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PLANCHES
DE CUISSON
ANTI-ADHERENTE

BALANCIA

mastrad

PARIS

www.mastrad-paris.fr

Cette planche de cuisson
- révolutionnaire réunit les avantages
’”-Lu“:r.haﬂff*u“*f"*",.*r“lﬁ%"‘ _-lﬂ’}f -

Entiérement plate, elle permet de jouer de la spatule et du rateau sans

entrave. Elle posséde en plus une petite rigole propre et économe qui

recueille les jus et les excédents de péte. Et avec sa poignée amovible,

T o elle s'utilise aussi bien sur un feu qu'au four ! Autre atout : sa matiére.
f:gggu;itu?:;ﬁeﬁ?:d.hémnte Balancia @ 32 cm Aﬂﬁ“ﬂdh?ﬁi\fe et .fO-I'tE E.l"l thermodlffusiun yree SPI"I tﬂPlE fﬂl"‘ld, elle
+ 1 poignée amovible + 1 rateau a crépes cha yffe vite et cuit les aliments les plqs délicats um_formement et sans
$4 i el Facnbbii rn.:.'ltlfere grasse. Les amateurs de poisson apprécieront. l{ne fois sa
mission terminée, la planche de cuisson Balancia se nettoie au lave-

Valeur indicative : 115,00 € vaisselle ou d'un coup d'éponge. Ultra fine, elle se range facilement.

POUR JOUER AVEC MAXI CUISINE, C'EST FACILE !

N Ou envoyez

LLULIRLS - Il (©) 74400+

}J par telephone

I sur www.maximag. fr/ reglement 0,75€ par SMS 4+ d'un SMS x 4
BIVICE SISO BN NUmMErD surtaxsé au 74400 " [ w w }

Les gagnants seront définis par instants gagnants (tirage au sort en direct)

Vous saurez immédiatement si vous avez GAGNE !



Echos gourmands  rarcarie Lacri
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UN QUINOA MADE IN FRANCE
Voila une céréale que ['on aime retrouver dans
nos assiettes. Le hic 7 Le quinoa vient souvent du
bout du monde. Notre
bonne resolution 2019 :
acheter celul produit
enAnjou eten Vendee.
Local, il est aussi
huit fois moins trafte
que la moyenne. Un
produit & retrouver en
S g | CPICENES, BN magasins
, "o - - - BRGESInnemet
UNE NOUVELLE FARINE
Et si I'on testait la farine de patate douce ? Riche en

fibres, pauvre en acides gras satures, elle est aussi
une alternative sans gluten. Son aréme proche

de celui de la chataigne donne de la rondeur aux
préparations salées et sucrées. Elle peut éire
utilisée pour réaliser des gnocchis, mais aussi des
muffins ou du pain. On la trouve facilement dans
les épiceries fines, les boutiques bio et sur intemet.

1 100 % sans gluten. Au menu, plus
|5 . de 80 creations originales en vente et
% livraison & domicile sur toute la France

Envie d’un petit plaisir sucré sans
bouger de chez soi ? Les Gasteliers,
basés a Lyon, lancent le premier
site de vente en ligne de péatisseries,
biscuits et produits de boulangerie

métropolitaine, avec Chronofresh,
le service de livraison de produits
frais de Chronopost. Tout est réalisé
a partir d'ingrédients issus d'une

_

approvisionnement en circuit court.

Yy .

Pour régaler
toute la famille

Au moment de préparer un repas, jongler
avec son four est parfois un casse-téte !
Pour toutes celles qui ont déja un gratin en
train de cuire (ou qui n'ont qu'un petit four
combiné a se mettre sous la dent), ce Cake
Factory pourrait devenir le compagnon
idéal. Ses plus ? Température et temps de
cuisson sont préprogrammes, pour ne jamais
louper ses créations patissiéres. A vous

les cupcakes, meringues, madeleines...
Tefal, Cake Factory, 149,99 €.

Vo A VN oW YT WL

agriculture bio ou raisonnée, avecun &

A retrouver sur le site de la marque. F

AF'F

| Tieur
- MANGER

dortie 6 suivre
Avec ce livre, en plus des 365 recettes,
découvrez les produits de saison pour

 respecter e calendrier des culures et de la

péche, mais aussi des conseils pour bien
remplir ses placards, son réfrigérateur et
son congelateur. Un vrai guide pratique.

« Mieux manger toute "année 2019 »,

de Laurent Mariotte, éd. Solar, 19,90 €.

Les 12 meil\eurs
DOrdeaux rouges

Le Syndicat des bordeaux et bordeaux
supérieur a élu ses 12 Talents parmi

les appellations bordeaux rouge et
bordeaux supérieur rouge. Le jury

était composé d'étudiants de clubs
cenologiques des grandes écoles,
d’apprentis sommeliers, de cavistes et
de journalistes. Parmi les vainqueurs, on
retrouve par exemple le Chateau Bréjou,
le meriot du Chateau Sainte-Barbe, le
Dourthe n° 1 ou le Chateau La Verriére.
Ces vins, ainsi que les 8 autres Talents, sont
disponibles a la Cave des 1 001 chateaux,
entre 5,10 € et 14 € la bouteille.

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

LES PHIX SONT DOMNES A TITRE INDVCATF ET SONT SUSCEPTELES DF CHANGEMENTS.



g DU BIO TOUJOURS PLUS ACCESSIBLE
g La Fourche, un stz Intemet proposant des produits 100 %
g bio et avec zéro marge, s'est lancé un defi : rendre le bio
plus accessible. Le
résuftat : des produits
= au meilleur prix. Le
E systéme fonctionne .i - = _
: gréced uneadnésionde N ]
g 4,90€/nmi'§.l.iwahm ‘ -
partout en France. 550/28 d{ﬁ
: Plus dinformations "%a’ @ ‘ W M '
3 sur le site officiel - Nous sommes nombreux a vouloir manger mieux grace aux
- de la Fourche. - produits locaux, frais et fermiers, et cette plateforme en ligne
g . est en plein dans le sujet. La Ruche qui dit oui ! met en relation
- desclients et des producteurs locaux. On y trouve des fruits,
S - des légumes, du pain, du fromage, de la viande et méme de la
\‘. . biere. Chaque semaine, aprés avoir passé commande, il suffit
‘\)\,  dallerla retrer & un point donné. L'avantage ? On rencontre

- aussi les producteurs. Et en plus, on soutient Iagriculture locale,

Le réeseau social est devenu le temple de la photo
de cuisine. Chacun y va de son cliche, postant

ainsi sur la Toile sa derniére création culinaire ou

une photo du restaurant qu’il vient de découvrir. . Onl'aura compris, ¢'en est bientt terminé des

En s’associant avec le site de réservation en ligne . pailles en plastique, trop polluantes. Des altematives
LaFourchette, Instagram nous permet désormais - plus propres existent d'ores et déja : en bambou, en
de réserver une table : 8 000 restaurants . metal ou en verre, toutes réutiisables. Mais d'autres
proposent déja ce service (en Belgique, en France, . modéles devraient plaire aux gourmands : les pailles
en ltalie, en Espagne et au Portugal notamment), . comestbles, dont certaines sont fabriquees a base
et ce chiffre devrait augmenter trés rapidement. - Gemarcde pomme. Durables et surprenantes,

elles séduisent par leur délicieuse saveur de fruit.

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

Lo Féle du cithon

a lfenton

Chaque année, plus de 200000 visiteurs
viennent @ Menton célébrer le fameux

citron. Le théme de cette 86° edition ;

« Des mondes fantastiques ». Au programme,
des visites de découverte, des installations
composées d'agrumes hautes de plusieurs
metres, des défiles de chars (le célebre

Corso des fruits d'or), des feux d'artifice

et des spectacles son et lumiere.

Du 16 février au 3 mars 2019,
informations sur le Adresses
site officiel de I'événement. page 96
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Cest de saison
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L'orange sanguine,

une mine de vitamines

C'est I'anthocyanine, un pigment
antioxydant, qui teinte cet agrume
savoureux, riche en fibres et vita-
mine C. En particulier |a tarocco,
qui pousse au pied de I'Etna,
le volcan sicilien.

Pourquoi les adopter ?

Parce qu'elles ont un godt unique !
A la fois doux et intense, sur un
fond légérement amer. De plus,
elles sont trés juteuses.

Un cadeau de saison

Ce sont de purs fruits de I"hiver.
Et ils ne poussent pas a l'autre
bout du monde mais en Sicile

8 Maxi Cuisine

ou en Espagne.
De la couleur, des nutriments qui
donnent la péche, on en profite...

A table!

- Le jus coloré donne du styleaune
pannacotta. ’accord amandes et
orange sanguine est magique.

- Sa saveur concentrée en fait une
reine des marmelades, a associer
ou non a d'autres agrumes.

_ Des tranches poélées subliment
volaille, filet de poisson ou creme
aux ceufs vanillee.

- Au petit déjeuner, on en ajoute
des suprémes dans son breakfast
bowl, pour un demarrage punchy.

-
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Lo panai, thiver en purée

La saveur et latexture de cette racine
blanche sont singuliéres. Le panais
se consomme aussi bien rapé sur
une salade qu'en purée onctueuse
ou en chips croustillantes.

Comment le préparer
Achetez-le bio et privilégiez les
petits panais les plus fermes.
Brossez-les sous I'eau courante et
pelez-les superficiellement avant
de les cuisiner.

Coté cuisson

Ce légumeriche en fibres
est plus digeste s'il est
blanchi 5 mn dans une
eau citronnée. On le cuit
ensuite a I'eau bouillante
ou ala vapeur, mais il est
aussi délicieux coupé en
cubes et sauté au beurre,
comme les pommes de
terre : comptez 10 mn.

Une soupe de saison

Le panais fait un
potage naturellement
crémeux, que |'on

reléve de poudre d’amande, ail,
bon poivre du moulin et un filet
d’huile de noisette.

Un accompagnement
d’exception

En purée ou en poélée, le panais
se distingue par un goat marqué
mi-noisette, mi-artichaut, sur fond
legerement sucré. C'est un délice
avec une viande forte (agneau,
porc), un poisson fin (turbot, saint-
pierre) ou du boudin noir grillé.

) , y
ée UL au coeur dor

Surnommeés « hérissons de mer »,
ces échinodermes (comme les
etoiles de mer) cachent dans leur
coque 5 petites langues de coralil
coloré savoureux. Mais, pour les
deguster, il faut s'armer de gants
et de patience...

Un choix épineux
Attention aux oursins vides.

Soupesez-les. Les piquants
doivent étre dressés, I"'ensemble
brillant. La bouche (repérable a
ses petites dents) doit étre fermée
et alignée par rapport a la coquille.

Une ouverture délicate

Muni de gants, on découpe un
large couvercle a I'aide de ciseaux,
en partant de la bouche.

A la cuillére

Leur saveur peut surprendre : a la
fois iodée, fumeée, avec une touche
sucrée sur fond d’agrumes. Les
amateurs les degustent a la petite
cuillére, arrosés de jus de citron.

Une spécialité

Si I’'on aime la douceur, on pré-
pare une « oursinade » a la pro-
vencgale, une préparation aux
poissons a la creme de corail
d’oursin inoubliable !

cf@ liew nodh,

~ POISSON a PriX doux

Ce poisson, appelé aussi colin, est un excellent steak
de la mer. Sa chair blanche est maigre et généreuse
en protéines. Le top ? Un colt trés modeste. Ce qui
n'est pas le cas du lieu jaune, plus rare et plus cher.

Prét a tout

Sa saveur peu marquée permet de le cuisiner de mul-
tiples fagons. On le reléve d'une purée de tomates
aillee ou d’'une sauce aux capres, on le poche dans
un bouillon au vin blanc, on le fait cuire en papillote
avec des tranches d'oranges...

Une cuisson minutée

La chair du lieu noir supporte mal la surcuisson : elle
se détache et devient peu présentable. En cas d’'acci-
dent, faites-en un parmentier a la patate douce.

A DECOUVRIR ‘

_e halloum,
fromage star

Pourquoi cet engouement pour ce fromage,

spécialité chypriote, depuis cet été ? Cette pate

de lait de vache et de brebis semi-ferme est une
mine de calcium et de protéines végétales. Mais

c'est surtout sa polyvalence qui séduit ! Car cet
étonnant fromage posséde la faculté de ne pas fondre.
On peut donc le faire mariner, le griller facon steak

et méme le frire ! De quoi enrichir apéros, entrées,
currys, poélées de légumes ou sandwichs.

o
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C’est de saison

Lo hadiv noir,

racine a dévorer

Ce gros léegume est
economique, sain, aussi bon
cru que cuit. Avec son gout
prononce, il peut servir de
condiment. ll était déja cultivé
dans 'Egypte pharaonique et
trés présent dans la cuisine
romaine antique. Il y a de quoi
y regarder de plus pres. ..

Un aliment de saison
Riche en antioxydants, c'est
aussi un champion de la
détox. Du sur-mesure aprés
les fétes ! Coté silhouette,
aucun risque : 20 kcal/100 g,
on ne fait pas mieux.

A 'achat
Préférez-le petit (il peut
mesurer jusqu’a 30 cm !),
noir et ferme d’'un bout a
l'autre. S’il est bio, il est
inutile de le peler pourle
consommer.

Une excellente crudité...
Piquant juste ce qu’il faut,
on I'emince fagon carpaccio
ou on le répe et on l'associe
avec des ingrédients plus
doux, comme de la betterave
et de la mangue.

... et un super légume

Le radis noir a sa place au
rayon des légumes oubliés.
Il est trés bon cuit, dans
une soupe, un curry ou
méeéme poélé. Pour cela, il
faut couper des tranches
épaisses et les faire sauter
10 mn avec des échalotes..

Lo bavelle,

morceau de choix du boauf

Depuis le XIX® siécle, ce mor-
ceau, rapide a cuire et parfait
avec les frites, figure en bonne
place sur les cartes des brasse-
ries traditionnelles.

A griller

Il y a la bavette d'aloyau et celle
de flanchet. La premiere est plus
onéreuse, mais aussi épaisse,
délicate en go(t et moins
fibreuse. Toutes deux sont des
morceaux a griller qui se cui-
sinent idéalement saignants.

A mijoter
Moins connue, la bavette
de pot-au-feu, un morceau

assez maigre et parfumé,
a ajouter dans ses recettes
longue cuisson.

Bon a savoir

Pour manger sa bavette grillée
sans batailler, on la coupe per-
pendiculairement au sens des
fibres. Ca change tout.

2 idées pour varier

- En tartare : pour les amateurs,
c'est un must. Il faut couper fine-
ment la viande au couteau.

- Au wok : faites mariner laviande
puis émincez-la et faites-la sau-
ter avec des carottes, des mor-
ceaux d'ananas et de 'ail.

quelle salade !

Dotée d’'une vraie saveur, la mache
nantaise offre ses petites rosettes
feuillues, a la fois fondantes et cro-
quantes, au cceur d’'une saison ou les
crudités sont rares. Et ce n'est pas la
moindre de ses qualités.

Du champ al'assiette

Il ne se passe que quelques heures
entre la récolte, le conditionnement et
I'acheminement aux points de vente.
Autant de gout, vitamines et fraicheur
préservés pour les consommateurs.

L'or vert de la Loire-Atlantique

La région a toujours été le terroir idéal
pour |a culture de cette salade diffé-
rente. Pas surprenant que la mache
nantaise ait décroché un label IGP, un
repére qualité des plus sirs, dés 1999.

C’estle bouquet!

La mache est aussi bonne qu’esthé-
tique. Ses petites feuilles sont comme
des pétales qui rendent les assiettes
plus gourmandes. Le plus étonnant est
qu’elle ne craint pas le froid, comblant
les envies de verdure durant I'hiver.

Coté cuisine

La mache est la salade idéale a com-
poser : poissons fumés, betterave,
fruits secs (noix), fruits frais (oranges,
mangues), fromages frais, bleus...
Gorgée d’eau, elle doit étre assai-
sonnée au dernier moment pour
garder sa vigueur.

C’est aussiun légume
Onlaccommode comme des épinards :
soupe, quiche, omelette, muffins...
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Dossier special

Chaqgue hiver, les soupes
refont une entrée remarquée
sur nos tables. Voici

18 recettes pour cuisiner les
legumes de saison, et leur

POUR 4
PHEPARATION

CUISSON : 20 MN

offrir un petit brin d’originalite.

1 2 patates douces » 500 g de beeuf
haché » 1 grosse pomme de terre
a chair farineuse type bintje = 1 botte
de jeunes pousses » 1 piment rouge

' 2 gousses d’ail » 20 g de beurre

'1,5 | de bouillon de beeuf
% 1 c. a soupe d’huile de pépins de raisin
% 1 c. a café de cumin en poudre

sel » poivre 5 baies du moulin.

12 Maxi Cuisine

A la patate douce et au beeuf haché

pomme dt purs coupez-les en
gros cubes Dans un faitout avec le
bouillon a ébullition, cuisez-les a moitié
couvertes 20-25 mn, jusqu’a ce qu'elles
sonent blen tendres

dans une sauteuse Mettez 1,.' Ia
viande hachée, salez et poivrez,
puis faites revenir en cassant bien le
hachis a la cuillere en bois pour qu'il
colore uniformément. Rincez, épé-
pinez puis emincez le piment, pelez
et pressez |'ail puis ajoutez-les avec
le cumin. Cuisez jusqu’a obtenir

une texturs bien croustlllante

Cuj égu al'écu-
moire et placez Ies dans Ie bol d’un
robot. Mixez avec le beurre et en ajou-
tant assez de bouillon pour que la tex-
ture soit lisse et veloutée. Rectifiez
I'assaisonnement. Servez le velouté bien
chaud, garni de beeuf epice et parseme
des jeunes pousses.

2, 10, (Lol /7 .-’ L& e {
Parsmnaz Ie dossus d’un pou
de cheddar rapé au dernier moment.
A défaut de jeunes pousses, optez pour
de la coriandre ou de I'estragon ciselé.

'3




Tonus au potiron

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 15 MN

# 500 g de potiron = 2 carottes
# 1 belle orange bio u 1 gousse
d'ail = 4 brins de persil

¥ 4 tranches de pain ciabatta
® 2 c. a soupe d’huile d'olive

u gros sel m sel de céleri

¥ poivre blanc.

Pelez le potiron et les carottes
puis coupez-les en petits cubes.
Dans une casserole d'eau bouil-
lante additionnée de gros sel,
cuisez-les 15-20 mn, jusqu'a ce
que le tout soit tendre.

Pelez pendant ce temps
I'ail et rapez-le. Faites-le reve-
nir dans une sauteuse avec
I'huile. Nettoyez, effeuillez puis

,,“'i

hachez le persil, taillez le pain
en dés reguliers puis incor-
porez-les. Ajoutez un peu de
sel de céleri et poivrez, puis
melangez sans cesse jusqu’a
ce que les crol(itons soient
bien dorés. Déposez-les sur
du papier absorbant.

Sortez les légumes a I'écu-
moire et placez-les dans le bol
d’'un mixeur. Nettoyez I'orange,
rapez-en le zeste, pressez-la,
puis ajoutez le tout. Mixez pour
obtenir une soupe bien lisse,
Rectifiez I'assaisonnement.
Servez-la garnie des cro(itons
et décorée d'un brin de persil.

Poun le peps
Essayez avec une orange
sanguine, qui apporte
davantage d’acidité.

- —
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Facon forestiere

POUR 4 PERSONNES souvent. Salez et poivrez.
PREPARATION : 25 MN Chauffez le reste d’huile
CUISSON : 25 MIN de tournesol dans une poéle,

faites sauter les pommes
2 800 g de pommes de terre débarrassées en
de terre ¥ 400 g de petits remuant souvent.
champignons surgelés Otez de la casserole a I'écu-
ou en bocal ®2 branches moire les pommes de terre et le
de céleri ® 1/2 bouquet céleri. Mixez-les au robot avecla
d'aneth = 1 gousse dail moitié de la creme et un peu de
® 40 cl de créeme liquide bouillon pour ajuster la consis-
entiére ® 15 g de beurre tance et obtenir une soupe
21,5 | de bouillon de volaille dense, mais veloutée et bien
# 3 c. a soupe d’huile lisse. Salez, poivrez.
de tournesol ® 2 c. a soupe Rincez, essorez puis effeuil-
d’huile de noisettes ou de noix lez I'aneth. Incorporez-le avec
¥ sel ¥ poivre du moulin. les pommes de terre sautées

FPelez les pommes de terre,
coupez-les en dés. Effilez puis
eémincez le céleri. Plongez le
tout dans une casserole avec le
bouillon en ébullition, couvrez et
cuisez a feu doux 10 mn. Retirez
al'écumoire 4 c. a soupe de dés
de pommes de terre et poursui-
vez la cuisson 5 mn.

Egouttez les champignons.
Pelez puis écrasez I'ail. Dans
une sauteuse avec le beurre et
1 c. asoupe d’huile de tournesol,
faites suer le tout en mélangeant

dans les champignons.
Répartissez la soupe dans
de grands bols et ajoutez la
garniture sautée. Décorez de
quelques touches de creme
et de gouttes d’huile de noi-
settes. Donnez 1 tour de moulin
a poivre et servez.

Alternative maline

40 g de champignons séchés.
Dans ce cas, réhydratez-les
au préalable dans un mélange
chaud de lait et d’eau.

Maxi Cuisine 13
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Velouté de courge

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20|
CUISSON : 15 MN

¥ 1 courge d’hiver type kabocha
*1 oignon = 1 feuille de laurier
25 g de beurre demi-sel #80 g
de cerneaux de noix » 1 c. a café
de 4 épices » 1 pincée de cannelle
sel » poivre du moulin.

)éta hapeau » surle
haut de la courge. Evidez-la, jetez
les graines et réservez la coque.

Taillez la chair en morceaux. Pelez
et ciselez I'oignon. Concassez
grossierement les noix.
' Tez 20U g o davec
le laurier dans un faitout. Faites-y
revenir l'oignon et |la courge.
Versez de I'eau juste au niveau
des légumes, couvrez et portez
a ebullition. Retirez le couvercle
et cuisez 10-15 mn, jusqu’a ce
gu’ils soient bien tendres. Faites
revenir pendant ce temps les noix
dans une poéle a feu vif avec le
reste de beurre et la cannelle,

assaisonnez-les légérement.
Otez le laurier et mixez fine-

ment. Salez et poivrez.

bouillant dans sa coque évidée.

Poivrez bien et servez avec les

noix toastées.

T I

Appodazune :tbuche de verdure
en parsemant une herbe
fraiche a la derniére minute

(basilic, estragon...).




#

Gratinée a l’'oignon

POUR 6 PERSONNES le laurier. Salez, poivrez et mélan- allant au four. Gamissez toute la sur-
PREPARATION : 25 MN gez souvent jusqu’a ce qu’ils face de tranches de pain aillées et
CUISSON : 40 MN deviennent translucides. parsemez-les du comté. Enfournez

Ajoutez la muscade, deglacezau 10 mn environ, jusqu’a ce que la
# 1 kg d'oignons # 300 g de comté vin blanc et laissez complétement soupe soit bouillante et les tartines

rapé m 2 gousses d’ail u 2 feuilles réduire. Versez le bouillon, cou- gratinées. Donnez 1 tour de moulin
de laurier 8 20 g de beurre vrez et portez a ebullition a feu vif.  a poivre et servez.
1 baguette 52| de bouillon Réduisez le feu et laissez mijoter
de volaille m 10 cl de vin blanc sans couvercle 20-25 mn, jusqu’'a dfazw
#2 c. a soupe d’huile d'olive ce que les oignons soient fondants.  Apportez une saveur plus
# 1 pincée de noix de muscade Rectifiez 'assaisonnement. corsée en remplacant la noix
u sel m poivre du moulin, Coupez le pain en tranches de de muscade par 2 pincées
1 42 cm et toastez-les. Pelez I'ail et  de 4 épices. Dégustez avec un talon
Pelez et @mincez les oignons. frottez-en les tartines. de jambon blanc taillé en dés.

Faites-les suer a feu doux dans Préchauffez le four a 200 °C.
un faitout avec 'huile, le beurre et  Répartissez la soupe dans des bols

we bodve auec ?
Ce 100 % aligoté, & la robe jaune péale aux refiets verts,
s'ouvre sur des arbmes délicats de citron quelque peu confit.
L'attaque en bouche est franche et vive. Les notes d'agrumes
sont portées par une belle ampleur rafraichissante et ciselée.
Bourgogne-aligoté, 2017, Domaine Famille Picard, 10,90 €.

Adresses page 96

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé.

Maxi Cuisine 15
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POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 25 MIN
TREMPAGE : 1 H
CUISSON : 50 MN

e [l.s

k|

u 250 g de pois cassés 8400 g de thon

rouge ® 2 carottes ® 1 branche de céleri
# 1 oignon ® 2 gousses d’ail ® 1 bouquet
de thym ® 1/2 bouquet de menthe & 1 feuille
de laurier ® 2,5 | de bouillon de légumes
¥ 4 dattes medjoul ® 2 c. a soupe d’huile

. de pépins de raisin ¥ 1 c. a soupe de ras

el-hanout = sel B poivre du moulin.

Dossier spécial Les soupes

Ce chardonnay, avec sa couleur claire, offre

un nez riche et complexe, aromatisé de fleurs

blanches et de fruits a chair blanche. En

\ bouche, I"attaque est puissante, charmante
et se poursuit par une belle longueur.

\  Bourgogne-hautes-cites-de-nuits blanc 2016,
,  Clos des oiseaux, Domaine Bonnardot, 10,50 €.

Que boire avec ?

Adresses page 96

L'abus d'afcool est dangereux pour la santé,

Soupe de pois casseés revisitée

Pelez puis émincez I'oignon, I"ail et les
carottes. Effilez le céleri et coupez-le en
trongons. Faites revenir le tout 3 mn dans
un faitout avec 'huile.

Ajoutez le thym, le laurier et les pois
cassés égouttés. Versez le bouillon,
couvrez et portez a ébullition. Réduisez
le feu et laissez mijoter 45 mn. Pendant
ce temps, taillez le thon en tranches
fines. Rincez, séchez, effeuillez et cise-
lez la menthe. Dénoyautez les dattes
et coupez-les en dés.

Retirez le thym et le laurier du faitout,
puis réservez 1 ¢. 2 soupe de pois casses.

finement, salez et poivrez.

Répartissez la soupe dans 4 bols.
Ajoutez les pois cassés réserveés.
Garnissez de tranches de thon et de
menthe, donnez 1 tour de moulin a poivre
et servez sans attendre.

Une bonne lexdure

Les dattes medjoul sont bien chamues,
elles apportent une saveur sucrée,

qui va bien lier la soupe. Pour apporter
un peu de croquant, parsemez quelques
pignons en derniére touche.

Ajoutez dans la soupe le ras el-hanout
et les dattes dénoyautées. Mixez-la

Mettez les pois cassés a tremper 1h
dans un grand saladier d’eau froide.

16 Maxi Cuisine



Au poisson

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 45 MN
CUISSON: 1 H 235

¥ 1 kg de poisson blanc entier

» 6 carottes » 1 céleri® 1 oignon
¥ 2 gousses d'ail » 1 fenouil

u 2 échalotes = 1 citron (jus)

¥ 400 g de parmesan rapé 5 c.
a soupe d’huile » 10 cl de vin
blanc » persil » sel ® poivre.

Levez les filets de poisson,
O0tez la peau et conservez
les parures. Pelez I'oignhon,
coupez-le en 8. Epluchez I'ail et
les echalotes.

Concassez grossierement
les parures. Dans un faitout
avec 'huile, saisissez-les a feu

vif pour bien les colorer. Ajoutez
'oignon, ail, les échalotes, le
persil et le jus de citron. Salez
et poivrez puis déglacez avec le
vin. Ajoutez 2 | d'eau. Couvrez,
portez a ébullition et laissez
mijoter 1 h. Otez les parures de
poisson et ajoutez le céleri, le
fenouil et les carottes coupésen
morceaux. Laissez cuire 15 mn
puis ajoutez les filets de poisson.
Poursuivez la cuisson 15 mn.
Préchauffez le four a 180 °C.
Etalez le parmesan en fine
couche sur une feuille de papier
cuisson. Enfournez 5-7 mn en
surveillant la coloration. Laissez
refroidir avant de la décoller du
papier et de la casser pour en
faire des chips.

Facon thaie au poulet

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON ; 10 MN

" 4 escalopes de poulet

# 40 cl de lait de coco » 1 tige
de citronnelle ® 4 c. & soupe
de nuoc-mam = 200 g de
champignons bruns = 125 g
de jeunes pousses d'épinards
¥ 2 piments rouges # 1 citron
vert (jus) » 1/2 bouquet de
coriandre » 20 cl de créme
liquide entiére = 50 cl

de bouillon de volaille

» 1 c. a soupe de sucre,

Pressez le citron dans un bol,
ajoutez le nuoc-mam et le sucre,
meélangez et réservez. Nettoyez
les champignons, taillez-les en
lamelles. Rincez, essorez puis
effeuillez la coriandre. Epépinez
puis émincez 1 piment.

Dans un fartout, portez a ebul-
lition le lait de coco, le bouillon,
le piment entier et la citronnelle.
Coupez le poulet en cubes de
2 cmde coté et faites-les pocher
2 mn dans le liquide frémissant.
Otez la citronnelle, retirez-
lui les feuilles externes puis
émincez-la et réservez. Lavez,
essorez puis hachez finement
les épinards. Faites-les cuire
2 mn dans le bouillon. Ajoutez
la créeme et versez |'assai-
sonnement au nuoc-mam.
Mélangez bien.

Répartissez dans des bols la
soupe bouillante avec le poulet.
Garnissez des champignons,
de la coriandre, de la citron-
nelle et du piment émince.

&t auec
Proposez un bol de riz thai
parfumé en accompagnement.

’
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Golden soupe indienne

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 30 MN

Pour la soupe : ® 1 gros
panais # 600 g de carottes

# 40 cl de lait de coco

¥ 20 cl de creme de coco

® 1 c. a soupe d’huile de noix
de coco ¥ 1 c. a soupe de curry
en poudre u1 c. a café

de curcuma.

Pour la garniture : ¥ 1 carotte
» 1/2 grenade » 1 citron (jus)

# 1 bouquet de persil

# 3 c. a soupe d'huile d'olive

¥ 2 c. a soupe de graines de
tournesol ® 1 c. a café de baies
roses ¥ sel ® poivre du moulin.

Préparez la soupe : dans un
faitout, chauffez I’huile avec le
curry et le curcuma jusqu’a ce
qu’ils embaument. Pelez les
carottes et le panais, coupez-
les en petits morceaux. Ajoutez-
les et mélangez bien 2 mn.

M
4

e
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Versez la créeme et le lait de
coco. Couvrez, portez a ébul-
lition puis reduisez le feu et
laissez mijoter 20-25 mn,
jusqu’a ce que les légumes
soient bien tendres. Mixez le
tout pour obtenir une texture
lisse et veloutée.

Préparezla gamiture : pelez et
rapez la carotte. Rincez, esso-
rez, effeuillez et ciselez le persil.
Prélevez les graines de grenade,
Pressez le citron. Réunissez le
tout avec I'huile d’'olive, salez,
poivrez et mélangez.

Servez la soupe indienne
bien chaude avec un peu
de garniture. Pilez les baies
roses au mortier, ajoutez-y les
graines de tournesol, mélangez
et parsemez-en les assiettes.

