ou unconardrohs e
L /k,. o Coffret L’ﬁplcunen Infiniment Truffes, 19,50 € les 3 x 100 g,
TR B - Cepes seches, Casmo, 2 85 € les 30 g, Casino.  dans les é épiceries fines et sur le site de la marque.
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anniversaire

Pour féter ses 40 ans, la Maison
Godard a réalisé une recette
d'exception de foie gras d'oie du
Périgord. Présenté dans une terrine
en porcelaine, ce mets séduira.

Sa texture est souple mais pas molle,
et son goilt, aux arémes fruités

et fins du monbazillac, est subtil.

Foie gras d’oie au monbazillac,
Godard, 49,50 € la terrine de 250 g
(5-6 parts), dans les épiceries fines
et sur le site de la marque.

/!

i’?Edition limitee

Un foie gras de canard entier cuit
avec une touche de liqueur de fleur
de sureau et parsemé de quelques
zestes de citron. On retrouve bien
le goiit du foie piqué d'une légére
amertume agréablement citronnée.
Un bon classique
légérement revisité.

Foie gras de canard
Montfort Création,
25,70 €les 180 g
(5-6 parts),

dans les grandes
surfaces.

ADRESSESENHNDENUMERO

. PR AN a .h
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ﬁ? Traditionnel

Un foie gras de canard mi-cuit

préparé au jurangon et aux baies
de geniévre. Une texture fondante
et un bon goit de foie de canard,
pour ce grand classique dont ﬁ?

on ne se lasse absolument pas.

............................................................... Aux poivres r y
Ponegrasdecanardml-cuitau lux poivres rares

Jmngon’ c“taing’ 36 90 € les 200 g Un fOie de CCanrd entier mi-cuit

dans les magasins Monoprix. préparé avec des poivres
d'exception : noir de Malabar
fruité et un peu piquant, cubébe
frais et légérement citronné,

- etde Sarawak aux senteurs trés

~ boisées. De quoi booster les

- saveurs. Un mariage réussi. Le foie

? gras & la texture irréprochable

- dévoile tous ses parfums et les trois

 poivres apportent un vrai plus.

Foie gras de canard entier du Sud-
Ouest mi-cuit, recette aux poivres
rares, Comtesse du Barry, 41,90 €
les 200 g, boutiques Comtesse du Barry
et sur le site de la marque.

Castaing

,4«4 :/ -
de Canurgd
ll)‘ Clalt

Castaing

1925

BEA la trufje -
Une recette d'excellence avec un
foie de canard entier du Sud-Ouest
et de fines tranches de truffe (5 %)
visibles et frés parfumées. La

o Mariage

couleur est belle et la texture A e o inedit

tendre. Une association classique ~ Elaborée par deux chefs triplement

comme on |es aime | étoilés, René et Maxime Meilleur,
cefte recette étonnera et séduira a

F de canard truffé, 29,95€ : :
l:slig;a; s:r;ae?és Picard. coup sir. Le foie gras de canard est

finement parfumé par les notes
fraiches et acidulées des écorces
de yuzu et de la liqueur de gentiane.
Les saveurs explosent littéralement
en bouche. Un véritable délice !

Alliance de foie gras de canard yuzu |
& gentiane, Rougié, 35,90 €les 190 g,
épiceries fines et site de la marque.

gt ‘~' ‘}':ﬁio;s-?éﬁeé‘igﬁAdygile - 107
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Créé par le talentueux boulanger

¥ MOF Frédéric Lalos, ce pain &
%»3% Tout chocolat la saveur subtile peut accompagner

Cette magnifique cabosse en tous vos repas de fétes. Idéal avec
chocolat noir décorée d'or cache du tarama, des rillettes de poisson
les spécialités de I'Atelier du ou une brovillade d'ceufs, il fait
chocolat : de délicieux bonbons également bonne figure a I'heure

au chocolat noir avec un coeur du fromage et se marie & merveille
praliné amandes-noisettes et & une tomme d'abondance.

brisures de crépes dentelle. Un Pain au sel fumé, 1,90 €le pain
double délice a croquer ! de 280, dans les magasins Monoprix.
Cabosse Or, L'Atelier du chocolat,

’ AP 5 24,95 € les 400 g, dans les boutiques
i\fA Vheure du the et sur le site de la marque.

Pour un thé gourmand, voici
des mini calissons & base de
melon et d'agrumes confits,
comme il se doit. lls affichent
une touche épicée (cannelle,
coriandre, anis vert, fenouil,
gingembre, clou de girofle,
cardamome verte, muscade,
poivre noir), trés raffinée.

‘J“V? Torsadee

Riche en goit et trés gourmande,

Mini calissons aux épices
Palais des thés, 9,9oé2 les 18 piéces ﬁé}( Décoration cette baguette est parsemée
(110 g), dans les boutigues et £ : d'éclats de noix et de cranberries

vente en ligne sur le site de la marque. a croquer et délicatement relevée d'une

Un carré de chocolat au lait pointe de cannelle. Elle est parfaite
décoré d'un sapin en chocolat pour sublimer une terrine de

noir parsemé de belles billes foie gras ou un fromage de chévre.
blonch?s a aclc:rochfc;ir f:lor?s I'arbre Baguette noix, cannelle, cranberries,
de Noél. Le plus di cile : ne Paul, 1,80 € les 250 g, magasins Paul.
pas le croquer avant le jour J !

