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VOUS N’AVIEZ JAMAIS
GOUTE
UN MIEL PAREIL.

A moins, bien sir, que avec des parfums exotiques, trés parfumé et

vous soyez apiculteur et d’'une couleur étonnante : ambre foncé, avec

que votre passion pour un spectre tirant parfois jusqu'au rouge. Ses
les abeilles melliféres vous ait fait franchir notes intenses sont tout aussi surprenantes,
les Pyrénées pour vous retrouver au royaume avec des aromes de réglisse et de café.
d'Espagne. Dans ce cas-la, les quelques Naturellement, vous pourrez servir ce miel
lignes a suivre ne vous apporteront rien que d’avocatier au petit-déjeuner, en recouvrant
vous ne sachiez déja. Dans le cas contraire, la vos tartines, ou associé a vos yaourts. Il se
lecture de cette page pleine d'histoires risque consomme en toutes occasions avec son prix
bien de réveiller vos papilles tout autant E.Leclerc accessible a tous. Justement, quand
que votre curiosité. Pourquoi ? viendra l'heure du repas,

Sans doute parce que nous retournez donc chercher

allons parler ici de miel votre pot de miel afin

d'avocatier. Vous pouvez de déglacer vos viandes

soulever exagérément les ou pour créer des sauces

sourcils, oui, le miel peut sucrées salées. Une fois

aussi étre produit a partir a table, avec vos convives,

————

de l'avocatier. Petit rappel vous pourrez savourer

de sciences naturelles votre effet et feindre

l'avocatier est un arbre l’étonnement : « Comment

7 (// /(’II‘/
':},}_\,_(_f_.*: &

fruitier de la famille des cela, vous n'aviez jamais

Lauracées. Son miel est mono- gouté de miel d'avocatier

floral, c’est-a-dire qu’il est issu des fleurs avant...!? » Effet garanti. Dailleurs, chez
d'une seule espéce végétale, l'avocat. Finde la E.Leclerc on parie qu'il en ira de méme a
théorie, retour a la pratique. Ici, en Espagne, chaque fois que vous

c'est une reine qui régne en maitre sur sa découvrirez un nouveau

colonie d'abeilles a la recherche de nectar. produit de notre collection

Ensemble, elles concoctent ce miel rare d’'exception L'origine du godt.

E.Leclerc (@)

Découvrez toute notre collection sur www.loriginedugout.fr



~Marmiton
T LE MEILLEUR

des [etes

Chez Marmiton, on tient a ce que vous passiez des fétes d’exception. Qui dit
fétes d’exception dit bien sur recettes d’exception. Nous avons sélectionné,
dans ce hors-série best of, les plus belles recettes de n d’année avec toujours
les mémes engagements : vous offrir le meilleur de la saison, vous faciliter
la vie en cuisine et vous accompagner dans la réussite des recettes.

Le plus important pour nous ? Que vous passiez un bon moment
a table. Amateurs de volailles, de poissons, de buches traditionnelles
ou de desserts exotiques, vous trouverez, a coup sur, votre bonheur
dans ces 132 pages. On espere que vous prendrez autant de pla.isir'\
a les feuilleter que nous en avons pris a les concocter.

Bonnes fétes et bonne cuisine !
[’équipe Marmiton
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ART DE VIVRE

Made in Languedoc*

e

ART DE VIVRE

VIN BLANC
/ WHITE WINE

CLAIRETTE DU
LANGUEDOC ADISSAN

GERARD BERTRAND \

| L
‘ 4 — _.._.: -
Le renouveau L’assemblage
de la Clairette du Languedoc Adissan, de Grenache, Syrah, Mourvédre,
cépage blanc millénaire cépages rouges emblématiques

GERARD BERTRAND

LABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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Envie
de buller

On aime toujours les packagingsde

saison de cette marque espagnole

spécialisée dans le cava (pétillant

%, espagnol)et, depuis peu,dans

: :, le prosecco (pétillant italien

¥ connudesamateursde

28 spritz!). Pour Noél, Freixenet
propose un prosecco dansune
bouteille exceptionnelle aux

mille et une facettes. De quoi

trmquer dons la bonne humeur.

Petits pots, maxi-saveurs

Ceco ret,composéede4 minipotsdemiel
auxsaveurs fruitées, estidéal pourceux qui
aimentenglisserune petite cuilleredans leur
tassede thé fumante.Vousaurezlechoixentre:
miel & citron, miel & framboise, miel & menthe,
miel & mangue passion.

Miels premium enformat découverte,

13,90 € (4 x 30 g), Famille Mary.

CHOCO ADDICT
ET PUIS C’EST TOUT

Unfoude chocolat, Sébastien
Riviere,adécidé delancerune
applidediée auxamateurs...de
chocolat, bien sar. Le principe ?

La bonne
idee green

Al’heureoul’onsouhaite
réduire nosdéchetset moins

LE PIMPANT  Goee

Carotte, Curcwma \‘4‘4 o

Deétox

Souvent, aprés les fétes, onal'estomacdansles
chaussettes, conséquence d'un véritable marathon
alimentaire. Pour faire une pause salutaire,onpro te
desbouillons Bu. lls s'utilisent autant comme des
bouillons cubes classiques que comme un bouillon
aboire seul. Quatre saveurs: l'idéal (carotte, poireau,
céleri...),'envoltant (potimarron, chataigne,
gingembre...), le moelleux (fenouil et poireau) et le
pimpant (carotte et curcuma). Une bonne alternative
aux bouillons cubes classiques alacompo pas
toujoursclaire. Le béemol ? lIs seront au depart
seulement disponibles dans les Carrefour Market et
City d'lle-de-France. 4,85 € (labouteille de 50 cl), Bu.

Labus d'alcool est dangereux pourla santé. Aconsommer avec modération.

6

gaspiller...onsaluelaboxde
lamarque Pousse Pousse.
Tousles mois,onrecoit
unobjetduquotidien
réutilisable (commeunsac
avrac),un produitmade

in France,une gazette qui
recoupe plusieursconseils
etunkitafairesoi-méme
(alimentaire mais aussi
cosmeétique oudéco).

A partirde 19,90 € par mois.

Onscannesatablettede
chocolat(etonne parle pas
desabdos;)) pouraccéder
auxcommentairesde la
communauté et aux notes.
Chaque utilisateur peutlaisser
une évaluation. Lappliest déja
dispo sur Android et le sera

en 2020 suriOS. Sonnom::
Chocoholics.




SILVERCREST
monsieur
AL U Yo connect

Crtal B9E
CrirneCis | e

_-/ y
Mise a jour
| mensuelle de
! nouvelles
P y recettes
= gratuitement

qua epuisement des

Le guide pour
suivre pas a pas
vOs recettes

@ REDUCTION EGALEA:

o/ DU MONTANT TOTAL DES ACHATS
~ O bE PRODUITS ALIMENTAIRES '* ——

* Offre valable du 2 au 8 décembre 2019 sur I'achat d'un monsieur cuisine, réduction immeédiate effectuée sur le ticket de caisse des bonnes choses
lors de I'acte d'achat du monsieur cuisine, non cumulable avec les autres offres en vigueur.
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el el e el S e x G Cette année encore, Comtesse du Barry innove
marque OCNI(Objets comestibles non W e, o v avecunerecettetouten nesse quimarie
identi és)siinvitentatable. Avecle choix s l'onctuosité du foie gras de canard entierdu

entre 12 saveurs (ail noir, basilic, cepe,
citroncon t,citronvert, curry et curcuma,

Sud-Ouestavecdela nedAliénor.Cette

FOIE GRAS DE CANARD ENTIER eau-de-vie bordelaise préparée en gelée

echalote, gingembre, piment et ail, piment MECLE U S Oue enveloppe le foie d’'une jolie robe ambrée au
d’Espelette, safran, tomate et thym), ces s L subtil ardme de miel
crayons permettent d'apporterla juste i@, 34,90€(2004g),ComtesseduBarry.
dose de condiment & son assiette. Made . g 3 -
in France, ils contiennent des produits 7t % il . %
naturels: produits bruts, huiles essentielles, V7% Comtesse R duBarry ol
agar-agar,gomme de caroube et N | 2
S : p 2 WMy
vinaigre de cidre pour la conservation. Les W 0 s e R ‘ /Ou S
ingrédients sont le plus souvent bio. i i~ A b - i

1crayonetsontaille-crayon,12 € ; coffret

de3saveurs,25€. . oo
. Spécial gourmands N()el

Finilesdisputes entre amis,entre freres

Vv
et sceurs,oumémede couple autourdu ¢ o
calendrierdel’Avent Kinder.Cette année, la (; FPanC als
marque alancéun calendrierouchaque case Sur [i
renferme deuxchocolats.Onyretrouveles
classiques Kinder Country, Bueno...Chacun ontdéja commenceé
attend Noél avecle sourire.13,99 €. aréfléchiraleur
repasde Noél
a5semainesdes
festivités.
. d O/
l() /0
sedécident

seulementune
semaine avant,
et14 % le jour
méme.

Per’le S 1 Francais
de Pocean sur 2

: : reconnaitque
Qes images a couper le soufﬂe, desrecettes le repas qu'il va
imaginées par 22 c;hefs qaussi bonnes que manger sera ultra
surprenantes et I'histoire d’'une production 3
ostréicole frangaise unique en Europe. Ce livre, e
consacre aux huitres, 'un des produits-phares
destablesde fétes, n'est pas seulement beau, R ( 2 O/

il est aussi instructif et invite au voyage. A offrir J0 /o
ou & s'offrir. « Huitres », d’Anais Delon, photos affirmenttout
d’Emmanuelle Cino, stylisme de Valéry Drouet, faire maison pour
éd.Hachette Cuisine, 39,95 €. loccasion.
Sondage Buzzpress
France, 2018
pour Quitoque.fr






VILLAGE Pierre Marcolini
aimaginéundessert
compose d’'une mousse
légére etd'un croustillant
aux noix de cajou
caramelisées, oude jolies
petites maisons viennent
délicatement se poser.
49 € (6 parts),
Pierre Marcolini.

PATISSIER Forét-noire,
russe, tartecitron...

Choisissez votre patisserie

revisitée enblche. Unrégal.

10

preférée et degustez-la

45 € (6 parts), Stohrer.
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PAR LA CHEMINEE Sur cette jolie toiture chocolat
aulait brownies/noisettes, il y ale bonnet du
Pére Noél et les cadeaux quiattendentd'étre

déposéssouslesapin. 21,95 € (12 parts), Thiriet.

Buche,

oh ma biche

Pas le temps ni I'envie de se lancer
dans la réalisation de ce dessert
traditionnel ? Allez, on vous donne nos
bons tuyaux... Par Amanda Schrepf

SANDWICH Voilad unrenne en bien mauvaise
position: il s'est retrouve bloqué entre deux délicieux
blocs de glace au chocolat noir du Venezuela. Seule

solution pourlelibérer:tout monger' LeRenne
bloqué, 45 € (8/10 parts), Alamére de famille.

RONDE Lonctuosité etla saveur
des glaces Haagen-Dazs fagon
entremets...undélice quise
décline en4 saveurs: belgian
chocolate, mango & raspberry,
brownie macchiato, raspberry
sorbet. Les Festive Charms,
13,50 € (2 parts), Hadagen Dazs.
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POUR VOTRE SANTE, PRATIQUEZ UNE ACTIVITE PHYSIQUE REGULIERE. WWW.MANGERBOUGER.FR
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ONCTUEUXIl ala texture du beurre mais ce n'en est pas un. Ce tartinable est compose d'huile de coco
etde pulpe de fruit. A déguster avec gourmandise. Beurre de fruit, 69 € (100 g), Con ture parisienne.
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ELIXIR Présentées comme ungrand
parfumdansleurflacon délicat, ces
liqueurs surprennent par leurs assemblages
complexes et leurnom évocateur:
procrastination, hystérie, per die. Anepas
mettre entre toutesles mains...61€(50cl),
H.Theoria pour La Maison frangaise.

DEGUSTATION Des
coffretsthematises DIY Aprés la biére, pourquoine pastester PARFUME Une jolie boite en bois qui recéle toute une
contenant deux : ¢ . R X : 5
: . « Faire sonlimoncello » ? Facile avec son gammedépicerie nealatruffe:selde Guérande,
bouteillesde vin pos S ame ' huile d'oli X d kGl :
Sl N OPAS Ls A co 1 retoutoutyest, meme ; cor)or'n.e pour uilledo |y§, greme = parmesor.\ et balsamique.
raperles zestes! 29,95 €, First Editions. Coffret Initiation truffe, 45 €, Artisan de la truffe.

soin. Découvrez,

parexemple,dans
le coffret «une
bouteillealamer», la c—
différence d’aromes

entre unvin vieilli
enmer.etlemeéme, ] pegte encore quelques semaines avant Noél ! Nous avons sélectionné quelques

encave.Apartirde el : Sl
55 €,Lve pefi’f' Ballon,  ldé€es cadeaux, aussi bonnes que belles et originales. Par Amanda Schrepf

au Bon Marché.
Labus d’alcool est dangereux pour la santé. A consommer avec modération.

12
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- 100 ans
de Fassion

EN PERIGORD
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© Livraison gratuite vy
des 65 € d'achat* avecle code VIARIMITE va ette

*Offre valable exclusivement sur le site www.valette.com jusqu’au 31.01.2020 .COIMN

Pour votre santé, évitez de grignoter entre les repas - www.mangerbouger.fr
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y ans moins d'un molis,

: cest les fétes ! Leur point
culminant reste le réveillon
de Noél. Source d’angoisse
pour certains, d’excitation
impatiente pour les autres,
il représente pour la plupart
d’entre nous un moment
important qu’il s’agit de ne pas
rater. Et pour qu’il soit parfait,
pour éviter le stress, la seule
.99 solution, c’est I'anticipation !
"\  Cela permet non seulement
de ne rien oublier mais aussi
de ne pas finir épuisé par
le travail fourni et de tenir
jusqu’a minuit, minimum !
Alors a vos chronos, on
lance le compte a rebours...

h
- \
.

REUSSIR
Top d
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Onpense
tranquillement
asonmenuen
posantsesidées,ses
enviesles plus folles surunpapieret
onfait des choix, au furet amesure,
entre le possible et l'infaisable,
enessayant aussid’équilibrerle
repasa ndenepasterminerle
ventre trop lourd. Cela permet aussi
delebudgéterauplusjuste.

O st

J 22

Onprépare lesconserves:

con turesdagrumes

et de fruits de saison,

chutneys, terrines de foie
gras, pates atartiner maison...

tous ces produits gagnent en effet

ensaveur apres quelques semaines

de conservation. Onenfaitun

peu plus que nécessaire au repas,

a ndelesglissersousle sapin!

‘,’. R
WS

~dJd 21
7, -~ Oncommence
. apréparerladéco:
le sapin,biensar,etune

décorationde tableen
harmonie avec celui-ci.

On prévoit éventuellementdes

marque-places aunomdes convives

quel'on peut fabriquer soi-méme

selonsoninspirationdu moment.