&

Pour une version plus épicée,
vous pouvez utiliser de la péate
de curry rouge, que 'on trouve
en boutique exotique.
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Velouté antifroid poireaux

et pommes de terre
POUR 4 PERSONNES les légumnes soient tendres.
PREPARATION : 30 MN Taillez le pain en petits dés
CUISSON : 20 MIN puis éparpillez-les sur une
plaque. Enfournez 5-10 mn afin
¥ 4 pommes de terre moyennes  que les croltons soient bien
# 2 blancs de poireaux dorés. Rapez la mimolette.
u 2 escalopes de dinde Rincez puis essorez la sucrine,
® 150 g de bacon fumé puis émincez-en les feuilles.
® 1 sucrine 50 cl de lait Taillez la dinde en dés d’envi-
# 150 g de mimolette jeune ron 1 cm. Assaisonnez-les de
# 10 g de beurre 1 painburger  sel, de poivre et de paprika.
au sésame 1 | de bouillon Découpez le bacon en petits
de volaille ® 2 c. a soupe lardons. Dans une sauteuse
d’huile de pépins de raisin avec le reste d’huile, faites reve-
# 1 belle pincée de paprika nir le tout 3-4 mn.
u sel » poivre du moulin. Mixez la soupe, recti-

Préchauffez le four a 150 °C.
Nettoyez, rincez puis émincez
les poireaux. Pelez les pommes
de terre, taillez-les en cubes
d’environ 1 cm. Dans un faitout
avec le beurre et la moitié de
I'huile, faites suer le tout. Salez,
poivrez, versez le lait et le bouil-
lon, couvrez et portez a ébulli-
tion. Réduisez le feu et laissez
frémir 10-15 mn, jusqu’a ce que

fiez 'assaisonnement et
répartissez-la dans 4 bols.
Garnissez de dinde au bacon,
de sucrine, de mimolette et de
croltons. Servez sans attendre.

Plus de saueurs
Utilisez du pain aux olives

pour davantage de saveurs.
Remplacez le bacon parde la
pancetta et la mimolette par un
fromage de brebis a pate dure.




En crolte

de cresson et saumon
POUR 4 PERSONNES Taillez le saumon en cubes
PREPARATION : 35 MN de 2 cm puis assaisonnez-les.
CUISSON : 30 MN Détaillez dans la pate feuille-
REPOS:2H tée 4 disques du diameétre de
bols a potage allant au four.
u 500 g de filet de saumonsans  Fouettez |le jaune d’ceuf avec

la peau ¥ 1 botte de cresson

# 1 péte feuilletée » 2 échalotes
# 1,51 de bouillon de légumes
# 1 jaune d'ceuf ® 3 c. a soupe
d’huile d’olive m sel m poivre

du moulin,

Lavez, rincez, séchez puis
emincez le cresson. Pelez
et ciselez les échalotes puis
faites-les revenir 3 mn dans
un faitout avec I'huile. Salez,
poivrez puis ajoutez le cres-
son et faites suer 1 mn. Versez
le bouillon et portez a ébulli-
tion 10 mn. Mixez la soupe et
rectifiez 'assaisonnement (elle
doit étre assez fluide). Laissez
refroidir au moins 2 h.

1 ¢. a soupe d’eau froide.
Réservez |e tout au frais.
Préchauffez le four a
210 °C. Répartissez le velouté
froid dans les bols et dis-
persez le saumon a la sur-
face. Apposez les disques
de pate sur les contenants
et soudez les bords pour
bien sceller la pate afin que
la vapeur ne s'échappe pas.
Badigeonnez de jaune d'ceuf
a l'aide d'un pinceau.
Enfournez 15-20 mn, jusqu'a
ce que la pate soit bien dorée
(le velouté sera alors bouil-
lant & I'intérieur). Servez sans
attendre et dégustez en cas-
sant la cro(te feuilletée.

S PARIE 702 11 591
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Stmplement oien |

Plus de 650 vrais
premiers prix.

Jus de pomme
a base de concentré 1L

99

JUs

Un prix haut comme 7 %
trois pommes.

3 Base de Concentré

E.Leclerc(®
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TROP SUCRE.
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Soupe orientale aux épices

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 40 MN
CUISSON : 40 MN

¥ 600 g de carottes » 1 petite
boite de pois chiches (200 g)

» 1 oignon ® 2 gousses d’ail

# 1 cm de gingembre frais

¥ 2 brins de coriandre ® 60 cl de
bouillon de légumes ¥ 1 petite
boite de mais (140 g)®1c.a
café de cumin moulu®1c.a
café de paprika » 2 c. a soupe
d’huile d'olive m 4 c. a soupe
de créme liquide allégée » sel
¥ poivre.

Pelez 'oignon et I'ail et émin-
cez-les. Pelez le gingembre
et rapez-le. Faites chauf-
fer 1 c. a soupe d’huile dans
une cocotte et mettez le tout
a revenir 5 mn a feu moyen,
salez. Pelez les carottes et
coupez-les en rondelles.
Ajoutez-les dans la cocotte,
mélangez 2 mn puis mouillez

20 Maxi Cuisine

avec le bouillon. Salez, poi-
vrez, portez a ébullition et faites
cuire 30 mn.

Egouttez le mais et les pois
chiches. Faites chauffer le
reste d’huile dans une poéle,
versez le mais et les pois
chiches. Saupoudrez de cumin
et de paprika, faites revenir
5 mn en mélangeant régulié-
rement. Réservez un tiers du
melange et ajoutez le reste
dans la cocotte. Poursuivez la
cuisson 10 mn.

Egouttez les légumes
lorsqu’ils sont cuits et mettez-
les dans un blender. Mixez-les
en ajoutant progressivement
le bouillon, jusgu'a obtenir une
texture veloutée. Rectifiez I'as-
saisonnement si besoin.
Répartissez la soupe dans
des bols, ajoutez un filet de
creme sur le dessus. Terminez
par les léegumes réserves et
quelques feuilles de coriandre.
Servez aussitot.

Au chou-fleur et aux graines

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
CUISSON : 25 MN

® 1 chou-fleur ® 1 bouquet
d’oseille fraiche = 40 cl de créme
fraiche épaisse m 1,5 | de bouillon
de volaille  sel & poivre gris.
Pour les graines : ¥2 c. a soupe
de graines de lin ® 2 c. a soupe
de graines de tournesol

W 2 c. a soupe de graines

de courge ¥ 2 . a soupe

de noix de cajou ® 2 c. & soupe
d’huile de pépins de raisin

® 1 c. & soupe de sucre complet
® 1 c. a café de garam masala.

Préparez les graines : pré-
chauffez le four a 150 °C.
Dans un grand bol, concas-
sez les noix de cajou. Ajoutez
les graines de lin, tournesol
et courge. Saupoudrez du
garam masala et du sucre,
mélangez puis incorporez
I"huile et amalgamez bien
le tout. Dispersez sur une
plaque a four recouverte de
papier cuisson. Enfournez
20 mn environ, jusqu'acequele

mélange soit bien caramélisé.
Laissez refroidir.

Portez le bouillon a ébullition
dans une casserole. Taillez
le chou-fleur en fleurettes et
cuisez-les dedans a couvert
15 mn. Rincez puis essorez
l'oseille, jetez les tiges, mettez
les feuilles dans le récipient et
poursuivez la cuisson 5 mn.
Heéecupérez le tout avec une
écumoire et mixez avec la
créme. Ajoutez un peu de bouil-
lon si besoin pour ajuster la
consistance qui doit étre velou-
tée. Salez et poivrez

Servez la soupe dans des
bols ou assiettes creuses et
proposez le mélange grillé
a part pour le parsemer sur la
surface au dernier moment.

Précisions

L’oseille fraiche se trouve

au marché, chez les primeurs
ou dans les enseignes Grand
Frais. A défaut, vous pouvez
utiliser de l'oseille surgelée
déja hachée. Le garam
masala est un mélange
indien d’épices torréfiées.




POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 20 MN

¥ 4 choux-raves ¥ 4 carottes
orange ¥ 2 carottes violettes
avec leurs fanes m 2 c. a soupe
de sésame noir (ou doré,

a défaut) = 20 cl de créme
liquide entiére m 1,5 | de bouillon
de volaille = 12 cl de vinaigre
de riz m 2 c. a soupe d’huile

de sésame ¥ sel u poivre blanc.

Pelez les choux-raves et les
carottes orange et coupez-
les en petits morceaux. Dans
un faitout avec I'huile, faites-
les suer 3 mn en assaisonnant.
Versez le bouillon, couvrez et
portez a ébullition. Réduisez le
feu et cuisez a frémissements
15 mn environ, jusqu'a ce que
les légumes soient bien tendres.
Pelez les carottes violettes
en réservant la verdure, puis

Bicolore carottes et choux-raves

@mincez-les a la mandoline.
Plongez-les dans une casserole
avec le vinaigre chaud. Retirez
du feu et mélangez de temps
en temps. Lavez les fanes et
hachez les parties tendres.
Mixez |la soupe avec la moitié
de la creme et rectifiez I'assai-
sonnement. Répartissez dans
4 assiettes creuses, nappez du
reste de créme et garnissez de
carottes violettes préalable-
ment égouttées. Parsemez des
fanes et du sésame.

Découverte

Le chou-rave se rapproche
du navet, mais il est plus
doux et apporte une texture
veloutée. On le déguste sauté
et encore croquant dans les
plats asiatiques. Essayez
aussi le radis blanc daikon,
appelé aussi navet long.

RCS PARIS 7921 551
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Les soupes Associations gourmandes

Créme de cara e 3 p
au mascarpon ) —
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Purée aux graines
de courge

we boire auec ?
d'une robe de couleur or, cette cuvée posséde une belle
minéralité. Au nez, des nuances exotiques se mélent a des
notes grilliées. En bouche, la fraicheur prédominante s'épanouit
longuement et accompagne la papiliote et les agrumes.
Bourgogne-hautes-cdtes-de-beaune blanc 2015,

Domaine Lucien et Fanny Rocauit, 10,90 €.
mm%
L'nbus d'alcool est dangersux pour la santé.
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Créme de carottes Papillote terre-mer Purée aux graines
au mascarpone a l'orange de courge

POUR 6 PERSONNES POUR 4 PERSONNES POUR 4 PERSONNES

PREPARATION : 15 MN PREPARATION : 15 MN PREPARATION : 20 MN

CUISSON : 15 MN CUISSON : 35 MN CUISSON : 25 MN

# 600 g de carottes ® 1 saucisse de Montbéliard # 250 g de pommes de terre

¥ 250 g de mascarpone ¥ 4 pavés de poisson blanc (type  ®200 g de céleri-rave 810 cl de

# 1 branche de céleri ® 1 brin lieu, carrelet, flétan...) d’'environ lait entier m 30 g de beurre

de basilic ou de persil 120 g 2 oranges bio ™1 oignon  demi-sel ® 2 poignées de graines

(facultatif) m 1 feuille de laurier blanc doux m4 c. a soupe d’huile  de courge ® thym u sel ¥ poivre.

8 6 c. a soupe de lait ® 1 pincée de noisettes u fleur de sel

de safran = sel u poivre blanc. ® poivre du moulin. Epluchez le céleri-rave et les

Pelez les carottes, coupez-les
en trongons. Rincez la branche
de céleri, cassez-la en trois.
Dans une casserole d'eau bouil-
lante salée avec le laurier, cuisez
le tout 15-20 mn, jusqu'a ce que
les carottes soient fondantes.
Chauffez le lait dans une cas-
serole. Hors du feu, faites-y infu-
ser le safran.

Jetez le laurier et le céleri.
Egouttez les carottes, puis
mixez-les avec le mascarpone
et le lait safrané. Rectifiez I'assai-
sonnement. Servez la créme de
carottes décorée de basilic ou
de persil, si vous le souhaitez.

o tout instant

Cette petite créme concentrée
est idéale en entrée,

en amuse-bouche mais

aussi comme en-cas.

Placez la saucisse dans une
grande casserole d'eau froide
et portez a ébullition. Cuisez-la
15 mn. Lavez 1 orange puis
coupez-la horizontalement en
tranches fines. Pressez l'autre.
Pelez puis émincez 'oignon et
désolidarisez les rouelles.
Préchauffez le four a 180 °C.
Placez les pavés de pois-
son au centre de 4 feuilles de
papier cuisson disposées sur
une plaque a four. Salez et poi-
vrez, puis dispersez dessus les
rouelles d'oignon. Répartissez
les tranches d’orange, versez le
jus et nappez de 'huile. Donnez
un autre tour de moulin.

Sortez la saucisse de I'eau et
tranchez-la. Répartissez les
rondelles dans les papillotes et
fermez-les. Enfournez 20 mn.
Servez bien chaud avec un peu
de mesclun, une purée ou des

pommes vapeur.

Bon & 10160y

Avec cette double cuisson,

la saucisse sera fondante

et apportera une saveur

fumée a la papillote. Vous
pouvez utiliser une saucisse

de Morteau, mais comptez alors
20 mn de cuisson a 'eau.

pommes de terre et coupez-les
€N morceaux.

Mettez-les dans une casse-
role et couvrez d’eau. Salez,
couvrez et laissez mijoter 25 mn
a feu modeére.

Poélez les graines de courge
a sec pour les torréfier.

Passez les légumes au presse-
purée et incorporez petit a petit
le lait. Salez, poivrez, ajoutez le
beurre et remuez avec une cuil-
lere en bois tout en ajoutant les
graines de courge et quelques
brins de thym.

Moelleux
aux clémentines

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

® 100 g de farine de chataignes
u 80 g de créme de marrons
bio peu sucrée u 2 ceufs

¥ 40 g de lait concentré

non sucré & 10 g de beurre

¥ 170 g de sucre glace

u 6 c. a soupe d’huile de noix

# 50 g de fécule de mais

® 1/2 sachet de levure chimique.

Préchauffez le four a 180 °C.
Fouettez les ceufs et 150 g de
sucre. Détendez la creme de
marrons avec le lait concentré.
Melangez la farine, la fécule
et lalevure.

Incorporez peu a peu la
créme de marrons dans les
ceufs sucrés. Versez I'huile tout
en fouettant puis ajoutez le
melange sec.

Beurrez un moule de 20 cm
de diamétre et versez-y la pate.
Enfournez 30-40 mn, jusqu’a ce
gue lalame d’un couteau plantée
a ceeur en ressorte séche.
Laissez refroidir le gateau
environ 1 h. Démoulez-le puis
saupoudrez-le du reste de sucre
glace. Dégustez-le avec des clé-
mentines et un peu de créme
anglaise si vous le souhaitez.

Bien chaisih

Pour qu’elle soit peu sucrée

et de bonne qualité, choisissez
une créme de marrons assez
péle. Lisez la composition :

le premier ingrédient qui
apparait doit étre la chataigne.
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En questions

|.a panure,

Quel est I'ingrédient qui contribue a la popularité des croquettes, nuggets,
chicken wings, mais aussi des aubergines a la parmesane, escalopes
viennoises ou du poisson pané ? La chapelure, bien sir ! Et comme pour tous
les basiques, il y a des régles a respecter pour la réussir. ParFrangoise de La Forest



Quelle est la différence
entre panure et chapelure ?
Elles ne se distinguent pas vraiment
mais la premiere désigne plutét une
technique, la seconde un produit. On dit
bien « paner », et non « chapeler»! La
chapelure est donc l'ingrédient, qui peut
étre diversement composeé, permettant
de realiser une panure.

Pourquoi paner ?

Parce que cela apporte, bien sdr, une
délicieuse crolte croustillante, parfois
parfumée, mais pas seulement. Une
bonne panure permet aussi de faire
griller ou frire des ingrédients qui, sans
elle, fondraient ou se décompose-
raient : fromages (gruyére, comté, por-
tion de Vache qui rit, crottin de chévre,
part de camembert ou fromage entier),
filets de poisson (fish & chips), léegumes
(asperges, brocolis, aubergines). Sans
chapelure, pas de croquettes au coeur
fondant de mozzarella !

Quels sont les différents

types de panures ?

Dans la tradition culinaire, on distingue :

» la panure al'anglaise (la plus courante) :
on passe l'aliment dans la farine, puis
I'ceuf battu avec un peu d’huile et enfin
la chapelure ;

* la panure a I'américaine : on tartine
I'aliment de moutarde et on I'enrobe de
chapelure. Réservée le plus souvent
aux viandes a griller, comme les mor-
ceaux de volaille, les fameux chicken
wings ;

» |la panure a la japonaise : on I'appelle
le « panko ». Il s’agit de pain broyé au
robot et ensuite séché au four. Plus
irreguliere et moins fine que les autres,
elle croustille franchement. C'est I'une
des favorites des gourmets ;

* |a panure a la milanaise : on procede
comme pour la panure a I'anglaise,
mais la chapelure est composée,
a parts égales, de chapelure de pain et
de parmesan.

Les aliments paneés

ne peuvent-ils étre

que grillés ou frits ?

Pas seulement. On peut tout a fait cuire
des boulettes ou des croquettes au four.
Et méme de la viande panée, qu’il faut,
alors, saisir a la poéle et laisser refroidir
avant de ’enrober de chapelure.

Comment préparer

une chapelure ?

Une seule regle a suivre pour la réus-
site finale, utiliser des ingrédients

secs : pain, épices, herbes séchées,
ail ou oignon sécheés, zestes d’agrume,
fruits secs (amandes, cacahuétes, pis-
taches), graines (de courge, sésame,
pavot)... Il y a 'embarras du choix. On
peut évidemment y méler du fromage,
mais uniquement des pates assez
fermes, et finement rapées : parme-
san, gruyere, mimolette, cheddar,
tomme, chevre sec. Attention, les cha-
pelures au fromage ne se conservent
pas et doivent étre préparées au
dernier moment au risque de les voir
devenir molles, huileuses et pateuses.
Ce serait quand méme un petit drame
cdte cuisine.

Quels aromates pour quel

aliment ?

Pour parfumer la chapelure, voici des

idées d'ingrédients & ajouter (en ver-

sion séchee) :

* pour du poisson : ail, zeste de citron,

aneth, estragon ou menthe.

* pour des crevettes : gingembre,

coriandre, noix de coco.

* pour des escalopes de veau : oignon,

zeste de citron, parmesan, basilic.

* pour le poulet (ailes, pilons, cuisses,
blancs) : persil, herbes de Provence.

» pour des croquettes au fromage :
origan, cumin, gruyere, noisettes.

* pour le fromage pané : thym, noix,
poivre noir.

La chapelure

a-t-elle un autre usage 7
C’est aussi un ingrédient. On en
ajoute dans les farces pour les rendre
plus moelleuses et les lier, comme
pour les croquettes et les meatballs.
On peut également s’en servir pour
épaissir une soupe. Et, bien sr, elle
couvre les gratins et les léegumes far-
cis d’'une crolte doréee et croustillante.
De la pure gourmandise pour régaler
toutes les papilles.

Peut-on s’en servir pour
réaliser un crumble salé ?
Qui, si vous voulez ajouter du cro-
quant a une recette. En effet, la base
d'un crumble est toujours la méme :
farine, beurre mou, jaune d’'ceuf et sel.
Vous pouvez bien sdr ajouter du pain
sec aillé, des brisures de biscotte ou
de petits gateaux secs type Tuc. Envie

Couverture moellewse
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En questions La panure, tout un art

d'originalité ? Misez sur le pain d'épices
(léegérement toasté pour la texture), un
pain complet ou aux céréales. Cela
apportera du gout et de la consistance.
Une bonne surprise gustative.

Comment paner sans trop
de matiéres grasses ?

On associe souvent |la panure a une
poéle pleine de beurre, dans laquelle cré-
pite une viande recouverte de chapelure,
ou encore a un bain d’huile dans lequel
plonger des croquettes gourmandes.
Pourtant, il existe bien d’autres fagons de
paner léger. L'idéal pour garder la ligne ?
Une cuisson au four. Un filet d’huile vége-
tale dans la panure suffit alors pour dorer
sans sécher. Seule obligation, la tempé-
rature du four ne doit pas dépasser les
200 °C. Vous pouvez également paner
sans jaune d'ceuf. Pour cela, utiliser un

¥

peu de polenta plutét qu'une panure
classique. Elle accroche mieux et reste
bien compacte. Vous pouvez |'assai-
sonner au préalable (piment d’Espelette,
herbes fraiches...) pour lui donner pus de
relief. Bluffant notamment sur une esca-
lope de poulet. Enfin, si vous achetez une
panure de supermarché, lisez bien laliste
des ingrédients pour choisir un produit
sans matiere grasse ajoutée !

Comment faire de la panure
un allié antigaspi ?

C’est I'allié antigaspi par excellence !
Reste de pain de la semaine, biscottes
qui auraient pris |'air, pain d'épice au
fond du placard... Vous pouvez tout
utiliser en chapelure ! Mixez-la au
robot et le tour est joué. Vous pouvez
I'assaisonner a votre guise (graines de
sésame, de courge, paprika, herbes de

Provence...), et la conserver dans un
bocal hermétique.

Et pour les becs sucrés ?

lls ne sont pas oubliés. |l est tout simple
de réaliser une chapelure sucrée a ajou-
ter aux pates a crumble ou sur des entre-
mets, pour ajouter un peu de croquant.
Pour la confectionner, pensez a conser-
ver des restes de biscuits secs, ils feront
merveille, et ¢a limite le gaspillage.

Panure minute !
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Cordon-bleu de dinde cuit au four

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN

CUISSON : 30 MN

¥ 600 g de blanc de dinde

# 4 fines tranches de jambon
blanc » 8 tranches de fromage
fondu ® huile » sel » poivre.
Pour la panure : ® 2 blancs
d’'ceufs » 50 g de parmesan

u 3 épaisses tranches de pain
blanc rassis # 1 cépe séché

¥ 3 C. a soupe de farine

¥ 2 pincées de paprika.

Préchauffez le four a 180 °C.
Coupez le blanc de dinde en
4 larges escalopes (ou faites-
le faire par le volailler). Salez,
poivrez. Couvrez-les de film
alimentaire puis aplatissez-les
au rouleau.

Répartissez surles escalopes
les tranches de jambon puis
celles de fromage en laissant
2 cm de marge sur le pourtour.
Repliez en chausson et appuyez
bien pour fermer les cordons-

bleus. Piquez de batonnets de
bois pour emprisonner la farce.
Préparez la panure : ramenez
la température du foura 150 °C.
Ecro(tez le pain et coupez la
mie en morceaux. Mixez-les
grossiérement au robot. Etalez
sur une plague puis enfournez
10 mn en remuant de temps en
temps pour faire sécher unifor-
mément. Réservez cette cha-
pelure fagon panko.

Mixez le parmesan, lecépeetie
paprika. Versez dans une grande
assiette et ajoutez 150 g de
chapelure, la farine, du sel et
du poivre. Fouettez les blancs
d'ceufs dans un autre récipient.
Trempez a plusieurs reprises
les cordons-bleus dans le
blanc d'ceuf puis déposez dans
la chapelure et appuyez for-
tement pour la faire pénétrer.
Faites de méme sur l'autre face.
Placez-les dans un plat a four
huilé. Enfournez 20 mn. Servez
avec une salade de choux et
guelgues oignons grelots.

CEufs a '’écossaise

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 10 MIN

u 5 ceufs m 350 g de beeuf
haché m 1 petit oignon

® 1 gousse d’ail ® 1 bouquet
de persil » 10 cl de lait

¥ 2 tranches de pain de mie
sans crodte » huile pour
friture ™ sel » poivre.

Pour la panure : ¥ 2 ceufs

2 100 g de chapelure

¥ 4 c. a soupe de farine.

Emiettez la mie de pain et
trempez-la dans le lait. Pelez
I'oignon et I'ail dégerme, puis
hachez-les. Rincez, séchez,
effeuillez et ciselez le persil.

Essorez la mie de pain.
Versez-la dans un saladier avec
la viande, l'oignon et 'all, le per-
sil, 1 ceuf, du sel et du poivre.
Malaxez la préparation puis
séparez-laen 4 portions égales.

Plongez les 4 ceufs restants
6 mn dans |'eau bouillante.
Passez-les immédiatement
sous |'eau glacée puis laissez
refroidir complétement.
Préparez la panure : fouettez
les 2 ceufs dans une assiette
creuse. Dans une autre, versez
la farine et dans une troisiéme,
la chapelure.

Chauffez 'huile de friture
a 170 °C. Aplatissez les por-
tions de viande hachée. Ecalez
délicatement les ceufs mollets,
roulez-les dans la farine puis
déposez-les au centre des por-
tions. Refermez en douceur
pour ne pas les percer.
Passez les boulettes obte-
nues dans la farine, les ceufs
battus et enfin la chapelure.
Plongez-les 4 mn dans I'huile
en maintenant la température.
Egouttez sur du papier absor-
bant. Servez avec une salade

de roquette ou des crudités.
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En questions La panure,

Croquettes de morue

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 25 MN
TREMPAGE : 24 H

» 400 g de morue salée

® 500 g de pommes de terre

a purée u 2 oignons ¥ 2 gousses
d’ail » 1 citron vert # 1 bouquet
d’estragon » 1 feuille de laurier
" 2 ceufs entiers et 1 jaune

u 5 cl de lait » 10 cl d’huile
pour friture = 1 ¢. a soupe
d’huile d'olive » sel » poivre.
Pour la panure : ¥ 2 ceufs

# 100 g de chapelure

u 4 c. a soupe de farine

+ Un peu pour les mains.

Trempez la morue 24 h dans
de l'eau froide en changeant
le liquide a trois reprises.
Epongez-la puis coupez-la en
troncons.

Pelez et taillez en morceaux
les pommes de terre. Cuisez-
les 15 mn a I'eau bouillante
salée. Pendant ce temps,
dans une casserole d'eau
frémissante additionnée du
laurier et des gousses d'ail
en chemise, pochez la morue

28 Maxi Cuisine

10 mn, puis égouttez-la.
Sortez les pommes de terre
puis écrasez-les au presse-
purée en incorporant le lait,
I'huile d’olive et le jaune d’ceuf.
Salez, poivrez, mélangez et
laissez tiédir. Pelez puis hachez
les oignons. Rincez, séchez
puis ciselez les feuilles d'estra-
gon. Effeuillez la morue. Battez
les 2 ceufs.

Mélangez la chair de morue,
la purée, I'cignon, I'estragon,
les ceufs, peu de sel et du
poivre. Réservez.

Préparez |la panure : versez
la farine dans une assiette, les
2 ceufs battus dans une autre et
lachapelure dans une troisieme.
Prélevez des portions de
la préparation réservée puis
fagonnez-les en boulettes avec
les mains farinées. Roulez-les
dans la farine, puis les ceufs
battus et enfin la chapelure.
Dans une sauteuse avec I'huile
pour friture bien chaude,
cuisez-les par fournées 4 mn
environ en les remuant pour les
dorer de tous cotés. Arrosez
de jus de citron avant de servir,
avec de I'aioli par exemple.

fout un art

Burger de poisson croustillant,

sauce au yaourt
POUR 4 PERSONNES les ceufs avec I'huile, versez-
PREPARATION : 20 MN les dans une assiette. Dans
CUISSON : 10 MIN une seconde, placez la farine.
REPOS : 5 MN Meélangez la chapelure, le par-
- mesan et le piment puis étalez
¥ 4 pains @ hamburger dans un troisieme recipient.

¥ 4 pavés de cabillaud

» 5 g de beurre ® 1 c. & soupe
d’huile d’olive = fleur

de sel ® poivre.

Pour la sauce : # 2 yaourts

a la grecque » 1 oignon
nouveau ® 1 gousse d’ail

» 1/2 citron » 1/2 bouquet

de coriandre » poivre.

Pour la panure : » 2 ceufs

# 30 g de parmesan

» 80 g de chapelure

¥ 3 c. a soupe de farine

® 1 c. a café d’huile » 2 pincées
de piment d’Espelette.

Préparez la sauce : pelez
puis hachez |'oignon et 'ail.
Extrayez le jus du citron.
Rincez, séchez, effeuillez et
ciselez la coriandre. Réunissez
I’'ensemble avec les yaourts,
salez, poivrez et mélangez.

Préparez la panure : fouettez

Tamponnez au papier absor-
bant les pavés de poisson.
Passez-les dans la farine en
tapotant pour éliminer I'excé-
dent. Trempez-les ensuite
dans les ceufs battus puis dans
la chapelure. Renouvelez cette
derniére étape.

Préchauffez le four a 200 °C.
Dans une poéle avec I'huile et
le beurre, cuisez a feu moyen le
poisson pané 5 mn sur chaque
face. Pendant ce temps,
enfournez 5 mn les pains
a burger pour les réchauffer.
Couvrez-les de papier alumi-
nium et laissez reposer 5 mn
dans I'appareil éteint.
Répartissez la sauce surles
bases des burgers. Déposez
dessus les paveés de cabillaud.
Ajoutez une pincée de fleur de
sel et de poivre. Recouvrez des
chapeaux et servez rapidement.
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ILY A TOUJOURS
UNE PETITE
PLACE POUR UN
BAC DE TRI.
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EN TRIANT VYOS JOURNAUX,
MAGAZINES, CARNETS, ENVELOPPES,
PROSPECTUS ET TOUS VOS AUTRES
PAPIERS, VOUS AGISSEZ POUR UN MONDE
PLUS DURABLE. DONNONS ENSEMBLE
UNE NOUVELLE VIE A NOS PRODUITS.
CONSIGNESDETRI.FR
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Le nouveau nom d’Eco-Emballages et Ecofolio



Entre amis
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Aligot a 'ancienne

| ¢ plaisir de partager

Une salade gourmande pour se mettre en appétit, un réti de beeuf
et de l'aligot pour la convivialité, et un moelleux a I'orange pour terminer sur

une note acidulée, voici les clés d’'un repas d’hiver réussi entre amis.
30 Maxi Cuisine
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COMMENT S'ORGANISER ?

La veille : vous pouvez commencer a préparer la premiére
partie de votre aligot en vous arrétant juste avant I'étape
de la tomme. Dans ce cas, pensez a bien rechauffer

la préparation le jour J avant de terminer la recette.

Le matin : c'est le moment parfait pour réaliser votre
moelleux a I'orange. Le soir, il sera froid, mais si vous
souhaitez le servir tiéde, vous pouvez le remettre un peu
au four, pas trop longtemps pour ne pas perdre le moelleux.

2 h avant : commencez 4 dresser les assiettes de I'entrée
en disposant la salade et réalisez la vinaigrette dans

un récipient a coté. Dressez également une jolie table avec
des bijoux pour une ambiance chaleureuse et conviviale,

que vous illuminerez juste avant I'arrivée de vos invités.

Tletre conseil wn
Entre élégance et minéralité, rondeur

et sucrosité, richesse et puissance,

il accompagne a merveille les belles piéces
de viande et s'apprécie également avec

des fromages grace a son nez chaleureux

de fruits rouges et ses légeres notes épicées.
Saint-mont, LUAbsolu des 3 terroirs,
Plaimont, 12,80 €.

Adresse page 96.

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé,
a consommer avec modération.
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Entre amis Le plaisir de partager

Salade tied
aux saveurs
sucrées-salées

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN
CUISSON : 5 MN

2300 g de méche m2 pommes
acidulées m 200 g de talon

de jambon fumé » 30 g de beurre
¥200 g de gnocchis ou spatzle
a poéler u sel m poivre du moulin.
Pour la vinaigrette : 1/2 orange
(jus) m4 c. a soupe d’huile

#1 c. a soupe de vinaigre de cidre
¥ 1 c. a soupe rase de moutarde.