Carré choco, Le Comptoir de

Mathilde, 4,50 € les 50 g, dans les
boutiques Le Comptoir de Mathilde et

vente en ligne sur le site de la marque.

*e ,/\ .o

B " Macarons de Noél

& L Un beau coffret a partager | Un
P nouvel assortiment avec des
recettes inédites en édition limitée :
créme de marrons absolument
délicieuse, ganache passion-
chocolat délicate, caramel beurre
salé subtil, confit de griottes,
de cassis ou d‘agrumes, une
véritable explosion fruitée |
Chacun trouvera son préféré.

................................................................ PR - g NSO . SN 51 Sy JE N S
Coffret de 12 mini macarons 2o e AL, Pain d’épices sarrasin de Bretagne
de Noél, Paul, 10,40 €, " (ﬂmﬂ’fﬂ'ﬁ 7'”"'??:.'}“ prétranché, Guyader, 2,95 €les 160 g,

dans les boutiques Paul. e B » g dans les grandes surfaces.

108/ .. . &% I -.«;-‘
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W Breton
On a beaucoup apprécié ce pain
d'épices & la texture moelleuse

et a la saveur délicatement sucrée
et épicée. La farine de sarrasin
apporte une agréable touche, pleine
d'originalité. A déguster tidde ou
légérement toasté, pour escorter

un foie gras, par exemple.
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ﬁ?[’etitr train

Petits et grands vont fondre devant
ce petit train féerique qui révéle
e —— bien des surprises. Sous la créme
ﬁ;,b FEclatante glacée au chocolat blanc se cache
et fruitée une couche de glace au chocolat

X et aux éclats de noisettes sous
Iaquelle se love un cceur caramel
posé sur une dacquoise. Sublime !

Vi

’”

-
.....Tl >
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Cette biche trés “haute couture”
apporte du panache & votre table.

Toute légére et trés rafraichissante,
elle allie & merveille une glace Voyage enchanté chocolat/chocolat

au yaourt et un sorbet aux fraises. blanc, 16,90 € les 10 parts, Thiriet.
Un dessert qui fera 'unanimité. 0
Biiche glacée yaourt sorbet fraise,

Leader Price, 5,90 € les 6 parts (440 g),
dans les magasins Leader Price.

i‘?( Trompe-loeil
Ce dessert hyper gourmand et frés
nature dissimule une onctueuse
mousse au chocolat noir, une autre
a la noisette avec inclusion de
noisettes, et un biscuit dacquoise.
Les amateurs de chocolat vont

étre transportés au paradis !

WY Biere au sommet

Rafraichissante et équilibrée,
cefte biére blonde et légére est
brassée & l'eau des glaciers des
Alpes. On apprécie sa subtile
amertume et ses notes aromatiques
vraiment ogreables A découvrir
pourquoi pas & |'apériti.

Biére Cristal IPA, Brasserie du Mont
Blanc, 1,80 € la bouteille de 33 cl,
dans les en épiceries fines, en grandes
surfaces et sur le site Saveur Biére.

ADRESSESENHNDENUMERO PR O
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Biiche patissiére chocolat nmsethe, .

Dessert
de chef

Réalisée avec le concours de
Philippe Segond, un MOF piéitissier,
cette biche joue |'exotisme. Une
compotée d'ananas et un crousfillant
coco posés sur une dacquoise,

le tout enrobé d'une délicate créme
fouettée au fruit de la passion.

Un dessert frais tout en délicatesse.

Biiche ptissiére passioncoco
ananas, 14,90 € les 6 a 8 parts,
dans les magasins Intermarché.

487 10() %0 fr ancaise

Toupargel joue la carte du made

in France avec cette biche réalisée
a l'aide de produits-phares de
notre patrimoine culinaire. La glace
est préparée avec de la créme de
Bretagne, du nougat de Montélimar
et surmontée d'un délicat sorbet
aux abricots bergeron Coconco |

Biiche “made in France” 15,95 €
les 6 parts, surgelés Toupargel

‘30' Grand chic

Produit artisanal d'exception,
fabriqué & partir de cormes
(fruit & mi-chemin entre poire
et pomme), cette boisson, aux
fines bulles, est légérement
acidulée et peu alcoolisée, et
escortera & merveille vos
amuse-bouches & I'apéritif.

- Cormé, Eric Bordelet, 40 €la
= bouteille de 50 cl, chez les
cavistes et dans les épiceries fines.

g-lors Seérie 3&15&Actuene 109
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Un plateau au

Xavier Thuret a réalisé pour Cuisine Actuelle un plateau de féte qui fait honneur aux
Vache, chévre, brebis, & péte dure ou & péte va pour tous les golts.

PHOTOS : LAURENT ROUVRAIS.

LE CHAROLAIS

Ce fromage de chévre @ la forme— .-
généreuse offre une pate fine a

la saveur douce. A Noél, on le
déguste un peu sec, en I'escortant
de raisin et d'un verre de chablis. £

A

Un peu puissant, c'est le brie des
connaisseurs qu'il ne fout pas
hésiter & marier avec un peu de
beurre. On le choisit suivant son
godt, merveilleusement coulant,
avec des saveurs animales,

ou plutdt crayeux, un peu acidulé
et plein de fraicheur. Il mérite
une baguette bien cuite ou un
pain de campagne au levain.