J 20

On prépare son magret ou
let mignon séché maison,
iln'yariendemeilleuret
illeur faut trois semaines
pour étre préts & ladegustation.

Lemenuétabli, il faut
passercommandedes
viandeset poissonschez

les professionnels,a n
d’étrecertaind’avoirexactement
cequel’'onsouhaite. Lesmeilleurs
produits de fétes arriventrapidement
enrupturede stock. Méme chose
sivous faites appel duntraiteur
pourune partiedurepasoudaun
patissier pourledessert...

J 18

Sivousavezdécidéde
vous lancerdansune
recette inédite cette
année (pourles sauces,
accompagnements et amuse-bouches
notamment), testez-la dés maintenant,
en famille, en petite quantité, pour
étrestrdene paslaraterle jourd.

J 177

Cestlemomentde
préparerlesbiscuits
secs, ilsseconserveront
parfaitement jusqu'au
réveillon sivous prenezla
précautiondeles enfermer, une fois
qu’ilsont totalement refroidi,dans
une boite métallique,englissantune
feuille de papier sulfurisé entre chaque
couche de biscuits. Les biscuits plus
moelleux se conserveronteuxdans
une boite en plastique hermétique.

e J 16
] W Ceux quiontopté pour
une blche glacée
peuventlapréparerdeés
maintenant. Commeelle est
généralementtres longue
afaire, prévoyez une journée pour
prendre le tempsdelaréussir
parfaitement, et conservez-laau
congélateur. Réalisez 'éventuel
glacage le jourJ et étalez-le surla
blche 20 minutes avantde la servir.

-
»
.
.
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4 Cestautourdesfeuilletés
| apéritifs. Eux aussise
congélenttrésbien,
alorsonlespréparea
avance, onles fait cuire (en
réduisant letempsde cuissonde
quelques minutes), on laisse refroidir
puisonlescongele aplatsurune
plaque.Quandilsont biendurci,onles
transfére dans dessacsde congélation
pourgagnerde laplace.Le jourdJ,on
les sort et on lesréchauffe a fourdoux
avantdelesservir,ils seront parfaits!

L amyY J 14
Ondresse laliste des
10 coursesqu’ilreste &
v N faire, tantencuisine
qu'endéco, etonchoisitles
vins qui accompagneront
chaque plat. Sivous choisissez des
cuvéescon dentielles, pensezales
commander dés maintenant.

J 13
x P * Onflaneunpeu
‘ll **  enfamilledans
¥ S "% lanaturepour
s ramasser branchages,

plumesouautreséléments
quidécorerontlatable.Onse
promeéne aussidansles marchés
de Noéllocaux pours’inspireret
trouverles produits régionaux qui
apporterontunplusaurepas.

J 12

On continue la préparation

des produits quise

conservent bien,comme
lacréeme de marrons,

parexemple, que l'on peut

garder plusieurs mois dans des bocaux
stérilisés ou congelerdans de petits
contenants, comme des bacs a glagons,
pour l'utiliser en petites touches au
cceurd'un fondant au chocolat...

15
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Etsionpensait

‘ 4‘; aux plus petits ? Les
er<  enfantsnevontpas

forcémentadorerles

huitres etle chapon farci...alorson

réfléchit poureux@unmenuadapteé,

simple et facile,ilnes’agit pasnon

plusdetrop se compliquerlavie!

. D‘O'Adq'.-"".::'_:‘
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J 10

Tout est prévu. Ondéchire
(ehoui...)lespagesdu
magazine Marmiton

ou gurentlesrecettes
choisiesetonles glisse dansdes
pochettes perforéesen plastique pour
les mettre al'abri.Onlesrange dans
unclasseur parordre de préparation,
onn'aura plus quafeuilleter! Eton
rachéte en double le oules magazines
amputeés parce quonaime bienles
garderintactsquand méme!

. J 9

734 Onsortduplacardle

- servicedemamie,la
ménagéreenargentet

les verresdutrousseaude

mariage pour véri erquetout
estpropre...C'estrarement le casalors
on prend letemps detout nettoyer!
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J 8

Pourétreautople
soirduréveillon,on
Y metlenezdansses
~  armoires et onessaye de

choisirsatenue, elle aura
sGrement besoinde repasser
enmachine etsouslefer.

J7

% §1A74‘ é On fabriqueouonachéte
° lesdernierscadeaux, pas
v <% questiondepasserdu
tempsdanslesmagasinsau
coursdesderniéres 48 heures,
onaurabien autre chose afaire.

JG

On passechezle boulanger
commander le pain,
sansoublierles petits

pains spéciaux pourles
huitres et le foie gras!

o d 5
& Au_jourd’hui, ce
‘19 f sontlestruffeset
. lesmendiantsau
chocolat quisont
al'ordredujour!lisse
conservent facilement une semaine
aufrais,aucasouilenresterait
pourle 25, sait-on jamais!

J 4

Onfaitle pleinde
glagons pour avoirde quoi
maintenirles boissons
quile nécessitent au frais,
et pourservirles crustaces sur
unlitde glace, tellement plus chic!

manque etoncompléte:
:,4‘_‘» épices,bougies, linge
detable,décorations
diverses, produitsde base du
placard (ce n’est pasle moment d’étre
acourtdesel,d’huileoudecitron!).

J 2

/ viandes et poissons,
notamment pourle
saumongraviax,a nqu'ils
aientle temps de prendre le gout
detouslescondiments et épices.

16

J 1

Sielleestaumenu,
onpeut préparerla
farce prévue pourla
volaille, elle se conservera
parfaitement jusqu’au
lendemain auréfrigérateur.On
prépare aussilacréme anglaise,
lesmousses et les pannacottas,
quisonttoujours meilleuresle
lendemainde leur préparation.

JOURJ

Le matin,onva
| récupérer les crustaces,
fruitsde meret pain
frais préealablement
commandés. On prépare
tout ce qui peut étre fait & l'avance,
onlance les cuissons longues, quitte
alesarréterdans|'apres-midipourles
achever juste avant le diner. On carafe
lesvins,ondresse la table et c'est parti
pour un petit marathon en cuisine, qui
ne devrait cependant pas vous epuiser
puisque tout était prévu al'avance!
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VOus en
REPRENDREZ BIEN

une petite /
Point de repas de féte sans une entrée en matiere
réussie ! Pendant que chacun ote son manteau,
on dispose sur les tables basses des bouchées

apéritives. Petits burgers, tartelettes, bruschettas,
blinis... avec les « mini », tout est permis !
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Bouchées de betterave sucrcées-salées

POUR 6 PERSONNES

w PREPARATION 15 MIN # CUISSON 1 MIN

+1grossebetterave
rougecuite

«¥%citron(jus)
<+ 5Sbrinsdecoriandre

+100gderosettes
defromageTétede
moine

<12 biscuits apéritifs
nature

“2c.asoupede
vinaigre de miel

< 2c.asouped'huile
denoix

<+1c.acaféde
pignonsdepin

<+ 3pincéesde
coriandre moulue

+ Seletpoivre

18

Pelez la betterave et coupez-la
en dés. Pressez le citron puis
versez le jus dessus avece le vinaigre
et la moitié de I'huile de noix.
Mixez le tout, salez et poivrez.
Ajoutez la coriandre moulue
ainsi que celle en feuilles.
6) Torré ez les pignons environ
4~ 1 minute dans une poéle bien
chaude en remuant. Répartissez
la mousse de betterave sur les
biscuits, ajoutez les rosettes de Téte
de moine et les pignons. Arrosez
du reste d’huile de noix et servez.

Miniburgers au foie gras,
con turede gue

POUR 6 PERSONNES s PREPARATION 45 MIN
#® CUISSON 20 MIN ©REPOS 2 H 10 MIN

POURLES

MINIPAINS:

<+1jauned'ceufpour
ladorure

<+ Scldelait

<+ 25gdebeurre

<+ 250gdefarine

<+ 1potdebrisures
detruffe

+10gdesucre

+1c.asoupe
desésamenoir

+1c.acafédesel

<+1c.acafédelevure
deboulanger
déshydratée

POURLA

GARNITURE:

<+ 200gdefoiegras
enbiichette

<+1potdecon ture
de gue

l Préparez les minipains : dans
un bol, diluez la levure avee un
peu d’eau tiede. Laissez reposer
10 minutes. Mettez le sel au fond
de la cuve d’un robot, puis versez
la farine, la levure, le sucre, le
beurre mou, 10 ¢l d’eau et le

lait. Pétrissez jusqu'a ce que la
pate se décolle facilement des
parois. Recouvrez d’un linge et
laissez reposer pendant 1 h 30

a temperature ambiante.

6) Sur un plan de travail fariné,
~ dégazez la pate, divisez-la en
patons de 25 g. Ajoutez une pointe
de couteau de brisures de truffe
dans chaque paton. Formez des
petites boules, légerement aplaties,
laissez-les lever 30 minutes.

6; Préchauffez le four 180 °C.
e J Badigeonnez les boules
de pate avee le jaune d’ceuf
détendu avee un peu d’'eau.
Saupoudrez de sésame.
Enfournez pour 20 minutes.
Laissez refroidir sur une grille.
Dégraissez le foie gras et
coupez-le en tranches.
Ouvrez les pains, étalez un peu
de con ture de gue, puis posez
1 tranche de foie gras. Refermez
les petits pains, maintenez-les
avec un pic en bois et servez.
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Bouchées aux écrevisses

POUR 6 PERSONNES

w PREPARATION 15 MIN

+160gdequeues
d'écrevisse
décortiquées

+%concombre

+ 18 petitschoux

POURLASAUCE

COCKTAIL:

< 2c.asoupede
mayonnaise

<+ 1c.asoupede
ketchup

+1c.asouperasede
cassonade

+1c.acafé
devinaigre
balsamique

+1c.acafédeporto
rouge

+1c.acaféde
moutarde

+1c.acaféde
concentréde
tomate

< Seletpoivre
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Préparez la sauce : dans un

bol, mélangez la mayonnaise la
moutarde, le ketchup, le concentré
de tomate, le vinaigre, le porto et la

cassonade. Salez et poivrez au gout.

6) Pelez et coupez en dés le
A concombre. Découpez un
chapeau sur le dessus des choux.
Déposez une petite cuillerée
de sauce cocktail au fond de
chacun d’eux. Mélangez les
queues d'écrevisse, le reste de
sauce et les dés de concombre.
Répartissez dans les choux.

6) Servez frais avee un joli

e J mesclun, au mizuna par
exemple, et un petit pot de
sauce cocktail supplémentaire
pour les amateurs.

On met sounent ¢ op de ketchup dams
Yo, sauce cocktail afim de Yo colo e
ddzf'admm.mm,&.afo&.dfeped
comcent é de tomate pou o, coulew, of
de Yo cossemode pou

fose e . Vous o

tow;q;ﬁadé?@afoutexg,@pap o&a\{,a L.

Bruschetta a la ereme de betterave
POUR 4 PERSONNES s PREPARATION 30 MIN

<+ 1betteravecuite

<+ Quelques
branchesdethym
frais

+125gdericotta

<+ %blachedechévre

<+10gdebeurre

¥ baguette

<+ 1poignéede
cerneauxde noix
deGrenoble

<+1c.asoupede
sucredecanne

<+ %c.cafédepiment
enpoudre

< Seletpoivre

l Préparez les noix : dans une

poéele bien chaude, déposez

les cerneaux de noix séparés en

deux. Faites-les dorer quelques

minutes puis ajoutez le sucre de

canne et le beurre. Laissez-les

carameliser puis réservez-les et

attendez qu'elles soient refroidies.

Hachez-les grossierement.

6) Rapez la betterave tres

~ finement et meélangez-la

a la ricotta dans un grand bol.

Salez et poivrez selon votre

gout, ajoutez un peu de piment

en poudre et réservez.

6) Coupez la demi-baguette

e ¥ en deux dans le sens de

la longueur, puis en deux

dans la largeur, pour obtenir

4 toasts. Faites-les griller au

toaster, puis badigeonnez-les

de préparation a la betterave.
Déposez 2 tranches fines
de buche de chévre sur

chacun des toasts et décorez d'un

peu de thym et de cerneaux de

noix caramelisés. Dégustez.



Les croques,
ca marche
avec

un cidre

N

J’ai découvert autant de
cidres que d’hommes

qui le font ! Le cidre, ga
commence avec des
producteurs de pommes

et des maitres de chai
francgais, engagés,
amoureux du travail bien
fait, ceuvrant dans le
respect de I'environnement.

Avec les cidres, j'ai eu envie
de surprendre, avec des
accords qui marchent...
et il y a des accords
évidents ! Pour un cidre
savoureux et équilibré,
j'ai pensé immédiatement
aux croque-madame.

Ce cidre les accompagne
parfaitement et leur
apporte du relief.

Le cidre est un produit
de caracteére, fier de
ses racines, qui saura se
marier avec de multiples
saveurs.

Thierry Marx
Chef étoilé

CIORES

@ DE FRANCE®

Retrouvez toutes
nos recettes sur
www.cidresdefrance.fr

L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION



Blinis a 'encre de seiche

POUR 6 PERSONNES w PREPARATION 20 MIN
#® CUISSON 1 MIN PAR BLINI ®REPOS 1 H

POURLESBLINIS:

<+1ceuf

< 1lyaourtnature
velouté

<+ 1potayaourtde
farine

+1dosetted’encre
deseiche

<+ %sachetdelevure

<+1c.asouped’huile
d'olive

<+1pincéedesel

POURLA

CARNITURE:

<+ 3tranchesde
saumonfumeé

<+ 3branchesde
cerfeuil

<+ 3brinsd’aneth

+6brinsde
ciboulette

+15cldecréme

liquideentiéretrés

froide
< Seletpoivre
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Préparez les blinis : mélangez 'ceuf, le yaourt,
la farine, la levure, I’huile d’olive, I'encre
de seiche et la pincée de sel dans un saladier.
Mélangez bien afin d’obtenir une pate homogene.
Réservez la pate au frais pendant 1 heure.

é) Reéalisez les blinis dans une poéle

A~ légérement huilée. Afin d’obtenir des
formes bien rondes, vous pouvez vous aider
de cercles a patisserie de la taille désirée.

6) Préparez la garniture juste avant le montage :
e ¥ ciselez les herbes puis montez la eréme en
chantilly. Lorsqu’elle est bien ferme, ajoutez

les herbes ciselées. Rectifiez 'assaisonnement
puis battez encore quelques instants.