Préparez la vinaigrette : pres-
sez la moitié d'orange, versez
le jus dans un bol avec la mou-
tarde, le vinaigre et du poivre,
puis fouettez. Sans cesser de
battre, ajoutez I'huile en filet
pour émulsionner le tout.
Coupez le talon de jambon
en dés. Nettoyez les pommes,
épépinez-les puis détaillez-les
en tranches fines. Dans une
poéle avec le beurre, faites
sauter les gnocchis 2 mn.
Ajoutez le jambon et cuisez le
tout 3 mn en remuant.

Rincez puis essorez lamache
et mettez-la dans un saladier.
Répartissez dessus les autres
ingrédients puis arrosez de
vinaigrette. Salez, poivrez puis
servez rapidement

Pos de gnocchis ?

Vous pouvez remplacer les
gnooddspardo.‘ap?hr_na.
Préparez-la comme indiqué

sur 'emballage, coupez-la
en dés et faites-les griller 2 mn

de tous cétés au four ou revenir
dans une poéle huilée.
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tradition

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION ; 15 MN
CUISSON : 50 MN
REPOS : 5 MN

® 1 roti de boeuf bardé de 900 g
(tende de tranche, filet)

u 1 échalote » 70 g de beurre
mou ¥ 10 cl de bouillon de beeuf
3 c. a soupe d’huile d'olive

¥ 2 c. a soupe de vin blanc u fleur
de sel msel m poivre du moulin.

Préchauffez le four a 170 °C.
Pelez puis émincez I'échalote.
Dans une poéle avec la moi-
tié de I'huile, faites-la colorer
3 mn. Déposez la viande et
tournez-la 5 mn pour la saisir
sur toutes les faces.

Poivrez le rosbif et déposez-
le dans un plat enduit du reste
d’huile. Ecrasez 30 g de beurre
sur le dessus. Enfournez 35 mn.
Sortez-le puis emballez-le dans
du papier aluminium. Laissez
reposer S mn.

Déglacez le plat de cuisson
avec le bouillon et le vin blanc.
Grattez bien les sucs et versez
le jus obtenu dans une poéle.
Faites réduire a gros bouillons.
Hors du feu, ajoutez le reste de
beurre, salez, poivrez et fouet-
tez. Servez avec la viande cou-
pée en tranches et parsemée
de fleur de sel.

La bonne idée

Parfumez votre piéce de viande
avec un beurre manié (travaillé
avec des herbes de Provence,

de l'ail ou de la truffe)

ou badigeonnez-la de moutarde

douce avant la cuisson.

Aligot
a ’ancienne

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 30 MN

2400 g de tomme fraiche

# 1,2 kg de pommes de terre
type bintje » 3 gousses dail
® 20 cl de créme liquide

u gros sel ¥ sel ¥ poivre.

Pelez les pommes de terre
et rincez-les. Coupez-les en
gros morceaux, mettez-les
dans une casserole et cou-
vrez d’eau froide. Ajoutez les
gousses d’ail en chemise et
2 pincées de gros sel. Cuisez
20 mn a partir de I'ébullition.
Egouttez les pommes de
terre puis écrasez-les gros-
sierement au presse-purée.
Reversez dans la casserole,
ajoutez la creme et mélangez.
Salez et poivrez.

Taillez la tomme en lamelles,
puis incorporez-les progres-
sivement dans la purée en la
réchauffant a feu doux et en
soulevant la preparation. Si
I'ensemble accroche au fond,
retirez temporairement la cas-
serole du feu et poursuivez
'opération.

Lorsque la purée forme
un ruban filant, rectifiez
I'assaisonnement et servez
rapidement.

Moelleux
a l'orange
POUR 4 PERSONNES

PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 20 MN

n3oranges ¥ 2 ceufs # 100 g de
beurre mou # 100 g de farine

# 100 g de gelée d’agrumes

® 100 g de sucre en poudre

¥ 1 c. a soupe de sucre glace

¥ 2 pincées de levure chimique
# 1 pincée de sel.

Préchauffez le four a 180 °C.
Nettoyez 1 orange puis rapez-
en le zeste. Extrayez le jus de
ce fruit et de ceux restants.
Dans un saladier, travaillez
du bout des doigts le sucre en
poudre et le zeste. Ajoutez les
ceufs et 80 g de beurre, puis
fouettez le tout. Incorporez
alors la farine, la levure, le sel
et enfin le jus des oranges.
Enduisez du reste de beurre
I'intérieur de 4 ramequins.
Déposez au fond de chacun
d’eux 1 cuillerée a soupe de
gelée d’'agrumes. Répartissez
la pate par-dessus puis
enfournez 20 mn environ,
jusqu’a ce que la surface soit
a peine dorée.

Saupoudrez de sucre glace
avant de servir, tiede ou froid,
avec |le reste de gelée et/ou
de la chantilly.



Cote maison

Avec une décoration tropicale, voyagez le temps d’un diner.
Ces trois créations devraient vous apporter un peu de soleil. ParChariotte Anfray

Donnez un joli caractére nature
et rafraichissant & votre tableavec =~ #

des feuillages d'arbres tropicaux.
Feuilles de palmier, de bananier -
ou de monstera, adoptez-les
comme sets de table. Essuyez-les
avec un torchon humide pour
un beau rendu brillant et dressez
dessus votre plus belle vaisselle.
N Pour encore plus d'originalité,
- placez sur les serviettes de petits
ananas Victoria, que vous pouvez
eventuellement peindre avec
une bombe alimentaire dorée. 3B

Utilisez des petites plantes
d'intérieur en pot, type cactées
ou succulentes, pour indiquer
les places de vos convives.
Prenez des pots en terre cuite,
que vous pouvez peindre pour
plus d’élégance. Servez-vous
simplement d'une tige

en bois, ou d'une branche |3
de bouleau. Découpezdes ' &

rectangles de carton (environ T

6 x4 cm) et fixez-les surles ¢
tiges avec une pointe de colle.
Inscrivez les noms au stylo. e
-

Pas de feuilles exotiques sous la main ?
Vous pouvez toujours faire illusion avec du
papier Canson. Imprimez le gabarit d’'une
feuille trouvée sur Intemet. Vous n'aurez plus
qu’'a découper le papier pour en faire un set
ou un centre de table. Variez les couleurs
de papier pour encore plus de gaieté.
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Cote maison
Reéch:s

Invitez perroquets, tigres

et feuillages luxuriants a votre

table, histoire de passer un

hiver au chaud sans polaire

Nni bonnet ! ParAgnés Taravelia

1. Au cceur de la forét

d'eémeraude

Le bleu et le vert comme couleurs dominantes, des
perroquets et un feillage sauvage jusque dans les
assiettes. .. Ambiance assuree !

Maisons du monde, statuette pemmoquet vert,
26,99 € (h. 43 cm), le lot de 2 assieties Palmes
en faience, 1398 €

2. Passion colibri

Deux tres belles assiettes qui donneront un petit air

de paradis a votre table.

Créative Tops, collection Drift en mélamine, grande
assiette, 8 € petite assiette, 7 €
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\uffez
volre interieur !

3. Apéro sous les palmiers

Trois coupelles hautes en couleur sur leur pefit plateau en bois.
Sema design, ensemble coupelles (h. 5,5 cm) en
porcelaine et plateau en bois, 19,90 €

4, Retour a la nature

Tapissez votre table de ces belles et grandes feuilles. Un peu
d'imagination et vous sentirez le vent dans vos cheveux !
Conforama, set de table en vinyle Eva, 299 € (43 x 38 cm).

5. Bleue comme une pantheére
Ces fauves aux allures de gros chats vous accompagneront
a la maison comime au bureat.

Hema, mug en céramique, 2 € (10 x 8,5 cm).
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6. Cherchez I'intrus

Les perroquets et I'abeille : le théme de cette assiette
originale pourrait &tre le titre d’une fable. ..

Feux, assietle en porcelaine, 15,90 € (d. 22 cm).

7. Déco a la carte !

Ces petites foiles a petits prix créeront tout de suite
l'ambiance. . . A poser sur | table ou sur le buffet.
Centrakor;, toile imprimée, 3,99 € (28 x 28 cm).

8. Exprimez votre animali-thé |

Alors ? Tigre redoutable ou joli perroquet ?

Maisons du monde, le lot de deux mugs Jungie tigre
ou pesroquet en porcelaine, 13,98 € (h. 18,5 crn).



LES PRIX SONT DONNES A TTTRE INDICATIF ET SONT

SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS.

9. Déclaration

Idéales pour I'apéro ou les diners entre copains, ces
serviettes en papier ont méme un petit coté militant !
Zoé confetti, kot de 20 servieties en papies, 249 €

(33 x 33 om).

10. Clin d’ceil

Donnez 4 ce petit perroquet des cacahuétes pour I'apéro. ..

il en restera peut-étre pour vos invités !
Hema, coupelie perroguet en falence, 4 € (11 x 15 cm).

11. En bout de table
La jungle envahit méme les tabourets !

But, tabouret en pin et polyester, 39,99 € (h. 45 cm).

12. A vous de choisir...

Vous pouvez tout aussi bien la mettre dans 'entrée, comme
vide-poches, que I'utiliser pour servir vos petites bouchées
apéritives.

Sema design, coupedie vide-poches en gres,
9€(24x14 x3 cm).

13. Paimier fleunri

Orchidée mals aussi rose ou marguerite, certes un peu
moins exotiques, seront joliment mises en valeur dans
ce soliflore.

C’est deux eurgs, vase soliflore en verre,

2€(h. 15cm).

14. Cachée sous les feuilles

Un bel écrin verdoyant pour votre boisson préférée.
Centrakor, gobelet Cacao vert en porcelaine,
299€(15¢).

15. A travers le feuillage
Pas besoin de machette pour couper vas aliments sur cette
planche, votre couteau habituel suffira !

Le Jacquard frangais, planche a découper en bouleau,

35 € (17 x 40 cm).
Adresses
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1 recette, 2 versions

LA BLANQUEI ITE

Deux fagons gourmandes de célébrer un plat traditionnel, avec

une version classique, qui nécessite
d’ingrédients, et une recette plus rapide

/N
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Is du temps et pas mal
IS NON MOINS savoureuse.
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Blanquette de veau a I'ancienne

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN

CUISSON : 3 H

» 1,2 kg de veau (épaule, tendron) coupé
en morceaux ¥ 3 poireaux ¥ 3 grosses
carottes » 2 oignons ® 1 gousse d'ail

% 200 g de champignons de Paris frais

® 300 g de champignons émincés cuits

® 1 branche de céleri » 2 feuilles de laurier
¥ 2 brins de thym u 3 clous de girofle

u 2 baies de geniévre u sel ¥ poivre.

Pour la sauce : ® 2 jaunes d'ceufs 2 15 ¢l de
créme liquide ® 1 c. 3 soupe bombée de
fécule de mais » 2 pincées de muscade.

S ]

Mettez les morceaux de veau dans une
cocotie. Couvrez d'eau et portez a ébulli-
tion. Egouttez la viande, rincez-la sous un
filet d’eau, nettoyez la cocotte puis remet-
tez la viande dedans.

Pelez les carottes et les oignons, cou-
pez les extrémités des poireaux et lavez-
les ainsi que la branche de céleri. Nettoyez
les champignons frais. Ajoutez dans la
cocotte 1 carotte, le céleri et 1 poireau,
coupés grossierement, 1 oignon piqué
des clous de girofle, la gousse d’ail entiére
non pelée, le bouquet garni et les baies de
geniévre. Couvrez a nouveau d’eau froide.
Portez a ébullition et laissez frémir 1 h 30.

Ajoutez au bout de ce temps les
carottes et les poireaux restants tail-
lés en rondelles. Salez, poivrez et faites
mijoter 1 h. Incorporez les champignons
15 mn avant la fin.

Pour la finition, prélevez deux louches
de bouillon de cuisson. Fouettez-le avec
la creme, les jaunes d’ceufs, la fécule de
malis, la muscade, du sel et du poivre.
Versez la préparation dans la cocotte et
mélangez. Laissez réduire 15 mn. Servez
trés chaud avec des coquillettes.

» _'r"



POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 20 MN

¥ 600 g de grosses crevettes crues

u 500 g de feuilles d’épinards

¥ 2 oignons nouveaux 1 échalote

» 1 gousse d'ail » 20 ¢l de créme
fleurette m 5 g de beurre » 10 cl de vin
blanc sec » 2 c. a soupe de sauce
soja ¥ 1 c. a soupe d’huile d'olive

u 3 pincées de safran » sel » poivre.

Aux crevettes grillees

Epluchez I'échalote et I'ail.
Ciselez I'échalote et les oignons
nouveaux avec leur tige. Hachez
I'ail dégermé. Chauffez I'huile et le
beurre dans une sauteuse et faites
revenir I"échalote et I'ail 2 mn.
Ajoutez les crevettes, faites-
les sauter 2 mn de chaque cété.
Retirez-les, laissez tiédir et décor-
tiquez-les. Réservez.

Mettez les feuilles d’épinards et
les oignons nouveaux dans la sau-
teuse. Salez, faites fondre 2 mn puis

- ._: -
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ajoutez le vin blanc et la sauce soja.
Grattez les sucs de la poéle avec
une spatule en bois. Incorporez la
créme, salez légerement, poivrez,
ajoutez le safran et faites réduire a
feu vif au moins 5 mn.

Versez les crevettes décorti-
guees, laissez frémir 5 mn a feu
doux en remuant. Servez la blan-
quette rapidement, accompagnée
de riz basmati.
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x Bien la conseruer
e Au réfrigérateur : gréce
ey a Son ecorce rigide
et résistante, la grenade
: se conserve plusieurs
- semaines. Les arilles, les
petites graines situées
a lintérieur du fruit, peuvent
se garder pendant 1 an
au congélateur si elles y sont
plmées frai:hes.
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cultivée depuis au moins 5 000 ans
en Asie et en Afrique du Nord. Ce fruit a été
introduit au VIl siécle en Andalousie par les
Arabes et s'est parfaitement habitué au climat
méditerranéen. La grenade s'est également -
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Attention au piége : le sirop
de grenadine ne contient pas
forcément de la grenade.
Si, autrefois, il était fabriqué
a base de pulpe de grenade,
celui que I'on trouve
aujourd'hui dans le commerce
est bien souvent un mélange
de fruits ruu-ges et de vanille.
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‘Cosmment la déguater ?
Rien de plus simple :
il suffit de I'ouvrir en deux
et de détacher les arilles, qui

sont consommés frais. En Inde,

ils sont seches et se retrouvent
entiers ou en poudre dans
I'assaisonnement des salades,
des marinades de viandes,
des gateaux ou des
préparations de légumes.
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= sucrée estla gordo de Jativa, mais
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La couleur estimportante _':'
au moment du choix : elle doit étre

i

de rouge foncé a marron et I'écorce ne doit ‘E
pas avoir de traces brunes. Un fruitlourdest =
également la garantie d’'une bonne teneur ===
en jus. Pour savoir si elle estmdre, il suffit -
—~=8 de la tapoter : s'il produit un bruit mat, lefruit == 4
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---------------------------------------------------------------------------------

Fruits ; agrumes (pamplemousse),
pomme
Légumes : salade de mache, avocat
Epices : curry
Viande et poisson : poulet, dinde,
cabillaud, meriu
i Fromage : chévre frais, feta :
i Desserts : blanc-manger, crépes,

RETROUVEZ-LA
SOUS DIFFERENTES
FORMES

SIROP

Pour réaliser un cocktail,
aromatiser un verre de lait
QUAND - ou simplement avec de I'eau,
— ce sirop au gout fruité, avec une

LA MANGER ? = Léggg poi?l?e florale, est idéal.
il La grenade se trouve ‘ Giffard, sirop de grenade,
=% sur les étals entre octobre il

PR ot mars, mais o melewr GRENADE SECHEE
Extraits de grenades

== moment pour la consommer
fraiches et biologiques,
ces arilles séchés

s’'étend de novembre
sont & déguster seuls

a février.

ou dans des préparations
culinaires (smoothies, jus,
salades de fruits. . .).
Force Ultra Nature, arilles
Sséchés de grenades,
11,50 € (200 g).

avimnos i g a

F

JUS
Seul, dilué ou a incorporer dans vos desserts
et entremets, ce jus bio et équitable se veut
un précieux allié pour votre santé.

Elite Naturel, jus de grenade, 7,50 € (1 ).

VINAIGRE
Fermenté en fit de bois et mélangé avec
du concentré de myrtilles et de pommes,
ce produit est idéal pour accompagner les
salades. A la mode japonaise, ce vinaigre
est consomme dilué avec de I'eau.
Graines d’Alma, vinaigre

de grenade, 11,50 € (25 cl).

Entre 1 et 2 € 'unité
en moyenne (une grenade &
pése entre 300 ¢ -

et 350 g).

LES PRIX SONT DONNES A TITRE IMNCATIF ET SONT SUSCEPTIBLES DF CHANGEMENTS.
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connaitre Les grenades

! Ceviche plein fruits

' ;( % POUR 4 PERSONNES en dés d’environ 1 cm. Arrosez I'avocat du jus de citron
. PREPARATION : 15 MIN et salez-le. Au-dessus d'un saladier, tapez la coque de la
grenade avec une cuillere en bois pour en faire tomber les

# 300 g de filet de poisson blanc sans arétes (dorade, graines. Otez les éventuelles parties blanches.

dos de cabillaud, chinchard...) ® 1/2 mangue bien miire Au moment de servir, ajoutez dans le saladier I'avocat,
u 1/2 grenade ® 1 gros avocat ou 2 petits m 2 citrons verts  |a mangue et le poisson. Poivrez bien, versez I'huile et
bio u 8 feuilles de roquette m 2 c. a soupe d’huile d’olive melangez. Remplissez-en des petits bols ou ramequins.
u sel m poivre., Posez dessus une petite assiette et renversez le tout
pour démouler les ceviches. Décorez du zeste de citron
Tranchez le poisson en morceaux assez charnus. et de laroquette.

Salez-les puis pressez dessus 1 citron. Mélangez soi-
gneusement et laissez mariner. Nettoyez l'autre agrume, &% louche en plis

rapez-en le zeste puis extrayez le jus. Réservez le tout. Vous pouvez aussi ajouter de I'oignon vert

Pelez, dénoyautez 'avocat etla mangue puistaillez-les  haché et un peu de coriandre ciselée.

C
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Pannacotta rose

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN
CUISSON : 5 MN
REFRIGERATION : 8 H

B8 c. a soupe de graines
de grenade ® 40 cl de créme
liquide entiére m2 c. a soupe
de sirop de grenadine

B 2 c. a soupe d'eau de rose
B 1 sachet de sucre vanillé

u 3 feuilles de gélatine (6 g).

Réhydratez 2 feuilles de
gélatine dans de l'eau froide.
Dans une casserole, chauffez
ensemble la créme, le sucre
et I’'eau de rose. Hors du feu,
ajoutez la gélatine essorée
dans le liquide bien chaud,
fouettez et répartissez dans

4 verrines. Placez au moins 4 h
au réfrigérateur.

Trempez |a feuille de gélatine
restante dans de I'eau froide.
Chauffez le sirop de grenadine
dilue dans 18 cl d’eau. Hors du
feu, incorporez-y en fouettant la
geélatine essorée. Laissez refroi-
dir a2 température ambiante.
Répartissez en couche uni-
forme les graines de grenade
sur les pannacottas solidifiées.
Versez le sirop refroidi par-
dessus. Placez de nouveau 4 h

au réfrigérateur.

Accompagnements
Dégustez cette pannacotta
avec des patisseries
orientales a la pate d'amandes
comme des cornes de gazelle.

Mini-tourtes a la grenade

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
REFRIGERATION : 30 MIN
CUISSON : 50 MN

Pour la péte : m 110 g de beurre
® 210 g de farine m sel.

Pour la garniture : 81 grenade
m 4 c. 4 soupe de confiture

de fraises B2 c. a soupe

de mélasse de grenade

M 2 c. a soupe de jus de citron
B 2 c. 4 soupe de sucre glace

® 1 c. a café d’extrait de vanille.

Préparez la pate : a la main
ou au robot, mélangez 190 g
de farine, 1 pincée de sel et
90 g de beurre en parcelles.
Incorporez 3 c. a soupe d’eau
froide dans le sablage obtenu et
travaillez pour former une boule.
Enveloppez-la dans un film ali-
mentaire puis entreposez 30 mn
au réfrigérateur.

Préparez la garniture : coupez
la grenade en deux et récupe-
rez les graines d’'une moitié,
en tapotant sur la coque avec
une cuillere en bois au-dessus
d'un saladier. Extrayez le jus de
I’autre moitié, avec un presse-
agrumes, comme pour une
orange, puis chauffez-le a feu
vif avec le jus de citron dans une
casserole et faites réduire de

moitié. Ajoutez la mélasse et la
confiture. Mélangez bien pour
obtenir une texture homogeéne.
Incorporez alors les graines de
grenade et la vanille. Réservez.
Préchauffez le four a 180 °C.
Sur une surface farinée,
abaissez |la pate au rouleau a
5 mm d’épaisseur. Détaillez
dedans 4 disques puis fon-
cez-en 4 moules prealable-
ment beurrés. Piquez le fond et
répartissez-y la garniture.
Etalez les chutes de péate
et taillez-en des bandes de
1 cm de large. Disposez-les
sur les tartelettes en imitant la
trame d’un tissu. Soudez-les
sur les pourtours. Enfournez
30 a 40 mn, jusqu’a ce que les
tourtes soient bien dorées et
uniformément cuites.

Laissez tiédir hors du four
avant de les démouler. Au
moment de servir, saupoudrez-
les de sucre glace a travers un
petit tamis. Dégustez tiede ou a
tempeérature ambiante avec une
boule de glace a la vanille.

Allernalive
Vous trouverez la mélasse de
en épicerie libanaise.
défaut, faites réduire
de moitié 4 c. a soupe de sirop
de grenadine pour I'épaissir.
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Plaisirs sales

PLATS UNIQUES

_a.convivialite au centre de la table

Légumes, viande, féculents, tout y est, il n’y a plus qu’a

partager. Gratin, pot-au-feu, couscous... sont autant de plats
qui mijotent tout seuls et se partagent a la bonne franquette.

POUR
PREPARATION : CUISSON :
500 g d’épaule de porc coupée
en morceaux - 30 cl de vin rouge
30 g de chorizo (ou de saucisse
épicée) 5 carottes © 4 échalotes
1 oignon * 2 gousses d'ail
1 bouquet garni ~ 5 brins de thym
1 feuille de laurier = 40 cl de bouillon
de légumes ' 2 c. a soupe d’huile
sel © poivre du moulin.
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et lais-

sez-le réduire 10 mn. Aprés les avoir pelés,

émincez I'oignon et hachez lail. Epluchez

les échalotes et laissez-les entiéres. Coupez

le chorizo en rondelles sans la peau. Grattez

etrincez les carottes, taillez-les en trongons.

ou un

faitout. Faites-y revenir 5 mn I'oignon et I'ail.

Débarrassez et remplacez par les morceaux
de porc. Dorez-les de tous cétés 10 mn.

les échalotes, le bou-

quet garni, le laurier, le vin, le bouillon et le

chorizo. Poivrez. Portez a ébullition, couvrez

A

Sauté de porc au vin rouge

partiellement et laissez cuire 1 h 30.

Filtrez la sauce de cuis-
son, effeuillez le thym dessus et rectifiez
I’assaisonnement. Remettez viande et
sauce dans la cocotte et réchauffez 10 mn.
Servez avec une purée maison.

Ajoutez des quartiers de navets ou de
panais dans la cocotte. Comme pour le
bourguignon, vous pouvez incorporer deux
carrés de chocolat noir dans la sauce, juste
avant la derniére étape.




Couscous végétarien
POUR 4 PERSONNES el-hanout et du sel. Laissez
PREPARATION : 35 MN frémir 30 mn.
CUISSON : 1 H Préchauffez le four a 190 °C.
REPOS : 5 MN Débarrassez les légumes
a I'aide d'une écumoire.
» 400 g de boulgour Rincez les pois chiches puis
% 3 carottes » 2 poireaux incorporez-les dans le bouil-
¥ 1 grosse pomme lon avec la harissa et les rai-
de terre = 1 oignon sins secs. Mélangez, portez a
» 1 bouquet de coriandre ébullition, couvrez et réservez.
» 1 bouquet gami » 1 ceuf Ecrasez grossiérement les
» 50 g de parmesan rapé légumes au presse-purée,
»10gdebeurre »240 gde pois  broyez les crackers et réunis-
chiches en conserve sez le tout. Lavez, essorez,
» 100 g de crackers effeuillez et ciselez la coriandre,
¥ 2 c. a soupe d’huile d'olive puis mélangez-en la moitié
" 2 ¢. a soupe de raisins secs avec |'ceuf, le parmesan, du
¥ 1 c. a soupe rase de harissa sel et du poivre. Fagonnez-en
» 1 c. a café de cumin de petites boulettes de |a taille
en poudre » 3 pincées de ras d’une noix. Déposez-les dans

el-hanout = sel » poivre.

Nettoyez le poireau. Pelez
les carottes, lapomme de terre
et I'oignon. Rincez-les et cou-
pez-les en petits morceaux.
Dans une sauteuse avec la
moitié de I'huile, faites lége-
rement colorer I'ensemble.
Versez 1 | d’eau, ajoutez le
bouquet garni, le cumin, le ras

un plat huilé. Enfournez 25 mn.
Faites cuire le boulgour 8 mn
dans de I'eau bouillante salée.
Egouttez, ajoutez le beurre,
salez, poivrez, mélangez, cou-
vrez et laissez gonfler 5 mn.

Versez le boulgour dans un
grand plat. Disposez dessus
les boulettes et saupoudrez du
reste de coriandre avant de ser-
vir accompagneé du bouillon.

Les (vraies) pates a la carbonara

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN
CUISSON : 10 K

» 500 g de tagliatelles

= 130 g de pancetta (ou

de jambon cru) » 4 jaunes
d’'eeufs = 70 g de parmesan
= 1 c. a soupe d'huile d'olive
» 1 c. a soupe rase de gros
sel » poivre du moulin.

Fortez a ebullition une
grande quantité d’'eau dans
une cocotte. Ajoutez le gros sel
puis versez les pates. Cuisez-
les al dente, le temps indiqué
sur I'emballage. Pendant ce
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temps, coupez la pancetta en
morceaux, puis grillez-les 2 mn
a sec dans une grande poéle.
Rapez 50 g de parmesan.
Fouettez-le dans un bol avec
les jaunes d’'ceufs et poivrez.
Egouttez les pates, conser-
vez 2 louches d’eau de cuis-
son, versez le liquide dans
le bol et remuez.

incorporez I'huile dans les
pates. Ajoutez-y la sauce aux
jaunes d’'ceufs et les laniéres
de pancetta, puis remuez déli-
catement. Détaillez dessus
en copeaux le reste de par-
mesan, poivrez légérement
et servez aussitot.
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Plaisirs sales Plats uniques

. . N

Gratin complet de crozets

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 40 MN

¥ 400 g de crozets de Savoie

% 4 tranches de jambon de pays
» 3 poireaux » 1/4 de reblochon
10 cl de créme fraiche

» 1 c. a soupe d’huile d’olive

» 1 pincée de muscade rapée

¥ sel ¥ poivre.

Portez a ébullition un grand
volume d'eau salée dans
une casserole. Plongez-y les
crozets et cuisez-les 20 mn.
Pendant ce temps, nettoyez
puis @émincez les poireaux.
Mettez-les dans une poéle
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avec I'huile bien chaude,
salez, poivrez, ajoutez la mus-
cade et faites-les fondre 10 mn
en remuant.

Préchauffezle foura 180 °C.
Effilochez les tranches de jam-
bon. Taillez le reblochon en
lamelles puis recoupez-les en
deux dans la largeur.
Egouttez les crozets puis
incorporez-y le jambon et
la créme. Salez en fonction
de la charcuterie et poivrez.
Répartissez la préparation en
couches dans un plat a gra-
tin en intercalant les lamelles
de fromage. Déposez-en
quelques-unes sur la surface.
Enfournez 20 mn.

Lasagnes aux épinards
et alaricotta

POUR 4 PERSONNES

PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 50 MIN

» 1 paquet de feuilles

de lasagnes = 1,5 kg d’épinards
% 300 g de ricotta = 1 ceuf

» 50 g de parmesan rapé

» 1 oignon » 2 gousses dail

# 1 c. a soupe d’huile d’olive

¥ beurre » sel ¥ poivre.

Pour la béchamel ;

» 60 cl de lait » 40 g de beurre
» 30 g de parmesan rapé

» 40 g de farine tamisée

» 1 pincée de noix de muscade.

Préchauffez le four a 180 °C.
Préparez la béchamel : faites
fondre le beurre dans une
casserole puis versez la farine
et remuez énergiquement.
Incorporez le lait en fouettant.
A ébullition, laissez épaissir
3 mn. Hors du feu, ajoutez

le parmesan et la muscade.
Salez et poivrez.

Pelez puis hachez I’'oignon
et 'all. Dans une sauteuse
avec 'huile, faites-les dorer
3 mn. Rincez puis essorez les
epinards, incorporez-les et
poursuivez la cuisson 5 mn
en remuant. Versez dans un
saladier, ajoutez la ricotta
et I'ceuf battu, assaisonnez
et mélangez.

Beurrez un plat a four. Dans
le fond, versez une couche de
béchamel, posez I'une des
plaques a lasagnes et recou-
vrez d’un tiers des épinards.
Renouvelez deux fois cette
série d'opérations.
Hecouvrez I'ensemble d'une
couche de lasagnes puis éta-
lez dessus le reste de béchamel
et saupoudrez du parmesan.
Enfournez 35 mn. Servez avec
une salade de roquette.




Cassoulet au confit de canard

‘ POUR 4 PERSONNES

PREPARATION : 25 M
TREMPAGE : 12 H
CUISSON : 1 H 40

¥ 4 cuisses de canard confites » 350 g de
saucisses de Toulouse » 300 g de poitrine
de porc = 3 c. & soupe de graisse de canard
» 300 g de haricots tarbais secs "200 g

de tomates concassées » 3 carottes

¥ 2 oignons » 3 gousses d'ail » 2 feuilles de
laurier = 50 cl de bouillon de beeuf » 20 cl
de bouillon de volaille = 3 clous de girofie

" 1/2 c. a café de 4 épices » sel » poivre.

Mettez a tremper les haricots la veille
dans de I'eau pendant toute la nuit.

Pelez les oignons le jour méme, émin-
cez-en un et piquez l'autre des clous de
girofle. Grattez les carottes et coupez-les
en trongons. Taillez en morceaux la poitrine
de porc. Epluchez puis hachez I'ail.
Chauffez la graisse de canard dans une
cocotte et faites revenir 10 mn les lamelles
d’'oignons et les carottes. Debarrassez et
remplacez par la poitrine de porc et la sau-
cisse, puis saisissez-les 10 mn.

Egouttez et rincez les haricots. Placez-
les dans la cocotte avec les léegumes, les
tomates et leur jus, I'oignon piqué, le laurier,

Iail, le 4 épices, du sel et du poivre. Ajoutez
les deux bouillons et portez a ébullition,
puis laissez mijoter 50 mn.

Retirez les feuilles de laurier et I'oi-
gnon pigué. Ajoutez le confit de canard.
Poursuivez la cuisson 30 mn. Rectifiez I'as-
saisonnement et servez chaud.
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Unefmscult, versez le cassoulet
dans un plat et saupoudrez la surface

de chapelure. Faites-le gratiner 15 mn
au four a 200 °C et servez directement.