LA PATE /" « = S g
DE COIN

Sa touche sucrée fai
ressortir la finesse des
forts (vacherin,
livarot, roquefort), en
tempérant leurs ardmes.

On finit par ce fromage de caractére, reconnaissable d ses cinq laiches en
roseau qui lui donnent le surmom de colonel. Choisissez-le fait @ cceur,
crémeux. On e lo crodte, si elle est trop forte, pour profiter des ardmes
délicats de la péte. Un pain oux raisins ou aux fruits secs sera un bon
allié. Il apprécie I‘acidulé d'une pomme, donc d'un verre de cidre fermier.



| Notre MOF
fromager
caressant le
roquefort
du fil de son

couteau.
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De tradition frangaise, ce “bonbon” pour adulte ne se coupe
pas, mais se casse de la pointe d'un couteou pour libérer
ses aromes grillés, torréfiés et caramélisés. Il se grignote MK
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sans pain, mais il apprécie le raisin blanc et la figue séche. |8 % S
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Incontournable sur une table festive, on le
sélectionne avec un persillage vert-bleuté pos
trop foncé, bien réparti dans une péte ivoire.

On le caresse du fil du couteau ou avec une
petite cuillére pour le rendre plus onctueux.

Et comme c'est Noél, on le propose avec

de lo créme de marrons et un verre de porto.

LE
BOULAMOUR

Cette friandise est faite de
brillat-savarin frais, roulé
dans des raisins macérés

dans du kirsch. Irrésistible

avec un pain aux noix !

Un mariage d‘omour
entre un fromage bleu
trés onctueux et

des griottes au kirsch.
Une création de Claire
Griffon, affineuse

0 Paris, que 'on peut
réaliser chez soi.
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On met a I'honneur les petites propriétés qui reflétent leurs grands terroirs.
Un filon qui regorge de pépites d'un excellent rapport qualité-prix.
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CHAMPAGNE

Wirth & Mickel

CHAMPAGNE
BINON - COQUARD
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| 3. STRUCTURE

Un petit domaine tenu par Bien structuré dans un style Ce “jeune” domaine, créé en Avec une maijorité de
Nathalie Michel, dans la Vallée assez vineux mais équilibré, 2010 & Boursault, produit pinots et une pointe de

de la Marne. On a beaucoup ce champagne développe un brut d'une belle complexité. chardonnay, cette cuvée
aimé cette cuvée de chardonnay une belle palette d'ardmes On y retrouve, sur un fond sans ajout de sucre

dont les saveurs de fruits jaunes, chaleureux : le coing et minéral, des notes de péche, respecte |'esprit des extra
de citron et les notes légérement la pomme au four dominent de farte Tatin, de prune, de brut : angles vifs, sans
minérales monirent de [‘élégance et s'accompagnent d'épices brioche et de péte de coing. pour autant agresser les

et une belle complexité. D'une douces et d'amande La bouche, ronde et soyeuse, papilles. Net, vif et minéral,
excellente fenue en bouche, ce grillée. Un vin gourmand aux bulles fines, témoigne il est taillé pour I'apéritif
champagne se déguste & aux bulles fines qui se d'une belle maturité qui plait et les poissons nobles
I'apéritif mais est aussi parfait marie avec bonheur & des & un chapon au foie gras. en sauce pour un accord
avec les poissons en sauce. quenelles de brochet. Excellent rapport qualité-prix. des plus raffinés.
Champagne Wirth & Michel, Champagne Gérard Loriot, Champagne Alain David, Champagne Déhu Pé

brut blanc de blancs, 23 €, sur le brut Tradition, 14 €, sur brut, Harmonie cépagienne, et fils, extra brut Tradition,
site Winespace. le site du domaine. 15 €, départ cave. 20 €, chez les cavistes.
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5. BIEN ELEVE
Avec 12 ans de bouteille,

ce brut millésimé a pris

le temps d'évoluer vers un
délicieux bouquet d'une
belle maturité : les épices,
les fruits secs, le citron
confit, les petits fruits rouges
confiturés forment une
savoureuse sarabande,
dans un ensemble onctueux
et bien fondu. Cest le
compagnon parfait d'un
tournedos Rossini.

Champégné Binon-Coquard,
brut 2006, 19,10 €, départ
cave et chez les cavistes.

CHAMPAGNE

Chavost

TEAROIN
-t

9. NOUVEAU-NE | 10. SELECT M

Un fout pefit domaine créé
il y a deux ans en Montagne
de Reims. Mais la valeur
n‘attend pas le nombre des
années | Cette cuvée fruitée
révéle des saveurs de pomme
au four, de coing, d'agrumes
confits, de griotte, de péche et
d'épices. Son style vineux
et son équilibre font mouche.
marier avec un filet mignon
de veau aux cépes.
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6. PRECIEUX
Une agréable cuvée au nez

infense et gourmand de
zeste de citron, de griotte,
de tarte Tatin, de pain
grillé et de fleurs blanches.
La bouche révéle une belle
ampleur, de la concentration
et un bon équilibre. Elle

se termine par une longue
finale fraiche et toastée.