4 Juste avant de servir, posez une demi-tranche de

saumon fumé sur chaque blini, puis 1 quenelle
de chantilly aux herbes. Servez rapidement.
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Toast au miel et au saumon
POUR 4 PERSONNES w PREPARATION 15 MIN

+4tranches
desaumonfumeé

< 1branche
d'estragonfrais

< 1fromagefrais
(Typecarréfrais)

“+1c.asoupe
decrémefraiche
liquide

< 4tranchesde pain
demie

<+1c.asoupedemiel

< Quelquesbrins
d'aneth

< Quelques ceufs
desaumon

< Poivre

Lavez, séchez et e cuillez

I'estragon. Dans un bol,
melangez le fromage frais, la
creme fraiche, le miel et les
feuilles d’estragon. Poivrez.
6 ) Faites griller les tranches de
A~ pain de mie au four ou au
grille-pain, puis badigeonnez-les
de préparation au fromage.
Pliez chaque tranche de saumon
fumé en forme de fleur et
disposez-en une sur chaque
toast. Décorez d’aneth et
d’ceufs de saumon. Dégustez.
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Buche au saumon fumé

POUR 8 PERSONNES i‘PREPARATION 20 MIN
#® CUISSON 10 MIN ©REFRIGERATION 12 H

+300gdesaumon
fuméentranches

<+ 8ceufs

+400gdefromage
ailet nesherbes

POURLASAUCE:
< Ciboulette

<+ Jusdecitron
< 2yaourts nature
< Seletpoivre

l Préparez la pate la veille :
préchau ez le four a 180 °C.
Séparez les blanes d'ceufs des jaunes.
Dans un saladier, battez les jaunes
en omelette et dans un autre, les
blanes en neige. Mélangez le tout et
étalez la préparation sur la lechefrite
du four recouverte de papier
cuisson. Enfournez pour 10 minutes.
6) Hors du four, répartissez le

A~ fromage sur la pate chaude,
puis disposez dessus les tranches
de saumon. Roulez le tout.

Placez 1 nuit au réfrigérateur.

6) Préparez la sauce le jour

e ¥ méme : rincez, séchez

et ciselez quelques brins de
ciboulette. Déposez-la dans un bol
avec les vaourts et du jus de citron
selon votre gout. Salez, poivrez et
melangez. Servez avee la buche.

23



Dip de truite
fumée et creme
fromagere

POUR 6 PERSONNES
w PREPARATION 20 MIN
#® CUISSON 10 MIN
@REFRIGERATION 1 H
©REPOS 12 H

<+ 250gdetruite fumée
< 1citron(jus)
< Brinsd'aneth

+100gdefromageail
et nesherbes

+100gdemascarpone

<+ S5cerneauxde noix
concasseés

< 3cornichons

+1c.asoupedevinaigre
balsamiqueblanc

< Seletpoivre

POURLESCRACKERS
AUPARMESAN:
+15cldelait

+80gdeparmesanrapé

<+ 40gdebeurre
demi-selmou

<+1jauned'ceuf
+160gdefarine

< 3pincéesde paprika
+ 2pincéesdesel

Onpwf,e/n ichii {a c éme
auf, omage avec deta
ﬁe&ewe)(dpée,ouz(w
du radus). Elle appo te de
Yo coulew , du ¢ oquant et
dawqfwnwntmogmdzde
{o. pemme g amny-ymith
népée, & és naf aichissomie.
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Préparez les erackers la veille : travaillez la
farine, le sel, le parmesan et le paprika avee
le beurre. Incorporez le lait progressivement
en remuant. Roulez en boule et placez
la pate 30 minutes au réfrigérateur.
6) Abaissez finement sur une plaque tapissée
~ de papier sulfurisé en filmant la surface de
la pate pour faciliter 'opération. Découpez-la
en cercles avee un emporte-piece et écartez les
chutes. Replacez 30 minutes au réfrigérateur.

,’.,gl\l.; ‘\ M

6; Préchauffez le four a 180 °C. Fouettez

e ) le jaune d’ceuf avee quelques gouttes
d’eau et badigeonnez-en la surface des
biscuits. Piquez superficiellement le dessus
avec un cure-dents puis enfournez pour

10 minutes. Laissez tiédir, décollez et
laissez refroidir une nuit sur une grille.

Le jour méme, hachez la moitié de la

truite fumeée et les cornichons. Rincez,
séchez et ciselez quelques pluches d’aneth.
Ajoutez au tout le mascarpone, le fromage
ail et fines herbes et les noix. Versez le
jus du citron et le vinaigre balsamique.
Salez si besoin et poivrez généreusement.
Servez réparti sur les erackers. Décorez
de pluches d’aneth et du reste de truite.



Cay est, on entre dans le vif du sujet, on s’est
en n assis a table apres avoir discuté debout
un verre a la main. Et la, ce sont vos habitudes
culinaires qui guideront vos choix entre le
classique feuilleté, les huitres, le saumon fume,
le fole gras ou un simple velouté de légumes au
tourteau. Le 1rouge ? Promis, tout est bon.




Creme d’avocat et roquette
aux ceufs de saumon

POUR 6 PERSONNES

w PREPARATION 15 MIN & CUISSON 3 MIN

+200gd'ceufs
desaumon

< 3avocats
+100gderoquette

«2oignons
nouveaux

«1citronvert(jus)
<+ 1échalote

<« 20cldecréme
eurettelégeére

+~5gdebeurre

«~2c.asoupe
devinaigre
balsamiqueblanc

+1c.asouped’huile
d'olive
+~1c.acafédesucre

<« 3gouttes
deTabasco

< Seletpoivre

26

l Pelez et ciselez 'échalote. Rincez
et séchez la roquette. Mettez le
tout dans une poele avece le beurre
et I’huile. Salez, poivrez et faites
cuire 3 minutes. Laissez refroidir.

6 ) Pelez et dénoyautez les avocats,
A coupez la chair en dés. Pressez
le citron. Coupez les oignons en
morceaux. Mixez les dés d’avocat, le
jus de citron, les oignons, la roquette
(et son eau de cuisson), I'échalote,
le vinaigre, le sucre et le Tabasco.
Versez la ecreme, mélangez
et recti ez l'assaisonnement.

6; Répartissez la eréme d’avocat
¢ ¥ dans des verrines. Ajoutez

1 cuillerée d'ceufs de saumon

par verrine et servez frais.

Tartare d’huitre et crevettes
POUR 6 PERSONNES w PREPARATION 25 MIN

<« 24 huitres

+~12grosses
crevettes

< 2échalotes
«1citron(jus)
<+ Sbrinsdepersil

+Sbrins
deciboulette

+1jauned'ceuf
+2c.acafédecapres
< Huiled'olive

<« Sauce
Worcestershire

< Poivre

Versez, dans un bol avece le
jaune d'ceuf, de I'huile petit a
petit en fouettant pour monter une
mayonnaise jusqu'aux deux tiers
de la hauteur. Ouvrez les huitres
et laissez-les rendre toute leur
eau. Retirez-les de leur coquille
et laissez-les s’égoutter le temps
qu'elles rendent leur deuxieme eau.

6} Décortiquez les crevettes et
A hachez-les au couteau. Hachez
aussi les huitres. Rincez et séchez
le persil et la ciboulette, pelez

les échalotes puis ciselez le tout.
Incorporez I'ensemble dans la
mayonnaise. Lavez les coquilles
d’huitre puis égouttez-les.

6) Pressez le citron puis ajoutez
e J le jus dans le bol avee

les capres et éventuellement
quelques gouttes de sauce
Worcestershire. Donnez un tour
de moulin a poivre et mélangez.
Répartissez la préparation dans
les coquilles. Présentez sur un

lit de glace pilée ou de gros sel.



Feuillet¢ aux escargots
POUR 4 PERSONNES w PREPARATION 5 MIN & CUISSON 10 MIN

+1échalote Préchau ez le four a 160 °C.
Mettez a égoutter séparément les

<+ 4brinsdepersil ; , :
¥ champignons et les escargots. Pelez
“30cldecréme puis émincez I'échalote. Lavez, séchez
fraiche et e euillez le persil, puis ciselez-le.
+20gdebeurre Enfournez les bouchées feuilletées pour
+2douzaines 10 a 15 minutes afin de les réchau er.
depetitsescargots ) Faites fondre, pendant ce temps,
enconserve A dans une casserole avec le beurre,
+200gdegirolles I'échalote a feu doux sans la colorer.
ouautres Ajoutez les champignons, versez la
champignons creme et laissez mijoter 5 minutes. Salez
desaisonenbocal et poivrez. Incorporez lcs escargots
+4bouchées et réchau ez 2 a 3 minutes jusqu'a
feuilletées obtenir une consistance onctueuse.
+Seletpoivre 6) Répartissez dans les feuilletés

chauds. Saupoudrez de persil
et servez sans attendre.

-
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Médaillons de langouste aux agrumes

POUR 4 PERSONNES w PREPARATION 20 MIN
# CUISSON 12 MIN @REPOS 30 MIN

«2petites
langoustes
(environl1,2kg
chacune)

<« 2o0ranges
“1pamplemousse
<1citronjaune
+1citronvert
+100gdepousses
d'épinards
+1/2bottede
cibouletteciselée
+3.c.asouped’huile
d'olive
<+1bouquetgarni
« Seletpoivre

Chau ez une casserole d’eau
4 salée avee le bouquet garni.
A frémissement, plongez les
langoustes et comptez 12 minutes
de cuisson a la reprise de
I'ébullition. Réduisez a 8 minutes
si vous les cuisez une par une.
Laissez les crustacés tiedir dans

le liquide une trentaine de minutes.

6) Egouttez et décortiquez les
4~ langoustes. Pelez les agrumes
a vif, gardez les jus et prélevez
tous les suprémes. Déposez-

les dans une assiette creuse.

6) Détaillez les queues

e ¥ de langouste en médaillons.
Répartissez les pousses d’épinards
dans les assiettes de service, salez,
poivrez. Ajoutez les suprémes
d’agrume et les médaillons.

4 Assaisonnez au gout,

arrosez avec 'huile d’olive

et le jus rendu par les agrumes.
Parsemez de ciboulette
ciselée avant de servir.

C/Dowbqrcw‘fe queue defa/ngawtemmmdmw,m s elle -méme
e lo cui on, attacheg Yo ous tocs bien dreil sun de petite plamche

de Goi . OnYai e tisdinte

szmgaufz dam ‘fa'@omu:mp(maum
wrwc}w)op&z, WMW%&WW&M{@WW

Oursins a la coque aux ceufs de caille

POUR 4 PERSONNES
w PREPARATION 25 MIN & CUISSON 5 MIN

~18oursins Préchau ez le four a 180 °C.
i : Ouvrez en douceur les oursins
+18 ceufsdecaille . G
avec une paire de petits ciseaux

“40gdebeurre pointus. Passez-les un par un
“4c.asoupe sous un filet d’eau froide pour

decrémeliquide les nettoyer délicatement sans
«Seletpoivre retirer les langues orange.

6} Cassez un ceuf de caille
A dans chacun, ajoutez un
peu de eréme, une lamelle
de beurre, salez, poivrez

et enfournez pour 5 minutes.

6) Sortez les oursins lorsque
e ¥ I'ceuf est cuit (le jaune
doit étre encore coulant),
puis servez chaud avee des
mouillettes de pain beurré.

@ounabwmmounmmfemwumdmdmzpefapw&
une bamde poun dlorgin Youvertune. T {out on uite po. ente doigt
audourn, dam %WWUWAMWWM&WW
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Aumoniere de boudin blane

POUR 6 PERSONNES
w PREPARATION 15 MIN & CUISSON 15 MIN

+6boudinsblancs Préchau ez le four a 210 °C.
Retirez la peau des boudins

+~3pommes(type T
A et détaillez-les en rondelles.
ranny-smith) e
gb & y Pelez et épépinez les pommes,
d n.rl;s vk puis coupez-les en tranches.
A Dans une poéle avee du beurre,
+1camembert faites revenir le tout 10 minutes
+20gdebeurre environ en évitant que les fruits
o Gleuillesdebrick ne soient l‘C(!llllS en purée. Salez,
s Soletpohre poivrez et laissez refroidir.

6) Etalez les feuilles de brick sur
A le plan de travail. Répartissez
dessus le mélange boudin pomme.
Coupez le camembert en six,

puis posez les morceaux sur la
garniture. Fermez les feuilles de
brick en aumoniere et liez chacune
d’elles avec du fil alimentaire

(ou un brin de ciboulette).
Enfournez pour 5 a 10 minutes
jusqu’a ce que la feuille de brick
soit dorée. Servez aussitot.

@mmmf&m&m&.W;?wﬂw a‘,cage'd moutord
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Tartare de crevette, mangue et avocat
POUR 4 PERSONNES w PREPARATION 45 MIN

+200gdecrevettes

rosescuites
< 2avocats
<«1mangue
+1citronvert
<1oignonnouveau

“4brinsd'aneth
(+quelques-uns
pourledécor)

«2c.asouped’huile
d'olive

“1f>2c.acafé
depoivre

<« 6gouttes
deTabasco

< Fleurdesel
de Cuérande

32

Pressez le citron. Lavez et séchez

I'aneth puis ciselez-le. Coupez
les avocats en deux et dénoyautez-
les. Prélevez la chair et coupez-la
en petits cubes. Arrosez-la d’un
peu de jus de citron. Epluchez la
mangue et détaillez-la en petits
deés. Décortiquez les erevettes et
coupez-les en petits morceaux.
Pelez et hachez l'oignon.

6 b Mélangez délicatement tous les
4 ingrédients dans un saladier,
ajoutez I'huile d’olive et le reste

de jus de citron, le Tabasco et le
poivre. Salez a votre convenance.

6) Répartissez le tartare dans
e ¥ des coupelles et décorez
avece les crevettes et les brins
d’aneth réservés. Servez.

m ‘,. :.g’v’,,
e
L) '“\\

Tartare de saumon
a ’huile de sésame

POUR 4 PERSONNES

= PREPARATION 15 MIN @ CONGELATION 15 MIN

POURLETARTARE:
+400gdecceur
desaumonfrais

+200gdesaumon
fumeé

< 2échalotes

<+ 4brinsd'aneth

+2c.asouped'huile
d'olive

+1c.asoupedejus
decitron

+1c.asouped’huile
desésamedgrillé

«Seletpoivre

POURLASAUCE:

+1c.asoupedejus
decitron

+1c.asoupede
vinaigredecidre

+1c.asouped'huile
d'olive

+1c.asouped’huile
desésamedgrillé

< Poivre

I Préparez le tartare : détaillez
en petits dés le saumon cru, et
en petits morceaux le fumé. Pelez
et émincez les échalotes. Rincez
et séchez 'aneth, puis ciselez les
feuilles. Réunissez le tout dans un
plat, versez les 2 huiles et le jus de
citron, donnez un tour de moulin
a poivre, salez peu et mélangez.

6 ) Tapissez des petits ramequins
A de Im alimentaire.
Répartissez-y le mélange en
tassant bien. Placez 15 minutes
au congélateur, le temps que

ca se solidi e un peu.

6) Préparez, pendant ce temps, la
e ¥ sauce : dans un bol, mélangez
les huiles, le vinaigre et le jus

de citron. Poivrez. Démoulez les
ramequins sur des assiettes et
servez entouré d’'un let de sauce.
Présentez avee de  nes tranches
de pain gris légérement grillées.









)

Cassolette de fruits de mer

POUR 4 PERSONNES

w PREPARATION 15 MIN & CUISSON 30 MIN

+1kgdefruits
demer(crevettes
décortiquées,
moules, coques,
saint-jacques...)