Notre conseil vin
Ce vin offre un nez intense

et complexe de fruits rouges
frais. En bouche il est

tendre et gourmand avec
des tanins frés frais. §
Beaumes-de-venise 2016, Rocca
Luna, Grandes Serres, 9,50 €.
(Adresse page 96) &
L'sbus d'alcool ast dangereux pour Ia santé.
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POUR

PREPARATION CUISSON :

1 palette demi-sel = 6 tranches
épaisses de poitrine fumée 3 diots
de Savoie = 2 saucisses de Montbéliard

1 saucisse de Morteau © 3 carottes

2 oignons © 1 bouquet gami

1/2 botte de persil = 500 g de lentilles
vertes du Puy = 2 clous de girofie.
Pour la sauce : 6 c. a soupe de creme
fraiche ' 4 c. a soupe de moutarde
en grains © sel = poivre,
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Petit salé aux lentilles

Versez de |’'eau a niveau et portez a ébul-
lition. Changez I'eau, ajoutez |la poitrine
fumeée, couvrez et faites mijoter 1 h 30.

piquez-en 1 des clous
de girofle et coupez I'autre en quartiers.
Epluchez les carottes et taillez-les en
trongons. Rincez les lentilles.

Versez-y toutes les saucisses, les
lentilles, les carottes, les oignons et le
bouquet garni. Poursuivez |la cuisson
25 mn a decouvert en allongeant avec un
peu d’eau si nécessaire.

Otez I'oignon
piqué des clous de girofle et le bouquet
garni puis rectifiez 'assaisonnement.
Rincez, séchez, effeuillez et ciselez le
persil, puis couvrez-en le cassoulet.

mélangez lacréme, la
moutarde, du poivre et un soupcon de sel.
Servez-la en accompagnement du plat.




POUR
PREPARATION : CUISSON :

300 g de lentilles corail = 2 carottes

1/2 bouquet de coriandre 250 g de riz

basmati = 10 ¢l de lait de coco
1 ¢. a soupe d’huile d’arachide
1/2 c. & café de curry © sel = poivre.

Pour la sauce : © 1 gousse d’ail © 1 yaourt

a la grecque 2 pincées de gingembre.

e

Dhal de lentilles corail

e

et coupez-les en
rondelles. Rincez les lentilles. Versez le
tout dans une casserole avec le lait de
coco. Couvrez de deux fois son volume
en eau. Laissez frémir 15 mn. En fin de
cuisson, salez et poivrez.

Dans une
sauteuse avec |'huile, faites-le sauter
2 mn en remuant. Versez 60 cl d’eau,
salez, couvrez et cuisez 15 mn en
meélangeant de temps en temps.

pelez puis hachez EE
I'ail. Rincez, séchez, effeuillez et cise- U
lez la coriandre. Mettez le tout dans un S
grand bol avec le yaourt et le gingembre. oS,
Salez, poivrez et mélangez. *._

eny incorporant la poudre de curry.
Servez-les sur le riz et accompagnez de
la sauce au yaourt.
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Plaisirs sales Plats uniques

Pot-au-feu de canard

POUR 4
PHEPARATION

CUISSON : =

" 2 cuisses de canard

» 2 petits magrets de canard
© 400 g de pommes de terre
a chair ferme * 4 carottes

» 4 navets = 300 g de céleri-rave
1 oignon = 1 cm de racine
de gingembre = 1/2 bouquet
d'estragon » 2 clous de
girofie = 2 baies de geniévre
©1 c. a soupe de gros sel

* poivre du moulin.

1 quatre et, dans une poéle,
saisissez-les 3 mn a sec.
Désossez les cuisses de
canard et taillezlachairen 2 ou
3 morceaux. Pilez les baies
de geniévre. Pelez I'oignon et
piquez-le des clous de girofle.
Rincez, séchez puis effeuillez
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'estragon. Epluchez puis
émincez le gingembre

dans une coc Couvrez
Iargement d eau froide.

Ajoutez le gros sel, le gin-
gembre, I'oignon, le genievre,
I'estragon, puis donnez
quelques tours de moulin
a poivre. Portez a ébullition.
Couvrez et laissez mijoter
30 mn.

tpluchez les carottes et
coupez-les en troncons. Pelez
les navets puis détaillez-les en
quartiers. Mettez le tout dans
la cocotte et poursuivez la
c:u1550n1 h

et Ie célarl pms talllaz Ies
en gros morceaux. Ajoutez-
les dans la cocotte et cuisez
encore 30 mn. Servez trés

chaud, avec un peu de sauce
béarnaise pour les amateurs.

Gratin de veau
et de pommes de terre

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 1N
REFRIGERATION :
CUISSON : 55 Wi

Pour la viande : = 300 g de veau
haché » 100 g de pétales

de jambon cru = 1 petit

oignon rouge » 1/2 bouquet

de persil » 1 ceuf » 2 ¢. a soupe
de chapelure fine » 1/2 c. a café
d'origan séché » 2 pincées
d’épices tex-mex (ou 4 gouttes
de Tabasco) » sel  poivre.

» 500 g de pommes de terre

© 2 gousses d’ail » 70 cl de lait
© 10 cl de créme fleurette

» 80 g de fromage bleu

%30 g de gruyere rapé

= 1 pincée de gros sel  beurre.

Préparez la via . pelez
et hachez I mgnon rincez,

séchez, effeuillez et ciselez le
persil. Mettez le tout dans un
saladier avec la viande hachée,

les pétales de jambon, I'ceuf, la
chapelure, les épices et |'ori-
gan. Amalgamez, salez et poi-
vrez. Réservez cette farce 1 h
au réfngérateur
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F'elez Ies pommes de terre.
Coupez-les en deux dans la
longueur puis en tranches
fines. Dans une casserole avec
le lait, précuisez-les 10 mn avec
les gousses d’ail en chemise
et le gros sel. Egouttez, récu-
peérez 20 cl de lait de cuisson,
incorporez-y la creme, chauffez
a feu doux et faites-y fondre le
fromage bleu en parcelles

raconnez ade S DOLU-
lettes avec : Beurrezun
plat a gratln et réparhssez-les
entre 2 couches de tranches de
pommes de terre. Arrosez avec
le lait au bleu. Saupoudrez du
gruyere et poivrez. Couvrez de
papier aluminium puis enfour-
nez 20 mn. Découvrez le gratin
et poursuivez la cuisson 20 mn.
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Paupiettes de chou au poulet
POUR | | . . Ol Plongez en paupiettes et ficelez-les. Déposez-les
PREPARATION ; 30 ! les feuilles de chou 10 mn dans une dans un plat huilé puis arrosez du reste
CUISSON : 20 M rande casserole d’eau bouillante salée.  d’huile. Ajoutez les graines de courge, le
gouttez et rincez sous I'eau glacée. romarin, le thym et les feuilles de laurier.
8 grandes feuilles de chou vert Retirez la partie des cotes la plus épaisse.  Versez le bouillon et enfournez 20 mn.
300 g de blanc de poulet = 3 carottes s blanc: 1 d ros e cuisson de
1 oignon = 50 g d'allumettes fumeées Pelez puis hachez |'ocignon et l'ail. temps en temps, couvrez si la surface
2 gousses d’ail » 1/2 bouquet Mixez le tout avec la moitié de I'huile. des choux colore trop vite. Avant de ser-
de coriandre » 4 brins de thym » 2 feuilles Epluchez et rApez les carottes. Rincez, vir, parsemez de graines de sésame, d’un
de laurier = 1 branchette de romarin sechez, effeuillez et ciselez la coriandre.  peu de fleur de sel et de poivre.
5 cl de bouillon = 4 c. a soupe d’huile Incorporez I'ensemble a la viande avec la

d’olive » 2 ¢. @ soupe de graines de sésame  chapelure, les allumettes, les herbes de

1 c. 2 soupe de chapelure " 1 c. a soupe Provence et 1 c. a soupe de graines de
de graines de courge 1 c. a café d’herbes  sésame. Salez et poivrez.
de Provence ' fleur de sel = sel » poivre. : Répartissez

au ceeur la farce précédente. Refermez

Notre conseil vin
Cette cuvée posséde un nez gourmand
et fruité avec des notes de fruits

rouges frais, d'olives noires et d'épices.
En bouche, la fraicheur domine avec des
notes de garrigue et de poivre blanc.
Cotes-du-rhone 2017, Les Buisserons,
Famille Richaud, 8,50 €.

(Adresse page 96)

L'abus d'alcool ast dangaralx pour is sante.
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Plaisirs sales Plats uniques

POUR
PREPARATION :

TREMPAGE : CUISSON :

300 g de beeuf haché © 350 g de haricots

rouges secs = 1 boite de mais en grains
2 poivrons rouges - 2 oignons
3 gousses d’ail 1 petit piment rouge
2 feuilles de laurier = 30 cl de bouillon
de légumes © 250 g de pulpe de tomates
2 c. a soupe d’huile = 2 c. a soupe
de concentré de tomates ' 1 c. a café
de sucre en poudre * 1 c. a café de curry
1 c. a café de cumin = 1 c. a café
de paprika doux = sel ' poivre.

Notre conseil vin

Sa robe rouge rubis aux refiets violine
dévoile un nez aux ardbmes de fruits
rouges. La canneberge et le cassis

se marient aux notes d'épices douces.
En bouche, on apprécie sa gourmandise.
Languedoc rouge 2015, Jacques,
Chateau de Saint-Martin, 9,90 €.
(Adresse page 96)

L'abus d'alcool est dangereux pour la sanid.

Chili con carne

dans un grand volume d'eau durant
12 h. Le jour méme, rincez-les et mettez-
les dans une casserole. Couvrez d'eau
et portez & ébullition. Egouttez et versez
a nouveau les haricots dans le récipient.
Ajoutez deux fois leur volume en eau et les
feuilles de laurier. Cuisez 2 h a feu doux.
dans une casse-
role, portez le bouillon a ebullition. Pelez
puis emincez les oignons et |'ail. Dans
une cocotte avec I'huile, faites-les colorer.
Emiettez la viande hachée par-dessus et
faites revenir 5 mn en remuant.
et taillez-
le en rondelles fines. Nettoyez les poivrons

et coupez-les en laniéres en supprimant
pépins et parties blanches. Ajoutez le tout
dans la cocotte avec la pulpe et le concen-
tré de tomates, le mais égoutté, le sucre et
les trois épices. Salez et poivrez. Lorsque
le tout est bien chaud, versez le bouillon et
laissez fremir 30 mn a feu doux.

Incorporez-les dans la sauce a la viande.
Mélangez et rectifiez I'assaisonnement.
Chauffez encore 10 mn, puis servez trés
chaud avec une grosse cuillerée de creme
fraiche et des chips tortillas.
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Quiche de

POUR
PREPARATION : CUISSON :

4 grandes galettes de sarrasin

150 g de lardons fumés (épais)

3 oignons © 5 brins de thym © 4 ceufs

25 cl de créme fraiche = 150 g de comté
rapé = 2 c. a soupe d’huile d'olive 1 pincée
de muscade rapée ' beurre = poivre.
Pour la salade : © 1 botte de cresson

1 c. a soupe d’huile de noisettes

1 c. a soupe de noisettes concassées.

P i
c "
: .-\1

F | >

a 180 °C. Pelez puis
émincez les oignons. Dans une sauteuse
avec I'huile, faites-les fondre 10 mn a feu
doux, Débarrassez et remplacez par les
lardons. Sans ajouter de matiere grasse,
laissez dorer 5 mn.

Superposez les galettes dans le fond
et parsemez du comté. Répartissez les
oignons et les lardons. Fouettez dans un
saladier les ceufs, la creme et la muscade.
Poivrez généreusement, mélangez et ver-
sez sur le dessus. Effeuillez le thym sur la

galettes de sarrasin

quiche puis enfournez 25 mn.

nettoyez soigneu-
sement le cresson, puis rincez-le et esso-
rez-le. Placez-le dans un saladier, arrosez
avec I'huile, parsemez des noisettes
concassees, poivrez et remuez. Servez
en accompagnement de la quiche de
galettes tiéde.
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L’idee en plus

variez vos soupes avec...

Voici quelques astuces pour donner un petit quelque chose en plus a vos soupes et veloutés.
Une facon de mixer les golts sans changer completement |la recette.  ParChariotte Anfray

Une bonne huile

Pour commencer, surtout, utilisez des
légumes frais que vous ferez revenir dans
une huile de bonne qualité, comme celle
de sésame, qui apporte des saveurs
subtiles. Vous pouvez également ajou-
ter I'huile au moment du service, comme
vous le feriez avec une pointe de creme
fraiche. Dans ce cas, utilisez une huile de
pépins de courge ou de noix. Parfaites
dans une soupe de courge.

NOTRE IDEE SHOPPING

1. Cultivée et pressée en France, cette
huile apporte un fruité de noix subtil
et équilibré.

Emile Noél, huile de noix, 250 ml, 8,18 €.

Un bouillon bien choisi

En cube ou en poudre, les bouillons sont
de bons exhausteurs de go(t. Composés
en geneéral de sel, d’huile et d’ardmes,
ils apportent une touche en plus a vos
soupes. Mais, pour les choisir, il est
conseillé de se tourner vers le bio pour
limiter les additifs. Dans un potage, pré-
férez le bouillon de poule ou de volaille.

NOTRE IDEE SHOPPING

2. Riche en saveurs, ce bouillon apporte
un delicat goUt de volaille, de légumes et
d’aromates soigneusement sélectionnés.
Un indispensable a avoir dans sa cuisine.
Ariaké, bouillon de volaille, 56 g, 5,20 €.

La creme de la creme
Nous avons souvent I’habitude d’ajou-
ter de la créme fraiche pour apporter

)

7

z,

rondeur et gourmandise. Mais, pour une
touche d’exotisme, pensez ala creme de
coco. Elle est parfaite avec une soupe
de potimarron, de carottes ou avec une
soupe thaie. Quant a la creme de soja,
elle confére une belle note salée a un
velouté de courgettes ou de chou kale.

NOTRE IDEE SHOPPING

3. Cette créme de coco 100 % végétale
donne une texture épaisse et onctueuse
avos soupes. Une trés bonne alternative
a la creme fraiche.

Bonneterre, creme de coco cuisine,
200 ml, 1,92 €.

Les sels aromatisés

Tout comme le beurre, le sel donne du
go(t et il peut s’aromatiser avec toutes
sortes d’épices. Mais s'’il y en a un qui
sort du lot, c’est bien le sel de I'Hima-
laya. Riche en oligoéléments, il apporte
un go(t subtil et une jolie couleur rosée
dans l'assiette. Le résultat ? Un vrai tra-
vail de chef.

NOTRE IDEE SHOPPING

4. Grace au moulin, vous pouvez ajuster
la dose parfaite pour vos préparations.
A parsemer au moment de servir, pour
un effet esthétique tres élégant.
Monoprix, sel rose de I'Himalaya,
185 g, 3,99 €.

Les épices et les herbes

Il en existe tellement que, parfois, il est
difficile de savoir lesquelles choisir. Voici
quelques conseils. Avec le butternut,

preférez le persil, e curry, le romarin
ou l'origan. Pour le brocoli, préférez la
ciboulette, le thym ou la marjolaine. Pour
les carottes, pourquoi ne pas essayer la
cannelle 7 Le tout est de se lancer.

NOTRE IDEE SHOPPING

5. Cette ciboulette, au goat plus subtil
gue |'échalote ou I'oignon, reléve a mer-
veille vos soupes de potimarron, de petits
pois et méme d’orties.

Eric Bur, ciboulette, 5 g, 3,60 €. De nom-
breuses autres épices sont disponibles
chez cette marque.

Du croustillant

Pour ajouter un peu de texture et de
gourmandise, pensez au croustillant.
Parée de morilles ou de cépes grillés,
par exemple, votre soupe prend des airs
de féte. Les classiques cro(tons faits
maison ou pignons de pin feront éga-
lement trés bien I'affaire et apporteront
une touche de géneérosite.

NOTRE IDEE SHOPPING

6. Ces croltons sont réalisés avec une
pate bien levée cuite juste ce qu'il faut
au four. Ainsi, ils restent croustillants
longtemps. Aillés, ils relévent a merveille
toutes les soupes.

Tipiak, croQtons croustillants a I'ail,
90g, 1,49¢€.
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ae la haclelle

Cette fondue de fromage accompagnée de
pommes de terre et de charcuterie est I'un des plats
préférés des Francais en hiver. Mais connaissez-vous
son origine ? Si son nom ne date que du XIXe siécle,
sa recette remonte au Moyen Age, quand les bergers =~
g suisses mettaient a fondre une demi-meule de fromage
auprés du feu. La raclette devient un plat trés
populaire dans les années 1970 avec I'invention
de I'appareil a raclette, et c’est & ce moment-la
qu’elle passe les frontiéres, avec la naissance
de la fameuse raclette de Savoie. Pour = 5
notre plus grand bonheur | 4 P

des Francais ignorent a quoi correspond le chiffre
imprimé sur 1a coquille des ceufs. L'occasion de faire
le point ? Pour rappel, le code 0 comespond
a I'élevage biologique, le 1 a celui en plein air,
le 2 a celui au sol et le 3 a I'élevage
en cage ameénagee.

Sanaage g Cutoque i réalise sur
1T 127 persornes repyesantafives

de fa popuiation fangaise
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C’est un basique de la cuisine francaise depuis le XVII® siecle,
capable de servir de base a tout un assortiment de petits plats.

| Des croissants apero

Ajoutez du saumon fumé ou du fromage a la béchamel.
Coupez en étoile une péte feuilletée ronde,

en partant du centre. Déposez 1 c. a café de farce

sur les bords larges des triangles obtenus et roulez

en croissants. Faites cuire 15 mn a 180 °C.

2 Un appareil a quiche
Allongez la béchamel avec du lait, ajoutez des ceufs et
versez sur un fond de tarte. Garnissez de restes (poulet

froid, |égumes cuits...) et faites cuire comme d'habitude.

-3 Une sauce a I'oignon

On I'appelle la sauce « soubise ». C'est tout simple :
il faut ajouter des oignons fondus, mixés en purée,
de la creme et de la noix de muscade. Parfait avec
des ceufs pochés ou des légumes vapeur.

4 Un poulel en gelee

Allongez la béchamel de bouillon chaud parfumeé
(estragon, basilic) additionné de gélatine.
Badigeonnez-en, a plusieurs reprises, des blancs
de poulet cuits et faites prendre au frais.

5 Des saint-jacques gratinees
Poélez des saint-jacques au beurre et remettez-les
dans leur coquille avec des échalotes et des poireaux
fondus. Nappez de béchamel puis de chapelure

au parmesan. Faites cuire 20 mn a 200 °C.

6 Des cannellonis de poireaux
Coupez de gros poireaux dans la longueur et retirez
les cceurs. Faites blanchir les poireaux évidés 5 mn.
Hachez les cceurs, additionnez de viande hachée
et faites mijoter 15 mn. Incorporez de la béchamel
et farcissez. Faites cuire 10 mn a 200 °C.
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Des pétes (cuites),

de la béchamel et du cheddar.
On couvre de chapelure

et I'on fait dorer 15 mn a 190 °C.

& Un gateau de crépes

On empile des crépes avec, entre chaque couche,

de la béchamel et des légumes ou une farce a la viande,
fagcon lasagnes. C’est prét en 25 mn a 180 °C.

O Des croque-monsieur gratines
Additionnez la béchamel de fromage rapé, tartinez-en

la base de pain. Couvrez d'un quart de tranche

de jambon. Fermez les croques et couvrez de béchamel
au fromage. 10 mn sous le gril et on passe a table.

10 Des beignels

La béchamel doit &tre bien froide et dense.
Incorporez du fromage rapé et faites de petites
boules de béchamel que vous roulez dans

la chapelure. Faites frire et dégustez trés chaud.

11 Un soulifle
Aromatisez votre béchamel avec de la sauce

tomate, ajoutez du fromage rapé et des blancs
en neige, un peu de fécule de pomme de terre.

12 Des pales originales
Ajoutez un tiers de farine a la béchamel, 1 jaune d'ceuf

par portion de 200 g et du fromage rapé. Versez la péte
dans une poche a douille, faites tomber des cordons

dans de I'eau bouillante. Recueillez lorsque ces « pates »
remontent a la surface. Servez avec un filet d’huile d'olive.
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GRATIN DE BROUSSE A ’ORANGE

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN CUISSON : 20 MN

Préchauffez le four

500 g de brousse a 180 °C. Dans un sala-
de brebis S &  dier, écrasez a la four-
1 orange bio 4 "S5 chette la brousse et le
4 ceufs @*“? sucre. Lavez et séchez
20 g de beurre T 4 4 I'orange, rapez son
150 g de sucre — zeste puis pressez-la et
50 g de farine — "7 récupérez le jus. Battez
1 poignée les ceufs dans un bol.
d’amandes Versez le jus de l'orange avec le zeste
entiéres non sur le fromage, puis remuez. Incorporez
mondées. les ceufs. Ajoutez la farine et mélangez.
Concassez les amandes et réservez.
Beurrez un grand moule a soufflé ou
une terrine allant au four, puis emplis-
sez ce récipient de I'appareil précédent.
Enfournez 20 mn environ, jusqu’a jolie
coloration.
Laissez complétement refroidir le gra-
tin, puis servez-le décoré des amandes.
oA laplace
Vous pouvez utiliser de la farine de chataignes
pour un rendu plus terroir. ll est également
possible de remplacer le sucre par
100 g de miel d’oranger ou de chataignier.
GALETTE DES ROIS

POUR 6 PERSONNES PREPARATION : 30 MN
REFRIGERATION : 1 H 20 CUISSON : 35 MN

Mélangez le beurre

2 rouleaux de pate pommade avec le
feuilletée sucre glace, la poudre
125gde créme d’amandes et |'ceuf
patissiére entier. Ajoutez la fécule
85 gde poudre 4" de mais et remuez
d’amandes | jusqu’a obtenir un
1 ceuf entier meélange homogeéne.
et1jaune Incorporez la créme patissiére bien
85gdebeurre froide. Couvrez de film alimentaire et
en pommade placez au frais 20 mn.

85gdesucreglace Etalez une premiére pate feuilletée.
10g de fécule Disposez-y la créme sur toute la surface
de mais. en laissant une marge d'1 cm tout autour.
Humidifiez la marge et posez la seconde

péate. Soudez les bords des 2 disques.
Battez le jaune d’ceuf avec 1 c. a soupe
d’eau et badigeonnez la galette avec la
moitié de ce mélange. Décorez la pate de
courbes réguliéres en partant du centre.
Placez la galette 1 h au frais.
Préchauffez le four a 210 °C.
Badigeonnez de nouveau la galette de
jaune d’ceuf et enfournez 15 mn, puis bais-
sez la température a 180 °C et poursuivez
la cuisson 20 mn.
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TARTE AU SAUMON ANISEE

POUR 4 PERSONNES PREPARATION : 25 MN
REFRIGERATION : 30 MN CUISSON : 45 MN

Versez la farine, le sel
etle sucre dans unbol.
Faites un puits au milieu,
ajoutez-y le beurre
pommade et mélangez.
Ajoutez le jaune d’'ceuf
et 3 c. a soupe d'eau et

| - mélangez jusqu’a for-
decrémefraiche = mation d'une boule. Recouvrez-la de film
sel alimentaire, laissez-la reposer au réfrigé-
poivre. rateur 30 mn minimum.

Pourlapétebrisée: Etalez la pate dans un moule a tarte

1 jaune d’'ceuf beurré et fariné, piquez-la a I'aide d’une
125 g de beurre fourchette. Recouvrez-la de papier sulfu-
doux risé puis de billes de cuisson. Enfournez
250 g de farine 15mn a 180 °C.
deblé Pendant ce temps, faites cuire le
Sgdeselfin fenouil émincé 10 mn dans de I'eau
5gdesucre bouillante salée. Une fois cuit, égouttez-
en poudre le avant de I'émincer.
quelques brins Battez les ceufs, ajoutez la créme puis le
d'aneth. fromage ripé, salez, poivrez et mélangez
bien. Détaillez le saumon en petits cubes.
Sur le fond de tarte précuit, disposez
le fenouil et le saumon avant de recouvrir
avec |'appareil. Parsemez de brins d'aneth.
Faites cuire 30 mn 2200 °C.
RAGOUT DE BCEUF EPICE
POUR 6 PERSONNES

PREPARATION : 30 MN CUISSON : 45 MN

1 kg de beeuf ! Epluchez et ciselez
asauter I'oignon. Lavez les
1c.asoupe 1 carottes et taillez-les en
de gingembre rapé rondelles.

1 piment Chauffez la moitié de
vert émincé I"huile dans un faitout
1c.asoupe et faites-y revenir le gin-
demélange5baies gembre, I'ail écrasé, le piment, le laurier
4 carottes et les baies écrasées. Ajoutez I'oignon et
1grosoignonjaune mélangez. Débarrassez dans un bol.

1 citron Coupez le beeuf en morceaux, salez et
2gousses poivrez. Colorez-les de tous cotés dans
d’ail pelées le méme faitout avec le reste d’huile.

1feuilledelaurier = Remettez les épices etl'oignon. Arrosez du
250 g de haricots bouillon, incorporez les carottes, couvrez

verts surgelés et portez a ébullition a feu vif. Réduisez le

70 cl de bouillon feu et laissez mijoter 20 mn.

de boeuf Ajoutez les haricots verts congelés et lais-

4c.asoupedhuile sez cuire encore 15 mn, jusqu'a ce qu'ils

d’arachide soient tendres.

sel Nettoyez le citron et rapez son zeste.

poivre, Effeuillez le thym. Parsemez-en le rago(t
au moment de servir. Accompagnez de
pommes de terre ou de riz.

PLUS DE RECETTES LIH MAXICUISINE.FR
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AJO BLANCO BURGER DE LENTILLES
DE CHAMPIGNONS a

RATIN DE MACARONIS
-~ AU CHOU-FLEUR




BURGER DE LENTILLES

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN CUISSON : 6 MN

Pelez la carotte et la

6 pains a burger betterave. Détaillez-les
6 steaks de lentilles en lamelles tres fines.
1 carotte Faites chauffer une
1 betterave cuite . poéleavecunfiletd’huile
Quelques pousses de colza. Faites-y cuire
d'épinards les steaks de lentilles
200 g de houmous ® 3 mn de chaque coté.
huile de colza Passez Ies pains a burger autoasterou

pimentd'Espelette aufourpréalablement préchauffé (200 °C).
poivre. Sur la partie inférieure du pain, dispo-
sezun peude houmous. Ajoutez quelques
feuilles d’épinards, quelques lamelles de
carotte et de betterave.

Disposez le steak végétal, ajoutez 1c.
a soupe de houmous, saupoudrez de
poivre et de piment d'Espelette et refer-
mez le burger.

BRIOCHE AUX PISTACHES

POUR 6 PERSONNES PREPARATION : 30 MIN
CUISSON : 45 MN REPQS: 2 H 25

B Réhydratez la levure

450 g de farine dans 10 cl d’eau tiéde.
blanche Mettezlesfarines, leselet
225 g de farine lesucredanslacuve d’'un
compléte robot muni d’'un pétrin.
125 g de pistaches /| Ajoutez la levure, le lait
nature et I'huile. Travaillez pour

1 sachet de levure p— obtenir une pate lisse et
séchedeboulanger élastique. Laissez-lareposer 1 h30.
27 cldelaittidde Abaissezlapateenrectangle. Répartissez

6c.asoupede dessuslespistaches. Roulez sur lui-mémele
sucre glace cotéleplus long pourobtenirun gros boudin
4c.asouped’huile en |'affinant sur une extrémité. Enroulez-le
de noisettes en commengant par le coté le plus épais,
1c.asoupede pour former un escargot conique. Laissez
sucre pousser45mnsurune plaguechemiséede
1c.acafédesel papier cuisson.
huile neutre Préchauffez le four a 200 °C. Enfournez
1c.asoupede la brioche 10 mn. Ramenez la température
kirsch. a 180 °C, poursuivez la cuisson 35 mn.
Laissez-la refroidir sur une grille.
Détendezlesucreglaceavec lekirschet
un peud’eau pourobtenirunglagageassez
épais. Nappez-en la brioche froide.
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AJO BLANCO
DE CHAMPIGNONS

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN CUISSON : 15 MN

Lavezpuisémincezles
champignons.Pelez et

pressez 3 gousses d’ail.

. Faites suer le tout dans

8 unfaitoutaveclebeurre.

" Salez, poivrez et laissez

bien colorer. Pendant

' ce temps, détaillez

végétalea la baguette en tranches et toastez-les.
famande Frottez-les avec la gousse d’ail restante.

20 g de beurre Versez la créme d’amande dans les

2brins de persil champignons, faites bien chauffer puis

1/2baguette ajoutez le lait d'amande. Rincez, séchez

sel puis effeuillez le persil. Ajoutez-en les trois

poivredumoulin.  quarts dans le faitout, mixez I'ensemble et
rectifiez 'assaisonnement.

Réchauffez le tout et répartissez dans
des mugs ou dans des bols. Décorez
avec 1 pluche de persil et dégustez avec
le pain aillé.

déco
Réservez 8 belles tranches de champignons
avant de verser la créme d’amande

pour vous en servir en décoration.

GRATIN DE MACARONIS
AU CHOU-FLEUR

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN CUISSON : 40 MN

.‘ Préchauffez le four

500 g de a 180 °C. Détaillez le
macaronis chou-fleur en fleurettes
1 chou-fleur N de taille egale, puis cui-
100 g de comté ou /| sez-les 10mn dans une
de beaufortrapé grande marmite d'eau
1 bouquet de thym- bouillante salée. Pendant
citron ou de thym § i 4 ~ ce temps, faites crépi-
frais ter le beurna dans une grande casserole.
80 clde lait Ajoutez lafarine en fouettant pour obtenirun
demi-écrémeé roux. Détendez-le en versant petit a petit le
40 g de beurre lait froid tout en continuant a tourner. Salez,
40 g de farine poivrez et parsemez de noix de muscade.
2pincéesdenoix  Sortezlesfleurettesal’écumoireetrem-
de muscade placez-les par les macaronis. Cuisez-les
sel 2 min de moins que le temps indique sur le

poivredumoulin.  paquet, puis égouttez-les aussitot.

Mélangez les pates, le chou-fleur et la
béchamel. Effeuillez le thym dessus et
amalgamez. Versez dans un plat a gratin et
parsemez ducomté. Enfournez20 mnenvi-
ron, jusqu'a ceque le dessus soit bien doré.