Une élégance qui appelle
un homard aux épices,

par exemple.

Champagne Fallet Dart,
brut millésime 2008, 19,60 €,
départ cave.

\“;‘
CHA‘A’APA}NE

Jas

VIEILLES VIGNES
» ' ceuy

REIMIER

Trois beaux premiers crus de
la Montagne de Reims entrent
dans la composition de cette
cuvée ou le chardonnay
bien mir prend ses aises :
ardmes intenses de noisette,
de pain brioché, de fleurs
blanches et d'agrumes sur
fond minéral confirment ses

..................................................... Champagne Cossy-Péchon,
Champagne Jancart, Grande Réserve blanc de
brut Vieilles vignes, 16 €, blancs Premier cru, 16,60 €,
départ cave. départ cave.
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7. EQUILIBRE

Issu de chardonnay et de
pinot noir & parts égales,
ce champagne rosé déploie
toute la panoplie de fruits
et d'épices a laquelle on
s'attend : griotte, framboise,
agrumes se suivent dans
un ensemble gourmand et
désaltérant. Il formera un
accord fruité parfaitement
équilibré avec un craquant
vacherin aux framboises.

Champagne Yoan
Tapprest, brut rosé,
cuvée Entre Deux,
14 €, chez les cavistes.

11. ELEGANT
Le chardonnay et rien que

le chardonnay ! D’oU un
nez gourmand et typique de
fruit sec, brioche, agrumes
et pomme. La bouche nette

- évolue en ligne droite jusqu'a
la finale, dans le méme
registre aromatique que le
nez. Elégant et délicatement
rafraichissant, c'est le trés
bon complice des fruits de
mer et des poissons.

Champagne Thierry
Massin, brut, Mélodie,
17,70 €, départ cave.

7

]

Y

A , A “e ¥
‘. - . ; 4" *’f > ; -

o U SR

B e

8. COOPERATIF

De belles bulles fines et un
style classique pour cette
cuvée qui méle des saveurs
d'agrumes & celles de petits
fruits rouges, d'épices et

de craie. Assez simple, avec
beaucoup de charme, de
la souplesse, ce champagne
aura aussi bien sa place

& I'apéritif quavec un plateau
de fruits de mer.

Champagne Chavost,
brut Terroir, Cave
coopérative de Chavot-

TONREY Nl
. . F)-}.{ors-Se;le 3{{5@‘}A§_tygllgh 113

Courcourt, 21,50 €,
départ cave.

PREDUTE 38 PRANCE

\';1‘-’*/1'
LAM'Q}IRBUX

r’

nur
RESERVE

Le pinot noir domine
largement dans cette cuvée
au style vineux : le raisin
mir et la pomme, les petits
fruits rouges et les épices,
tout cela forme un ensemble
savoureux et bien structuré.
La bouche charnue garde
de la légéreté jusqu'a la
finale. Une cuvée qui peut
mettre un chapon aux
marrons dans son camp.

Champagne Jean-Jacques
Lamoureux, brut Réserve,
16 €, chez les cavistes.
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On met a I'honneur les petites propriétés qui reflétent leurs grands terroirs.
Un filon qui regorge de pépites d'un excellent rapport qualité-prix.
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| 3. STRUCTURE

Un petit domaine tenu par Bien structuré dans un style Ce “jeune” domaine, créé en Avec une maijorité de
Nathalie Michel, dans la Vallée assez vineux mais équilibré, 2010 & Boursault, produit pinots et une pointe de

de la Marne. On a beaucoup ce champagne développe un brut d'une belle complexité. chardonnay, cette cuvée
aimé cette cuvée de chardonnay une belle palette d'ardmes On y retrouve, sur un fond sans ajout de sucre

dont les saveurs de fruits jaunes, chaleureux : le coing et minéral, des notes de péche, respecte |'esprit des extra
de citron et les notes légérement la pomme au four dominent de farte Tatin, de prune, de brut : angles vifs, sans
minérales monirent de [‘élégance et s'accompagnent d'épices brioche et de péte de coing. pour autant agresser les

et une belle complexité. D'une douces et d'amande La bouche, ronde et soyeuse, papilles. Net, vif et minéral,
excellente fenue en bouche, ce grillée. Un vin gourmand aux bulles fines, témoigne il est taillé pour I'apéritif
champagne se déguste & aux bulles fines qui se d'une belle maturité qui plait et les poissons nobles
I'apéritif mais est aussi parfait marie avec bonheur & des & un chapon au foie gras. en sauce pour un accord
avec les poissons en sauce. quenelles de brochet. Excellent rapport qualité-prix. des plus raffinés.
Champagne Wirth & Michel, Champagne Gérard Loriot, Champagne Alain David, Champagne Déhu Pé

brut blanc de blancs, 23 €, sur le brut Tradition, 14 €, sur brut, Harmonie cépagienne, et fils, extra brut Tradition,
site Winespace. le site du domaine. 15 €, départ cave. 20 €, chez les cavistes.
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de l’exotisme

les tables de fétes. On aime leurs parfums, véritables invitations au voyage.