<1échalote
«1/sd'oignon

<+ 2bouquets
depersil

< 2tigesd'aneth

+60cldecréeme
fraicheal5%

+1,5ldecourt-
bouillonde poisson

<+ 20cldevinblanc
sec

<+ 60gdeMaizena

«1c.acaféd'huile
d'olive

<+ Chapelure ne

Préchau ez le four a 230 °C.

Pelez I'échalote et I'oignon,
puis hachez-les. Lavez, séchez
et e euillez le persil et I'aneth,
puis ciselez-les. Dans une cocotte
avece 'huile, faites revenir
I'échalote, 'oignon et les herbes
quelques minutes. Mouillez avec
le vin et portez a ébullition.

6 ) Versez le court-bouillon et
A faites a nouveau bouillir.
Plongez-y les fruits de mer et
cuisez-les 5 minutes. Egouttez-
les en conservant le fond de
cuisson et répartissez-les dans
4 cassolettes individuelles ou
dans les coquillages vides.

6; Portez, dans une casserole, le

¢ ¥ fond de cuisson a ébullition.
Incorporez la ereme et la Maizena,
puis laissez cuire 5 minutes environ
jusqu’a ce que ca épaississe.
Répartissez dans les cassolettes et
recouvrez de chapelure. Enfournez
pour 15 minutes. Servez chaud.

T wous reste awmdmdzdefam.@mé@mpw
AL ,mpfatp vnc:.pal wne ¢ wile s un sawmen oL
cow, Ebowillon. Se ueg;fewwfametdw)ug,.

s m g e
2 gt ] A_./ 7 ;1'\ o
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Mousseline de panais et tourteau
au tandoori

POUR 8 PERSONNES

w PREPARATION 30 MIN #® CUISSON 10 MIN

<+ 1tourteaude
500a600g

+1kgde panais
+1échalote

<+ Quelquesbrins
deciboulette

+1ldelait

+150gdebeurre
demi-sel
+~5gdemélange
d'épicestandoori
« Sel

Faites cuire le tourteau au
court-bouillon (départ a I'eau
froide) pendant 10 minutes
a partir de I'ébullition.
) Epluchez les panais, coupez-
A les en morceaux et faites-les
cuire 10 minutes dans le lait. Pelez
et émincez I'échalote. Lavez et
s¢échez la ciboulette, puis ciselez-la.

6) Mixez les panais et le beurre
¢ » fondu jusqu'a I'obtention d'une
purée lisse. Salez légerement.
Décortiquez le tourteau. Dans
un saladier, mélangez sa chair,
I'échalote, le mélange d’épices
tandoori et la ciboulette.

Répartissez la mousseline

de panais dans des verrines
et ajoutez la chair de crabe.
Servez sans attendre.
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Paupiette de saumon fumé

POUR 4 PERSONNES

w PREPARATION 15 MIN @ REFRIGERATION 3 H

POURLES

PAUPIETTES:

< 4tranchesde
saumonfumeé

<« 2avocatsbien
murs
«1citron(jus)

<+ 8brinsde
ciboulette

+2ceufsdurs

+1c.asoupede
cremefraiche

< Seletpoivre

POURLACREME:
«1citron(jus)

<+ 1échalote
<+ 1brindeciboulette

“4&c.asoupede
crémefraiche
épaisse

« Seletpoivre
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Préparez les paupiettes : pelez et
dénoyautez les avocats. Pressez
le citron pour en extraire le jus.
Ecalez les ceufs durs. Mélangez
le tout, ajoutez la créme fraiche,
du sel et du poivre, puis mixez.

6 ) Rincez puis épongez les brins de
4 ciboulette. Placez-les en croix
deux par deux sur 4 assiettes. Posez
les tranches de saumon dessus.
Répartissez la farce précédente.
6) Repliez les tranches de saumon
e J sur la farce, puis attachez-
les avee les brins de ciboulette
pour former des paupiettes.
Réservez au frais g heures.
Préparez la eréme : pressez
le citron pour en extraire le
jus. Pelez et hachez I'échalote.
Rincez et séchez la ciboulette, puis
ciselez-la. Mettez le tout dans un
bol, ajoutez la ecréme fraiche, salez,
poivrez et mélangez. Servez avee
les paupiettes tres fraiches.

Endive croquante a la mousse de
ricotta, a Paneth et au saumon fumé

POUR 6 PERSONNES w PREPARATION 20 MIN

+300gdesaumon
fumeé

<+ 3endives
+1petitbouquet
d'aneth
+Quelquesbrins
decerfeuil
+350gdericotta
+30cldecréme
liquideentiére

+1c.asoupede
grainesdesésame
doré

+Seletpoivre

Coupez l'extrémite des endives
et e euillez-les délicatement.
Rincez-les sous I'eau froide
et séchez-les sur du papier
absorbant. Lavez et e euillez les
herbes. Ciselez 'aneth. Détaillez
le saumon en fines lanieres.

6) Mettez la ricotta dans un

A grand bol, salez, poivrez et
ajoutez 'aneth. Montez la créeme
bien froide en chantilly ferme et
ajoutez-la a la ricotta en soulevant
délicatement le mélange. Rectifiez
'assaisonnement si nécessaire.
Débarrassez le tout dans une
poche munie d’'une douille
cannelée. Réservez au frais.

6) Dressez, au moment de servir,
¢ ¥ une belle quenelle de mousse
de ricotta sur chaque feuille
d’endive. Ajoutez une lamelle de
saumon et parsemez de graines
de sésame. Décorez de pluches

de cerfeuil et servez a I'apéritif.






+1foiegras
d'environ500g

“«2c.asoupe
de monbazillac

+2c.asoupe
degrossel

+3gdesel
< Poivre

‘ empez-y le foie gras 1 heure.
Epongez-le. Dénervez-le (2 nerfs dans le gros
lobe et 1 dans le petit). Salez et poivrez.

6 ) Placez-le dans une terrine (mieux vaut une
4w trop petite que trop grande). Arrosez de
monbazillac. Laissez mariner au moins 1 heure
au réfrigérateur. Retirez le vin et laissez reposer
le foie 30 minutes a température ambiante.

6; Cuisez-le au mil / par tranche

e J de 20 secon n

cuit environ 2 minutes

compter environ 20 secon
Véri ezlac n plantant ur
centre du foie. S me est tiede, il est cuit.

Placez 48 heures au réfrigérateur avant de déguster.




Verrine de foie gras, pomme et pain d’épices
POUR 4 PERSONNES w PREPARATION 10 MIN & CUISSON 25 MIN

+4tranchesdefoie
gras

+4pommesdetype
golden

+10gdebeurre

+2tranchesdepain
d'épices

+~2c.asoupede
geléeau vinblanc
(gewurztraminer,
riesling...)

+1c.asoupe
desucre

Epluchez les pommes et coupez-

les en lamelles. Faites-les revenir
quelques minutes dans une poéle avee
du beurre. Saupoudrez de sucre et
mélangez. Cuisez a feu moyen environ
20 minutes, en retournant les lamelles
de pomme. Laissez-les refroidir.

A

¢) Coupez les tranches de foie gras
4w en copeaux. Montez une verrine
en commencant par placer une couche
de pomme, puis le quart du foie

gras en copeaux. Ajoutez une demi-
tranche de pain d’épices émiettée et

1 cuillerée a café de gelée. Renouvelez
Popération pour les autres verrines.




APt W O M O
Foie gras au gros sel

POUR 4 PERSONNES

w PREPARATION 10 MIN @ REFRIGERATION 36 H+6 H

<+1lobedefoiegras
cru

< Grosseletpoivre
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Dénervez le foie gras. Essuyez-

le soigneusement avee du
papier absorbant. Poivrez-le
géneéreusement de toutes parts.
Dans un récipient non meétallique
(une cocotte en Pyrex ou un grand
contenant en plastique), déposez-
le entre 2 lits de gros sel pour
qu’il soit entiecrement recouvert.

é ) Filmez I'ensemble et placez
A 36 heures au réfrigérateur.
Débarrassez alors le foie du

sel, épongez-le avee soin, puis
enfermez-le dans du Im
alimentaire. Placez-le au moins
6 heures au réfrigérateur.

Vous pourrez le conserver une
semaine en le Imant bien apres
avoir coup¢ des tranches.

". 3'-’u\"’/
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Velouté de topinambour et panais

POUR 4 PERSONNES

w PREPARATION 20 MIN & CUISSON 35 MIN

+500gde
topinambours

<« 2panais

« 2carottes
moyennes

+1oignon
+1goussedail
<+1branchedethym
«1/2feuilledelaurier
“2c.asoupe
decrémeliquide
+1/2c.acafédenoix
demuscade

< Sel

Epluchez et rincez les légumes.
Coupez les topinambours en
deux ou en quatre selon leur
taille. Détaillez les carottes et
les panais en rondelles épaisses.
Dégermez l'oignon et ail.
Mettez tous les légumes dans
une grande casserole. Ajoutez le
laurier et le thym, puis couvrez
avec 1,23 litre d’eau. Rajoutez
1 grosse pincée de sel.
6) Portez a ébullition puis laissez
A cuire a petits bouillons pendant
30 minutes environ, jusqu’a ce
que les légumes soient tendres.
Retirez le thym et le laurier. Mixez
en gardant une partie de I'eau de
cuisson selon la consistance désirée.

6) Recti ez I'assaisonnement
¢ 7 en sel, ajoutez la créeme

et saupoudrez de noix

de muscade. Servez avec
quelques petits croutons.



fraiche et mélangez bien. Salez et a,)outez 1 pmcce
de chili. Faites cuire a nouveau sur feu doux.

Ajustez la eréme ou le jus de cuisson selon
ld'consnstance désirée. chartlssez la soupe




Huitres chaudes facon Francoise

POUR 4 PERSONNES
w PREPARATION 20 MIN & CUISSON 20 MIN

+24huitres Préchau ez le four en
+Géchalotes & position gril. Epluchez et
émincez les échalotes. Faites-
+20gdebeurre les revenir dans une casserole
+4c.asoupede avec le beurre. Avant qu'elles ne
crémefraiche commencent & colorer, ajoutez
+ Gruyérerapé le vin blanc. Laissez réduire.
«+20cldevinblanc 6 ) Ouvrez les huitres pendant ce
(riesling) 4 temps et détachez la chair de la
+ Poivre coquille. Poivrez les échalotes puis

ajoutez la ereme. Versez un peu
de cette préparation dans chaque
huitre. Saupoudrez légerement
de gruyere rapé. Enfournez

sous le gril pour 5 minutes
environ, le temps qu’elles
gratinent. Servez bien chaud.
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Petite soupe veloutée
butternut et noisette

POUR 6 PERSONNES

w PREPARATION 10 MIN & CUISSON 15 MIN

+1courgebutternut
pastropgrosse

<1oignon
+50cldelait

+20cldecréme
eurettebien
froide

+50gdenoisettes
concassées

+1cubedebouillon
devolaille

+1c.asouped'huile
d'olive

“+1pincéedecumin

+Seletpoivre

Coupez la courge en quatre dans
le sens de la hauteur. Epluchez-
la et enlevez les pépins avee une
cuillere a soupe. Coupez la chair en
dés. Pelez 'oignon et émincez-le.
Faites-le revenir dans un faitout
avee I'huile d’olive, puis ajoutez
les dés de courge et le cube de
bouillon. Versez le lait et complétez
avec de I'eau afin de recouvrir
les légumes. Laissez cuire
15 & 20 minutes sans couvercle.

6) Fouettez la créeme fleurette
A au batteur avec du sel, du
poivre et 1 pincée de cumin
pendant 2 a 3 minutes jusqu’a
ce qu'elle devienne ferme.

6) Mixez finement une fois que

e 7 les dés de courge sont tendres,
puis versez dans des gobelets.
Ajoutez délicatement 1 cuillerée

a soupe de creme fouettée et
parsemez de noisettes concasseées.

axbd’um&,nwmm,pa}wmg,fa,w touirdamt
d qu lgu s pluch s d p il plot.
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Veloute d’endive
a la noix de saint-jacques
- | ‘
w PREPARATION 15 MIN # CUISSON 20 MIN
%6 noixde Rincez et séchez les endives, puis coupez-
saint-jacques les en rondelles nes. Dans une poéle,
»800gd‘endives faites revenir 20 g de beugre et le sucre.

Laissez caraméliser quelques minutes,

#1branchedepersil |, ;s sioutez les endives. Laissez dorer

+15cldecreme qu('lqucs minutes a découvert en mélanges nt
liquide puis couvrez et cuisez 10 minutes. by
+40gdebeurre 6) l)oposu les endives dans le bol du « - :
+50gdesucre Ay mixeur, ajoutez la créeme liquide et = <=5
enpoudre mixez de facon a obtenir un velouté. Sile
+Seletpoivre velouté vous parait trop (-p@zix, vous pouvez -
ajouter un peu d’eau ou dejereme liguide. .

6) Mettez le beurre resta ans:

e une poéle et lorsqu'’il ¢ thjens sl st
chaud, faites-y dorer les néix dé saint-— -

jac qll(‘s 2 minutes de chaq ec o;,v 2 oA

dvposu los sur l(‘\olo l(' l)c( orez
avee qu('lqu(‘s pluches.de persil. Salez
et poivrez. Servez bien cha &rﬂ-c x‘\
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Astuces avec le

[01e oras

Emblématique des fétes de n d’année, il est de toutes
les tables, le plus souvent a 'apéritif ou en entrée. Cru,
mi-cuit ou en terrine, il est toujours bon, a condition
bien sur de bien le choisir et le préparer. Petit guide.

L.e bon cru

Pour préparer soi-méme une
terrine ou pour le déguster frais,
laqualité du foie grasdoit étrela
méme. Veillez d'abord & l'origine,
le made in France étantungage
incontestable de qualite, IGP de
préférence. Choisissez laqualité
«extra» pour la mise enconserve
ou une consommation « mi-cuit »,
il perdramoins de gras que la
qualité « premier choix », & réserver
pourles préparations & base de
foie gras. Le foie doit étre souple
sous le doigt et peserentre 450 et
600 g pourun foiede canard, ilne
doit présenter aucunetache.

450 P
(o]

pourun foie

de canard

600g

pourun
foied'oie ’

C’est dans [a boite

Sivous achetez uneterrine toute préte dansle
commerce, vous avez le choix entre différentes
qualités:le « bloc », le moins cher, est fabriqué
a partirde morceaux hachés, ilaun aspect

\,. :”\,\o"/
o
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compact, souvent en forme de blche. Lamention

« foie gras » concerne ceux quisont préparés avec les
foies agglomeérés de plusieurs animaux, son aspect
est marbré. Le «foie gras entier » estle nec plus ultra,
préparé avec unou plusieurs lobes entiers de foie.

o

Wy ~

LATEMPERATURE
IDEALE Conservez
votre terrine au frais
, etsortez-laTheure

~ avantdégustation.
Atempérature
ambiante, le foie
grasdeégagera
toussesaromes.