PLUS DE RECETTES SUR MAXICUISINE.FR
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FLAMMEKUECHE SUCREE-SALFE

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN CUISSON : 40 MN

QUICHE AU POTIMARRON

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN CUISSON : 40 MN

Préchauffez le four Préchauffez le four

1pate brisée | 2180°C.Disposezles ! 4fonds ! 4 250 °C. Fouettez
1/4 de potimarron tranches de potimarron | aflammekueche ensemble la créme,
épépiné et coupé sur une plaque a four 200 g d'allumettes le fromage blanc et le
entranches fines I’ couvertede papiercuis- fumées parmesan, puis salez
3 ceufs son. Arrosez-les d’huile, 2c.asoupe et poivrez légérement.
40 clde créme \ salez et poivrez. de créme fraiche Lavez la pomme, cou-
fraiche épaisse v ke®’ Abaissez lapateau | épaisse pez-la en quartiers puis
Gfinestranches  rouleau surune surface farinée et foncez- | 2 petites épépinez-la. Taillez la chair en tranches
dejambonserrano en un moule & tarte beurré. Piquezlefond ! betteraves rouges fines. Pelez puis émincez les betteraves.
1/2oignonrouge  puis couvrez d'un papier cuisson lesté. cuites Retournez la léchefrite et couvrez-la de
10 g de beurre Enfournez le potimarron 20 mn, haut 1 granny-smith papier cuisson. Placez dessus un fond a
150gde dans le four. En dessous, placezlemoulea 1 petite botte flammekueche, étalez une fine couche de
champignons tarteetcuisezablanc 15mn.Otezlespoids ! dejeunes pousses crame, dispersez de la pomme, de la bet-
en conserve et le papier et terminez la cuisson 5 mn. 200 gdebrousse terave et des allumettes. Assaisonnez puis
3c.asouped’huile Egouttez soigneusement les cham- | de brebis enfournez 8 12 mn jusqu’a jolie coloration.
de tournesol pignons et recoupez les plus gros si 2c.asoupe Retirez-la du four et glissez-la sur une
1c.asoupe nécessaire. Pelez puis émincez l'oignonet defromageblanc  planche. Gamissez-la de brousse fraiche
de farine désolidarisez les rouelles. lisse entier et de jeunes pousses. Coupez et servez
noixdemuscade  Fouettez dans un saladier les ceufs, 2c.asoupe en parts. Renouvelez ces opérations avec
sel _ la créme et un peu de muscade rapée. | de parmesanrapé |e reste des ingrédients.

poivredumoulin.  Assaisonnez et versez I'appareil surle sel

poivredumoulin.  Bon plan

fond de péate. Répartissez les champi-

gnons, le potimarron et 'oignon. Enfounez Les fonds a flammekueche se trouvent
20 a 25 mn afin de colorer les champi- au rayon frais des enseignes Grand Frais.
gnons. A la sortie du four, répartissez le A défaut, vous pouvez utiliser de la péte
jambon en chiffonnade et servez. a pizza abaissée trés finement.
SOUFFLE AUX CLEMENTINES PENNE A LA FORESTIERE
POUR 4 PERSONNES POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN CUISSON : 25 MN : PREPARATION : 10 MN CUISSON : 25 MN
Préchauffez le four ! *ﬁ Portez a ébullition
4 clémentines a 200 °C. Portez le lait 450gdegrosses " |1 ;, | unegrande casserole
6 caufs et |la liqueur a frémis- penne ) d'eau salée. Séparez
45 clde lait sement. Clarifiez les ’ 200 g de lardons le brocoli en bouquets
10 g de beurre ceufs. Fouettez 4 jaunes : 2brocolis de taille ) et plongez-les dans
180 g de sucre et 120 g de sucre, puis moyenne # la casserole. Faites
70 g de fécule incorporez la fécule 200 gde les cuire 12 mn, puis,
de mais de mais. Arrosez avec ’ champignons egouttez.
Scldeliqueuraux |e Ialt chaud tout en remuant. Reversez ; 50 g d’épinard Poélez les iardons, les épinards et les
écorcesd’'orange  dans la casserole et cuisez a feu moyen 2c.asoupe champignons 10 mn. Ajoutez ensuite
(Cointreau) en mélangeant jusqu’au premier bouillon. decréme la creme fraiche et laissez cuire encore
1c.asoupe Débarrassez dans un saladier froid. 2c.acafé 3 mn. Mélangez cette préparation aux
de sucre glace Ajoutez les jaunes restants et fouettez. de parmesan. pates et brocolis, poivrez et parsemez de
1 pincée de sel. Montez les blancs d'ceufs en neige avec le parmesan rapé. Mélangez et dégustez.
sel. Une fois fermes, versez 20 g de sucre
et cessez de battre lorsqu'il est intégré. Jdée de la men
Ajoutez-les ala spatule dans la préparation. Pour une version marine, remplacez
Beurrez un moule a soufflé et saupou- les lardons et les champignons par
drez-le du sucre restant. Disposez une du saumon ou des creveties.
bande de papier cuisson le long des parois
en lafaisant largement dépasser des bords
et maintenez-la avec une ficelle de cuisine.
Pelez les mandarines et prélevez les
suprémes. Placez-en la moitié dans le fond
du moule, versez I'appareil et couvrez du
reste des suprémes. Enfournez 20 a 25 mn. a
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POTAGE 5 PARFUMS

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN CUISSON : 20 MN

A Pelez puis émincez

21 de bouillon de &Y Jail et le gingembre,
boeuf %l = rincez puis épépinez le
16 ravioles fraiches o« piment. Mettez le tout
aux crevettes ( § (}_ rﬁg);] dans une casserole
2 choux chinois QY @) avec le bouillon et por-
12 shiitakés w74l tez a ébullition. Faites
1 échalote I’ réduire d’un quart puis
3 gousses d'ail filtrez et remettez sur le feu.
3cmdegingembre Mélangez dans un bol le nuoc-mam, le
frais jus de citron et le sucre, puis réservez. Pelez
1 piment rouge puis émincez|'échalote. Faites-ladorerdans
10 cld’huile une petite casseroleavec'huile bien chaude.
d’arachide Sortez-la a 'écumoire et déposez-la sur du
6¢c. asoupede papier absorbant.

nuoc-mam Coupez le pled des choux, désolidarisez
6c.asoupedejus |es feuilles et recoupez-les en deux ou en
de citron vert trois selon leur taille. Nettoyez puis émincez

2c.asoupe de les shiitakés. Jetez le tout avec les ravioles
sucre de noix de danslebouillonbouillantetlaissezcuire 1 mn.
coco. Hors du feu, laissez reposer 2 mn.
Répartissez le bouillon et sa garniture
dans 4 bols. Assaisonnez avec la sauce
au nuoc-mam et parsemez d’échalote
croustillante.

TARTE AUX CEUFS (DAN TAT)

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 10 MN CUISSON : 30 MN

Battez les ceufs et le

1 pate brisée , lait concentré dans un
Jceufs saladier. Diluez le sucre
10cldelait dans 25 cld'eauchaude
concentré non et ajoutez au melange
sucré - ceuf-lait. Ajoutez la
100 g de sucre ~ vanille et continuez de
1 c. acafé d'extrait fouetter.

de vanille. Préchauffez le four a 200 °C. Passez

I'appareil au tamis.

Déroulezlapate brisée etdécoupez-laa
la taille de vos moules et disposez-la dans
les moules. Remplissez chaque fond de
tarte de I'appareil.

Enfournez 15 mn, puis réduisez la tem-
pérature du four a 180 °C et prolongez la
cuisson 12 mn. La creme doit étre bien
figée. Dégustez encore chaud.
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ROULEAUX DE PRINTEMPS

POUR 4 PERSONNES PREPARATION : 30 MN CUISSON : 5 MN

Préparez la marnnade:

8feuilles deriz , -

: épluchezl'ananas, rincez
8tranches de riti puis épépinez le poivron
de porc froid etlepiment, puistaillez le
16 brins de ciboule tout en petits dés. Pelez
chinoise etpressez/'ail. Réservez.
16 pousses de Portez a frémisse-
petits pois ments dans une

6¢.asoupe de casserole le nuoc-mam, le jus de citron,
2 ¢. a soupe d'eau, le sucre et la badiane.
Pourlamarinade: g gy feu, ajoutez le fruit et les légumes
1/2ananas Victoria  renarés, Meélangez et laissez refroidir.

1 poivron rouge Taillezen bétonnets les tranches de rti.
1 piment rouge Egouttez la marinade. Passez 1 feuille de

1gousse d'ail riz dans une assiette creuse remplie d'eau
2c.asoupedejus  fide et placez-la face & vous sur un tor-
de citron vert chon humide. Garnissez la partie inférieure
2c.asoupede au centre et en formant un rectangle : dis-
nuoc-mam posez des batonnets de porc, 2 tiges de
;;i;ﬂhfédewm ciboule, 2 pousses de petits pois et de la
Btk i marinade égouttée.

Rabattez la partie gamie pour amorcer
le rouleau. Repliez les cotés vers l'intérieur
et poursuivez le pliage en continuant a rou-
ler la gamiture. Répétez 'opération avec le
restedesingrédients et servezaveclasauce

aigre-douce.

WOK DE NOUILLES AU BCEUF

POUR 4 PERSONNES PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 20 MN

Cuisez les épinards

400 g de nouilles & 4 mn dans une casse-
ramen W’ role d'eau bouillante
500 gde hampe de salée. Débarrassez-les
beeuf { a I'écumoire pour les
200 g d'épinards egoutter. Plongez les
chinois nouilles dans la méme
2 gousses d'ail eau et faites-les cuire le
6c.asoupede tempsindiquésurl'emballage. Rafraichissez-
sauce d’huitre les sous un filet d’eau puis essorez-les.

1c.asouped’huile Taillezlahampe enlarges laniéres, salez-
de noix de coco les et poivrez-les. Dansune poéleavec’huile
1c.acaféd’huile  darachide, cuisez-les rapidement a feu vif

de sésame pour qu'elles soient saisies mais saignantes.
1c.asouped’huile Pelez puis émincez l'all. Faites-le sauter
d’arachide dans un wok avec les huiles de noix de coco
sel etdesésame. Hachezgrossierementles épi-

poivredumoulin.  nards,ajoutez-les, mélangezsoigneusement
puis incorporez lesnouilles. Arrosez desauce
d'huitreet faitesrevenirletout. Ajoutezenfin la
viande et remuez bien avant de servir.

Jdée déco

Au moment de présenter le plat,
parsemez de pétales croustillants de noix
de coco et de sésame doré.
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Grignoter ces petits biscuits (en commencant par les « oreilles »)
est toujours un plaisir. Mais les utiliser comme ingrédient

est une autre facon de dévoiler tous leurs atouts.

! Un Liramisu

Simplissime. On remplace les biscuits a la cuillére par des
petits-beurre rapidement trempés dans le sirop. Délicieux.

2 Un mille-feuille
En les superposant en altemmance avec une creme

péatissiere additionnée de beurre, c’est facile et délicieux.

Il faut laisser prendre au moins 3 h au frais.

- Un crumble aux fruits

Faites colorer des tranches de pommes ou de poires
dans du beurre puis mettez-les dans un plat.

Mixez ensemble le méme poids de petits-beurre,
sucre et poudre d’'amandes et saupoudrez-en

les fruits. Passez 10 mn sous le gril du four.

L Une base de cheese-cake
Rien de mieux pour préparer cette recette made
in New York. |l suffit de mixer la quantité de biscuits

nécessaire avec la moitié de leur poids en beurre fondu.

5 Des s mores

Faites caraméliser des marshmallows au-dessus
de la cuisiniére (pas trop prés du feu !). Déposez-en
un par petit-beurre, ajoutez un carre de chocolat

et couvrez d'un second biscuit. Patientez quelques
secondes, le temps que le chocolat fonde.

O Un saucisson au chocolat

Mixez 250 g de petits-beurre avec 2 ceufs,

30 g de beurre mou, 80 g de sucre et 80 g de cacao.
Travalillez la pate, ajoutez 100 g de petits-beurre
concasseés et fagonnez le saucisson. Laissez
prendre 3 h au frais et servez coupé en rondelles.

, Un galeau toul choco

Préparez une péate a gateaux classique en supprimant
les deux tiers de la farine. Cassez des petits-beurre
en morceaux et ajoutez-les a la péate. Faites cuire,
tassez bien la surface et couvrez-la de petits-beurre
entiers, puis glacez au chocolat fondu.

1 Une charlotte

Tapissez les parois d’'un carré a péatisserie

de petits-beurre, puis montez |a charlotte avec des
couches de créme fouettée, de fruits et de biscuits.
Laissez 12 h au frais avant de démouler.

0 Des biscuils danniversaire
Glacez des petits-beurre puis décorez-les
avec des perles de sucre et, a l'aide d’'un
stylo alimentaire, inscrivez le prénom et I'age
de la personne qui féte son anniversaire.

10) Des bouchees au citron
Tartinez des petits-beurre de lemon curd, couvrez
de meringue et passez 2 mn sous le gril du four.

11 Une tarte fine aux pommes
Disposez 6 petits-beurre cote a cote sur une plaque
beurrée, tartinez de compote de pommes et ajoutez
de fines tranches de pommes en rosace. Saupoudrez
de cassonade, faites caraméliser 10 mn a 180 °C.

122 Des biscuils fourres

Idéal pour le golter. Etalez sur un biscuit une
couche de ganache au chocolat blanc et trois
ou quatre lamelles de bananes, puis déposez
un second petit-beurre par-dessus.
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Sur un plateau

|.e comte, une celebrite

Si le comté existe depuis -
la Gaule romaine, iln'a
cessé d’étre apprécié au fil

Carte d'identite

des siécles. Aujourd’hui,

c'est le premier fromage Fype : pite pressée cuite,

AOP de France. Rencontre it : cru de vaches de races

avec I'un des fromages montbeliarde et simmental frangaise,
%“”WW - massif du Jura, englobant

165 départements du Jura, du Douts et de fAin,

MMMAZ; netifl - il existe pf
de 83 ardmes Iemmté?us

Label -AOC en 1958 et AQP en 1996.

?am/z: environ 1,6 million de meules
€ comté sont produites chaque année.

préférés des Francais.
Par Charlotte Anfray

Lisoiit

LE VIN QUI VA BIEN

Pour chatouiller un peu

le comté, pourquoi ne pas miser _
sur un vin pétillant, comme e i O~

un bugey brut. Les bulles e~ detonnant

aérent sa texture et revélent

des aromes plus délicats &=

& de fruits mirs et de fleurs, tout

- enchassant le charnu et le gras,

pour des saveurs tres terroir.

e

LE BON PAIN
L pain aux 1o 20088
jes notes aromatiques
du comté. Enle toastant,

43 jifie sa mache pour
SES 4 - on :;:nt:f&f s Saveurs
MELLEURS & O S A RACONTER ENTRE
COPAINS LE FROMAGE ET LE DESSERT
Les comtés passent eux aussi leur bac. Avant commercialisation,

L'sbus d'aicool est dangereux pour ia sanié.

des goUteurs notent chaque meule chez I'affineur. Si elle
obtient entre 12 et 14 sur 20, elle décroche la mention
marron et sera donc entourée d’'un ruban de cette couleur.
A partir de 14 sur 20, ¢'est une mention verte, qui donne
droit a une bande verte et la fameuse clochette. C'est le seul
fromage frangais a afficher ainsi son dipléme sur sa meule.

comme le brie. Optez également

pour un bleu, type roquefort et stilton.
Et surprenez avec un fromage a pate
molle & cro(ite lavée : du fromage
de Herve ou du Sablé
de Wissant.

Proposez un fromage a pate molle _




L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. LES PRIX SONT DONNES A TITRE INDICATIF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS

Cote vin

Snuie dun uin blance
QUI CHANGE

Voici 3 breuvages originaux, fruits d’'une élaboration bien particuliere. De 'apéritif
au dessert, ils étonneront vos convives amateurs de blancs. Par Tiphaine Campet

Le vin de glace

Une vendange en hiver, voila qui est peu commun.
C'est ce qui fait la particularité du vin de glace : les
grains sont récoltés et pressés gelés, au minimum
par -6 °C. |l est le résultat d'une découverte inopi-
née. Au XVIIle siécle, une vague de froid s'abat sur
I'Allemagne et 'Autriche, gelant le raisin quelques
jours avant les vendanges. Les vignerons pressent
alors le raisin gelé, créant le vin de glace. Ce vin
liquoreux, faiblement alcoolisé (moins de 10°) doit
étre dégusté autour de 6 °C, avec un foie gras, une
viande blanche, un fromage a pate dure, type comte.
Enfin, il apprécie particulierement la compagnie des
fruits frais et du chocolat noir. Au nez se dégagent
des arbmes trés intenses de miel, de poire, d’ananas
et de fleurs blanches. On retrouve cette douceur et
cette rondeur en bouche.

Le vin jaune

Ce blanc sec est issu du seul cépage présent dans
le Jura : le savagnin. |l doit son caractere a son
processus d’élaboration unique. Il est conservé
6 ans et 3 mois en f(ts de chéne sans ouillage®. Un
voile de levures va alors se former sur la surface
du vin, évitant le contact direct avec I'air. C'est ce
qui lui donne sa robe dorée et brillante. Au nez, il
dévoile des ardbmes de noix fraiche, de fruits secs
et d'épices douces. Place a la dégustation : comme

NOTRE SELECTION {5

Dddie J0

LES MOTS
DU VIN

un vin rouge, il mérite d'étre chambré et servi a une Mgmogpﬁe ;EEM
température assez douce (16 °C dans I'idéal). Foie les principales propriétés
gras, crustaceés, viandes blanches et plats a la organoleptiques du vin, On
créme s’accommodent parfaitement avec un vin les retrouve notamment
jaune, qui peut vous suivre de I'apéritif au dessert. dans les tanins.
Le vin orange Asibing
Cette tradition caucasienne est remise au godt du Certains qualifient
jour en France par quelques vignerons passion- le vin orange de vin
nés... Le vin orange est issu d'un cépage blanc, ambré quand d'autres
mais vinifi€ comme un rouge. Habituellement, le estiment que ce terme
jus de raisin blanc pressé est mis seul en fermenta- doit &ire réservé aux
tion, le mo(t n’a alors pas le temps d'étre en contact vins doux naturels.
avec les parties solides du raisin, ce qui donne un
vin blanc, voire jaune, sans tanins. Le vin orange, *Quillage
quant a lui, est obtenu par une macération avec Lorsque le vin est élevé en
les peaux, parfois méme les rafles (les tiges), d’'une fiits de chéne, une partie

durée allant de quelques jours a plusieurs mois. Les
raisins entiers sont placés en fermentation en cuve
ou en barrique. Doté d'un fort caractére en bouche, il
présente une structure complexe avec une fraicheur
predominante et une persistance aromatique impor-
tante. Ses saveurs mélent des notes d’agrumes, de
fruits secs, d'éléments torréfiés et d’'eau-de-vie de
fruits plus ou moins prononcées selon les cépages.
Ces vins fins, secs et fruités autorisent de multiples
accords et possédent I'avantage d’accompagner
les mets sans les éclipser.

S plus moelleur o plus déroutant Loriginal b plus classigue

Douceur et fraicheur Aprés un séjour d'un an Lasurprisecommence  Sa robe est jaune aux reflets dorés, son
sont au rendez-vous. énamphore, sa teinte par sa couleur rouge nez dévoile des ardmes de fruits secs
Dés la premiére gorgée mordoree est tres brique frouble. Ses ntenses En bouche, ce vin jaune séduit
se dévoilent des notes opaque, avec des petites par sa longueur, Son
tres intenses de porre, bulles. |l titille le nez avec plus ? Il nous suit de
d'abricot, d'ananas et ses élegants ardmes 'entrée au dessert.
de fleurs blanches. I floraux et boisés. Il est Idéal sur des mises
trouvera particulierement sec, periant, avec de en bouche fevilletées,
sa place pour Iégers tanins typés peau un poisson ou une
contrebalancer un de raisin. On l'apprécie viande blanche. Mais
plat sucré (magret au sur des sushis ou | aussi sur un dessert
mie! par exemple) ou des raviolis vapeur, gibler & plume ou \q au chocolat. Evitez
un dessert & base de UInattendu, 2016, P un canard laqué. les plats trop épicés.
fruits ou de chocokat. Domaine Les BNl Fanny Elisabeth, Vin jaune du Jura,
Cuvée glacée des Bruyeres (26), 15 €. | 2017, Domaine Julien 2010, Marcel
Laurentides, 2010, 95 % marsanne, Meyer (67), 15 €. ~‘ Cabelier, 18,90 €.
15,95 €. 100 % vidal. 9 % roussanne. 100 % pinot gris. 100 % savagnin.

Maxi Cuisine 65




Tout nouveau, tout bon

ON A CRAQUE POUR...

Notre sélection de délices tout préts ou d’aides a la cuisine. ParcChariotte Anfray

Tartiner responsable

Au goliter ou pour des réalisations patissiéres, on raffole

tous de la pate a tartiner. Mais sans huile de palme, sans
additifs, sans colorants artificiels et sans OGM, c'est
encore mieux, et encore meilleur quand il s'agit d’'un
meélange authentique et gourmand de noisettes et de
cacao fruité du Pérou ! Résultat, un golt unique pour

allier gourmandise et respect de I'environnement.

Alter Eco, pate a tartiner, existe en
270,345 € eten600g, 6,99 €.

-, o —— >~

[Augrgco| J
HPMEA'{ERTIHER |

_ - | SANS

Pour le « mielleur » i I
Ce délcieux miel e tleul de <

Picardie offre la quintessence Eg ¥
de la fleur. Ses notes fraiches i

tisane ou une infusion, Parfait

et délicates s'expriment
pleinement dans un the, une
Baija Paris et Hédéne Une collection de 4 bouteilles réalisées par le street artist Riks, qui meta I'honneur des quartiers emblématiques
Paris, miel tilleul de et autrefois populaires de Paris et de Lyon. A déguster avec du tonic.
— ' Picardie, 250 g, 1290 €. Suze par Riks, nouvelles bouteilles Belleville, Ménilmontant, Buttes-Chaumont et Croix-Rousse, 10 €.

Gourmandise absolue
On se la coule douce en hiver, comme le reblochon de
Savoie sur les pommes de terre ! Impossible de résister a
cette alliance fondante et delicieusement réconfortante. En
seulement 6 mn au four & micro-ondes, ¢'est un délice !
Picard, tartiflette au reblochon de Savoie AOP, 330 g, 4,99 €.

'TARTEF—'LEITTE
AL TE,EELOLLHGr{
DE gAVOIE AO0Y

Pour un doux moment cocooning
L'association délicate des baies de goji, des pétales de bleuet et de la douce
saveur de la grenade délivre un parfum enivrant et subtil. Ce thé vert gourmand se
déguste sans modération pour un savoureux moment de détente et de bien-étre
sous un plaid au coin du feu. A infuser 2 & 3 mn dans une eau a 90 °C.

Pagés, thé vert hygge grenade, goji, pétales de bleuet, 85 g, 7,50 €.
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LES PRIX SONT DONNES A TITRE INDICATIF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS.

Bio et francaises

Ces pétes issues de bié frangais, sans résidus
de pesticides, respectent la nature, les producteurs
et la santé des consommateurs. Parfait pour réaliser

de bons plats et régaler toute la famille.

Alpina Savoie, spaghettis, 500 g, 1,89 €.

De la farine verte | -
Ily a du nouveau avec cette -
farine de lentilles vertes bioet £
sans giuten. Moulue parune |
Un jambon-beurre, §’il vous plait | meule de pierre pour préserver
Dans le jJambon, tout est bon, mais les nutriments et les qualités |
parfois, on ne sait pas lequel choisir gustatives, elle peut étre utilisée
pour qu'il soit de qualité, avec du seule ou mélangée a de la
golt et sans produits potentiellement farine classique pour réaliser
néfastes pour la santé. Ce jambon sans crépes, blinis, cakes, cookies,
nitrites et bio sera parfait pour se faire sablés, béchamel, sauces,
plaisir tout en prenant soin de Soi. soupes. ... Elle apporte un petit
Herta, jambon cuit 4 I'étouffée golit d'amande aux gateaux =
bio, 60 g (2 tranches), 2,99 €, etune jolie couleur vert anis.
et 120 g (4 tranches), 4,99 €. Mon fournil, farfne de
lentille verte bio et sans
giuten, 400 g, 6,20 €.
 Grain de sel malin Du riz noir
Viandes, légumes, Naturellement noir, ce riz doit
soupes, sauces.. . Ce sa couleur a la pigmentation
nouveau sel fin aromatisé particuliére de son enveloppe.
apporte un petit plus & Originaire de Chine, le riz vénéré
toutes vos préparations. est aujourd'hui cultive dans la
Compose a 84,2 % de plaine du P, en Italie. Complet et

sodium et de 15,8 % de
plantes aromatiques et
algues, on I'ajoute & la

délicatement parfumé, il dégage a
la cuisson l'odeur caractéristique
du pain juste sorti du four.

maniére d'une épice, A déguster chaud ou froid. -
Cérébos, sel aux herbes Gallo, riz noir complet ‘ L —
et légumes aromatiques, parfumé, 500 g, entre “3jre

2500, 299€. 3,79€et389¢.

Galette party

Pour féter I'Epiphanie, les galettes s’invitent & table. En brioche,
a la frangipane ou méme au chocolat, il y en a pour tous |les golts.
v~ huchocolat
Réalisée par Christophe Adam, patissier star et
g cofondateur de L'Eclair de génie, cette galette
aux pepites de chocolat allie savoir-faire et prix

‘..IFI accessible. En bonus, une féve exclusive représentant
W) T'undes éclairs de l'enseigne. Monoprix, galette
des Rois au chocolat, 530 g, 15,50 €. l!{ B

A déguster entre amis ou en famille pour un
delicieux moment de partage, elle revient cette
année avec une nouvelle recette pur beurre. Bt

une féve spécial collectionneurs. La Fournée

dorée, la brioche des Rols, 500 g, 4,89 €

A la frangipane

Composée d'un feuilleté doré et croustillant, elle est
généreusement gamie de frangipane gourmande qui exhale sa
saveur d'amandes relevée d'une légere touche de rhum. Thiret,
galetle des Rois version frangipane, 600 g, 5,95 €.
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Lecon de cuisine

LES MINI-ECLAIRS
tfont leur show!

Epatez famille et amis avec un dessert haut

en couleur digne d’'un patissier !

POUR | ES (24 PIECE!
PREPARATION : 5 CUISSON : =
Pour | houx : = 150 g de farine

3oud ceufs "75gde beurren1c.a
café de sucre » 2 pincées de sel.
Pour la créme patissiére : = 50 cl de
lait entier = 4 jaunes d’ceufs = 50 g de
farine ou 40 g de fécule de mais » 100 g
de sucre » 1 gousse de vanille » extrait
de fraise, pistache et citron » colorant
alimentaire rouge, vert et jaune. =2
Pour le gl 19200 gdesucreglace

1/2 citron (jus) » colorant alimentaire =
rouge, vert et jaune. e




Préchauffez le four a 180 °C. Portez
20 cl d'eau a ébullition avec le sel, le sucre et
le beurre en dés, mélangez. Versez la farine
d’un coup, mélangez vivement jusqu’a ce
que la pate se détache des parois, conti-
nuez de remuer a feu doux pour dessécher

un peu la pate.

Incorporez, hors du feu, 3 ceufs un a un
en remuant énergiquement entre chaque
ajout. Faites le test (voir « A faire ») et, si
besoin, fouettez le quatrieme puis incorpo-
rez-en peu a peu en refaisant le test apres
chaque ajout.

Déposez, al’aide d’une poche a douille,
la pate en 24 petits boudins sur la plaque du
four recouverte de papier cuisson et faites
cuire 18 a 20 mn au four. Laissez complete-
ment refroidir sur une grille.

Portez a frémissement le lait, la fécule,
la moitié du sucre, la gousse de vanille fen-
due en deux et les graines grattées. Battez
les jaunes d'ceufs avec le reste de sucre.
Arrosez avec le lait en filet tout en fouettant.
Reversez le tout dans la casserole et faites
épaissir a feu doux, retirez dés I'ébullition.

ajouter peu a peu.

+ A défaut de poche a douille, remplir de pate un sachet de congélation,
le fermer avec un élastique et couper un angle pour faire une ouverture.
" Laisser les choux tiédir dans le four porte entrouverte, cela leur évitera

de s'affaisser.

+ Espacer les tas de péate sur la plaque car, en cuisant, les choux

vont gonfler.

la pate du bout du doigt : si elle forme une petite pointe, elle
. Sinon, battre le dernier ceuf a la fourchette pour pouvoir en

Répartissez la créeme patissiére dans
4 bols, incorporez dans I'un I'arbme fraise
et le colorant rouge, la pistache et le colo-
rant vert dans un deuxiéme et le citron et le
colorant jaune dans un troisieme. Faites une
incision sous chaque mini-éclair et gamis-
sez-les de créme pétissiere.

Fouettez le sucre glace etlejus decitron.
Répartissez ce glacage dans 4 bols et
ajoutez des colorants dans 3 d’entre eux.
Trempez le dessus des mini-éclairs dans la
couleur correspondant a la creme puis lais-
sez-les durcir a température ambiante.

AS FAIRE

r la pate sur une plaque chaude, sinon elle risque
liquéfier !
" Essayer de mettre le quatrieme ceuf alors que la pate

a choux commence « a refuser », c’est-a-dire si elle devient

humide en perdant de sa tenue.
+ Veerser le lait chaud d’un coup sur le mélange ceufs-sucre :
il cuirait les jaunes d'ceufs, qui coaguleraient en formant

des petits grains.

+ Parfumer la créme péatissiére en mettant le jus d'1 citron :

il pourrait faire coaguler la creme a cause de son acidite,
préférer la parfumer avec un zeste rapé ou de 'extrait.

" Faire la pate a choux ou la creme pétissiére a I'avance,
il vaut mieux les utiliser tout de suite.
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Plaisirs sucres

Elles ont le bon go(t de notre enfance. On les aime encore tiedes
pour leur moelleux et leur bonne odeur sucrée. En bonus ?

Des recettes de toppings maison pour les tartiner de gourmandises.

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
CUISSON : 25 MN

Pour les gaufres ; » 2 ceufs m10 ¢l de

lait m 20 g de beurre mou # 80 g de

farine m 15 g de sucre m sel.

Pour le lemon curd : ® 2 citrons bio ® 2 caufs
® 1 c. a café de fécule de mais » 75 g de sucre.
Pour la meringue italienne : ® 3 blancs
d'ceufs ® 150 g de sucre en poudre.

Préparez les gaufres : séparez les blancs

Gaufre facon tarte au citron

d'oeufs des jaunes. Dans un saladier, mélan-
gez la farine et le sucre. Ajoutez les jaunes et
la moitié du beurre. Versez doucement le lait
enremuant. Battez les blancsenneigeavec 1
pincéedesel, puisincorporez-lespeuapeuau
reste. Cuisez lesgaufresen 3fouméesdansun
gaufrier bien chaud légérement beurré.

Préparez le lemon curd : lavez, zestez et
pressez les citrons. Versez le tout dans une
casserole avec le sucre et la fécule. Chauffez
afeu doux enremuant. Battez les ceufsdans
un saladier puis, hors du feu, incorporez-les
dans le mélange. Replacez sur feu plus vif

et fouettez sans arrét jusqu’a ce que la pré-
paration soit bien épaisse. Laissez refroidir.
Préparez la meringue : dans une casse-
role, portez a frémissements le sucre et
2 c. a soupe d’'eau. Montez en neige les
blancs d’'ceufs au fouet électrique. Avant
qu’ils ne soient trop fermes, réduisez la
vitesse et ajoutez le sirop de sucre peu
a peu. Continuez de battre jusqu’ace quela
meringue présente de jolis becs d'oiseau.
Placez séparément dans 2poches
a douille le lemon curd et la meringue.
Garnissez-en les gaufres.




Crépes flambées aux clémentines

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
REPOS : 2 H

CUISSON : 30 MN

Pour les crépes : w50 cl de lait entier
# 2 ceufs W 30 g de beurre 8200 g de farine

® 3 cl d’huile de colza = 20 g de sucre = sel.
Pour la gamiture : ® 10 clémentines # 100 g
de beurre 8 75 g de sucre 53 cl de liqueur
d’orange ameére ¥ huile.

Préparezles crépes:faitesfondrelebeurre

dans une casserole. Mélangez la farine et le
sucredans unsaladier, ajoutezles ceufs fouet-
tés avec 1 pincée de sel, mélangez jusqu’a
obtenir une pate lisse. Délayez-la avec le lait
puis le beurre et I'huile. Laissez reposer 2 h
a température ambiante.