Fruit du cactus, il se remarque sur les marchés ! LA BANANE
l] rgssemble @ un pefit anans & grosses FRﬁCINETTE

écailles. Sa peau va du joune au rouge vif,
en passant par le vert pdle. So pulpe blonche, ¥§ (etie mini banane est la plus l“"f"“'60 ef

jaune ou rouge renferme des petites graines | t‘ la plus sucrée que on puisse
noires. Sa chair est parfumée, frés sucrée, et trouver sur les étals.
sa fexture fondante et un peu croquunte ! Attention : avec sa peau

fine et sa chair ferme
elle est trés fragile
ef ne supporte
ni le froid du
réfrigérateur ni
les températures
dépassant
les 12-15°C.
Mieux vaut donc
la consommer

\./Irés rapidement.

LA GRENADE

‘ renu ferme marron rouge obrite
| de jolies graines translucides, charnues, Ce joli fruit en forme d‘étoile est délicieux o
| juteuses et savoureuses : les arilles croquer ! On frouve différentes variétés, les plus
Leur saveur acidulée et sucrée est douce. grandes ont une couleur d'or et sont douces, Les différentes variétés présentent
Crues, trés décoratives, elles apportent une avec une légére note dacidité. Les plus petites, des couleurs qui vont du vert &
‘ petite fouche d'acidité d la recette. Cuites, aux fons verts ou jounes, sont frés aigres. I'orangé sans que cela ait forcément
| elles sont plus moelleuses. Le poids La pulpe est translucide ef juteuse ef la fexture un rapport avec I'état de maturité
du fruit indique la quantité de pulpe : peut &ire molle ou ferme et craquante. du fruit. La papaye offre une chair
plus il est lourd, plus il sera juteux. , ferme et savoureuse, qui s'apprécie

|

= % (une fois les pépins retirés) avec

P un peu de citron vert ou sous

i N A o forme de jus, idéal pour les
" = B4 P 5o cocktails. La grosse formoso

o - e e ! du Brésil est une délicieuse

. L . o Rt A Y " curiosité. On peut la choisir

| - ' : . encore verte pour la raper

e e AR ; "5 " et préparer des salades thaies.

S




’_,

',‘/ﬁ. ‘n‘:';' i

™Y S LAY
XcELLENCE

C.Gf{EF&
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Le chenin, cépage de cette
cuvée emblématique de
la maison, prend une belle
expression de citron, de
péche, d'amandes grillées et
de verveine. La bouche fine
est élégante et savoureuse,
tout en légéreté, avec une
belle finale de fruits blancs.
Clest parfait & I'apéritif,

ur accompagner des mini

Vouvray; brut, Excellence,
C. Greffe, 8 €, dans
les grandes surfaces.
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Des vendanges manuelles
sur des petites parcelles, un
vieillissement de 12 mois

en cave... Cette cuvée bio a
été réalisée avec soin par

la Maison de Chanceny, dans
la Loire. Elle présente des
saveurs de fruits jaunes et
blancs, avec une pointe
mentholée qui la rend toute
fraiche. Délicieuse avec

Crémant de Loire, brut,
De Chanceny, 9,90 €,
chez les cavistes.
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les méthodes traditionnelles et autres crémants ont le vent en
poupe. On les sert a 'apéritif ou dans de savoureux cockiails.
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3. SELECTIF

Quelques parcelles seulement
ont été choisies pour entrer dans
cefte cuvée de pur chardonnay.
Une partie des vins a été
vinifiée en barriques, ce qui lui
donne du caracteére : fine mais
structurée, elle a des saveurs
de fleurs blanches, de fruits
jaunes et de citron. Un grand
crémant & marier avec des
boudins blancs a la truffe.

Crémant de Bourgogne,
brut, blanc de blancs,
cuvée Pure, Albert Bichot,
22 €, chez les cavistes.
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4. ORIGINAL

Un pur sémillon, I'un

des cépages blancs de
Bordeaux, ¢a n'est pas
si courant. Il mise tout
sur les saveurs de péche,
de pomme, d'épices et
d‘amande. La bouche
souple et légére se laisse
boire facilement. Une
cuvée faite pour |'apéritif
ou pour les cockroirs.

Crémant de Bordeaux,
Bel Air L'Espérance,
Vignobles Percier, 9 €,
sur le site du domaine.




Elaboré dans les Cévennes,
cet effervescent ne manque
ni d'allure ni de corps. Assez
vineux, bien équilibré, mir
et concentré, il sait rester vif
et rafraichissant. On aime

sa touche de fruité exotique
et de brioche. A proposer
avec poissons et crustacés.

Chaidonnay-pinot noir,
brut, Les Jamelles 12,50 €,
sur le site Les vins de Carole.
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Ce grand classique de la
cave coopérative alsacienne
séduit toujours autant

par son nez aromatique de
groseille, de péche ljonche
et de petits fruits rouges.

La bouche tout en finesse
s'équilibre parfaitement,
jusqu'a la finale fruitée et
agréablement acidulée.

Elle escorte les poissons et
les desserts aux fruits rouges.
Crémant d’Alsace, Mayerling,
Cave de Turckheim, 11 €,
chez les cavistes.