Lart du déemoulage

Dansunsouciesthétique autant que pratique,
ilest préférable de démoulerlaterrine surune
petite assiette. Poury parvenirsans abimer

le produit, passezle bocalfermésousun let
d’eauchaude, lagraisse quil’entoure vase
ramollir et faciliterledémoulage,iln’y a plus
qu'arenverserlebocalsurlassiette et 6ter
'excédentde grasquiauracoulé.

CUISSONAPOINT
Pour poélerun foie
cru,détaillezdes
tranches semblables
adesescalopes.
Vous pouvez alorsles
farinerlegerement
etles passer, sans
ajoutde matiére
grasse, quelques
minutes dansune
poéletreéschaude.

La bonne coupe

Lidéal pourbiencouperlefoiegrasestie |
prévu pour!Cependant, on peut aussiréussir
dejoliestranchesavecuncouteausansdents
(encéramique parexemple), passé sous
'eauchaude.

LESBONS AMIS
S’ilse suffit souvent
alui-méme, le foie
gras sassocie avec
bonheurala gue
séche(avecdupain
aux gues,cest
unrégal),aucon t
d’'oignon ou encore
aux fruits secs.
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% Chasse au (résor-%8s

“POISSON

Petits... mais forts en gout!

Aussi beaux que bons, les ceufs de poisson pro tent souvent des fétes pour retrouver les
assiettes parce que I'image d’un produit rare leur colle a la peau. Déposés sur tous types de
plats, ces ceufs conviennent parfaitement a la tendance terre-mer qui gagne la gastronomie

francaise. Truite, poisson volant, caviar, saumon ou bien encore lump, les ceufs affichent

des calibres et couleurs aussi différents que leur prix en magasin. Par Julien Trubert
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s Chasse au (résor -4

e pari était un peu fou et pourtant, I'élevage

francais d’esturgeons pour produire du caviar a
partir de leurs ceufs a fonetionné. Aujourd’hui,

les fermes aquacoles situées en Sologne et dans le
Sud-Ouest, comme ici celle de Sturia, en Aquitaine,
produisent tant qu’elles ont permis a la France

de se hisser au deuxieme rang mondial des pays
producteurs, derriere I'ltalie. 1l faut sept ans a une
femelle esturgeon pour pondre ses premiers ceufs.
Echographies, mesure des ceufs et tri, salage...

les étapes jusqu'au caviar d’exeeption sont multiples.
La technologie assiste la main de ’homme, mais ce
sont bien des passionnés qui sont a I'origine de ce
produit, qui le conditionnent, qui lui apportent ce
gout unique. La France n'en a pas fini avec le caviar :
de nouvelles régions veulent se lancer dans cetie
aventure passionnante.
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s Chasse au (resor 48

Les quatre

°
fantastiques
1DETRUITE:
pasde goutiodé quand
iIs'agitde truite. Les ceufs
se montrentdonc assez
neutres et faciles G marier
avecd'autresingrédients.
Des variétés bio arrivent peu
a peuenmagasin, les autres
étantissuesdélevages
classiques. Lesceufsde
truite sauvage sont quasi
inexistants tant le poisson
se fait rare et produit peu
d'eeufs & son état naturel.

2DELUMP:

les plus abordables, ceux
avecquiilestle plusfacile
d'essayerdesrecettes. Les
ceufsdelump sont grisatres
alétat naturel. C'est pour
copier le caviarque des
colorantsont éte ajouteés
aux produitsissus du lump,
un poissonde I'Atlantique
nord. Des additifs sont
egalement gjouteés pourune
conservationlongue duree.

SDEPOISSONVOLANT:
sans doute les plus novateurs
et spectaculaires grace
aleurcouleur. Les Japonais
adorent ces ceufs qu'ils
nomment « caviar vert »

ou « tobiko ». Une couleur
naturelle ? Non, il sagit

& d'unmélange entre ce
produit, duvinaigrederizet
le fameux wasabi nippon.
Existent aussi au gingembre
oudlencredeseiche.

4 DESAUMON:

a préférer « sauvages »,
cesceufsontlongtemps
éteundélice russe avant
de conquérirle monde
entier. Larecette slave
prévoit une saumure trés
faiblement salée pour ne
passurchargerles plats. Un
savoir-faire qui fait grimper
les prix de ces ceufs plus
petits et plusroses que
ceuxde truite. Leur texture
leur permet d'étre utilisés
pour des makis originaux!
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Coupée nement ou rapée,
la poutargue apporte un
gout puissant au plat.
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VENU LE PLAT DE

resistance

C’est le moment ou 'on n'est pas sur d’arriver au bout
du repas tellement nous nous sommes régalés avec
les bouchées et les entrées. Et pourtant, il su t de voir
une belle volaille posée au centre de la table pour sentir
ses papilles s’emballer a nouveau. Team poisson ou
team viande, tout le monde y trouvera son compte.
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Saint-jacques,

sauce aux champignons

POUR 6 PERSONNES

w PREPARATION 15 MIN # CUISSON 25 MIN

+18noixde
saint-jacques

+200gde
champignons

«3échalotes
+1jauned'ceuf
+~T75gdecréme
fraicheentiére
+50gdebeurre

+375clde
champagne

+1c.asouped'huile
+ Seletpoivre

Pelez et ciselez les échalotes.

Emincez les champignons.
Chau ez ’huile et 20 g de beurre
dans une poele et colorez les
¢chalotes 5 minutes. Ajoutez les
champignons, salez, poivrez et
laissez cuire 5 minutes sur feu vif.

6 ) Versez le champagne et

4w faites réduire 10 minutes.
Fouettez le jaune d’'ceuf avece la
creme et incorporez a la sauce.
Rectifiez I'assaisonnement.

Faites fondre le reste de
beurre dans une poele et
colorez les noix de saint-jacques

1 minute de chaque coté sur
feu vif. Déposez les noix dans
le plat de service et servez avec
la sauce aux champignons.

cUow»pau, %WMW&MWWW
brochettes. Sen @WWWWM Onpwt
égale/nwntphépamfa,uce&ea, ecde)&pda/ncﬂumemwom)wm
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Curry de langoustes
aux fruits exotiques

POUR 6 PERSONNES
w PREPARATION 25 MIN # CUISSON 30 MIN

+6queuesde Plongez les queues de
langouste langouste dans un faitout
surgelées(environ d’eau bouillante salée et comptez
300gpiéce) 12 minutes dp cuisson des la
»1grossetomate repi 1sc: flc | cbu’llmon: E.,gouttez
miire et passez sous I'eau froide.
+1oignon ¢) Emincez I'oignon. Rincez,
o1 ok 4w ¢pepinez et hachez le
o : piment. Mondez et épépinez
+“ananasfrais la tomate, taillez la chair en dés.
«1petitpiment Coupez la chair de la mangue
rouge frais et de I'ananas en cubes.
«¥:bouquetde Chau ez I’huile dans une
coriandre e U cocotte, faites fondre les

+40cldelaitdecoco
+2c.asouped’huile

oignons. Versez les morceaux
d’ananas, le piment et laissez
légerement caraméliser. Ajoutez

“1c.asoupede le lait de coco avee 15 ¢l d'eau,
poudredecurry ,
: la tomate, la mangue, le curry,

“ Seletpoivre du sel et du poivre. Laissez

mijoter 15 minutes sur feu doux.

Coupez les queues de
langouste en deux, mettez-
les dans la sauce au curry
et réchau ez quelques minutes.
Parsemez le plat de coriandre
ciselée et servez chaud.



Saint-jacques roties au sel fumé,
jambon ibérique et purée de topinambour

POUR & PERSONNES « PREPARATION 30 MIN # CUISSON 40 MIN

~12belles noixde F Epluchez les topinambours et 6 ) Poélez les saint-jacques dans 1 filet
saint-jacques ! coupez-les en gros morceaux. Faites-les ¢ J d’huile, 2 minutes sur chaque face a
décoquillées revenir avee 1 filet d’huile dans une feu vif, jusqu'a ce qu’elles soient dorées.
+12 neslamellesde  Sauleuse, PUiS_ (’Oll"{’CZ'l(’S d'czu.l et d‘yn { Répartissez la purée de topinambour
jambon patanegra disque de papier clu,ss'on aux (lnn@n.’s:u‘nﬁ “I dans les assiettes, déposez les
~1kgde ﬂfi'lgtzil‘u(ft;&:i(;l(:t Pf‘le (n(\ ;:l(l) l(]-(fnil Lli.!““%“ noix de saint-jacques, parsemez
topinambours - J( 5 gg l(’w’un;1 (?:mionl loill(lfx'((lxe 2 de sel fumé et ajoutez les lamelles
+ he.asouped'huile ; : e o e e s de jambon. Poivrez et dégustez.
Volive ¢ ) Mixez lczﬁ lopmambours en ajoutant
o “w 2 cuillerées a soupe d’huile d’olive
“Selfuméen : jusqu’a obtenir une purée bien onctueuse.
°:2:“;“"(°p'°°"°s Salez, poivrez et réservez au chaud.

= Fleurdesel
etpoivre







Papillote de lotte aux épinards,
légumes et rouille

POUR 6 PERSONNES

« PREPARATION 35 MIN @ CUISSON 30 MIN

< 2morceaux
dequeuedelotte
(150gchaque)

+ 6 petitestranches
desaumonfumé

+600gd'épinards
frais

+~50gdebeurre

+ 6feuillesdebrick

+2c.asouped'huile
d'olive

« Seletpoivre

POURLACCOMPA-
GNEMENT:

= 3petites
courgettes

+~3carottes
+1petitoignon
+2brinsdethym

+1petitpotdesauce
rouille(300g
environ)

+2c.asouped'huile
d'olive
« Seletpoivre

Lavez, essorez et équeutez les

¢pinards. Faites-les fondre
dans une sauteuse avece 'huile
d’olive, du sel et du poivre,
Jusqu’a ce qu’ils aient rendu
toute leur eau. Egouttez-les,
puis hachez-les grossierement.
Rincez et épongez les lets de
lotte, puis salez-les et poivrez-les.
Enveloppez chacun d’eux dans
1 tranche de saumon fumé.

¢ ) Faites fondre le beurre. Etalez
“w les feuilles de brick sur le
plan de travail, puis badigeonnez-
les de beurre fondu au pinceau.
Etalez les épinards, puis déposez
1 morceau de lotte a Pextrémité
devant vous. Roulez la feuille de
brick sur elle-méme. Torsadez les
cotés comme pour un bonbon.
Préchauffez le four a 180 °C

6) Préparez 'accompagnement :
¢ 7 pelez et coupez les carottes en
ns batonnets. Coupez l'extrémité
des courgettes et détaillez-les
en batonnets. Pelez et ciselez
I'oignon. Chauffez I'huile dans
un wok et faites revenir I'oignon
5 minutes sans coloration.
Ajoutez les batonnets de carotte,
de courgette et le thym. Salez et
poivrez. Faites revenir 10 minutes
sur feu vif en mélangeant.

Pendant ce temps, disposez
I les papillotes de lotte
sur une plaque, enfournez
pour 15 minutes. Réchauffez la
rouille dans une casserole.

¥ Dressez les papillotes

¢ 7 de lotte sur les assiettes.
Ajoutez les légumes sur le coté et
accompagnez de sauce rouille.

Langoustines ambées

POUR 4 PERSONNES

w PREPARATION 10 MIN # CUISSON 8 MIN

+16langoustines
crues

< 1carotte
+20gdebeurre

<+ 3c.asoupe
bombéesdecréme
fraiche épaisse

+2c.asoupe
deconcentré
detomate

+1cubede
court-bouillon

+3cldecognac
« Seletpoivre

Portez 11 d’eau avece le cube de
bouillon a ébullition. Jetez-y
les langoustines et comptez
2 minutes a partir de la reprise
de I’ébullition. Egouttez.
6 ) Pelez et coupez la carotte en
“w petits moreceaux. Chauffez le
beurre dans une grande casserole
et ajoutez la carotte et un peu
d’eau. Faites mijoter 3 minutes
puis ajoutez les langoustines et
versez le cognace. Flambez.

6) Versez la ereme fraiche

¢ 7 et le concentreé de tomate,
laissez mijoter 3 minutes, salez,
poivrez et servez rapidement.

ﬂCWWWW amber un aliment. i on cuisine
sun du gag, ibest conseillé de retiner lo, comensle du feut.
MWWW%MWPW& a80°C
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Darne de lotte enlardée
au munster et sauge

POUR 6 PERSONNES

w PREPARATION 30 MIN # CUISSON 30 MIN

+ 6darnesdelotte

+12 nestranches
delardfumeé

<~1brindesauge
““2munster

+12cldevinblanc
sec

«2c.asouped'huile
d'olive
< Poivre

62

Rincez et épongez les darnes de
lotte. Lavez, séchez et e euillez
la sauge. Coupez le munster
en 12 fines lamelles. Déposez
2 lamelles de munster sur chaque
darne de lotte. Entourez de
2 tranches de lard, puis maintenez
le tout avee de la ficelle de cuisine.

6) Faites chau er I'huile dans
Aw une sauteuse et mettez les
darnes de lotte a dorer 5 minutes
sur chaque face. Poivrez, ajoutez
les feuilles de sauge sur le
dessus. Versez le vin blane dans
le fond de la sauteuse. Couvrez
et laissez mijoter 20 minutes.
Servez aussitot, par exemple,
avec une écrasée de pommes

de terre a I'huile d’olive.

» ) N\

\\."."\\

Cassolette de saint-jacques, gambas
et purée ala tru e

POUR 4 PERSONNES w PREPARATION 30 MIN
# CUISSON 20 MIN @ CONGELATION 12 H

+ 8 noixde saint-
jacquesfraiches

+12gambas
+1échalote

< 1ceuf
+10gdebeurre

+1c.asoupede
cremefraiche

+1rouleaudepate
feuilletée

+15cldevinblanc
sec

+1c.acafédefarine
+ Seletpoivre

POURLAPUREE:
+3pommesdeterre

< 1truffe(conserve
oufraiche)

<~ Quelquesbrins
deciboulette

<« 20cldelait
+20gdebeurre
< Baiesroses

Préparez la purée : faites

cuire les pommes de terre a
'eau, pelez-les, puis passez-les
au moulin a légumes. Ajoutez le
beurre et le lait pour obtenir la
consistance désirée. Ajoutez enfin
la tru e hachée tres finement au
couteau puis réservez au chaud.

&) Préparez les cassolettes :

4w décortiquez les gambas.
Débarrassez les saint-jacques de
leur corail puis salez et poivrez
légerement chaque coté.

6) Dans une pocéle, faites fondre
¢ 7 le beurre. Hachez finement
I'échalote puis faites-la revenir
2 a 3 minutes a feu moyen.
Ajoutez les saint-jacques et les
gambas. Faites cuire 6 minutes
sur feu vif tout en remuant.

Déglacez la poéle au vin
blane, réduisez le feu, ajoutez

la farine, puis la créme tout en
meé¢langeant bien pour obtenir
une consistance de sauce.