Graissez une poéle antiadhésive avec
un peu d’huile. Lorsqu’elle est bien chaude,
recouvrez uniformément le fond avec une
petite louche de péate. Cuisez jusqu’a ce
que les bords de la crépe commencent a
colorer. Retournez-la, poursuivez lacuisson
sur l'autre face. Débarrassez sur un plat,

Renouvelez I'opération jusqu’a épuisement
de la pate.

Préparez |la garniture : pressez 6 clémen-
tines afin d’obtenir 25 ¢l de jus. Nettoyez et
zestez-en finement 2 autres, prélevez les
quartiers de 4 fruits. Dans une poéle, chauf-
fez le sucre a feu vif pour obtenir un caramel
blond. Ajoutez le beurreen parcelles, le zeste
et le jus des clémentines. Mélangez jusqu’a
obtenir une texture homogene.
Déposezdans lapoélelescrépespliéesen
quatreetlesquartiersdeclémentines. Arrosez
avec la liqueur, flambez et servez aussitét,




Plaisirs sucres Crépes, gaufres & C®

Baghrir, la crépe aux mille trous

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN
CUISSON : 20 MN
REPOS: 1 H

u 300 g de semoule de blé fine
® 120 g de farine m 1 sachet
de sucre vanillé ® 1 ¢, a soupe
de levure de boulanger
déshydratée 1 c. & café de
levure chimique = huile = sel.
Pour le sirop : w30 g de
beurre # 4 c. a soupe de
miel ® 1 ¢, a soupe d’eau de
fleur d'oranger (facultatif).

Mélangez un peu d'eau tiéde
avec la levure de boulanger
et laissez-la mousser 5 mn.
Mélangez a la main ou au robot
la semoule, la farine, 1 pincée

£ =N
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de sel, le sucre vanillé, la levure
chimique, puis incorporez la
levure de boulanger et 75cl
d'eau. Fouettez jusqu'a obtenir la
consistance d’'une pate a crépes
un peu épaisse. Laissez reposer
acouvert1h.

Déposez une petite louche
de pate dans une poéle hui-
lée jusqu'a ce que la crépe soit
bien doree et se perce de petits
trous. Faites cuire 2 mn sans
retourner les crépes. Posez-les
au fur a mesure sur un linge sans
les empiler.

Préparez le sirop : faites fondre
le beurre avec le miel et éventuel-
lement I'eau de fleur d’'oranger
afeudoux, retirez ce sirop aux pre-
miers bouillons et arrosez-en les
baghrirs juste avant de les servir.
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Gaufres séches du Nord

POUR 15 GAUFRES
PREPARATION : 20 MN
REFRIGERATION : 5 H
CUISSON : 15 MIN

m100gdefarinen1ceufud0g
de beurre » 80 g de vergeoise
blonde ® 1 ¢. & soupe de rhum

(facultatif).

Mettez afondrele beurredans
unecasserole. Dansunsaladier,
melangezlafarineetlavergeoise.
Ajoutez le beurre fondu, I'ceuf et
éventuellement le rhum. Remuez
jusqu’'a ce que la pate soit bien
homogéne. Fagonnez-la en
boule, emballez-la dans un film

alimentaire et réservez au moins
2 h au réfrigérateur.

Divisez la pate en deux et
formez avec chague moitié
un boudin d’environ 3cm de
diametre. Enveloppez de film
alimentaire et réfrigérez de nou-
veau au moins 3 h.

Détaillez les boudins en tron-
consd’environ 1 cmd’epaisseur.
Placez une tranche au centre
de chaque plaque du gaufrier
bien chaud. Refermez I'appa-
reil afin de les aplatir et cuisez
45 secondes environ, pour bien
colorer les gaufres. Renouvelez
I'opération jusqu'a épuisement
de la péte.



POUR 6 GALETTES
PREPARATION ; 30 MN
REPOS: 2 H

CUISSON : 20 MN

» 250 g de farine de sarrasin

¥ 30 g de farine de froment » 1 cauf
» 30 cl d’eau glacée » 10 cl de lait

¥ 4 c. a soupe d’huile + ® 1 c. a café
de sel fin = beurre demi-sel » sucre.

La bretonne

Mélangez les 2 farines dans un sala-
dier. Creusez un puits, cassez I'eeuf
au centre et ajoutez le sel. Rabattez la
farine petit a petit sur I'ceuf. Versez en
filet 'eau glacée au centre en fouettant
au batteur électrique a petite vitesse.
Fouettez la pate S mn pour bien I'aérer.
Couvrezd’untorchon et laissez reposer
142 hdans un endroit frais.

riuidifiez lapate au momentde faire
'es galettes en ajoutant 3 c. a soupe

d’huile, le lait et un peu d'eau froide
si nécessaire.

Graissez la poéle d’huile, versez
une louche de pate et inclinez la poéle
pour I'étaler.

Faites cuire les galettes 1 mn de
chaque cote puis une fois cuites, ajou-
tez une noisette de beurre salé pourles
faire croustillerencore 30 secondesde
chaque coté. Saupoudrez-lesde sucre
avant de les servir bien chaudes.
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Plaisirs sucres Crépes, gaufres & C®

Crépes roulées au chocolat

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 25 MN
REPOS: 2 H

CUISSON : 30 MN

¥ 1 péate a crépes pour 6 personnes #3¢. a
soupe de cacao en poudre # 1 bombe de
chantilly = confiture de lait » huile.

Préparez la pate a crépes (voir recette

3 74 Maxi Cuisine

page 71). Incorporez-y le cacao en poudre,
meélangez et laissez reposer 2 h a tempéra-
ture ambiante.

Graissez une poéle antiadhésive avec
un peu d’huile. Lorsqu’elle est bien chaude,
recouvrez uniformement le fond avec une
petitelouche de pate. Cuisez jusqu’aceque
lesbordsdelacrépecommencentacolorer.
Retournez et poursuivez lacuisson surl'autre
face. Debarrassez sur un plat. Renouvelez

I'opération jusqu’a épuisement de la pate.
Alignez les crépes sur le plan de tra-
vail en les faisant se chevaucher a moitie.
Tartinez-les d’une fine couche de confiture
delait. Roulez-les enformant un gros boudin.
Détaillez-le en tranches épaisses.
Disposez les rondelles de crépes sur
les assiettes. Ajoutez quelques traits de
confiture de lait et un peu de chantilly puis
servez aussitot.




Gaufres a la biere

POUR
PREPARATION :
CUISSON :

1 biére blonde de 33 cl u 250 g de farine

80 g de sucre en poudre ¥ 4 ceufs » 50 g de
beurre ¥ 1 sachet de levure » 1 citron (jus)

marmelade d'orange » sel.

ajou-
tez le beurre fondu, le sucre et le jus du citron.
Mélangez puis ajoutez la biere.
lalevure et 1 pinceede
sel. Battez énergiquement pour obtenir une pate
bien homogene. Laissez reposer au moins 1 h.
ajoutez une belle
louche de pate dans chaque plaque et laissez
cuire quelques secondes.
- avec de la marmelade d'orange.

n ©

Maxi Cuisine 75



Plaisirs sucres Crépes, gaufres & C®

Gateau de crépes au citron

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 40 MN
CUISSON : 55 MN
REFRIGERATION : 4 H
REPOS:1H

Pour |a gelée : m 2 citrons non
traités m 2 feuilles de gélatine
(4 g) ®» 100 g de sucre en poudre.
Pour les crépes : ® 250 g de
farine m 2 ceufs ® 30 cl de

lait 20 cl de biére #30 g de
beurre fondu + pour la cuisson
® 1 sachet de sucre vanillé » sel.
Pour le lemon curd : 82 citrons
bio » 2 ceufs m 75 g de sucre

B 1 c. a café de fécule de mais.
Pour la créme fouettée

: 150 g de creme liquide

» 250 g de mascarpone

® 1 c. a soupe de sucre glace

¥ 2 citrons non traités.

Préparez la gelée: faites
ramollirlagélatine dans del'eau.
Prélevez le zeste des citrons.
Ebouillantez-les 30 secondes
puis égouttez-les. Portez aébul-
lition 30 cl d’eau avec le sucre,
mettez le zeste a confire 15 mn,
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puisincorporezlagélatine esso-
rée. Laissez prendre 3haufrais.
Préparez la pate a crépes:
faites fondre le beurre.
Mélangez la farine, les oeufs,
lelait, labiére, 1 pincéede sel et
le sucre. Mélangez puis incor-
porez le beurre fondu. Laissez
reposer 1 h.

Faites 12 crépes dans une
poéle beurrée. Laissez-les
completement refroidir en
les empilant.
Réalisezlelemon curd: repor-
tez-vousal’'étape 2 de larecette
de gaufre p.70.

Préparez la créme : fouettez
au batteur électrique la creme
liquide avec le zeste des citrons
rapé, le sucre et le mascarpone
jusqu’'a l'obtention d’'une créme
bien ferme.

Empilez les crépes sur le plat
de service en les nappant en
alternance de lemon curd et de
creme fouettée. Badigeonnez
le haut et les bords de lemond
curd et réfrigérez 1 h. Servez
coupé en part avec la gelée de
zeste confit.

Aumonieres banane rotie
et citron

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
REPOS : 2 H

CUISSON : 30 MIN

m 1 pate a crépes pour

6 personnes B 3 bananes

= 1 citron bio ® 20 g de beurre
® 40 g de sucre en poudre

® huile.

Préparez la pate a crépes (voir
recette page 71) et laissez-la
reposer 2 h.

Graissez une poéle antiad-
hésive avec un peu d’huile.
Lorsqu’elle est bien chaude,
recouvrez uniformément le
fond avec 1 petite louche de
pate. Cuisez jusqu’a ce que les
bords de la crépe commencent
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a colorer. Retournez et pour-
suivez la cuisson sur l'autre
face. Débarrassez sur un plat.
Renouvelez I'opération jusqu’a
épuisement de la pate.

Lavez et séchez le citron,
rapez-en finement le zeste puis
extrayez le jus. Réservez. Pelez
les bananes, détaillez-les en
rondelles puis, dans une poele
avec le beurre, saupoudrez-les
desucre, arrosez du jus decitron
et faites-les caraméliser 5 mn
a feu vif. Ajoutez le zeste en fin
de cuisson.

Etalez les crépes sur le plan
de travail et répartissez dessus
les bananes. Repliez-les sur les
fruitsenformant desaumaonieres.
Maintenez-les fermées avec un
brin de raphia. Servez aussitot.
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POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 30 MN
REPOS : 2 H

CUISSON : 45 MN

= 1 péate a crépes pour 6 personnes

6 poires ® 1 citron bio ® 150 g de sucre

= 1 gousse de vanille = 1 baton de cannelle
u 2 étoiles de badiane.

Préparez une pate a crépes (voir recette
page 71) et laissez-la reposer 2 h. Pelez les

Corolle de crépe, poire pochée

poires en laissantlaqueue. Evidez-lesparla
base. Fendez en deux la gousse de vanille.
Mettez la gousse et les graines dans une
casseroleaveclesucre, 11d'eau, lacannelle
et la badiane.

Nettoyez le citron, zestez-lea’Econome et
pressez-le. Versez le tout dans la casserole
et portez a ébullition. Pochez-y les poires
10 mn. Hors du feu, laissez refroidir les fruits
dans le sirop.

Graissez une poéle antiadhésive avec
un peu d’huile. Lorsqu’elle est bien chaude,
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recouvrez uniformément le fond avec une
petite louche de pate. Cuisezjusqu'aceque
les bords de lacrépe commencentacolorer.
Retournez et poursuivez la cuissonsurl'autre
face. Débarrassez sur un plat. Renouvelez
I"opération jusqu’a épuisement de la pate.
Préchauffez le four en position gril au
moment de servir. Répartissez en corolle
les crépes dans des bols. Enfournez-les
quelques minutes pour les réchauffer.
Ajoutez 1 poire par personne etarrosezd’'un
peu de sirop. Servez aussitot.
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Plaisirs sucres Crépes, gaufres & c®

POUR 6 PERSONNES
PREPARATION : 20 MN
REPOS : 2 H

CUISSON ; 20 MN

¥ 320 g de farine ® 2 ceufs 12 cl de lait

m 40 g de sucre cristal = 20 g de levure de
boulanger fraiche 1 sachet de sucre
vanillé » 150 g de beurre mou u chantilly au
chocolat » huile.

’
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Tiédissez lamoitié dulait puis faites-y dis-
soudrelalevure. Dans un saladier, mélangez
300 g de farine, les ceufs et le sucre vanillé.
Ajoutezlalevureetlerestedelait puis travail-
lez5 mn pour obtenir une pate homogéne et
légérement collante.

Incorporez le beurre par morceaux et
pétrissez 10 mn. Couvrez le saladier d'un
film alimentaire et laissez reposer 1h 30
a température ambiante.

Placez la pate sur un plan de travail

fariné. Divisez-laen 8 parts et fagonnez-les
en boules. Saupoudrez-les de sucre cris-
tal. Disposez-les sur une plaque et laissez
encore reposer 30 mn.

Chauffez un gaufrier et huilez-le légére-
ment. Placez-y les boules de pate deux
par deux, refermez-le et cuisez 2 mn,
jusqu’a ce que les gaufres soient bien
dorées. Procédez de méme pour le reste
des boules. Servez encore tiéde avec de
la chantilly au chocolat.
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. POUR .
" PREPARATION : 2t

CUISSON : 3
REFRIGERATION :

*. Pour la créme au chocolat : » 3 jaunes
~ d'ceufs = 40 g de sucre = 1 ¢. a café de fécule

de mais » 30 cl de creme liquide » 180 g de

chocolat noir extra patissier.

Pour les crépes au cacao ; » 80 g de farine
20 g de cacao en poudre = 25 cl de lait
10 g de sucre » 3 c. a soupe de biére
30 g de beurre » 2 ceufs » huile.
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Crépes 100 % choco

| C fouet-
tez les jaunes d'ceufs avec le sucre jusqu’a
ce que le mélange devienne mousseux et
double de volume. Incorporez |la fécule de
mais. Portez la creme liquide a ebullition,
versez-la sur la préparation précédente
en meélangeant.

hachez le chocolat et ajoutez-le
dans la casserole. Faites-le fondre a feu
doux tout en laissant epaissir cette creme.
Couvrez de film alimentaire au contact de

la creme. Réservez 5 h au frais.
‘répar : tamisez
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la farine avec le cacao en poudre, versez
dans un saladier. Ajoutez le sucre.

attez le lai dans un autre
saladier, puis incorporez |la biéere. Terminez
en ajoutant le beurre fondu. Incorporez ce
mélange ala premiére préparation en fouet-
tant. Laissez reposer 1 h.

- | s dans une poéle
|égérement graissée jusqu’a épuisement
de |la pate.

[artinez les crépes de
creme au chocolat et servez-les aussitot,
géventuellement parsemées de copeaux
de chocolat.




Crépes de froment a la confiture

POUR 30 CREPES
PREPARATION : 10 MN
CUISSON : 40 MN

# 500 g de farine de
froment u 1 | de lait demi-
écrémé m 3 ceufs m70 g de
beurre demi-sel ® 1 pot de
confiture m 200 g de sucre
® 3 c. a soupe de rhum

(facultatif) = beurre = sel.

Mettez a fondre 50 g de
beurre a feu doux dans une
casserole. Dans un saladier,
creusez un puits au centre de
la farine. Tout en mélangeant,
incorporez-y le sucre, 1 pincée

de sel et les ceufs. Versez alors
en filet le beurre fondu puis le
lait et éventuellement le rhum.
Mélangez jusqu’a texture bien
homogene.

Chauffez une poéle a crépes
légérement beurrée. Déposez
au fond une petite quantité de
pate et cuisez-la 30 secondes
a1 mn, jusqu’a ce que les
bords de la crépe se décollent.
Retournez et poursuivezla cuis-
son 20 secondes. Renouvelez
I'opération jusqu’a épuisement
de la pate.

Servez les crépes avec une
confiture de fruits rouges,
par exemple.

Chantill
au chocolat

POUR1BOL
PREPARATION : 10 MN
CUISSON : 5 MN
REPOS:1H
REFRIGERATION : 2 H

30 cl de creme liquide
entiere 100 g de
chocolat noir patissier.

Chauffezlacrémedans
une petite casserole.
Cassez en morceaux le
chocolatdans un saladier.
Versez dessus la creme
chaude en trois fois tout
en meélangeant jusqu'a
obteniruneganachelisse.
Laissez refroidir envi-
ron 1 h. Placezalors2 h
au réfrigérateur. Fouettez
la creme bien froide en
chantilly en vous servant
d'un batteur electrique.
Présentez en accompa-
gnement de gaufres lié-
geoises, par exemple.

Pate a
tartiner aux
agrumes

POUR 1 POT

PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 10 MN

Marmelade
d’oranges
ameres
POUR 1 POT

PREPARATION : 20 MN
CUISSON : 25 MN

100 g de chair de
clémentine 100 g de
chair d'orange

1/2 citron bio 3 ceufs

50 g de beurre 70 gde
sucre 1 gd'agar-agar.

Faites fondre le beurre.
Nettoyez le citron, pre-
levez-en séparement le
zeste et le jus. Dans une
casserole, battez les ceufs
et le sucre. Ajoutez I'agar-
agar et le beurre fondu.
Réduisez en jus la chair
declémentineetd'orange
envousservantd'unblen-
der. Ajoutezlejusducitron,
filtrez et versezletoutdans
la casserole.

Chauffez le mélange
a feu moyen, ajoutez le
zeste de citron et pour-
suivez la cuisson 10 mn
environ, sans cesser de
remuer, jusqu'a ce que la
preparation epaississe.
Transvasez dans un pot
et laissez refroidir.

200 g d'oranges
ameres 400 g de sucre
en poudre.

Lavezles oranges, préle-
vez leur zeste a l'aide d’'un
Econome. Versez-le dans
un faitout.

Pelez les oranges a vif
(enlevez la peau et la peau
blanche). Coupez-les en
quatre et otez le fil blanc
au milieu. Versez le tout
dans le faitout et ajoutez
le sucre et 20 cl d’eau.
Chauffez la confiture
jusqu’'a ébullition et lais-
sez bouillonnerainsi25 mn
en touillant de temps
en temps.

Ecumez la confiture
hors du feu. Si vous pré-
ferez la marmelade sans
morceau, vous pouvez la
passer au moulin a purée
Ou au blender.

Confiture
de lait

POUR 1 POT
PREPARATION : 10 MN
CUISSON : 2H
REFRIGERATION : 2 H

1ldelaitentier 350 g
de sucre en poudre

1 gousse de vanille

fleur de sel.

Fendezendeuxetgrattez
la gousse de vanille pour
en extraire les grains.
Mettez le tout dans une
casserole avec le lait, le
sucreet 2 pincées defleur
de sel. Portez a ébullition,
réduisez le feu et cui-
sez 1 h 45 a feu doux en
remuant toutes les 10 mn.
Retirez la gousse de
vanille lorsquelemélange
commence a éepaissir.
Poursuivez la cuisson
en meélangeant environ
15 mn, jusqu’a ce que la
confiture prenne une cou-
leurdecaramelet nappele
dos de la cuillere.

Versezla confiture dans
unbocalenverreetlaissez

reposer2haurefrigérateur
avant de déguster.

Caramel au
beurre salé

POUR 1 POT
PREPARATION : 5 MN
CUISSON : 10 MN

120 g de sucre en
poudre 60 g de beurre
demi-sel 15 cl de créme
liquide.

Chauffez le sucre a feu
moyen dans une casse-
role jusqu’a obtenir un
caramel ambré. Pendant
cetemps, portezlacreme
afremissement dans une
autre casserole.

Retirez le caramel du
feu, puis incorporez-y la
creme chaude en mélan-
geant soigneusement.
Ajoutez le beurre par
parcelles sans cesser de
remuer. Versez dans un
pot et laissez refroidir.
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Guide d’achat

| ES APPAREILS
a raclette et a fondue

Quand arrive I’hiver, vient ’'hneure de brancher vos appareils. Découvrez
les meilleurs modeles pour un moment de convivialité forcément réussi | ParMarine Couturier

Un plat, deux familles

Plutét raclette ou fondue ? Dans les deux
cas, vous aurez a choisir entre deux
types d’appareils aux usages différents.
Les appareils a raclette se divisent entre
les traditionnels et les multifonctions.
Les premiers, equipés seulement d'un
socle et d’une résistance, permettent
uniguement de faire fondre une meule
de fromage. Les seconds permettent de
combiner la cuisson du fromage et de la
charcuterie ou des légumes, et sur cer-
tains, il est méme possible de faire des
crépes. Coété puissance, un appareil de

moins de 1 000 W est suffisant pour les
tablées jusgu’a 4 personnes.

Bruleur ou thermostat

Pour une fondue, vous avez le choix entre
les appareils qui chauffent avec un braleur
et ceux, électriques, équipés d'un ther-
mostat. Puisqu’il n'a aucun composant
électronique, I'appareil avec brileur n'a
pas de risque de panne. En revanche, dif-
ficile avec lui de maintenir I'huile ou le fro-
mage a une température constante. Pour
cela, optez pour un modéle a thermostat,
qui a aussi I'avantage de chauffer plus vite.
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3 astuces pour
reussir sa raclette

Une raclette traditionnelle
se fait avec le fromage portant
le méme nom, venant tout droit
de Suisse ou de Savoie, qui
peut se décliner a la moutarde,
fume ou au cumin. Autre
possibilité : une tomme du Jura
au lait cru. Pour la charcuterie,
un plateau avec jambon
blanc, jambon cru, viande
des Grisons et bresaola fera
plaisir a tout le monde.

Pour ne pas nsquer
de manquer, comptez
120 a 200 g de fromage
par personne. Et, si vous
avez des gros mangeurs
autour de la table, n'hésitez
pas a voir plus grand.

Pour ne pas devoir attendre
que le fromage fonde, allumez
votre appareil 10 minutes
avant de passer a table.
Ensuite, régalez-vous !

Design
LAGRANGE, TRANSPARENCE, 74,99 €.

Entre tradition et modemité, cet apparell
pour 8 personnes dispose de 3 plateaux

- enverre qui permettent de faire fondre

le fromage, le garder au chaud et de
faire cuire des aliments. Et, grace au jeu
de transparence, impossible d'oublier
un fromage pendant la cuisson.

"+ safonction maintien au chaud.
" le temps de chauffe.



Simplicité

BOSKA, NERO, 49,99 €.

Si vous cherchez un appareil solide, sobre et ergonomique, c’est celui-ci qu'il
vous faut. Le brileur en acier est situé prés de la cuve en grés, ce qui permet
de rendre plus court le temps de chauffe. Coté pratique, la cuve peut passer
au micro-ondes, au réfrigérateur ou au lave-vaisselle sans que cela la fragilise.

o trés bon rapport qualité prix.
I§ /a poignée et les parois de la cuve ne sont pas isolées thermiquemnent.

Sécurité

TEFAL, SIMPLY EVENT EF351412, 95,29 €.
Avec les parois isolantes et la présence d’'un
rebord anti-éclaboussures, cet appareil

joue la carte famille et sécurité. Trés facile
d’utilisation, il est fourni avec des petits
ramequins en céramique pour les sauces.

«* son plateau tournant.
" temps de chauffe assez long.

Authentique

BRON COUCKE, RACLO1, 117,90 €.

Les amoureux de la raclette dans la pure tradition
montagnarde seront aux anges avec cet appareil.

Le bloc chauffage permet d’accueillir une demi-meule
de fromage que I'on racle directement.

N
Q W fonte du fromage trés rapide.
%~ son prix.

Astucieux

KLARSTEIN, TENDERLOIN, 69,99 €.

Petit ou grand comité, cet appareil s’adapte a vos
tablées avec son double socle rotatif. Il vous permet
de convier a manger jusgu’a 8 personnes sans
prendre trop de place sur votre table. Lappareil est
également équipé de pierres en granit sur sa partie
supérieure, qui permettent une cuisson saine avec
évacuation des graisses grace aux rainures.

'+ samodularite.
" manque un peu de puissance lorsque I'on est huit.

LES PRIX SONT DONNES A TITRE INDICATIF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS

Fratique
DOMOCLIP, APPAREIL COMBINE DOC
107,40 €.

Cet appareil 3 en 1 faisant raclette, gril
et fondue, est idéal pour les indécis. Avec

ses poélons et ses fourchettes a fondue
colorés, plus d'excuse pour confondre son

ustensile avec celui du voisin. Son thermostat
réglable permet de choisir la température
en fonction de la cuisson désirée.

'+ sa polyvalence.
" le revétement des coupelles est fragile.

RIVIERA & BAR, COMBINE
FONDUE-RECHAUD QFD 340, 79,90 €.
Design et fonctionnel, cet appareil est
constitué d’'un caquelon et d’un réchaud
qui peut s'utiliser de maniéere indépendante.
Avec une puissance de 1 000 W, le temps
de chauffe reste trés raisonnable, méme
quand la cuve est remplie au maximum.

Wz foyer et caquelon en fonte massive.
't laforme de la cuve favorise les projections.

Adresses
page 96
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Quelques astuces detox

Pour compenser les exces des fétes ou affronter le changement de saison,
une petite cure de deux a trois semaines permet de nettoyer 'organisme
en profondeur. A la clé ? Un véritable regain d’énergie. ParMarie Cheron

Fuyez les aliments préparés

C’est le premier commandement
détox de Valérie Espinasse, micronutri-
tionniste, auteure de « Ma Good Détox »
(éd. Leduc.s) : faire une croix sur les pro-
duits industriels, qui sont quasi dépour-
vus de fibres, vitamines et minéraux.

Laissez la saliere au placard
Souvent pointé du doigt pour ses méfaits
sur la santé cardio-vasculaire, I'excés de
sel est aussi responsable de |la réten-
tion d’eau et perturbe I'élimination des
toxines. Oubliez donc la saliére pour la
remplacer par des herbes aromatiques
(basilic, persil, coriandre...) ou des épices
comme la cannelle et le curcuma (puis-
sant antioxydant et anti-inflammatoire).

Choisissez les bons

modes de cuisson

Les cuissons a haute température,
comme les fritures ou les grillades,
dégradent la qualité nutritionnelle des ali-
ments et générent par ailleurs des subs-
tances toxiques, voire cancérigenes.
Optez plutdt pour des cuissons douces,
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comme la vapeur, la cuisson a I'étouffée
ou en papillotes.

Faites le plein

de fruits et léegumes

Faciles a digérer, les fruits et les legumes
contiennent tous les nutriments indis-
pensables a un bon « nettoyage » de
I'organisme : du potassium (qui participe
au bon fonctionnement des reins), des
fibres (qui régulent le transit intestinal)
et des antioxydants qui réduisent I’in-
flammation. Les champions de la détox
selon Valérie Espinasse 7 Le brocoli et
le chou, au pouvoir détoxifiant inégalé !
Coté fruits, c’est le citron qui est tout en
haut du podium : il draine, détoxifie, faci-
lite la digestion et apporte une dose non
négligeable de vitamine C.

Limitez les apports en protéines
La digestion de la viande nécessite des
réactions chimiques de dégradation qui
engorgent le foie. Limitez donc autant
que possible les apports en protéines
animales, qui sont, en outre, souvent
trop riches en graisses saturées. Vous

pouvez toutefois conserver un apport
journalier, idéalement au déjeuner, en
privilégiant les poissons ou les viandes
blanches, plus digestes.

Buvez beaucoup

Pour une bonne hydratation, remplacez
votre expresso du matin par un demi-
citron pressé dans un grand verre d'eau
tiede et concoctez-vous des infusions
maison. Le must ? Une infusion de persil
et citron. A boire tout au long de la jour-
née pour faire le plein d’antioxydants, de
vitamines et de minéraux.




D |S|nQZ
210X ¢ (;?.

avec

%HY

Aprés les petits excés de fin d'année, une
pause Détox s'impose.

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 apres les fétes !

Mincrale & Active

391 751 351 - Visuels non contractuels - crédit photos S ELIEREILE R i1
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vichy-celestins.com
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Pour proteger la planete, il peut étre utile de revoir sa facon de consommer,

particulierement en cuisine... Alors comment se nourrir de fagon plus écologique §

et plus locale ? Tour d’horizon des bons réflexes a adopter ! ParQuitterie Pasquesoone |
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Privilégiez )

les produits du marche

Non aux fraises espagnoles en plein
hiver ! Pour limiter votre empreinte car-
bone, préférez les fruits et legumes culti-
vés aussi pres que possible de chez vous.
Faites donc un tour au marché et rencon-
trez les producteurs de votre région :
ceufs, viande, fruits, légumes, céreales,
fromages... Certains supermarcheés pro-
Rosent aussi des productions régionales.

vous les bons produits !

Discutez avec les agriculteurs
pres de chez vous

Préférer I'agriculture biologique a I'agricul-
ture conventionnelle permet de consom-
mer des fruits et légumes exempts (ou
presque) de pesticides et autres insecti-
cides. Mais ce n’est pas tout. En privile-
giant ce mode d’agriculture, vous aidez
en prime a préserver la planete en limitant
I'épandage de ces produits chimiques
néfastes pour I'environnement. Le must ?
Opter pour du bio frangais, aussi local
que possible. A noter que I'option « agri-
culture raisonnée » est, elle aussi, intéres-
sante, les petits producteurs n‘ayant pas
toujours les moyens financiers d’obtenir
le fameux label AB. N’hésitez donc pas
a discuter avec eux : certains ne sont pas
certifiés mais utilisent peu, voire pas du
tout, de traitements chimiques.

Evitez le plastique

Achetez un bon vieux panier pour réduire
votre consommation de sacs plastique.
Bannissez également au maximum les
denrées emballées dans du plastique.
Préférez les yaourts dans des pots en
verre, les légumineuses en vrac... Optez
pour des petits sacs en coton et rendez-
VOUs au rayon vrac de votre supermarché
ou dans votre magasin bio, ou les offres
en vrac fleurissent. Bannissez les fruits
et léegumes préemballés. Idem pour les

charcuteries (non au jambon emballé !)
ou le fromage. A la coupe, c’est mieux et
souvent bien meilleur ! Car s'il y a bien une
matiere qui n'est pas écologique, c’est le
plastique. Environ 90 % du plastique pro-
duit & ce jour n'a pas été recyclé. Or, il peut
prendre des siecles pour se décomposer
et cette pollution continue de s'accumuler
rapidement dans le milieu marin, se désa-
grégeant en morceaux plus petits et en
microparticules qui se frayent un chemin
dans les écosystémes, jusque dans I'eau
que nous buvons et la nourriture que nous
consommons. Un matériau a boycotter
aussi souvent que possible !

Pensez aux labels

Lorsque vous faites vos courses, n’hésitez
pas a opter pour des produits labellisés,
qui offrent des garanties notamment en
matiére d’écologie. LEcolabel européen,
par exemple, est la certification écolo-
gique officielle pour I'UE. Il est décerné
aux produits et aux emballages qui ne
dégradent pas I'environnement.

Géolocalisez-vous

Pensez aussi a recupeérer les invendus des
commergants pres de chez vous, notam-
ment grace a To Good to Go ou Graapz.
Sur ces deux applications, il suffit de se
géolocaliser pour découvrir les différents
commergants qui proposent d’acheter
a bas prix leurs invendus. Au menu : un
panier surprise bien rempli.

Créez votre propre potager

Rien de plus local que de cultiver soi-
méme ses fruits et légumes ! Que vous
ayez un vaste jardin ou un petit balcon,
c'est possible ! Les tomates cerises et les
fraises se cultivent par exemple en toute
simplicité dans un bac a fleurs. Basilic,
persil, ciboulette : si vous n'avez pas la
main verte, pourquoi ne pas commencer
par quelques herbes fraiches ?