‘

6. HISPANIQUE

Fournisseur de la famille
royale espagnole, la Maison
Codorniu est la grande
marque espagnole de cava,
I'effervescent national. Créée
il y a quatre ans, cette cuvée
a été sacrée meilleure du
monde dans sa catégorie.
Fleurs blanches, fruits jaunes,
finesse, tout y est, avec une
texture crémeuse sous les
bulles. On la sert & 'apéritif
ou avec des fruits de mer.

Cava Reserva, cuvée
Anna, Codorniu, 12 €,
chez les cavistes.

Pour célébrer les 25 ans de
son centre d‘art contemporain,
la maison saumuroise a
réédité des muselets décorés
par des artistes pour cette
cuvée, impeccable classique
de sa gamme. Fruits blancs,
verveine, citron et notes
briochées sy refrouvent dans
un bouquet complexe et
délicat. Un vin idéal & I'apéritif
ou avec des crustacés.

#

Saumur, cuvée
Saphir, Bouvet, 9,95 €,
chez les cavistes.
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7. INEDIT

Jaillance, le leader des
mousseux, est surtout
connu pour sa clairette
de Die. Il vient d'enrichir
sa gamme avec un petit
nouveau de la Loire :
vif, léger, bien équilibré,
il séduit par son bouquet
frais de truits blancs et
de fleurs d'acacia. Pour
I'apéritif ou avec une
pointe de créme de
mare, il est goulayant.
Crémant de Loire,

Jaillance, 7,25 €, dans
les grandes surfaces.
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11. DELICAT

Avec sa robe pale et son nez
de frangipane, d‘abricot, de
cire d'abeille et de pate de
coing, ce vouvray a tout pour
|air% I'la bouch); est dcﬁ?
a méme lignée : gourmande
et ronde. On aime sa pointe
minérale qui lvi donne un
regain de personnalité en
finale. A apprécier avec une
biche glacée & la péche
ou un frait de créme d'abricot.
Vouvray brut, Pure
Loire, Famille Bougrier,
8 €, départ cave.
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Vinifiée sans sucres ajoutés,
cette jolie cuvée n'en oublie
pas pour autant la rondeur
et la suavité qu'on aime
tellement chez le prosecco.
Douce, parfumée aux fleurs
d'acacia, aux fruits blancs
et jaunes, elle est gracieuse
et savoureuse. On la boit
au moment de ‘apéritif,
avec des saintjacques crues
faillées en carpaccio.
Prosecco, extra dry,

Villa Sandi, 9,95 €,

chez les cavistes et sur

le site du domaine.
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Dans le Beaujolais, terre
de chardonnay, on fait aussi
du crémant de Bourgogne.
Cette cave propose un blanc
de blancs ot le chardonnay
s'exprime librement avec un
cortége de parfums de poire,
de pomme, d'agrumes, et
une touche poivrée. C'est

un parfait apéritif avec

des petits foasts au saumon.
Crémant de Bourgogne,
Grande Cuvée, Cave

des Vignerons de Bel-Air,
7,90 €, chez les cavistes.
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Une brassée de fleurs de
saison comestibles & parsemer
pour donner de la couleur

et d'étonnantes saveurs aux
plats : le bégonia acidulé

se mariera @ merveille avec
le foie gras, la bourrache
iodée escortera des noix de
saint-jacques... Elles peuvent
aussi décorer un dessert.

Un petit plus naturel et bien
dans |'air du temps.

Fleurs comestibles, Les
Maraichéres, Marius Auda,
4 € les 15 fleurs, Casino.
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Bayilic

Quatre recettes
de coulis créées par Christian
Le Squer, chef triplement
étoilé, pour décorer et offrir
du relief, de la fraicheur
et du contraste & vos recettes.
Le vert au basilic réveillera
un homard ou une poularde.
Le jaune au poivron jaune
et thym citron illuminera des
saint-jacques ou un magret
de canard. Le bordeaux & la
betterave et au gingembre
magnifiera un gibier. Le rouge
orangé au poivron rouge et
romarin laissera sous le charme
creveltes ou boudin blanc.

Crayon de coulis, Darégal,
3,10 € les 50 g, surgelés Picard.

Originaux, étonnants..

Composé de produits naturels 100 % frangais et inventé
par frois passionnés de gastronomie, cet assaisonnement
saveur cépe se faille directement sur le plat et ajoute a la
fois du goit et de la décoration. Amusant et bon.

Coffret 1 saveur, assaisonnement cépe a tailler et son
taille-crayon, Ocni, 12 €, sur le site de la marque.

. ces ingrédients viendront

sublimer vos recettes et les rendre vraiment uniques.

Dosage au plus juste entre
I'anis vert, le gingembre et
la cannelle pour donner une
note de folie & une simple
salade de fruits. Cette poudre
développe la saveur des
fruits en mariant leur acidité
et leurs arémes. Une pincée
par personne suffit, mais

il faut patienter 1 h avant
dégustation pour que les
parfums se soient épanouis.
C'est trés rafraichissant.
Poudre Défendue, Epices
Roellinger, 8,80 €les 40 g,
sur le site de la marque.
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Croquants, au goit
piquant, légérement
vinaigrés et relevés

de cumin, ces pefits
batonnets de betterave
vont vous surprendre
sur un foie gras, mais
ils feront l'unanimité.