¥ Préchau ez le four a 210 °C.
¢ ) ATaide d’'un grand verre ou
d’un emporte-picce, découpez
4 cercles de pate feuilletée
légerement plus grands que

le diametre des cassolettes.
Garnissez les cassolettes de
2 noix de saint-jacques et de
4 gambas. Couvrez de sauce puis
posez 1 disque de pate feuilletée
en veillant a bien souder les
bords. Tracez des sillons a la
fourchette et badigeonnez avec
du jaune d’ceuf battu pour avoir
une jolie dorure. Enfournez
pour 10 a 15 minutes.

(‘ Servez chaque cassolette

) parsemée de ciboulette ciselée
et de baies roses. Accompagnez de
la purée a la tru e, réchau ée si
besoin pendant quelques minutes.
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Langouste au beurre vanillé

PREPARATION 20 MIN # CUISSON 20 MIN

2langoustesde
300gchacune

2citronsverts

2goussesde
vanille

200gdebeurre

30cldevinblanc
sec

10cldevinaigrede
vinblanc

2c.asouped'huile
seletpoivre

Versez le vin blane et le
vinaigre dans une casserole.

Laissez réduire a feu moyen,
pour obtenir 2 cuillerées a
soupe de liquide. Réservez.

Aplatissez les gousses de

vanille. Fendez-les en deux
dans la longueur, puis, sur une
petite assiette, grattez la pulpe
avee la pointe d’un couteau.
Coupez le beurre en cubes.

Préchau ez le four a 270 °C.

Fendez les langoustes en
deux dans la longueur. Faites
chau er ’huile dans un grand
plat a rotir. Disposez les demi
langoustes coté chair vers le fond.
Enfournez-les pour 5 a 6 minutes
en les retournant a mi-cuisson.
Réservez au chaud a la sortie
du four, salez et poivrez.

Faites réchau er sur feu

doux la réduction de vin
et incorporez les cubes de
beurre en fouettant vivement.
Salez, poivrez, ajoutez la pulpe
de vanille et mélangez.

Dressez les demi-langoustes

sur des assiettes chaudes
et nappez-les de beurre blanc.
Décorez de demi-rondelles de
citron vert. Servez le reste de
beurre blanc en sauciere.
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Saumon en croute aux champignons

POUR 8 PERSONNES w PREPARATION 50 MIN
# CUISSON 50 MIN © REFRIGERATION 30 MIN

Queue de lotte a Porange

POUR 4 PERSONNES

w PREPARATION 10 MIN # CUISSON 35 MIN

+2queuesdelotte

sanspeau
“4oranges
«2échalotes
+40gdebeurre

“2c.asoupede
cremefraiche

+15cldevinblanc
sec

+3pincéesde
curcuma

+ Seletpoivre

Faites cuire la lotte 10 minutes
dans du court-bouillon,
puis égouttez. Prélevez le zeste
d’une orange. Pressez les
4 oranges et récupérez le jus.
Pelez et ciselez les échalotes.

¢) Chau ez le beurre dans une
~w casserole et faites-y dorer les
¢chalotes ciselées avec le zeste
d’orange, le curcuma, du sel et du
poivre. Ajoutez les queues de lotte
et versez le jus des oranges et le
vin. Laissez mijoter 20 minutes.

6) Incorporez la creme

¢ 7 fraiche et laissez réduire
quelques minutes. Servez bien
chaud avec un riz parfume.

aZ;uAtg,f tmp&d cwisson d Yo fott wpad)»(&uua)ua& ./)

pourévit vd ¥ prolong n, ¢ qui duncit {o, chain. Compt o
20W&mmmw2mmmdm8009.
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©REPOS 10 MIN

+1,4kgde letde
saumonbien
charnusanslapeau

+~1grosjauned'ceuf
< 2rouleauxdepate

feuilletée épaisse
(285gchaque)

<1rouleaude
patefeuilletée
d'épaisseur
normale(235g)
pourla nition

+2c.asoupede
sucre

+1c.asoupedegros
sel

POURLA
GARNITURE:
+900gde
champignonsde
Paris
«1petitoignon
ciselé
«2échalotes
ciselées
+ 3goussesdail
pressées
«1petitbouquet
d'anethhaché
+30cldecréme
fraiche épaisse
+3c.asouped’huile
d'olive
+ Seletpoivre

Demandez au poissonnier de
vous tailler un beau moreeau
de saumon dans la partie la
plus charnue du filet. Retirez
les arétes a la pince a épiler.
Saupoudrez le poisson du
mélange de sucre et de gros sel.
Réservez au frais 30 minutes.
6 ) Préparez la garniture : lavez et
“w ¢mincez les champignons. Dans
une sauteuse, chau ez I'huile et
faites suer I'oignon et les échalotes
ciselés. Augmentez le feu et ajoutez
les champignons. Salez, poivrez,
mélangez délicatement et faites
cuire jusqua compléete évaporation
de I'eau de végétation. Ajoutez
I'ail pressé et la ereme fraiche.
Poursuivez la cuisson jusqu’a ce
que la eréme soit complétement
réduite. Laissez refroidir avant
d’ajouter I'aneth haché.

6) Rincez le saumon et séchez-
¢ 7 le avec du papier absorbant.
Recoupez-le pour lui donner une
forme ronde. Placez les chutes
sur les parties plus fines en
appuyant bien avec les mains.

4 Déroulez 1 pate feuilletée
¢paisse sur la lechefrite

couverte de papier cuisson. Etalez
un tiers des champignons en
disque. Posez le saumon dessus
et recouvrez des champignons
restants. Dorez le bord de la pate au
jaune d’ceuf a I'aide d'un pinceau et
collez la deuxieme pate feuilletée.
Soudez les bords et dorez tout

le dessus et réservez au frais.

™ Préchau ez le four a 200 °C.
e) Découpez des décors en forme
de feuilles, dans le feuilletage
normal. Dorez au jaune deeuf
a 'aide d'un pinceau et striez
les feuilles avec la lame d'un
couteau. Déposez sur le saumon
en croute puis enfournez.

(0 Au bout de 10 minutes, réglez la
) température du four a 180 °C,
et poursuivez la cuisson environ

20 minutes. Surveillez la coloration,
tournez la plaque de temps en
temps. Laissez refroidir 10 minutes
avant de servir avec de la salade.
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Tourte au saumon

P

_.
v

OUR 4 PERSONNES

4 échalotes

< 1bouquetdepersil
~ 4ceufs+1jaune
~20cldecréme

fraiche épaisse

~20gdebeurre

~1c.asoupede

créme eurette

~ 400gdechairde

saumonaunaturel

-~ 1petiteboitede

bisquedehomard

- 2rouleauxdepate

feuilletée

- 6biscottes

-

G
>

écrasées
Farine
Seletpoivre

« PREPARATION 15 MIN @ CUISSON 30 MIN

[| Pelez et ciselez les échalotes. Ciselez le

¢ persil. Otez les arétes du saumon, s'il y en
a, puis écrasez la chair a la fourchette. Battez
les ceufs entiers dans un saladier. Ajoutez la
chair de saumon et les biscottes écrasées,

les échalotes et le persil ciselés, la eréeme
fraiche, du sel et du poivre puis mélangez.

¢ Préchau ez le four a 180 °C.
“ Foncez un moule & manqué
(ou a tourte) beurré et fariné av
premier rouleau de pate feuillet

&) Etalez la préparation au saumon par-
o ¥ dessus et égalisez la surface. Couvrez
avec le second rouleau de pate. Soudez
les bords avec les doigts humidifiés.
Faites une petite cheminée au centre

de la tourte avec un moreceau de papier
d’aluminium. Dorez la surface au jaune
d’ceuf battu. Enfournez pour 30 minutes.

{ Aumoment de servir, chau ez la
~¥ bisque de homard en lui ajoutant
1 cuillerée a soupe de creme fleurette
et servez la tourte avec cette sauce.



Pommes de terre duchesse aux amandes

POUR 4 PERSONNES = PREPARATION 20 MIN & CUISSON 40 MIN
& lopomm’esdeterro*"?' " ¢ Lavez les pommes de terre et faites-

achairfarineuse
(350genviron)

<+ 3jaunesd'ceufs

+40gdebeurre

+20gd'amandes
ef lées

+20gdepoudre
d'amande

< 2 pincéesde noix
demuscade

< Seletpoivre

porvme de tewe avec de

Yo twe e ouw des pe&)f&
e de ce{w

les cuire dans une casserole d’eau
bouillante salée pendant 30 a 85 minutes.
Egouttez-les puis épluchez-les. Ecrasez-
les avec un presse-purée. Ajoutez le
beurre coupé en petits morceaux, les
jaunes d’ceufs, la poudre d’amande, du
sel, du poivre et la noix de muscade.

L SR
LW
LA

6 ) Mélangez, puis remplissez une poche

& adouille eannelée assez large avee la

f)’il'rée;;Préchauﬂ'ez le four & 250 °C et tapissez
une plague a four de papier sulfurise.

6; Dissteg,}g‘gs petits domes de purée sur
¢ , S

-

la plaque, saupoudrez d’amandes effilées
et enfournez pour 7 minutes. Dégustez
bien chaud aveec un roéti, par exemple.

f‘."wf‘ 'A‘,"‘;'
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Filet mignon de veau Wellington

POUR € PERSONNES w PREPARATION 25 MIN
# CUISSON 45 MIN @ REFRIGERATION 30 MIN

+1 letmignon
deveau

+100gdefoiegras
decanard

+400gde
champignons
deParis

< 2carottes
+2échalotes
+1oignon
+1goussed‘ail
+1bouquetdepersil
+1ceuf+ljaune
+10gdebeurre

+1rouleaudepate
feuilletée

~2crépesnon
sucrées

«2c.asouped'huile
végétale
+ Seletpoivre

E Coupez les champignons en
dés. Rapez les carottes. Hachez
l'oignon, les échalotes et la gousse
d’ail dégermée. Ciselez le persil.
Mélangez tous les ingrédients.
) Chau ez 1 cuillerée a soupe
“ d’huile et le beurre dans une
sauteuse. Dorez le filet de veau
10 minutes en le tournant sur
toutes les faces. Salez et poivrez.
Laissez refroidir, récupérez le jus
de cuisson et réservez la viande.
6) Chau ez le reste d’huile
¢ ) dans la sauteuse. Mettez-y
la farce aux légumes. Salez,
poivrez et faites cuire jusqu’a
ce que I'eau de végétation soit
évaporée (environ 8 minutes).
Hors du feu, ajoutez I'ceuf entier
battu et le jus de cuisson du
veau, melangez. Incorporez le
foie gras en moreceaux, remuez
délicatement et laissez refroidir.

| Etalez la pate feuilletée.
" Doublez-la avec les crépes.
Répartissez une couche de farce
au centre, puis déposez le filet
de veau (vous pouvez couper les
extrémités si elles sont trop fines,
pour une cuisson uniforme).
Répartissez le reste de farce
autour de la viande. Refermez
et scellez les bords de pate avee
le bout des doigts humidifiés.
¥ Retournez délicatement
¢ J le roti. Fouettez le jaune
d’ccuf avee quelques gouttes
d’eau et badigeonnez la surface
du feuilletage. Réservez
30 minutes au réfrigérateur.
= Préchau ez le four a 200 °C.
¢ ) Enfournez le roti pour
25 minutes. Découpez-le en
tranches épaisses et servez avece,
par exemple, une fricassée de
champignons ou de légumes verts.

Roti de veau roulé au gorgonzola

POUR 4 PERSONNES

w PREPARATION 20 MIN # CUISSON 45 MIN

+~800gdenoixde
veau(coupéeen
portefeuille)

«2échalotes

< Feuillesdesauge

+200gde
gorgonzola

+20cldevinblanc

+20cldebouillonde
volaille

~4c.asoupede
cerneauxde noix
hachés

<~ 4c.asoupedemiel
dechataignier

+2c.asouped'huile
d'olive

= Seletpoivre

H Dans un bol, écrasez le
gorgonzola avee 2 cuillerées

a soupe de cerneaux de

noix hachés. Poivrez.

6 ) Posez la noix de veau bien

“w ouverte sur le plan de travail,
et saupoudrez-la de sel. Etalez

la préparation au gorgonzola
dessus, parsemez de sauge ciselée.
Roulez la noix de veau bien serrée
pour former un roti et ficelez.

6) Chau ez I'huile dans une

¢ ) cocotte et saisissez-y les

échalotes émincées. Colorez le roti

sur toutes les faces. Versez le miel

et tournez la viande a plusieurs

reprises pour bien le répartir.
Versez le vin blanc et le

“¥" bouillon de volaille. Couvrez

la cocotte et faites mijoter sur

feu doux 40 minutes environ.

Servez avee des petits pois, le jus

de cuisson et les noix restantes.
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Chapon farei aux poires,
sauce aux gues

POUR 8 PERSONNES

w PREPARATION 15 MIN @ CUISSON 3 H 10

+1chaponde 3kg
< Beurre
+ Sel

POURLAFARCE:
«250gdefoies
devolaille

+50gdemousse
defoiegras

+2poires
+2échalotes
«2oignons

¥ bouquetdepersil

plat
+1noixdebeurre
+ Lait
+2tranchesdepain
demie

«2c.asouped'huile
d'olive

POURLASAUCE
AUXFIGUES:

+~600gde gues
séchées
+50gdebeurre

«20cldeporto
blanc

+~2c.acafédesucre
semoule

« Seletpoivre
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Préparez la farce :
trempez les tranches de
pain de mie dans du lait.

&) Lavez, séchez et ciselez le
“w persil. Pelez et émincez les
¢chalotes et les oignons, puis
faites-les revenir 5 minutes
dans I'huile de noix. Faites
fondre le beurre dans une
seconde poéle et faites-y revenir
les foies de volaille 1 minute.

6) Détaillez les foies de volaille

¢ J en petits cubes. Epluchez
les poires et coupez-les en petits
deés. Mélangez intimement les
¢chalotes, oignons, foies de
volaille, poires, tranches de pain
de mie égouttées, persil et mousse
de foie gras. Salez et poivrez.

Préparez la sauce aux gues :

“¥' versez le porto dans une
petite casserole et ajoutez le
sucre. Laissez réduire de moitié.
Versez le bouillon de beeuf en
poudre et 30 ¢l d'eau. Laissez
frémir 5 minutes. Salez et poivrez.
Incorporez le beurre en fouettant.
Retirez la casserole du feu.
Coupez les gues en quatre.

¥ Préchauffez le four a 150 °C.

¢ ) Salez l'intérieur du chapon
paré et farcissez-le. Parsemez-le de
noisettes de beurre et enfournez-le
pour 3 heures (1 heure par kilo).
Arrosez-le régulierement de sauce
au porto pendant la cuisson.
Disposez les gues autour du
chapon 1 heure avant la n de
la cuisson. Découpez le chapon
et servez la sauce a part.
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Chapon poché et roti

POUR 8 PERSONNES w PREPARATION 30 MIN
# CUISSON 3 H © REPOS 30 MIN

+1chaponde3,5kg
+ 3échalotes
+1oignon

+ 3feuillesdesauge

+50cldecréme
fraiche

+~15gdebeurremou
+2,25|decidre
+15cldevinjaune

= Seletpoivre

POURLAFARCE:
+ 3boudinsblancs

+~3pommes
< 2échalotes
< Poivre

Salez et poivrez I'intérieur

du chapon. Dans un grand
faitout, versez le cidre et autant
d’eau. Salez, poivrez, ajoutez
la sauge et portez a ébullition.
Versez la ereme et mélangez bien.
Plongez-y la volaille et laissez
frémir 45 minutes. Egouttez-la
en conservant le bouillon.
Préchauffez le four a 210 °C.