LES 3 ASTUCES
ANTIGASPI

de Farida

Les associations

pour le maintien
d’une agriculture
paysanne proposent un abonnement
pour recevoir un panier de fruits

et légumes bio hebdomadaire, mais
aussi des ceufs, du fromage ou de la
viande. Il en existe partout en France.
Vous pouvez choisir la taille de votre
panier, pour ne pas acheter plus que
nécessaire, mais pas son contenu.
Liste des Amap sur Reseau-amap.org

Cette plateforme de vente privilégie
le circuit court et I'économie
collaborative. |l suffit de commander
ce que I'on veut sur Internet,

en fonction de ses besoins, et pas
plus, pour éviter de gaspiller,

et d’aller récupérer la marchandise

a la « Ruche », le local situé prés de
chez soi. On y trouve fruits, légumes,
pain, fromage, viande, biére...
Informations sur Laruchequiditoui.fr

Des carottes un peu abimées dans
le bac a legumes ? Mettez-les dans
un récipient au congélateur et elles
feront un velouté, par exemple,
lorsque vous en aurez envie. Avec
des tomates, faites de la sauce

et versez-la dans un bac a glacons.

RETROUVEZ FARIDA
ou LUNDI au VENDREDI A 11 1 45
SUR FRANCE 5 pans

Gotidienne 5

ET AUSSI... LES BONS PLANS DE LA REDAC

b astuces andigaspi PN T/, logo powy Loul-pelits
avec du pain sec RO "= | oo jounes parents, l st pro

Selon Une étude de Hotpoint, les ménages ll———1 (ificile de s'y retrouver dans les rayons d'un
européens gaspillent chaque semaine supermarché. Surtout aprés les problémes liés
entre 7 et 9 % de leurs courses. Parmi aux laits en poudre d'une grande marque. Pour les aider @ mieux choisir,
les aliments le plus souvent jetés : le pain. un nouveau logo, baptisé « aliments de I'enfance » va progressivement
Pourtant, il existe plusieurs fagons de s'en faire son apparition. Il garantit la conformité du produit aux normes
sevir : en crodtons (comme e faitle chef britannique Jamie Olver) FBfalsos of SLYODOSINICE. | Sait s skl SUF 108 DO oL

en pain perdu, en chapelure, en croque-monsieur, en bruschetta. lin'ya bébés, les boites de lait infanties et pourrait s'étendre aux yaourts,
que I'embarras du choix. Eten plus, cela fait du bien au porte-monnaie. viandes et méme aux légurmes qui ne contiendraient pas d'additifs

Ne pas jeter des moitiés de baguette permet de faire des Gconomies. et dont les taux de pesticides et de nitrates seraient trés faibles.
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Escapade gourmande

La vallée d’Aure donne acces a laréserve naturelle du Néouvielle

et ses paysages magnifiques bordés de pics montagneux, propices
a de superbes randonnées. Les marcheurs trouveront ensuite réconfort
avec une cuisine des plus généreuses. Par Sophie Javaux

La brebis, on en fait tout un

fromage... la chevre aussi!

Francis Porte bichonne ses brebis, et ce
n'‘est pas peu dire : « Les brebis laitieres,
de race béarnaise et lacaune, ne sortent
que dans les meilleures conditions.
Si le temps est maussade, elles restent
a l'intérieur | » En estive du 15 juillet au
15 septembre, entre 1 800 et 2 500 m
d’altitude, elles mangent chaque jour
de 'herbe fraiche, Francis les déplacant
quotidiennement. En intérieur, elles
sont nourries avec du foin, de la luzerne
fourragére et un mélange de céréales
(graines de lin, pulpe de betterave).
« Ces apports vont faire la richesse du
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fromage, d’autant que tout le travail est
fait a la main. » Retournés tous les deux
jours, brosses, lavés, resalés, les fro-
mages vont s'oxygener et s’affiner plus
longtemps (jusqu’a 6 mois). « On obtien-
dra un meilleur godt : de lait, de noi-
settes et de fleurs de nos montagnes. »
La production débutant en novembre,
on les trouve sur les marchés de Saint-
Lary et de Vielle-Aure a partir de janvier,
a coté de pates molles de brebis, de
bleus mais aussi de tommes de brebis
et chévre, car Francis a élargi son trou-
peau aux chévres, auxquelles il porte
la méme attention. Mathilde Touchard
est elle aussi chevriére, non loin de I3,

a Gouaux. Une centaine de chévres vont
mettre bas entre décembre et mars et
lui permettre de fabriquer du fromage
de décembre a septembre-octobre. En
deux traites et deux transformations par
jour, Mathilde fabrique principalement
des crottins doux - « qui n'ont pas le
gout de bouc ! », précise-t-elle - frais,
crémeux, mi-secs ou secs. Elle salive :
« Le cremeux chaud, c’est quelque
chose ! Un demi-fromage, cro(ite au-
dessus, sur une tranche de brioche,
un petit passage au four en mode au
gril et, a la sortie, on I'arrose d’un peu
de miel ou on 'accompagne d’'une figue
fraiche : un délice ! »

-




1. Le haricot tarbais possede

un Label rouge et une IGP.

2. Les naissances sont toujours un
evenement chez Mathilde Touchard.

3. Le flocon pyrénéen plongé
délicatement dans la meringue.

4. Entre les mains d’Antoine Bouchait,

le Napoléon, un brebis exceptionnel.

2. Francis Porte préte toute son attention
a ses brebis comme a ses fromages.
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Escapade gourmande Dans les Hautes-Pyrénées

Le porc noir de Bigorre,

le nec plus ultra

Race autochtone gasconne, cousin du
patanegra, ce porc noir et rustique a bien
failli disparaitre au profit du porc blanc.
Heureusement, quelques éleveurs, dont
Jean-Michel Coustalat, de la ferme La
Vignécoise, ont décidé de sauver la
race : « Le seul moyen était de faire un
produit de qualité. Nous avons remis
I'animal dans son territoire, la vallée et le
piémont. On ne met pas plus de 20 porcs
al’hectare, en exterieur durant 6 mois. lis
ont la possibilité de manger de I'herbe,
ce qui va protéger les gras grace aux
antioxydants. »

Un complément de céréales
a paille (blé et orge, mais pas .
mais), des noix, chataignes et §
glands al'automne:lemenu g
favorise I'obtention du gras, 98
d’autant que ce porc ne 8
court pas car ses oreilles
tombant sur les yeux
I'empéchent de bien voir.
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« Nous avons obtenu deux AOP, I'une
pour le jambon et I'autre pour la viande
fraiche, ce qui est un gage de qualité et
nous évite de tomber dans I'industriali-
sation de la production, comme pour le
foie gras. Un éleveur ne peut pas avoir
plus de 50 truies, un engraisseur plus de
400 porcs a I'année. Les exploitations
sont a taille raisonnable et ce systéme
impose d'en créer d’autres. Une porte
ouverte, en fait, aux jeunes éleveurs...
C’est notre fierté ! »

Le jambon, salé au sel de Salies-de-
Béamn, bénéficie de 20 mois de séchage
et d'affinage a I'air libre dans une piéce
avec une fenétre au sud et une a 'ouest.
Il profite ainsi du microclimat du
~ bassin de I’Adour avec les
entrées humides de I'océan
et le foehn sec qui vient
d’Espagne. « Cela va lui
donner sa spécificité, son
moelleux, son onctuo-
sité. Quant aux morceaux
de boucherie, il faut les

manger rosés. Gustativement, on est
quasiment sur une viande rouge pour
laguelle une cuisson totale ne se justifie
donc pas. » Et les produits sont célébrés
chaque troisieme week-end de janvier
lors de la féte du cochon a Saint-Lary.

La garbure, une potée cuite
dvec amour

Cette soupe paysanne est appréciee
de tout le monde. Sa composition ?
Chou vert, pommes de terre, carottes,
poireaux, navets, céleri branche, hari-
cots tarbais, talon de jambon, jarret
de porc ou ventréche de porc noir.
Nicolas Aubiban, maitre restaurateur
de La Grange, a Saint-Lary, nous livre
quelques conseils : « Pour la cuisson,
il faut compter 5 h : plus elle cuit lente-
ment a feu doux, meilleure elle est | Je
fais d'abord blanchir a I'eau froide la
viande, a laquelle j'ajoute les haricots
qui auront trempé toute la nuit. Puis,
a chaque ébullition, j'ajoute progressi-
vement les légumes, en commengant
bien sOr par ceux qui cuisent plus long-
temps. Ensuite, je passe a feu doux, les
légumes devant rester en morceaux



consistants. Attention a ne saler qu’a la
fin car le jambon va dégagerdu sel... » Le
choix du haricot tarbais s’explique, outre le
fait qu'il posséde le Label rouge et une IGP,
par satenue ala cuisson. ll est plus charnu,
sa peau reste craquante et sa texture fon-
dante. « |l se tient aussi bien en purée gu’en
dessert, comme une creme brulée », pré-
cise Nicolas qui conclut ; « Si vous souhai-
tez servir la garbure en plat unique, ajoutez
au porc du confit de canard. »

1. Jean-Michel Coustalat,
fervent défenseur du porc noir
de Bigorre.

2, ’Etable de Ramoun,

a Saint-Lary, une belle vitrine
des produits regionaux.

3. Lagarbure se sert en soupe,

ou en plat unique avec du
confitde canard en sus.

4. Nicolas Aubiban, maitre
restaurateur de La Grange et
spécialiste de la garbure.

RENCONTRE AVEC
BERNARDINO
GIL FERREIRA

Un praliné chocolat noir enrobé
de meringue, le flocon pyrénéen
contribue a la réputation de cet
artisan chocolatier. « C'est un
chocolat que je faisais déja avec
une meringue verte, a Nancy ou
j'étais établi avant. Ici, la meringue
est blanche pour figurer le flocon.
Je I'ai lancé comme spécialité
régionale et il se vend été comme
hiver car la meringue protége le
chocolat de |a chaleur. » A cété de
lui, Jean-Christophe, son employe,
s’emploie d'une main de maitre
a napper le chocolat. Une premiére
couche sur le dessus qui sera
séchée 30 a 40 mn au four a 60 °C,
le but étant d’assécher le blanc
d'ceuf. L'opération est réitérée
pour le dessous.
« Ce chocolat se conserve
3 a4 mois, grace au praliné, dans un
endroit frais et sec. Mais jamais au
réfrigérateur : le chocolat déteste
I’humidité, il perd en go(t. » Autant
de petits conseils que Bernardino
délivre lors des visites organisées
de sa chocolaterie. « On s’installe
dans P’atelier, nous n’avons rien
a cacher. Je travaille avec du
chocolat Valrhona, réputé pour
étre 'un des meilleurs au monde.
D’ailleurs, pour moi, il est essentiel
de faire ses patisseries avec le
chocolat qu'on aime manger pour
retrouver son gout dans le gateau.
Le chocolat a patisserie est juste
une notion commerciale. »
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Le gateau passe a la broche
Transmise de génération en génération, la
recette du gateau a la broche fait toujours
les délices des connaisseurs. A Histoire de
gateaux, Jean-Marc Pellarrey, héritier du
savoir-faire de sa grand-mere, a initié ses
neveu et niece Jean-Noél et Celine Boulot.
En cheeur, ils ont repris le flambeau, ou plutét
le feude bois. « Le gateau est cuit alaflamme
et non pas a la braise, explique Jean-Noél.
C’est compliqué a maitriser car la chaleur est
irréguliére, mais elle va apporter au gateau
sa texture particuliére. Rien a voir avec ceux
cuits a 'électricité ! » Sur la base d'un quatre-
quarts - avec des ceufs frais, du beurre, des
blancs montés en neige qui vont homogeé-
neiser et alleger la texture, du rhum et de la
vanille -, la pate consistante est allongée sur
un seul moule conique. « La seule conces-
sion que nous faisons a la modernité est un
moteur pour actionner la broche. Au départ,
elle tourne doucement pour réaliser une
base épaisse, puis on accélére pour affiner
la texture et former les piques. On n‘obtient
jamais vraiment le méme gateau, certains
sont plus moelleux, d'autres plus secs »,
précise Jean-Noél. Ce gateau se conserve
deux mois a température ambiante a I'abri
de l'air. Et Jean-Marc d'intervenir : « C'était
autrefois un gateau de mariage, notre piece
montée a nous. » A voir certaines piéces
dans la boutique, on le croit volontiers !

Pounfaine pétilier
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nélillel le ciare,
Gean, W]mmwuama
@ disdiance di hobinel.

Les pommes et les framboises
de 'arbre au verre

Estelle Civadier s’est installée par choix
dans la vallée et a décidé de créer son
propre emploi dans l'agriculture. Elle s’est
toumeée vers la framboise, qui pousse natu-
rellement en montagne de septembre aux
premiéeres neiges. « Je souhaitais valoriser

. le fruit au maximum, mais également me
- demarquer. La confiture, pour moi, man-
~quait d'originalité. » Chimiste de formation,

~ la transformation était son rayon. Alors,

pendant deux ans, Estelle a tatonné pour
obtenir une fermentation naturelle des fram-

' boises s'inspirant de la méthode champe-
. noise, et Fragosta (« framboise » en occitan)
~ avwvule jour. Cependant, rien a voir avec un

champagne aromatisé. « Le fruit fermente
dans les cuves, les levures le transforment

- enalcool et le CO2 s’échappe. Vient une

deuxiéme fermentation en bouteille : le CO;
va alors créer 'effervescence. » Estelle tra-
vaille avec la framboise blanche comme la
framboise rouge : « Fragosta blanche sera
sur des notes plus douces et délicates,
quand Fragosta rouge sera plus apre avec
plus de caracteére, ses arbrmes vont se com-
plexifier et evoluer avec le temps. »

Quant a Jean-Marie Mir, il est tombé dans
les pommes : « Avant-guerre, chacun faisait
son cidre chez soi. L'activité s'est ensuite
effondrée au profit du vin. Depuis 12 ans,
j'ai relanceé une cidrerie, un lieu dans lequel
on se restaure aussi. » ll utilise des pommes
a couteau tres juteuses, comme la reine
de reinettes, dont le jus va fermenter 3 a
4 mois dans des tonneaux. Son cidre est
peu alcoolisé (6°), sec et désaltérant. |l faut,
pour obtenir une légére effervescence, tenir
le verre a distance du robinet du tonneau,
de maniere a ce que le jet produise 'effet
immeédiat du pétillant. « Il faut en mettre peu
et revenir souvent », confie Jean-Marie.

1. Jean-Marc Pellarrey, toute la
fierté du savoir-faire de ses neveux
et leurs gateaux ala broche.

2. Jean-Marie Mir est aux manettes
de la cidrerie, a Ancizan.

3. Fragosta, une création tout en
effervescence d’Estelle Civadier.

Carnet gourmand

Dans le charmant village d’Aulon, Julien et
Frédérique, a la téte de ce Bistrot de pays,
magnifient les produits de la vallée. Créativité
et subtilité sont au rendez-vous dans
l'assiette. Que du bonheur !

La gastronomie pyrénéenne prend toute la
place dans cette boutique, avec notamment
un trés bon rayon fromages, puisque le
patron est maitre fromager affineur.

Dominique Bouchait, Meilleur Ouvrier de
France, posséde 13 camions présents sur
différents marchés de la région, un bar a
fromages et une fromagerie. Il a créé un
best-seller des fromages de brebis,

le Napoléon, pour lequel la clientéle n’hésite
pas a faire la queue.

Tout un rayon sur les vins régionaux, avec le
madiran en téte de liste, un vin de garde
puissant, corsé et qui s'arrondit en vieillissant,
relancé, entre autres,

par Chateau Montus.




Petits chevres
enlardés

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 15 MN CUISSON : 10 MmN

" 4 crottins de chévre mi-secs » 16 fines
tranches de lard = 5 tranches de pain
noir type pumpernickel = 2 poignées de
jeunes pousses d’épinards » 1 gousse
d’ail » 2 c. a soupe de créme épaisse
entiére » 1 noix de beurre demi-

sel » 1 c. a soupe de miel liquide

corsé » 1 c. a soupe de vinaigre au

miel » sel ¥ poivre du moulin.

Coupez les crottins de chévre en deux
dans I'épaisseur. Superposez 2 fines
tranches de lard en croix. Placez un demi-
crottin au centre, au point de jonction des
tranches. Poivrez bien. Rabattez le lard sur
le fromage pour I'envelopper.
Dansunepoéleantiadhesive bienchaude
et sans matiere grasse, saisissez les petits
chevresenlardésencommencantparlaface
avec lajonction. Une fois bien dorés, retour-
nez-les et faites de méme sur l'autre face.
Pelez et écrasez I'ail, fouettez-le dans la
créme, assaisonnez. Etalez cette sauce sur
4tranches de pain. Taillez laderniére entrés

petits cubes.

Parsemezlestartinesdepoussesd’épi-
nards lavées et bien égouttées. Déposez
2 demi-chévres enlardés surchaquetartine.
Déglacezlapoéle aveclevinaigre, ajoutez
le miel, mélangez bien. Débarrassez dans
un petit bol. Faites sauter rapidement les
croltonsdanslaméme poéleaveciebeurre.
Garnissez-en les tartines. Nappez les tar-
tines de jus au miel et servez le complé-
ment & part.

Plus gowvmand
Utilisez une créme fraiche au lait de brebis.

Porc noir braisé

POUR 4 PERSONNES
PREPARATION : 20 N
CUISSON: 1 H 20

" 650 g d’échine de porc noir » 300 g
de broccoli » 2 cm de racine de
gingembre = 1 piment d'Espelette

» 1 téte d’ail » 20 cl de bouillon de
légumes = 4 c. a soupe de miel liquide
¥ 4 c. a soupe de vinaigre de vin rouge
n2c.asoupedhuiledecolzan1c.a
soupe de sésame » 1 c. a soupe
d’huile de pépins de raisin » sel.

Coupez la téte d'all en deux transversale-
ment. Pelez le gingembre, coupez-le en
tranches épaisses. Faites-les revenir dans
un faitout avec I'huile. Ajoutez I'échine cou-
pée en gros morceaux et faites bien colorer
de tous cotés.

Emincezle pimentetajoutez-le. Déglacez
aveclemiel etlevinaigre, puis versez le bouil-
lon. Quand le liquide bouillonne, retirez du
feu. Préchauffez le foura 180 °C.
Transférez le tout dans un plat a four et
couvrez hermétiguement de papier alumi-
nium. Enfournez 1 h.

Faites cuire 5 mn le broccoli dans une
casserole d’'eau bouillante salée, égouttez.
Retirez le papier aluminium, nappez la
viande de sauce au miel, augmentezlatem-
pérature dufoura200 °Cetterminezlacuis-
son 10-15 mn pour concentrer la sauce et
faire caraméliser la viande (surveillez bien).
A la sortie du four, ajoutez le broccoli et
parsemez le tout de sésame.

(. A~ - "
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Epépinez le piment si vous
souhaitez qu’il soit moins fort.

Ragodut de tarbais
au chorizo

POUR 4 PERSONNES PREPARATION : 20 MN
TREMPAGE : 12 H CUISSON : 1 H 20

» 500 g de haricots tarbais secs

» 1 chorizo piquant = 1 grosse boite de
tomates pelées (env. 800 g) » 3 oignons
frais » 3 gousses d’ail » 1 petit bouquet
de basilic » 4 branches d'estragon frais
1 feuille de laurier frais = 10 cl de vin
blanc sec » 2 c. a soupe d’huile d’olive
v sel » poivre du moulin,

Vellezlesharicolsatremperlaveilledans
une grande quantité d'eau froide. Laissez
reposer toute la nuit.

Egouttez-les le jour méme, mettez-les
dans une casserole, mouillez largement
d'eau froide, couvrez et portez a ébullition.
Laissez cuire 30 mn puis salez I'eau. Pour-
suivez la cuisson 15 mn et égouttez.
Pelez et écrasez 'ail. Otezlapeau du cho-
rizo et coupez-le en tranches. Faites revenir
le tout dans un faitout avec I'huile d'olive et
le laurier.

Déglacez auvin blanc, faites réduire puis
ajoutez les haricots, les tomates pelées et
20cl d'eau. Assaisonnez, couvrez et portez
a ébullition.
Baissezlefeuetlaissezmijoteracouvert
pendant 20 mn. Pelez et émincez les oi-
gnons blancs, effeuillez le basilic et I'estra-
gon, hachez ce dernier.

Rectifiez 'assaisonnement, retirezle lau-
rier, transférez le rago(t dans une soupiére.
Garnissez-led'oignons etd’herbes fraiches.

Version moina pimentée
Pour contenter les enfants,
prenez du chorizo doux.
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DE SAVOUREUSES
expressions !

Nous ne voulons pas vous raconter de salades...
Nous avons cherché l'origine de ces expressions
culinaires que nous utilisons toutes : il y avait

du painsurlaplanche! ParCharlotte Anfray

‘Compler powr du bewne

Cette expression est devenue courante au début
du XX siecle. Dans le Larousse du XIX® siecle,
on disait de quelqu'un qu'il « vendait

du beurre » lorsqu'il était laissé de cote.

Le beurre, considéré comme un aliment

gras et trés commun, avait une signification
pejorative, car il n'avait aucune valeur.

Faire bonne chére
Si, de nos jours, cette expression signifie
« bien manger », il n'en a pas toujours été

: % ainsi. A l'origine, le mot « chére » — issu
Eﬂgw gmﬁ m :?u':m?:fg de I'ancien frangais « chiere », tiré lui-méme
pour qualifier une bonne cuisiniére. Jusqu'a du latin « cara » — signifiait « visage »,
la Révolution frangaise, le « cordon bleu » était la plus La définition a ensuite évolué dans le sens
haute décoration, remplacé ensuite par la Légion d'« avoir 'air aimable, étre accueiliant »,
d’honneur. C'est donc un raccourci de langage La signification actuelle est apparue
pour désigner le cordon bleu des cuisiniers, au XVl siécle, a cause de 'homonyme
autrement dit le meilleur dans ce domaine. « chair », faisant référence a la viande.
NE PAS ETRE :
DANS SON ASSIETTE Jaive chow blanc
Dans cette expression, apparue au XIXe sidcle, On peut dire merci & la région du Berry pour cette
L'assiette ne fait pas Méférence au conlenant dans expression. Avant, lorsque I'on joualt au jeu

leguel on mange, mais désigne la maniére de se lendy
assin. On parle d'aillewrs de la « bonne assietle »
d'un cavalien. ‘C'est un dérivé dune ancienns
locution, « sorlih de son assielle », que L'en pownall
Daduire aufourd hut par « soALA de ses gonds » .
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de quilles et que I'on n’en abattait aucune, on disait
que I"on faisait « coup blanc ». Or, en Berrichon,

« coup » se disait « choup ». 'expression s'est
étendue et est encore utilisée de nos jours.

PENDRE LA CREMAILLERE

Celte expression remante au Toyen Age. Lorsgue

Lon levminail lo consbuction d'une maison, il étaid

de coulume &inuiler loules les personnes i y auaient
panticipé. On préparail un hepas dans une maymite
suspendue dans lo cheminée ghdce 6 une chémaitlére, une
tige de mélal dotée de chans. C'élail lo dernidhe chose que
Lon inslallail dana une maison auant qu'elle ne solt habilée.



Cliisine SHOPPING

LE GAULOIS

GRUYERE AOP SUISSE
FILET DE POULET SANS OGM
UNE SAVEUR UNIQUE! Le Gaulois propose Oui c’est bon ! Une

Originaire de la région de la Gruyére, dans le canton de gamme de découpes de poulets nourris
Fribourg ou, depuis plus de 900 ans, les fromagers ont créee sans OGM (<0,9%), aux ceréales entieres
une veritable civilisation du fromage, Le Gruyere AOP suisse 100% frangaises, une démarche qui

est élabore artisanalement a partir de lait cru frais. 100% préserve le confort, la santé des poulets
naturel et affiné de 5 a 18 mois, il offre des arédmes subtils et et 'environnement. Retrouvez 'ensemble
une saveur unique. des engagements de la démarche Le
Sans lactose, Le Gruyére - Gaulois Oui c’est bon | sur www.legaulois.
AOP suisse est aussi b/ n fr/oui-cest-bon.

Indispensable sur un plateau | | Une gamme disponible dés & présent en grandes et
que deélicieux en cuisine ! o sl moyennes surfaces.

Disponible au rayon coupe en ' 89 . Filets de poulet Oui c’est bon | 12,50€/Kg.

grandes surfaces et chez les e == g

détaillants Fromagers.
www.fromagesdesuisse.fr.

JAMBONS IBERIQUES - KRITER

LA PASSION DE LEUROPE P’ CHACUN SON STYLE!
LaJrr;a pa:tsion qui gﬁ"mndﬁ les ﬁ%"ﬁw s:a;tog.liure. sk Pour découvrir les vins Kriter c'est
me et son golt incomparable. Une passion mEun ¥« chacun son style » : nature ou mixé, dans
modéle européen de production durable. La ol la sécurité }/ une flute ou un Ierre a cocktail, Kriter est
alimentaire, le bien-étre des animaux, la tragabilité et la durabilité { apprécié des Francais depuis 1955 pour la
environnementale sont fondamentaux. H finesse de son palais et I'élégance de ses
Derriere ce produit gastronomique de H bulles. De la sélection des raisins, au travail
méditerranée, il y a toute une culture { des maitres de chais, Kriter a toujours eu
et un terroir dédiés aux passionnés H pour ambition d'assurer & ses vins une
du Jambon Ibérique, symbole H qualité irréprochable.
de la gastronomie européenne k
d'exception. F\ Disponible en grandes et moyenne surfaces.
, B\ A partir de 5 €, la bouteille (Brut, Demi Sec ou
C'est ainsi que se vit la passion B\ Rosé)
lorsqu'on apprécie le Jambon
Iberique !

DR PIERRE RICAUD

NOUVELLE GAMME DE
SOINS CHRONO ACTIVE

Parce que les femmes d’aujourd’hui sont
pressees, actives et jonglent avec mille
activités, elles veulent gagner du temps :
elles ont besoin d'un soin qui vit comme
elles, en mode multi-efficacité accélérée. Expert de la beauté
sur-mesure, Dr Pierre Ricaud apporte une solution innovante
aux attentes des femmes : une nouvelle génération de soin
anti-age multi-bénéfices. Sérum, créeme de jour et soin pour
une routine en 3 temps, offrent la possibilité de corriger,
sublimer et préserver la jeunesse de la peau : rides lissées +
peau liftée + teint lumineux.

Prix de vente ; 25,90€ le soin contour des yeux - 59,90€ le sérum
régénération - 49,90€ la créme régénérante jour.
Achat et détail des points de vente sur www.ricaud.com.

PUBLICITE



DANS LE
PROCHAIN
NUMERO

Mars

A partager

Les bons géateaux de famille
Cuisine économique

Nos recettes pour sublimer
les bas morceaux

Un petit creux ?
Barres de céréales, muesili...

Nous avons ce qu 'il vous faut !

Adresses

Echos gourmands, p. 6

Cave des 1001 chiteaux, sur Planete-bordeauxfr
Farine de patates douces, en magasins bio.

La Féte du citron de Menton, sur Fete-du-citron.com
La Fourche, sur Lafourche fr

La Ruche qui dit oui |, sur Laruchequiditou frfr
Les Gasteliers, sur Lesgasteliers fr

Quinoa d’Anjou, sur Quincadanjou.fr

Ou en magasins bio.

TeaTime, sur Teatime-store fricategorie-produit/
pailles-comestibles/

Tefal, sur Tefalfr

Dossier spécial, p. 12
Bourgogne-aligoté, Domaine Famille Picard,
chez les cavistes.

Bourgogne-hautes-cotes-de-nuits blanc,
chez les cavistes.

Entre amis, p. 31
Saint-mont, L'Absolu des 3 terroirs, chez les cavistes,

Coté maison, p. 34

But,au 0892011 211 ousur Butfr

C'est deux euros, sur Cest2euros.com
Centrakor, sur Centrakor.com
Conforama, au 0 892 010 808 ou sur Conforamafr
Créative Tops, sur Creative-tops.com
Fleux, sur Fleux.com

Hema, sur Hemalfr

Le Jacquard frangais, sur Le-jacquard-francais.fr
Maisons du monde, sur Maisonsdumonde.com
Sema design, sur Semadesign-deco.fr

Zoé confetti, sur Zoecondettifr

Crédits photos

Mieux connaitre, p. 38

Blite Naturel, en magasins bio,
Force Ultra Nature, au 04 929576 44
ou sur Forceuliranature.com
Giffard, sur Giffard.com

Graines d’Alma, au 06 5984 28 00
ousur Grainesdalma.com

Plaisirs salés, p. 42
Beaumes-de-venise, Rocca Luna, chez les cavistes.
Cotes-du-rhéne, famille Richaud, chez les cavistes.
Grandes Serres, chez les cavistes.
Languedoc rouge, Jacques, chez les cavistes.

Lidée en plus, p. 52

Ariaks, au 01 58 0792 33 ousur Auchanfr
Bonneterre, sur Bonneterre fr

Emile No&l, au 04 66 90 54 54 ou sur Emilenoed.com
Eric Bur, au 01302291 91 ou sur Ercourdr
Monoprix, sur Monoprixfr

Tipiak, au 02 28 08 09 30 ou sur Tipiak fr

Cotévin, p. 65

Cuvée glacée des Laurentides, chez les cavistes.
Domaine Les Bruyéres, au (04 7584 74 14

ousur Domainelesbruyeres.fr

Fanny Elisabeth, Domaine Julien Meyer,
chez les cavisies.

Marcel Cabelier, chez les cavistes.

Tout nouveau, ton bon, p. 66

Alpina Savoie, au 04 7968 54 00

ou sur Alping-Savoie.com

Alter Eco, au 04 72 67 10 20 ou sur Altereco.com

Couverture : Radvaner/Sucré Salé, Redalktionsagentur Food & Foto Bauer Food Experts KG. P8-1: radius

P8-10: Dina
& Foto Bauer Food Experts KG,
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Cérébos, au 014089 70 50 ou sur Cerebosfr
Hédéne Paris et Baija Paris, sur Hadene fr
Herta, au/ 0800801 616 ou sur Herta fr
LaBox des chefs, au 07 67 02 1490

ou sur Labaxdeschefs.com
LaFoumnée dorée, sur Lafoumeedoree fr
Mon Founi, sur Monfournil fr

Monoprix, au 0969 399 010 ou sur Monoprixfr
Pagés, sur Pagesfr

Picard, sur Picard fr

Riso Gallo, sur Risogallofr

Suze par Rits, sur Suze.com
Thirlet, sur Thiretcom

Guide d'achat, p. 82

Boska, sur Darty.com

Bron Coucke, au 04 50 739001

ou sur Bron-coucke.com
Domoclip, sur Domoclip.com
Klarstein, sur Klarstein fr

Lagrange, au 0811 042 725 ou sur Lagrange fr/i/
Riviera & Bar, sur Riviera-et-barfr
Tefal, sur Tefal fr

Escapade gourmande, p. 88
Caves Ozun, au 0562 98 76 77 ou sur Cavesozun.com

FAuberge des Aryelets, au 0562399559

ou sur www.auberge-les-aryelets.pas.nu
L'Etable de Ramoun, au 0562394340

ousur Ramoun.com

Les Fromagers du Mont-Royal, au 0561957965
ou sur Fromagers-mont-royal.com
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Astuces

——ae—

ale chocolalee
Donnez un petit goGt a votre péate brisée ou feuilletée
en 'étalant sur un lit de cacao en poudre.

| Levee express

Avec cette astuce, vous réduisez de moitié le temps
de levée d’une pate. Placez un grand bol d’eau dans
le micro-ondes et faites-la chauffer jusqu’a ébullition.
Faites bouillir au moins 10 mn. Placez ensuite la pate
dans le micro-ondes, elle montera trés vite dans cet
environnement confiné chaud et humide.