Pickles betteraves-
cumin, Comtesse du
Barry, 9,90 € le bocal
de 110 g, dans les
boutiques et sur le

site de la marque.
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Un simple sel de Camargue
auquel sont associés huit
poivres qui proviennent des
quatre coins du monde

(de Jamaique, sauvage du
Timut, long d'Indonésie, de
Malabar, du Sichuan, rose,
blanc, sans oublier le plus
célébre : le poivre noir).

La puissance de ces ardmes
vous permettra de préparer
des recettes originales et
vraiment exceptionnelles.

Sel aux 8 poivres,

Nicolas Bernardé, 9,90 €

le bocal de 220 g,

sur le site de Ia marque.
il «“*. |
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Puissant et aromatique, le fromage Appenzeller
offre une saveur aussi étonnante qu’incomparable,
grace a un lent affinage avec une saumure a base
d’herbes des montagnes d’Appenzell. SR TR ER IS ARNE U

www.appenzeller.ch
Rejoignez-nous sur notre page Facebook &

Les Fromages de Suisse.
www.fromagesdesuisse.fr

Suisse. Naturellement.

POUR VOTRE SANTE, PRATIQUEZ UNE ACTIVITE PHYSIQUE REGULIERE

www.mangerbouger.fr
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Goiit marqué

Encoquillés & la main et

garnis avec des ingrédients

de qualité, tous d'origine
frangaise, ces escargots révélent
un bel équilibre entre une

farce discrétement aillée et une
chair au léger got terreux.

LE PLUS : UNE CHAIR A LA
SAVEUR BIEN PRONONCEE.

36 escargots de Bourgogne
a la bourguignonne,

label Rouge, Francaise de
gastronomie, 12,60 €

le sachet, dans les grandes
et les moyennes surfaces.
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Généreux

Bien assaisonnés, ces escargots, préparés selon
la recette traditionnelle, s'avérent moelleux, avec
un bon goit de beurre. lls méritent bien leur label
Rouge, qui garantit des qualités organolepfiques
et un niveau de qualité supérieure.
- 5 T " LEPLUS:UN
- GOUT D’AIL BIEN
PRESENT SANS

aus

Bourgogne moyens
surgelés, 5 €la

boite, Toupargel.
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| ala bourguignonne

Fleurons de notre gastronomie, ces produits ont, dans I'ensemble, réussi cette
subtile combinaison entre le moelleux de la chair et les parfums du beurre d'ail.

12 Escargots
de Bourgogne
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Un peu
déecevants

Tout mignons, ces petits
escargots sont plutdt
appétissants a premiére
vue, avec leur coquille
aux jolies rayures. Hélas |
On reste un peu sur sa
faim. Le godt du beurre et
des herbes n'est pas assez
présent, et I'on regrette un
peu leur manque de relief.

LE PLUS : UN FORMAT
MINI POUR L’APERITIF.
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de Bourgogne, 3,95 €1a
boite, surgelés Picard.

» > \' ‘ 3
’ (ﬁ*-/ ]
p k]

> JAU
Par Bég

120

4

N . (\
P =

. \'\3 s, .

Labellisés

Estampillés label Rouge,
ces escargots ne déméritent
pas | D'emblée, leur

belle coquille ocre nous met
I'eau & la bouche. Si le
mollusque reste toutefois
un peu ferme, il présente
une saveur prononcée et
bien relevée. Ce sont aussi
les escargots les moins
gras et les moins caloriques
de notre sélection.

LE PLUS : LA BARQUETTE
PASSE AU FOUR.

12 escargots de Bourgogne
a la bourguignonne, Escal,

5 €1a boite, dans les grandes
et les moyennes surfaces.
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Classiques

De belle grosseur, ces
escargots font leur petit
pféﬁgu,rgogne' effet sur la table du
e réveillon. Leur golt est
assez marqué et la farce
bien relevée, méme si on
I'aimerait un tantinet moins
salée. A déguster avec
du pain légérement toasté,
ou accompagnés de pelites
pommes de ferre rattes.

LE PLUS : UN BON
RAPPORT QUALITE-PRIX.

24 escargots de Bourgogne
surgelés Casino, 7,20 €1la
boite, dans les supermarchés
et les hypermarchés Casino.

Escargots

R SAGIALG
1 Douzaine

b4
Relevés
On apprécie la texture
un peu ferme, sans étre
seche, de |'escargot, bien
relevée par une farce
subtilement dosée. Riches
en goUt sans étre trop
aillés, ces escargots sont
une belle entrée en matiére
sur une table de fétes de
fin d'année. Un produit bien | =~ =
équilibré et trés honnéte. “"’ 24 ESCARGOTS
LE PLUS : UN FORMAT : DE BOURGOGNE »
TRES GENEREUX RECETTE A LA BOURGUIGNONNE
ET APPETISSANT. M

W& GROsg AL & PERSU »
o %

grosseur, Marque Repére,
3,75 € la boite, dans
les magasins E.Leclerc.
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thermomix

- . Profitez, vous aussi, des Cook-Key“Days"!
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JUSQU'AU 31 DECEMBRE 2018

LE COOK-KEY®
OFFERT

LE THERMOMIX®
CONNECTE

1169 €mc

AU LIEU DE

1269 €nc

Retrouvez cette offre jusqu’au 31 décembre 2018, soit en vous rendant dans I'une de nos 65 agences Thermomix® pour les journées
Cook-Key®Days* les 09/11/2018, 23/11/2018 et 12/12/2018 de 9h a 17h, soit dans la boutique Vorwerk de Paris, soit en contactant un
conseiller qui vous assurera d'un accompagnement personnaliseé.