&) Préparez la farce : otez la

“w peau des boudins puis, dans
un plat, écrasez la chair a la
fourchette. Epluchez, épépinez
les pommes et coupez-les en tout
petits morceaux. Pelez et hachez
les échalotes. Versez le tout dans
le plat, poivrez et mélangez.

6 ) Farcissez le chapon, tartinez-le
¢ J avec le beurre et assaisonnez.
Posez-le dans un plat a four.

Pelez I'oignon et les échalotes

et placez-les autour. Arrosez

d'un peu de bouillon. Enfournez
pour 30 minutes. Ramenez la
température du four a 180 °C,

et poursuivez la cuisson 1 h 30

en arrosant réguliecrement la
volaille avee du bouillon (il doit
toujours y en avoir dans le plat).
Mouillez avee le vin puis enfournez
de nouveau pour 15 minutes.

Sortez le chapon. Enveloppez-
le de 4 couches de papier
aluminium et laissez-le reposer
30 minutes pour qu’il termine
sa cuisson grace a la chaleur
emmagasinée en périphérie.
¥ Pendant ce temps, dégraissez
¢ 1a sauce du plat, ajoutez un
peu d’eau et chauffez 2 a 3 minutes
pour faire fondre les sues collés au
fond. Rectifiez I'assaisonnement
si besoin et versez dans une
sauciere chaude. Découpez le
chapon et présentez-le sur un plat
chaud avee la farce au milieu.

Magret a la vergeoise et aux chataignes

POUR 4 PERSONNES

= PREPARATION 15 MIN # CUISSON 25 MIN

< 2magrets

+~50gdebeurre

+600gde
chataignes
enbocal

~2c.asoupe
devergeoise

+1c.asoupe
devinaigre
balsamique

« Seletpoivre

Dégraissez légerement les
magrets, déposez-les dans une
poele coté gras. Laissez cuire
les magrets sans les retourner
pendant 10 minutes a feu doux.
La graisse doit bien fondre et
la peau devenir croustillante.
¢) Dégraissez la pocle, salez
“w et poivrez. Saupoudrez
les magrets de vergeoise, puis
retournez-les et faites-les cuire
5 minutes de plus sur I'autre face.

6; Arrosez-les avec le jus de

¢ J cuisson, ajoutez le vinaigre
balsamique. Continuez de les
arroser quelques minutes pour
les laquer. Stoppez le feu, et
laissez-les reposer 6 a 7 minutes
en les retournant 2 ou 3 fois.
Dans une poéele, faites revenir
les chataignes avec le beurre.

Découpez les magrets dans la
longueur, déposez les tranches
sur les chataignes, nappez avec
le jus de cuisson, puis dégustez.
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Brochette de magret de canard

au foie gras
POUR G PERSONNES

w PREPARATION 15 MIN @ CUISSON 20 MIN

<+ 3magrets
decanard

+300gdefoiegras
decanardcru

+Scldecidrebrut

+3c.asoupedemiel

+~2c.asoupede
vinaigre de xérés

< Huile

« Seletpoivre
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Entaillez la peau des magrets.

Badigeonnez-la de miel et
poivrez. Dans une grande poéle
huilée, déposez la viande coté chair
vers le haut. Cuisez 10 minutes
en retirant la graisse de canard
au fur et & mesure. Retournez-la
et poursuivez la cuisson
5 minutes. Laissez refroidir sur
une grille au-dessus d'un plat
pour conserver le jus rendu.

Retirez la peau puis tranchez
“w les bords et les extrémités
pour obtenir des magrets de
forme rectangulaire. Taillez
en cubes réguliers. Coupez le
foie gras de la méme facon.

Alternez la viande et le foie
gras sur 6 pics en bois ou en
métal, salez et poivrez. Chauffez
une pocle sans matiere grasse,
faites cuire ces brochettes
2 minutes environ en les
retournant régulicrement. Retirez.

Déglacez la poéele avee le

vinaigre de xéres. Remuez,
ajoutez le cidre et fouettez.
Arrosez-en les brochettes.
Accompagnez, par exemple,
d’une poélée de champignons
aux herbes de Provence.

les plats P30
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Dinde farcie aux marrons

POUR 6 PERSONNES w PREPARATION 30 MIN
“ CUISSON 2 H 45 ©REPOS 15 MIN

+1dindede3kg
environ
+300gdechair
asaucissecoupée
ne

+100gdefoiesde
volaillehachés

«3tranchesde
poitrinefuméede
1,5cmd’'épaisseur
sanscouenne

< 2bottesde petits
oignonsrouges
oublancs

<+ 1loignonjaune
+2échalotes
+2branchesde
persil plat
+10cldelait
+90gdebeurre

+500gdemarrons
enbocalaunaturel

+80gdecerneaux
denoix

+30gdesucre
semoule

+~1grossetranche
depaindemie

<« 8cld'huilede
tournesol

+2c.asoupe
decognac
< Pimentd'Espelette

»
+ Sel

Emiettez le pain de mie dans

un bol, couvrez-le de lait. Pelez
et hachez I'oignon et les échalotes.
Faites-les fondre dans 30 g beurre
dans une poele. Ajoutez les
cerneaux de noix et la moitié des
marrons grossierement hachés.
Mélangez et laissez refroidir.

Versez le contenu de la poele

“w dans un récipient avec le pain
imbibé de lait, la chair a saucisse,
les foies de volaille, le cognac, du sel
et du piment d’Espelette. Mélangez
pour obtenir une farce homogene.

Farcissez-en la dinde et
ficelez-la fermement. Massez la
dinde aveec 30 g de beurre, arrosez-
la avee la moitié de I'huile, salez et
saupoudrez de piment d’Espelette.
Enfournez la dinde dans le four
froid. Réglez la lcmpcruurc
a 150 °C. Laissez cuire 2 h 15 a
2 h 30 en arrosant réguliecrement
avec le jus de cuisson. Au bout de
30 minutes de cuisson, ajoutez
20 ¢l d’eau chaude dans le fond
du plat, continuez la cuisson.

Pelez et lavez les petits oignons.
Faites-les revenir 5 minutes
dans le beurre restant, dans une
sauteuse. Ajoutez le sucre, du sel
et du piment d’Espelette. Quand
les oignons sont dorés, couvrez-les
d’eau froide. Couvrez le tout avec
une feuille de papier cuisson, laissez
cuire 20 minutes sur feu moyen.

¥ Coupez la poitrine fumée en

¢ ¥ gros cubes. Faites-les dorer
20 minutes sur toutes leurs faces
dans une pocle dans le reste
d’huile, sur feu tres doux, salez-
les légerement et saupoudrez-les
de piment d’Espelette. Sortez la
dinde du four, laissez-la reposer

15 minutes recouverte d’'une
feuille de papier aluminium.

( ¢ Laissez un peu refroidir, puis

retirez a la cuillere le gras

qui remonte a la surface, ajoutez
les marrons restants, les petits
oignons et les cubes de lard. Faites
chauffer le tout dans le jus de
cuisson. Découpez la dinde, servez-
la avec sa farce et la garniture.
Parsemez de persil plat ciselé.
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Chapon roti aux champignons
POUR 6 PERSONNES

w PREPARATION 40 MIN # CUISSON 2 H 30

+1chaponprét
acuire

+1kgde
champignons
mélangés

- 3échalotes

+1goussedail

+50gdebeurremou

+10cldemuscat

+4cubesdebouillon
devolaille

+2c.asouped'huile

«2c.asoupedefond
deveaudéshydraté

~2c.asoupe
degeléedecoing
(oudepomme)

= Seletpoivre

Versez g litres d’eau dans une
marmite. Ajoutez les cubes de
bouillon et portez a ébullition.
Plongez-y la volaille et laissez
cuire 30 minutes a frémissement.
Egouttez-la puis séchez-la.
¢ ) Préchauffez le four a 210 °C.
“w Posez le chapon dans un
plat sur une cuisse. Tartinez-le
de beurre, salez et poivrez.
Enfournez pour 30 minutes. Ce
temps passe, posez-le sur I'autre
cuisse et prolongez la cuisson
30 minutes. Remettez ensuite
le chapon sur le dos, arrosez-le
de jus de cuisson. Réglez la
température du four a 180 °C
et prolongez la cuisson 1 heure.

6) Nettoyez les champignons et

® 7 coupez les plus gros. Pelez et
hachez 'ail. Epluchez et ciselez les
¢chalotes. Faites chauffer I’huile
dans une sauteuse et mettez les
¢chalotes a fondre 5 minutes, sans
coloration. Ajoutez I'ail haché et les
champignons. Salez, poivrez, puis
faites-les sauter jusqu’a ce qu’ils
rendent leur eau de végétation.

Sortez le chapon du four

et réservez-le sur un plat,
a I'entrée du four ouvert, recouvert
d’une feuille de papier aluminium.
Versez le jus de cuisson dans
une casserole. Ajoutez le muscat,
la gelée et le fond de veau. Faites
réduire jusqu’a obtenir une
sauce onctueuse, puis filtrez-la
et versez-la en sauciere.

¥ Dressez le chapon coupé
¢ J en moreceaux sur un
plat de service. Ajoutez les
champignons et arrosez d’'un
peu de sauce. Servez aussitot.

Pintade exotique

POUR 4 PERSONNES

w PREPARATION 20 MIN # CUISSON 1 H

< 1pintadecoupée
enmorceaux

+6kumquats

«2oignons

<~ 2mangues

+2c.asoupedejus
decitronvert

+30gdebeurre

+30cldebouillon
devolaille

+2goussesde
vanille

+3clousdegiro e
+2c.asoupedemiel

liquide
«2c.asouped'huile
+ Seletpoivre

Lavez et séchez les kumquats.

Pelez et émincez les oignons.
Faites chauffer I'huile avec le
beurre dans une cocotte, ajoutez
les oignons éminceés et faites-les
revenir sans coloration.

&) Ajoutez les morceaux de

“w pintade et faites-les dorer sur
toutes leurs faces. Salez, poivrez,
arrosez avec le bouillon de volaille,
et le jus de citron vert. Ajoutez

le miel, les clous de girofle, les
kumquats et les gousses de vanille
fendues en deux. Faites cuire

a feu doux pendant 35 minutes.

6 ) Pendant ce temps, pelez
¢ ¥ les mangues et coupez-les
en tranches. Ajoutez-les a

la pintade et poursuivez la
cuisson pendant 15 minutes.
Servez immédiatement.
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Pintade au
foie gras

et fricassée
forestiere
POUR 6 PERSONNES

w PREPARATION 40 MIN
“ CUISSON 45 MIN

+1pintadedel,8kg
+200gdefoiegrascuit
«~250gdegirolles
+250gdeceépes

+250gdetrompettes-
de-la-mort

+250gdemousserons
«¥%citronvert(jus)

~1c.asoupede
cibouletteciselée

+1c.asoupedecerfeuil
+40gdebeurre
+1c.asoupedecognac
«~1c.asouped’'huile

+%c.acaféde
quatre-épices

< Seletpoivre

@owopwo aire Lo, cwisson,

80

Préchau ez le four a 240 °C. Mélangez

I’huile avec le jus de citron. Salez et
poivrez et ajoutez les quatre-épices.
Badigeonnez la pintade de ce mélange a
'aide d’un pinceau. Déposez-la dans un
plat et enfournez pour 15 minutes.

¢ ) Au bout de ce temps, réglez la
A température du four a 180 °C et
poursuivez la cuisson encore 20 minutes.

6) Pendant ce temps, lavez les champignons
¢ 7 et égouttez-les. Coupez les plus gros

en morceaux. Faites-les sauter dans une
grande poele avec le beurre bien chaud

sur feu vif. Remuez sans cesse jusqu'a
complete évaporation de I'eau rendue

par les champignons. Ciselez finement

la eiboulette et le cerfeuil puis ajoutez-

les dans la poele. Salez et poivrez.

Retirez du feu et réservez couvert.

P\

' o
',
(\

Sortez la pintade du four, dégraissez le jus

de cuisson et versez-le dans une casserole.
Découpez la pintade et récupérez le jus rendu,
versez-le également dans la casserole.

¥ Remettez les morceaux de pintade
¢) dans le plat et enfournez a nouveau
pour 5 minutes. Eteignez ensuite le
four et laissez le plat a I'intérieur,
couvert de papier d’aluminium.
( ¢ Dans la casserole, versez le cognac

) et faites-le chau er 2 minutes.
Incorporez le foie gras en morceaux en
fouettant, chau ez 2 minutes et retirez du
feu. Filtrez au chinois et réservez. Servez
les morceaux de pintade avec la fricassée
de champignon et la sauce a part.
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A chacun sa

volallle

Dinde, chapon ou poulet ? Le choix de la

volaille de fétes n'est pas qu'une question
de poids ou de prix, chacune a ses propres
specificités et sa préparation idéale.

82

La dinde, Péconomique

Ungrosvolatile, femelle dudindon,importé
d’Amérique parles conquistadors.

COMMENT LACHOISIR? Privilegiez vraiment une
dinde labellisée, IGP ou AOC. Un peu pluschére, certes
(pour les fétes, on peut se faire un peu plaisir), mais a

la consistance et au goutincomparables parrapport
aunedinde élevée en batterie, dont le poids peut
réduire de moitié ala cuisson.

2 ERREURS ANE PASCOMMETTRE:

*Ne paslapréparer. Ladinde est la viande lamoins
grasse de toutes, ce qui esttrésbon pourlasanté,
d'accord, mais qui lui confére aussi une certaine
secheresse. Pour une viande moelleuse, faites-la
pocher quelques minutes dans ungrand volume d'eau
a ebullition avec des aromates avant de l'enfourner.

«Oublierlafarce. Son golt est subtilet demande G étre
boosté parune farce de votre choix, mais toujours
relevée d’herbes et d'épices.

Le chapon, I'exceptionnel

Lui,c’estuncoq,chatré al’age de 10 semaines
puis engraissé pendant un mois. Bien plus gros
qu’un poulet, sachairestaussiplus neengolt
et plus savoureuse.

COMMENT LECHOISIR? Entier,avecsatéte
pour étre str qu'il sagit bien d'un vrai chapon
(ilne doit pas avoirde créte), Label rouge de
preférence ou, pour un must gustatif, AOC
chaponde Bresse.

3ERREURSANEPASCOMMETTRE:

«Lecuireafroid. A nqu’ilsoitalafoistendre
etdoré, laissez-le dtempérature ambiante
2 heures avant de l'enfourner.