Soupe dynamisee

Ajoutez 1 c. a soupe de Savora (par litre)
dans vos soupes. Pas fort mais tres
parfumé, ce condiment donne

3 instantanément dugodttaun
v potage de légumes qui manque
parfois de saveur.

’ain herisson reussi
Pour insérer plus facilement des lardons, du jambon cru
ou un fromage tendre dans les trous d'un pain hérisson
apéritif, mettez-les, découpés, 1 h au congélateur.

-

Riz complel lacile
Il suffitderincer leriz

et de le verser dans un
saladier, recouvert d'eau.
A peine 1 h d’attente et
le riz est prét a étrerincé
de nouveau et cuit avec
une petite échalote.
Dans le bouillon, il lui faut
moins de 30 mn avant
d’étre bon a déguster !

Quelques ficelles de cuisinier a connaitre
pour devenir un cordon-bleu Malin. parsrangoise detaorest

aLales vile pelees
Les pommes de terre sont meilleures si on les fait
cuire avec leur peau. Mais quelle galere de les
peler bouillantes ! Si vous faites une incision
superficielle tout autour des légumes (dans la hauteur
et avant cuisson), ce sera bien plus rapide.

Beurre en portions

Pour éviter sans cesse de peser de petites
quantités de beurre lors d’'une recette,
prédécoupez la plaquette de 250 g

en 5 dans la largeur, puis en 2 dans la
longueur. Vous aurez, al'avance, des
portions de 25 g simples a doser.

Crepes naturellement colorees
Remplacez un tiers du lait ou de I'eau par :
¢ du jus de betteraves ou de grenades pour du rouge :
* une infusion d’hibiscus séché pour du rose ;
* du jus de carottes violettes ou de myrtilles pour du violet ,
* du jus d'épinards pour du vert (¢a donne

trés peu de saveur) ;
» une infusion de spiruline filtrée et pressée

pour un bleu lagon ;
* du café ou du chocolat concentré pour du marron.

Cuisson a la planche

Pour donner un bon go(t de bois fumé a une viande

ou un poisson, faites-les cuire sur une planche

a découper en cedre (pas plus de 180 °C) que vous
aurez préalablement nettoyée au vinaigre puis trempée
3 h dans de I'eau tiede pour qu'elle résiste a la chaleur.

\'en jetez plus !

Lorsque vous dégustez des sardines a 'huile,

ne jetez pas cette derniére, utilisez-la pour aromatiser
un plat de pétes. Idem pour les olives marinées

a I’'huile, a recycler dans une vinaigrette.

98 Maxi Cuisine
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Amuse-bouches,
sauces, boissons...

Bdgmmrrm n°126p.53

Binis express

aupandemie .

Bolognaise maison_____n“124 p.44
Bouchées apéro
albioche . n"128 p.67
Bouchées aubceuf _ n°129 p.22
Bouchées au saumon _n"122 p. 46
Bouchéesauthon . n"125 p.44
Bouchées en colimagon n“129 p.50
Bouchées express _____n“123 p.40
Bouchées moelleuses  n“126 p.58
Bouchées teme-mer

laquees e 129 P74
Bouchées vapeur (ha kao)

n*127 p.25
Bodetatare _ n"126 p.58
Boulettes de roquefort_ n*122 p.55
Brochettes de canard
aumiel . n"129p18
Brochettes de saint-jacques
etcrémes dendives .. n"129 p.22
Brochettes marinées __n"126 p.58
Cake onental n"128 p.29
Bamrbatfad n°123 p40

.n"125p53
n*129 p.50
.N°123 p.30

Croustilants de galetie n"122 p.46
Dmdenti-t:i‘s
n“129 p.24

Faqmmﬂa't e M123 p 40
Famm___nﬁﬂ p.48
Faﬂéadelahmemde
etaupesio n"126p.18
Frhatbsdegﬁlas _n*"122 p46
.2 p46
" 125 p.A7
Hmma &ulhnn _n"123 p.26
_.n*125 p.53
Unmm menthe
.Nn"125 p.31
Mms:mmﬁ.rrﬁ n"127 p48
Mille-feuille coloré n°126 p.58
Mini-muffins au gorgonzola
etauromarnn n*124 p.28
Mini-tomates farcies___n*126 p.18

Mojto rhubarbe. ... _Nn"126p.65
Mouillettes fromagéres  n°127 p.48
Mousse de truite

au concombre
Muffins au mais doux
ctalammolette .. . n"126p.16
Omeletie roulée

ausaumon n*129p.20
Parmmlas n“mp 18

n123p.49

Flammbca!au_j‘mﬁpﬂ
Roulés & I'talienne .. n"126p.19
Fluﬂtbma_____n“mp.ﬁa
Sablés au pamesan

etaufromagefrais . n"129p.72
Sandwich nordiques .. n"123 p.46
Saucecrémeuse  n"123p.40
Saucecrémeuse . n*126p.58
Saucesenvichies___ n"128p.58

Sucettes au fromage..._n*125p.53
Tartelettes au cheddar . n*128 p.34
Tempua_ ... n"128p30
Tempura de feules

desauge . n"124p22
deaﬁegas
mcut_______ n"129p.18
Toasts ala poutargue . n*129p.24
Toasts au concombre
etfomagefrais . n"126p22
Tomates cocktals, melon
etfromagefrais . n"126p.18
Tortladepatatas __n"126p.13
Tzatziidfras n"126 p.67

Entrees, tartes,
hizzas & cakes

Cakeaucide . n*123p40
Cakeausaumon . n"122p.54
Cakeauxépnards _ n"127p.12
Cake aux tomates séchées,

ghsersetpignons  n*125p.52

il aux oranges,
gressnsausésame . n*122p.17
Fgue cosur sucré-salé_ n"126 p.58

Gaspachovert ___ n*126p.61
Gratin au crabe

auxpetitspois  n*"124p.40
Huitres au granite rose.._n"129 p.30
Hultres gamies aux poireatx

et ceufs de truite

axgumes  n"128p38
Makis a la bretonne.___n"124p.33
Méi-mélo aux pois

' ..n"123pM

mm-mm Ji’129p.33
Mousse de foles
devolalle ... n*128p.50
Mousse douce n*123 p.49
(Euf cocotte
auxpomons.
(Eufs mimosa
switdesalade ~ n"125p.28
Pastilas de pigeon. n°129p.36

n*126p.29

Paté de veau en crodten°128 p48
Pizza a l'artichaut

etalatomate  n"126p.26
Pizzaauchoizo  n™127 p.54
Pizza aux petits ldgumes
elaupesto. . n"125p48

Quiche aux brocolis . n*127 p.50
Quiche aux carottes
etcacahugtes...__ n"122p4S
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Quicheauxpommesdetere  n"127p.18
Qucheindenne..........o..... 12 p27T
Quichetomate,courgette . n"125p.52
Rillettes de crabe et saumon fumé _n"129 p.60
Rillettes delamer.ooeo e n"124 p41
Rilettesdelamer _n"128p.53
e e _n128p44

__ n"124p53

__n"128p.89

_n"12p30

_n"124 p.52

B

Salade de pomelo et gambas
Salade de sarasin, asperges
et pammesan ca

Smdeémgéln.a . n"123pA42
Sm&nm-rads ____n"124p50
SMWra.visitéﬁ_________________nﬂﬂp.13
Salade tonique. . .N"123p49
Saldetoutorange . n*128p.34
Salade veggie n°122p.33
Salade vitaminée n*122 p.50
Samoussas 000000 n"2dpéd
Samoussasépicés ... n"129p40
Samoussasnormands . n"123p40
Sandwich croustilant aux cepes. . n"127 p.48
Saumon mariné au basilic . n123p.35

n‘122p.18

n°124 p.31
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Soufiévert __~ n"123p48
Souffiés petits pois-chéwre..._..__n"123p.26
Soupedebrocoi _n"128p.61
Scupe de lentilles corai n"127 p.16
Soupe de lentiles coral aukale........n°12 p. 16
Soupe de potimaron aux cépes . n*128 p.20
Supemtemum______ n"122 p.54

_—_ _.n"2p15

n125p.14
Tmmnmrgetteahm n‘126p..‘£
Tartealsacienre. . _n'mp.sa
Tatealamoutarde alancienne _n"126 p.42
Tarte crémeuse au potimamon. . n*122p.25
Tarte &tolle 2 la tomate, au chévre
et aux herbes ques  n"126p43
Tarte fine & la saucisse de Morteau. . n*122 p.75
Tarterustigueauxlégumes  n*127p.15
Tartelettesaucamembert . n"123p.40
Tartnesalacrémedepovon___ n°123p.39
Teing aux deux saumons. n°124 p.34
Temineaux2volailes . n"128p.48
Temine de poivron aux fromages frais_n°126 p.24
Temineencrolte . n*128p.53
Temine de chevreul au lard
elaxnoisettes ~~_n"128p.50
Teminedepoissons..__ n"128p.52
Temnedeporcauxherbes  n*128 p.45
Tilestoise..______________n"125p.13
Tomates & la mozzarella merinée . n*126 p.33
Velouté cémeux n°123p.49

Vedouté de mais aux chips
_ n"128p48

dejgmbon
Velouté de panais aux pétales d'al . n*122 p.44

Veloutédepatissonaubley n"128p.15
Vol-au-vent forestier .MM pT2

Poissons et crustaceés

Bisque de homard au safran n*129p.57
anhéasmmatm n"129 p.68

......... N"125p58
el n°128 p.89
Btmmpmdmm _n*125p.38
Cabllaud 2 la moutarde n’127 p.54
Cablaud en écales dechorizo. n"ﬂﬁp.&
Cabilaud pané auxaromates .. n"128p.59
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Campaccio pimenté de crevettes ~ n*129p.68
Cassolettesauxcrevettes . n"129p.68

Ceniche sud-américain _n*129p.68
smoulade n°129p.68
n"128 p.65
Cownadapmam iégums_n“*lmpAB
Cemedaragnéedemer n*129p.59
Creveftescoloies _ n*129p.68
Feuilleté croustilant ....n"129p.68
Gratin de potimarron au haddock . n*128p.18
Koulibiac de saumon . n’129p.52
mmam

de choufleur n’128p.61
Maquereaux grilés n"126 p.56
hbm.mrrmﬁérmad‘d«a n'1Ep.21
Médaillons de langoustes acidulés  n"129p.58
Médallonsdelotte.. ... n"126p.56
Moules & latomate __..n"128p.63
Nouilles sautées auxcrevettes . n*127 p.35
Omelette au saumon fumné n"127 p.54
Painsupriseaucrabe n"129p.62
Pannacottas salées aux crevettes . n°128 p.68
Papilotes de saumon _n*127 p.26
Pamentier de courgea lamorue. . n°128p.23
Pates aux crevettes et aux brocolis__n°123 p.42
Quiche au sarrasin, thon

etpetitspols. 124 p.16
Quincabowl e MM125p.44
Risoniauxfruitsdemer ___ n"124p.46
Risotto de salsifis

etsaumoncroustilant __________ n"122 p.41
Risottoteneetmer . n*120p.58

Rzaxpelitsiégumes . n*122p.48
Riz pilaf et gambas sautées . n*127p.50
mmmmuwmfﬂspﬂs
n"120p.46
Sal&hdecmammma n*125p.50
__________________________________ n’126 p.67
n°126p.53
Salade océane, chantily autarama_ n°125p.46
Saladetere-mer_....__.___.. n"127p.50
Sardines grilées et poéiée de pommes
detemepimewr ... ... ... Nn125p36
Sardnepafumée  n"126p.58
Sardines semi-marinées n’126 p.54
Saumonaulatdecoco. . n*128p.70
Spaghetlis aux creveites,
huledecury ____ n"125p.50
Samasines aux santjacques. . n*122p.46
Saumonfarciauxépinads. n*123p.14
Saumonfeuleté ~~~ n"123p.20
Saumon teryaki aux asperges et kiwi n*122p.18

n"123p.26
I n"127 p.73

Soupe épicée auxgambas_____ n*129p.60
n"124 p.40
n*125p.37
n*126 p.52

Tanmcbm—mmélaﬂodﬁe

de crabe.... n*128p.65
Tmamsarrmethmsm'eam J1“124p.19
Tarte au thon et aux courgettes n"124p.14
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Tatnescandrave________n*120p.68

Tempura de crevettes n°120 p.68
Tourte de saumon aux pommes

deteme__ n“128 p.59
Tnﬂeﬁhg.km —n°123p.22
Velouté de céleri et tourteau

agedoux __nm129p864
mmmwm _n"120p.68
Vlerrines de crabe express. _n"129p.64
Verrines de saumonaindienne.___ n"129p.74

Viandes et plats

Alessautéesalasiaique  n*127 p40

Boaufauxcarottes .~ n*128p.65
Bosuf enrobe moutarde-povie. . n°123p.16
Bouchéesdeviandehachée __ n"125p.53
Boulettes debosuitandoor . n*124 p.S0
Boulettes de volalle auxherbes___ n*129 p.40
Boulettesdeveau . n"125p44
Brochettes de poulet maring
auctronetcoco. ... n"125p40
n°"124 pA46

Brochettegourmande._ n*127p.39
Brochette thaies n"126 p.59
Burger classique. __n*"124pA4
Butternut farci au quinoa
eauchorizo. . n"128p.14
Briochettes coootte
amxchampignons_____ n"128p.67
Cailles farcies R 1y |-
Camembertrdi______._.__ n"128p58
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_n"2p34
mmmmahmmﬁm
Coquemadame  n"128p.67
Croque-moensieur auxherbes n*127p.19
Croquettes de poulet, petits légumes
etsauce auyaourt n"125p.52
Croustade au confitdecanard __ n*127p.73
Crolteparfumée n*128p.58
Cuisses de canard confites
aux kumguats n’129p.109
Curry de poulet n"128p.63
Dindefarcieawcfrutssecs n“129p.35
Dindemarnéeausalépicé  n*129p.38
Emincé de poulet aux cranberries  n°124 p.28
Epavie d'agneau au pesto __n"123p.i2
Fajtas au poulet n*126 p.59
Farce généreuse n"128p.58
Fusdapwbmiaaﬁm
de powvrongrille . ...n"128p.37
Iﬁmm&mum
&t poélée printanere .Mm125p.23

thn'gmdemm _nﬁlp.u
Hammekueche : n*124p.18
Fobgmam...___.....__......nﬁﬂp.ﬁﬁ

Galettecompiéte..~~_ n"127p.14

Gnocchis cremeux aux cépes.... n*126 p49
Goulashdedndeaucury . n*128p.65
Gratinbreton . .12 pA46
Gratins de courge. n127 p43
Grenadins de veau, sauceverts  n"123p.49
Haché coeur coulant n*126 p.58
Hachis Parmentier aux n"125p32
Magretauxtomates. . n"123p.13

Magrets decanardauvin_______n*120p.70

Magrets de canard au miel
elauromarin_._____ n"129p40
Magrets de canard

Méli-melo gourmand au pouet ... n*122 p.44
Mignonde porc enhabitdegala  n"123p.19
Miotédepoulet . n"127p21
Mititei | ..MM24pAs
Moussaka : n"125p.15
Nuggets & la mexicaine n*127 p.38
Nuggetsdepoulst n"12p.55
Omelette cemeusetnufiée. n®129p.109
Ossobucoalitaienne. . n"12p54
Pdlets de campagne n"124 p.44
Paupiettes auxlégumes__ n*122p.30
Papillotesalorientaie . n*127 p40
Pintade a la biére ..n"129pA40
Pintadle aux morilles et crolite de pain n*129 p.32
Poliéemexicane ... ... n"126 p.63
Poitrine de porc farcie n*127 pAT
Porc aux pruneaux ... _n"123p.16

Pal.hahblamﬁedem ....... n"127p.73
Poulet 4 la creme

etauxchampgnons . n"128p.36

Poulstalathaie .. —..MM28p65
Poulet au vin jaune et aux morilles .._n*129 p.34
Poulet au yaourt de chéwvre

glatonvert n"122p.16
Poustauxmoriles. .~ n"124p.71
Poulet aux morilles. n"129p.70
Poulet coco n"123 p42
Poulet fiit, podlée compléte. . n"126 p.63
Poulet marnéroti . _..N"12p48
Poustmoellewx . . n*123 p.21
Poulet teriyald n125 pAt
Quiche & lavolaille n*129 p40
Quiche aLx courgettes jaunes n"124p.15
Rago(tdeboeufépicé n“128 p.34
Riz al'espagnole et aux bolets ... n"126 p49
Rati de dinde farci n"123p.15
ROt de dinde farci ... M28p36
Ritideporcauxgiolles n*126 p48
Rotideporccaramélisé . n"125p.28
Rt de porc farci. . n*127p30
Roti de veau froidauxherbes.. n"124 p.52
Rumsteakalasauceavocat . n"124 p.50
Saladeaumagretdecanad  n"129p.108
Salade mulicolore  la feta

et poulet it . _n*125pA6
Salade tidde 3 la dnde et & I'amge_n‘m p.26
Samoussas . . n*127 pA1

Sanawich de boauf aux crudités  n*125 p.50
Sauté de boeufa 'hulle de sésame. . N"125 p.24

Sauté de faisan aux champignons.._n“129 p.38
Spaghettisaucamembert. n"128p.63
Suprémesaucumy. . n"127p42
Taghatelles gourmandes ..n"128p.58

Taneawolves____________n"127pA3

_n"125p.15

Tataremaison....—ooooo n124pM4
Tatecumypoulet-carottes n’124p.18
Todilaauvert. ... ... ... n"12pS0
Wok de poulet n°127p.4
Légumes

Aubergine & la tomate mozzarella.._.n"126 p.29
Aubergnefaconpiperade . n"126p.27
Aubergine grilée n°126 p.24
Butternut roti fagon

hasselback . ... .. ... n128p.16
Chili aux 2 haricots et au boulgour . n"123 p.44
Chourbtiaucucuma_ n"122p.14
Clafoutis de tomates

etligumesdété  n"126p35
Cocotte de purée de panais
auxchampignons_...__ n"12p.38
Courge camival farcie au bié °128p.18
Courgette aux légumes et persilade._n"126 p.20
Courgettes farcies . n124p.48
Crumble de legumes n°125p.44
Curry d'aubergine en dip n"126p.23
Eggboatavocat n"125p.44
Folalels n"125p.14
Fansouflé = = n"128p29
Fondue de poireaux croustillants. . n"125 p.53
Frittataverde n°128 p.61
Frites de patate douce

afhuledscoco. ... .n*125p22
Galettesdecarottes n"12p52
Gateaud'aubergine........____ n"126p.58
Géteau de potimarron n°128p.12
Grocchisaupanmesan.. n"122p.50
Gratin aux trois fromages n"124p53
Gmd'amahmm n"125p.16
Gratins dauphincisauyaourt ~ n"127p.16
Gratiny de cerfeul tubéreux

et potimarmon n°122 p.42
Hancotsblancsal'onentale. . n*122p.12
Légumesalitaienne . n"124 p.46
Legumes rotis n*127 p.30
m@ummm n°125p.38
Mezzalune aux cépes n°128 p.42
Omelettealitalenne. . n"124p48
Orecchietteetsalsaverde . n"122p.35
Pappardeleaupestod’herbes . n*124p.24
Patatesaucceurfondant . n"123p40
Pétes au fromage : n123p.40
Pétes aux légumes grilés

et halloumi ... e 125 p.AB
Flzzaﬂa.mtmm s ____.n"124p.1?
Podiée dechampignons d'été .. n"126p.48
Pdeetpmmmiobgm;n“usp.da
Povionsfarcs. e 125p M4
Pomarines farciesauriz _n*128p.13
Purée patates douces-pomimes

de terre n*128 p.30
Purée verte n°125 p.44
Quiche aux épinards

etaufomagefrals ~ n"124p13
&mahmﬂhdmdﬁm n'124p.16
Ratatoulleaufomage ... n"126p.58
Risotto n"125pé4
deh:dmmetm_n 129p43
Riz noir, mousse de crémeaulard . n°129 p.43
Rostialemmental n"127p.14
Rosti de topnambours............n"122p.39
Salade de haricotsaupistou.___n"126 p.61
Salade tiede de potimamonrfti . n"128p.13
Salade tidde de quinca

et choufleurgrilé n°129p.72

Miﬁpﬂmmm_“m. N128p43

Shepherd's pieauxlentiles............... n°123 p44
Spaghettis aux boulettes

de haricots rouges n“128 p.61
Spaghettis de kgumes n°127 p.52
Tagliatelles de courgeauchéwre . n“128p.16
Tarte aux bimis .Nn"124p.16

Tarte aux camottesancliennes n°122 p43

Tatefeulletéedujadin . n"124p.14
Tatefineauxcourgettes n°124 p.12
Tatejolefler_______ n"124p15
Tarte la rustique n°124p.13
Tartine gratinée aLx iégumes

etdeuxfromages _N"126p.21
Tian revisité n°125p.44
Toast de ratatouille a 'ceuf n*125p48
Tomatesfarciesalarusse.. . n°126 p.34
Velouté de butternut aux noisettes . n“129 p.72
Verrine de légumes marinés,

“125pA43

chantilydechéwe___n

Ananas sumprise n°122 p.55
Aumbniéres créoles. n°122 p.61
Aumbnieresfruitées . n"129p.77
Babas aurhumalavanile .. n*129p85
Baklava EONTIIREINOREE | 4
Bananefeulletée n"127p.57
Barmes au chooolat n*127 p.34
Beignets _n™127pS57
Batralsalatmﬂm n°126p.76
mmahmmm

et aux fraises ... n°124p.58
Mitsdm&land:cbm n“127p,56
Biscuits glaces faconmacarons. . .n“127 p.56
Bouchéeschocolatées . n"127p.43
BoulesdeNodl n“129p.93
Boules de No&l noisette-chataigne . n"129p.74
Brioche 4 la polonaise n*128p.79
Brioche aux fraises et canneberges n"125p.32
Briochegourmande n°126 p.67
Brochette d'abricots ritis au romarn n“1$p.ﬂ
Brookies _n°127p54
Emmanhanbuhmmpal "126p63
mahmmmm_nﬂmpm
Bichedesles . . n°129 p.87
Blichettes citron-framboise

Menguées ... 129 p.B6
Cakealartwbarbe . n"124p46
Cakeaucion_._..__ . n"128p.63
Cake moelieux n®127 p.66
Cakezébré . .......n“‘l?ﬂp.ﬁT
Charotie aux fraises ..N°124p.60




Cilisine

Charlotte aux fraises n*125p.62
Charfottedentele ... n"123p.54
Cheesecakedlamangue  n"124p.52

Cheesecake au aitron vert Nn123p.55
Cheesecake aux fruits exofiques.......n"123 p.36
Cheesecakeauxfraises. . n“124p.60
Cheesecakechoco. . n"125p44
Cheesecake ight _n"12p54
Umalemnm 11"1& p.77
Choco-cheesecake.________ n*123 p.44
Consgwes__..._____ n°129 p.90
Clafoutis a la framboise n*124 p.53
Clafoutis a fa rhubarbe n°124 p.43
Coupes tonus aux fruits

de la Passion. T n*12p.20
Comme un cheesecake mosleux n°124 P32
Comme une pannacotta ... n*129p.74
Compote a 'anis n*127 p.57
Compoteauxnoixdecajou . n*27 p.57
Confiture abricot, gngermbre

egtromamn ... n“126 p.72
Confiture de fraises n*126 p.75
Confilure estivale alaverveine . n"126 p.74
Confituremyrtileetcassis ~ n"126p.76
Coquefutéee __ n*126p.67
Coulants au chocolat n*127 p.21
Coupebanofieemeninguée. . n"128p.77
Coupedefruitsgourmande______ n“126 p.63
Couomesabléeauxfrults ~ n"120p.92
Crémeauxspéculoos.  n"122p.55
Créme brliée parfumeée auxmamons n*129 p.77
Créme caramel n*127 p.30
Crémecatalane ... n"125p.18
Crémechocolat-oranga . n"122p.50
Cémeglacée n*127 p.57
Crémeglacéealafraise n"126p.38
Crépedessert 27 p.57
Q‘Wmaﬁmm_nﬂﬂpﬁi

Crépes géantesauxpommes . n"122p.62
mmm___n'ﬂz p.60

CrépesSuzstteaucton . n"122p.61
Crépestoutchoco... . n*127 p.50
Croustade moelleuse aux fruits ~~ n"129p.85
Croustilant praliné _1*126 p.67
Crodtons caramélisés n*128 p.67
Croque fruité ™27 p.57
wmahmam_mzr p.57
Crumble pommes-spéculoos . n*122 p.55
Cupcakescitronmeningués . n"128p.76
Cupcake grosalies toumesol avoing n"125 p.58
Cupcakespolaies....__..___.__n*129p46
Donutsaucacao. ... .. B n*128p.23

Doucewrvaniléefitée.  n"123p.48
Duo de mousses frases et imoncelo._n"124 p.28
Escargotsaux frutsrouges.. n"125p.62
Escargots pistache framboise . n"125p.53

Etonmessexotique._ . _n*128p.78
Francersd'automne. .. n"127 p.65
Fagon gateau au citron n*122 p.63
Financiers fagon florentins n*125p.61
Flan de quinca vanillé n*125p.44
Flan léger ala banane et chocolat n“122 .19
Fondant bede au coulis
decémentnes_______ n*122p.21
Fondant trés fondant a la crame

de mamons n“129p.77
Fondueauchocolat . .. n"128p.67
Fontanebeaumaison  n“124 p.53
Fraises fagonmille-feulle..... .. n"124 p.62
Galettedesroisauctronvert.______n"122p.23
Gaspachodemelonaumiel. ... n°126 p.65
Géteau a l'avocat n°123 p.49
Gateauaumie . n*127 p.70
Gateau auxframbolses.. ... Nn*123 p.26

(Géateau alx noisettes, acal
T iiiiismiiniisanll, MR
Gateau alxpommesetaucacao  n"127p.72

Gateau brioché au chocolat

et fruits secs n"129p.88
GMeaudegaufres. ... .. n"129p.76
Géteau de PAques n*123p.57

Géteau légerauchocolat... n*124p.53
Gateau moslleu, topping croustilant n*127 p.73
Gaufres fourrdes n"128 p.67
Génosealacrémeetauxfraises  n"124 p.62
Glace au thé matcha et éclats

de chocolat n°126 p.65
Glace onctueuseauxmamons. n"12p.77

Grenité de fraises alamenthe....__ n"126p.65
Gathaxpunes . n*126p.50

Gratin souffié aux cerises

aleau-devie _n"125p.60
Layercakeaupraing.... . n"123p.52,
Le « fraise far » n°124 p.59
Maddenesalaconfture  n"126p.75
Meringuea ltaienne _n"128p.81
Meringuefrangaise. _n"128 p.B1
Meringue marbrée _.n"128p.78
Meringue suisse n*128 p.81
Menellestadionnglles  ~~ n"126p.88
Mille-crépesauchocolat = n"122p.63
Mile-feulleexpress .29 p.T7
Mini-mervallews _n"128p.77
mmmmm .n*127 p.56
Muffins express n"123p.49
Mugcakesalacaotte . n"122p 52

Moeleux chocolaté alapoire. . n"128 p.59
Moeleux cocoaulemoncud. . n*124 p.48

Mont-blanc exotique n"126 p.67
Mousse au chocolatsansceufs. . n"127 p.52
Mousseaumascampone . n"124p.63
Mousseaux2chocolats . n"128p.34
Moussechoco-banane n"127 p.57
Mousseduo _.n*129p.76
Mousse gourmande aux marons n*129p.77
Muffins exotiques n°124p.50
Muffins petits bonshommes . n"129p.86
mm ............. _n123p.60
PITITII & |
Mm °1zip.5?
Noissttes de mamons chocolatées 0128 p.40
Nougat de Tours n"128 p.89
Paind'épicesrevisité ... n"129p.77
Pain perdu express .-uu____u.___J1°125:1.59
Paimierscroustilants..._ . n"129p.77
Pannacotta au chocolat blanc
etcolsdefraises. . n'124p.58
Pannacottaauxspécuoos . n"122p.55
Piledcépes ... . n"122p.61
Patedenoixetdamandes. . n"128p.58
Paviovas n"126 p.67
Pavovas festives n°129p.77
Padovarose  n'128p.78
Péchesenchaudfrod ~ n"126p.67

Pefitschouxroses.___..______n"123p.56
Petits moelieux a la faisselle. __n"124p.53

Pedits pots meningués__ n°123 p.A2
Petitsuccdsauxmanons . n"128p.40
Poiesaucosurtende. n"12p.55
Poires Belle-Helene.......... n*127 p.64
Poires laquées . n*127 p.69
Pommes en mille-feulle. .. n"12p.30
Profterolesauchocolat n°129p.76

Quatre-heuresénergsant n"128p.58  Tartelettesaux3chooolats . n“127 p.36
Rzaulatalamangue . n"128p.59 o N"124p .53
Rondellescaramélisées ... n"127p.57 n"129p.76
Rondins de blche vanile-chocolat  n*129p.92  Tartelettescrémebrliée. n"128p.67
Roulé de notre enfance n*126 p.75 n“127 p.68
Rouké exotique n*127 p.57 n*127 p.48
Rouksmarzipanfrase. n"129p.70 _ n‘122 p 46
Roulés perdus _N"128p.67 Tatnexpressdabrcots. n“128p.67
Sablésalafamboise . n"126p.74 i n°129 p.90
Sabléscolorés.~~ n"127p.56 n*122 p.55
Saladedefrutsencorole..~ n"125p.50 n"125p.63
Salade exctique _n"123p.49 n°126 p.67
Sandwichglacé n*126 p.67 127 p.66
Sam@g:umm L A‘.‘w.hnﬁmp.ad n"128 p.67
Semifeddoauxframboses ~ Trufleschoco-mamons.__.. . n"128p.77
et aux fruits secs _n*"126p.50

Smocthieaukiwi .. n"12Tp.57T n"125p.33
Smoothetoutfraise . n"126p.67 Vewinesauxabrcots n123p46
Sorbets mangueetcitron. n*125p.52 n*122 p.55
Souffigs minute 128 p.77 n*124p53
Succes aux framboises . n°123p.53 . N"M129p9%0
Tarte acidulée auxframboises . n"126p.73  Vemrines pralinées ef chantilly vanilée n“123 p.54
Tarteamandime n*127p.70 e N126p 61
Tarteamandne auxpommes  n"122p.26  Yaourt au muesh grillé et aux fruits. n°125p.46
Ta'tamtumuanmwmn__nﬂmpjﬂ

Tartsaucitron n*125p.28

Tmmdlmaﬂandem n°122p,19

Tarteauxboutonsderoses ... n"127 p.67 papiers
Tafeaxkwis ~ n"128p.61 C
Tarte citron-spéculoos. ... n*128p.79 Riropian's

Tarte fagon cookie. L n°122 p.48
Tarte muesli frutsrouges..._.__n"125 p.61
Tarte rustique aux nectarines _n*126p.61
Tarte rustique fraises-thymcitron . n"124 p.61
Tarte tropézienne...... n"125p.19
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