£ N N
VORWERK Tous les renseignements sur thermomix.fr

NS Vorwerk France, 539 route de Saint-Joseph. CS 20811. 44308 Nantes Cedex 03.



NOVEMBRE DECEMBRE 2018

Blere de Noel 1
Champagne fruité 14
Cockail chataigne ... 12
Royole mandanne ............................ -

Amuse-bouches ]5 ldee&-
Canapés au saumon rose........ 13
Cigares au fromage frais..._11
Fleur de mie aux
charcuteries d'ltalie. .17
Mini tafin d'échalotes. . 14
Pain surprise aux 4 parfumsm 18
Pain surprise forét moglqueq ....... 18
Sapin de pastillas... 16
Toun‘mes de porc aux ¢ abricots. 12

Bofonnets glaces au foie gras

et aux noisettes 45
Cappuccino de foie gras

et chataignes 46
Makis de foie gras

et de mangue 46
Pizzettes au foie gros

et chutney de figues............. 44

Pot-au-feu a la truffe
Salade folle & l'ceuf cassé_47
Samoussas de foie gras

a l'orientale 45

Terrlne express aux 4-épices.._43

t"- ,'_

Creme de honcois blancs, piques

de saint-jacques épicées....... 26
Homard tiéde sur paillasson
de papaye verte 22
Huitres chaudes aux algues,
sauce safranée 23

Langoustes coco-thermidor........24
Nage de langoustines

et saintjacques aux agrumes....27
Noix de saint-jacques

aux cépes 24
Tartare de saint-jacques,

chantfilly citronnee au raifort .23
Velouté de panais au

foie gras et aux langoustines....24
Verrines de mangues

et Iongoushnes au lard fumé.__.27

Bolloﬂns de dinde

aux champignons 56
Boudins blancs aux pommes
sauce foie gras aux truffes........55

Chapon & langlaise

et saucisses roties 54
Chapon farci & l'orientale 60
Civet de gibier de Noél____71

Cuissot de marcassin au four... 71
Dinde farcie et poires au cidre.53
Faisan moelleux aux coings._.72
Filet de bison et poires rofies...72
Filet de boeuf feuilleté________ 68
Magrets clémentines-marrons...52
Oie au chou rouge

et fruits & 'alsacienne.. 58
Oie rotie et mini tatins
d'ananas 57
Parmentier de canard
et fruits secs 60

Poulet de Bresse en croite
d'épices et légumes glacés. 59
R de biche, chou, fruits épicés 70
Réti de magrets abricoté,

écrasée de carottes & |'orange. 67
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: foupargel.fr Truffaut : fruffaut.com Unicef :

nicolas-bernarde. com Nordal :

bolanic.com Bouchara :

Souris d'agneau

aux épices et aux fruits______ 67
Tournedos de beeuf,
sauce aux airelles 66

Vol-au-vent aux ris de veau.___68

Eouchées a la reine des mers.__32
clairs au saumon fumé
etcrémeauwasabi. .38
Koulibiac de Noél a l'orange .34
Méli-mélo pomme-concombre

au saumon fumé 36
Mini terrines des iles... 33
Pavés de saumon
et légumes croquants_...........34
Solode soumon-creveﬂea 38
15 belles ldees 50
Buche glocee noix de coco
et pamplemousse___... 86
Biche magique de
Hansel et %retel 92
galendner de 'Avent.......... 597
iles glacées 98
Gateau du Pére Noél.... .82
layer cake @ la cerise___ 99
Mendiants glacés 78

Merveilleux aux marrons glacés 78
Mini biches framboise et litchi.88
Mini cheesecakes, poires
ochées au monbazillac...... 77
ini cosurs de meringue
et sauce au chocolat... 96
Nougat glacé aux amandes,

Nou af glacé de ‘Avent..__82
elette norvégienne

o a mangue. 84

Pefite maison de Noél................ 80

Trifle de Noél au chocolat

blanc et pain d'épices.......... 76
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, LED AUTONOME LINCOT® EFFICACE 100% NATUREL
Eclairage horticole Irrigation automatique Recharge prete & I'emploi Croissance rapide Sans pesticides
basse consommation silencieuse (groines + substrat + nutriments) Recoltes généreuses Sans OCM
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Avec le Potager Véritable®, savourez des aromates frais et sains en toutes avec le code : LINGOTCAHS139

saisons. Son éclairage LED horticole et son systeme d'irrigation automatique
vous garantissent des recoltes regulieres et abondantes sans effort.

* Offre valoble du 06/11/2018 au 06/01/2019 pour toute commande d'un Potager Véritable sur wwwveritable-potagerir
en saisissant le code LINGOTCAHS139. Limite & une offre par client. Non fractionnable, non echangeable, non remboursable.

www.veritable-potager.fr
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L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.