+Le couvrirde sauce oud’épices. Sachairest si
goulteuse qu'il ne faut pas en gacherlasaveur,
contentez-vous de le cuire avec des herbes
aromatiques et del'arroser régulierement
de jusde cuisson.

«Lecuire encocotte. C'est possible mais cest
dommage, le chapon doit étre réti au four
oualabroche. Point!

Le poulet fermier, la tradition

Elevé en plein air au minimum pendant 81jours,
il est plus gros et plus musclé qu’un pouletde
batterie,sachairet sesos sont beaucoup plus
fermesetsasaveur plus prononcée.

COMMENTLECHOISIR? Les Label rouge,

bio et AOC garantissent un véritable poulet

fermier. Le must étant ’AOC poulet de Bresse,

élevé durant 90 jours. Dans toutes les régions

frangaises, on peut aussi facilement trouver

de petites exploitationsquine béné cient

pasde label mais qui élévent néanmoins

des poulets fermiers.

2ERREURS ANE PASCOMMETTRE:

«Lelaver. Ne passez pas votre poulet sous 'eau
avantde 'enfourner, 'eauempécherala peau
degriller.

+Le cuire trop chaud. Débutez la cuisson dune
température élevée (220 °C) pour faire griller
la peau puis baissez le thermostat, une cuisson
lente permet d'éviter le dessechement.
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EN NORVEGE,
la cuisine
DES MERS

scandinaves

La froidure et la grisaille qui suivent le
manteau blanc de 'hiver incitent a se
con ner chez soi. Du coup, on a le temps
de cuisiner. Pourquoi pas les specialités
de ces régions du monde ou il fait le plus
froid ? Forts d’'une expérience qui remonte
a leurs ancétres vikings, Norvégiens et
consorts ont bien des recettes a nous
apprendre. Par Xavier Provence

.
;~‘9" .
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200 espices de med ouustaces.

Avotre santé !

Laquavit, dulatin « aqua vitae »,
littéralement eau-de-vie, est un alcool
scandinave distillé & partirde pommes
de terre, plusrarement de céreales, et
parfumé avec des épices: carvi,aneth,
anis, coriandre... Surnomme « snaps »

en Suéde, « schnapps » au Danemark,
laquavita habituellementuneteinte
Jjaune mais peut étre transparent d brun
clair. Cesten Norvége quiilest le plus
foncéetle plus parfumé. Lorsde laféte
nationale, le 17 mai, les adultesont
coutume d’'entamer la journée parun
petit déjeunerde hareng etd'aquavit. Le
plusrépute estle Linie Aquavit norvégien.
Apresladistillation, I'alcool est transvasé
dans desanciens fGts de xérésenchéne.
lls sont embarqués & bord de navires qui
les font voyager jusqu'en Australie. Au
retour, aprés plusieurs mois de navigation,
laquavit « de ligne », soumis au roulis et
au tangage, a prisune couleur ambrée
et un arébme caractéristique. Au verso
del'étiquette sont mentionnésle nom
dubateau et lesdates du voyage.

L'abus d'aleool est dangereux pour ls sante. A consommer avee moderation
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es trois Etats scandinaves,

le Rovaume de Norvege est

sans doute le plus riche
gastronomiquement parlant.

En témoignent les cing Bocuse
d’or, trois d’argent et trois de
bronze remportes par des chefs
norvegiens depuis la eréation du prix et qui
placent la patrie des Vikings au premier rang de ce
prestigieux concours. Participent a cette richesse
culinaire les extraordinaires ressources marines
des 2 500 kilometres de cotes du pays, pour partie
rechauffées par le Gulf Stream, qui abritent plus
de 200 especes de poissons et crustaces.

Les eaux limpides des ords

A tout seigneur, tout honneur, le saumon est
la premiere de ces ressources. Pionniers de
'aquaculture, les Norvégiens développent les
premiers pares aquacoles dans les années 6o.
Apres quelques errements inhérents au

démarrage d’une nouvelle activité humaine, ces L cobilloud séck dunamt d Yengs
pares sont aujourd’hui tres surveillés par les mois sun d & b dlag 1 d bois,

autorités afin de garantir la préservation des e

écosystemes et le respect de 'environnement, k S —

auxquels les Scandinaves sont énormément
attachés. Dans les eaux froides et limpides

des ords, le saumon est élevé selon son eycele
naturel. La chair ferme et délicate de ce poisson
s'accommode quasiment de tous les types de
préparations, raison pour laquelle d'innombrables
recettes existent, influencées par les différentes
cuisines du monde. Cru, poché, braisé, frit,
mariné... le saumon s’autorise tout et se marie
avec toutes les épices imaginables.

Le cabillaud, richesse ancestrale

Si la Norvege est réputée pour son saumon, elle
dispose aussi de la plus importante réserve de
cabillauds sauvages au monde. Le cabillaud, aussi
appelé morue et « skrei » en norvégien, est un des
meilleurs poissons comestibles sur le marche et
I'un des plus maigres. Il est offert comme poisson
frais, gelé, fumé, salé ou comme filet. En outre, ici,
le cabillaud est transformé en « stockfisch ». On
peut cuire le cabillaud frais dans de I'huile ou le
pocher et I'utiliser pour une multitude de plats. On
savoure le cabillaud salé ou fumé plutot cuit a la
vapeur ou dans des soupes et ragouts.

La qualité de production d’un bon « stockfisch » est

86



r « r ~

Délices sucrés de fétes
Al'approche de Noél, pas un cuisinier norvégien quine
réalise son « adventskrans », la couronne briochée de
l'Avent, traditionnellement ornée de quatre bougies
nommeées Paix, Foi, Amour et Espoir. Lalégende veut
que lestrois premiéres, éteintes, furent rallumeées parla
maind’'unenfant, grace alaflamme deladerniére.

Cotedélicessucres, il ne faut pas rater le « blotake »,une
genoise fourreede con ture de « moltes » des mares
arctiques, et nappée de chantilly, servidans les grandes
occasions, de méme que la grande variéte de painsde
Noél, ou « julebrod », farcis de fruits secs ou d'épices.

Viande s ch e

comparable a celle d'un havane, d’'un armagnac
ou d’un jambon cru : le poisson doit étre préparé
immeédiatement apres sa capture. Eviscéré, il

est suspendu a l'air libre, de février a mai, par

la queue sur des treillages de bois. Puis, durant
plusieurs semaines encore, il acheve de sa  ner
dans une cave seche et bien ventilée. Apres ces
traitements, la morue perd 70 % de son poids

en eau, mais conserve ses principaux ¢léments
nutritifs : protéines, vitamines, fer et calcium. Des
siecles de commerce de marins scandinaves avec
Lisbonne et 'Europe du Sud ont fait de la morue
seéchée un élément important de la tradition
alimentaire de ces pays.

Péche de saint-jacques a la main

Bien d’autres poissons viennent agrémenter
Pordinaire des sujets de sa majesté. Citons la truite
des fjords, a la chair délicatement rosée, le flétan
blane, ou le lieu noir qui fraye le long de la cote des
Lofoten dans le nord jusqu’a la mer du Nord. Sans
oublier les crustacés : crabe royal, langoustine,
homard, coquille Saint-Jacques... Cette derniére

a la particularité d’étre péchée exclusivement a la
main depuis la fin des années 90. Les mollusques,
de taille respectable (jusqu'a 15 ecm), ont une

chair plus ferme et moins iodée que leurs cousins
bretons ou normands.

Viandes et fromages

Dans ce pays de landes pierreuses, de rivieres et
de foréts, avee une faible densité de population,
les grands animaux trouvent encore des espaces
a leur mesure. Aussi le gibier abonde-t-il. Elans,
cerfs et, bien sur, rennes se retrouvent également
dans l'assiette norvégienne. En automne, lorsque
la chasse est ouverte, le vovageur appréciera
cette merveille gustative qu'est la perdrix des
neiges, parfois accompagnee d’airelles ou de
baies polaires, de grosses mures de couleur jaune
a maturité. Outre le gibier, agneau et pore sont
souvent au menu. Au rayon fromages, on trouve le
« jarlsberg », une variété locale d’'emmental a base
de lait de vache, le « gammelost », dont les Vikings
raffolaient déja, qui sapparente au camembert,
et le « brunost », spécialité norvégienne mi-
chevre, mi-vache au gout caramélisé, de couleur
brune, d’ou son nom. Ces fromages sont surtout
dégustés au petit déjeuner, sur des tartines de

« kneippbrod », le pain norvégien.
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125 000

TONNES CONSOMMEES CHAQUE
ANNEE DANS UHEXAGONE...
...dontun quart seulement venuesde
cotes frangaises puisque la plupart
des f‘nt—jacques vues surlesétals
viennentdelétranger. Royaume-Uni,
Chili, Pérou, Etats-Unis, Canada sont
les principaux exportateurs.
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Une peéche tres calibrée

ENDECEMBRE:
LEPICDELA
PECHE(ETDELA
CONSOMMATION)

Lapéche, ouverte depuis
le 1¢* octobre, alance

la saison de lacoquille
Saint-Jacques, mais
cestendécembre quela
période estla plus haute.
Eneffet, les pécheurs
francaisgagnentalorsle
droitd’'accéderauxzones
les plusreculées, |G oules
coquilles se cachent pour
mieux grandir. Le 15 mai
sonnela ndelapéche
etletempsdurepos pour
la saint-jacques.

20

QUOTAS:LAFRANCE
ESTBONNEELEVE!

La Francesait que

le cheptel de saint-
Jjacquesest fragile

le long de ses cotes
normandes, bretonneset
charentaises. Un systéme
de quotasadonc été

mis en place pour
préserverl'espécetouten
permettant une péche
annuelle. Probléme:
seule la France applique
cesysteme vertueux.Les
autres pays europeens
péchent donclasaint-
jacquestoutaulong
delannée...

& g
&

48 HEURES:CEST

LE DELAIENTRE
LAPECHEETLA
COMMERCIALISATION

Les « coquilliers », ces
bateaux spécialistes
de la saint-jacques,
draguentlessols
sablonneux pour
dénicherles coquilles
avantde les mesurer.
Pour pécherla saint-
jacques,un permis
spécial est nécessaire
tantlegisement est
fragile. Les coquilles les
plus petites sont ainsi
preservees.







DEUXLABELS
ARECHERCHER!

Paun sossuner de d guster wne saimkt-
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La saint-
jacques
cen chi res

JUSTEUNALLER RETOUR!Z o1 saint jacques doivent stne Giemséchées asamtde. londams Wil
‘(a,fuse&, &iW&WMdm@w%WWWW&SOWMW 200 bateaux en baie de
W‘W'WWW“WW{“WWM&W' Seine, 250 autresdansle

golfe normand-breton...
la ottefrancaise pour
la péchedelacoquille
Saint-Jacquesreste
importante malgré
les quotas.

40 M€

En France, entre 25000
et 30 000 tonnes
sont péchéesparan,
représentant
40 millions d’euros.

el o

- ALY
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11 em

Clestlataille minimale
que doitavoirune
coquille pour étre

commercialisée. Les plus
petites sontrejetéesen
mer ety continuent leur
croissance.
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C’est lui qui sonne la n des festivités.
Evidemment, si I'on suit la tradition a la lettre,
cela sera une buche a la ecreme au beurre ! Mais
plus les années passent et plus on lui fait des
in delités en se tournant vers des bluiches aux
fruits ou méme vers des desserts exotiques.



Tru es au chocolat blane
et noix de coco

POUR 30 BOUCHEES L PREPARATION 20 MIN
#® CUISSON 10 MIN @REFRIGERATION 1 H

+60gdecréme Concassez le chocolat blane et
fraiche épaisse mettez-le dans une casserole
d'Isigny avec la (,'1’_(’_'1110. Faites chau erau

»200gdechocolat ba!n-‘ marie, en remuant avec une
blane cuillere en bois, jusqu’a ce que

] . le mélange soit lisse et crémeux.

iggogr‘;:g:"‘de Versez dans un bol, laissez refroidir

et placez 1 heure au réfrigérateur.
6) Versez la noix de coco dans
A une assiette. Prélevez des
boulettes régulieres avee une
cuillere a café. Roulez-les entre les
doigts, puis dans la noix de coco.
Déposez-les au fur et a mesure
dans des caissettes en papier ou
sur un plateau. Filmez et réservez
au refrigérateur jusqu’au service.
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Tiramisu au caf¢é

POUR 6 PERSONNES
w PREPARATION 15 MIN @ REFRIGERATION 12 H

+3ceufs Séparez les blanes d’eceufs des
+380gde jaunes. Fouettez ces derniers
mascarpone avec le suere puis ajoutez le
2 mascarpone et le marsala.
+30cl flecafefort Montez les blanes en neige
etfroid ferme avec la pineée de sel.
+36biscuitsala Incorporez-les a la préparation
cuillére précédente, en mélangeant
+75gdesucre delicatement, afin d’obtenir un
+2c.asoupede appareil mousseux et léger.
cacaononsucré 6D Trempez les biscuits dans le
«1c.asoupe A~y café froid et tapissez-en le
demarsala fond d'un plat rectangulaire (ou
+1pincéedesel des verrines individuelles). Etalez

la préparation au mascarpone.
Renouvelez I'étape. Placez au
frais pour 12 heures minimum.
Saupoudrez le tiramisu de
cacao au moment de servir.



Chocolats a la cannelle
POUR 20 PIECES w PREPARATION 10 MIN & CUISSON 10 MIN @ REFRIGERATION 30 MIN

+200gdechocolat Placez le chocolat dans une casserole et remuez, puis répartissez-le aussitot
noiradessert apres en avoir réserve 4 carres. dans un moule a chocolats. A I'aide
»2c.asoupe Faites fondre au bain-marie. d’un couteau, égalisez la surface.
desucre 6D Rapez les 4 carrés de chocolat 6) Placez au réfrigérateur 30 minutes
¢ 2c.3caféde A restant. Ajoutez-y le sucre et la e J au minimum, jusqu’a ce que
cannelleenpoudre  cannelle puis mélangez. Hors du feu, soit ce soit bien dur pour que le
versez ce mélange dans la casserole démoulage soit plus facile.




W{edm en collamt de petites
poimtes de me imgue avecta, me ingue
p éalabloment nése vée. Gjoutey
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Buche citron orange meringuée

POUR 8 PERSONNES w PREPARATION 1 H ©REPOS 6 H
®CUISSON2H 15 @ CONGELATION 14 H
@ REFRIGERATION 1 H

POURLESPIQUES l Préparez les piques : montez la
DEMERINGUE: meringue en incorporant le sucre
+50gdeblancs en trois fois et en augmentant la
d'ceufs vitesse du batteur a chaque ajout de
+100gdesucre sucre. \v’er§ez (.lans une poche munie
samoule d’une douille lisse. Préchauffez le
four a 9o °C. Sur une plaque allant au
four, dressez des petites piques, en
P O,UR LINSERT réservant un petit bol de meringue
ALORANGE: crue. Enfournez pour 2 heures.
+500gdejus Pk X —
d'orange réparez I'insert a 'orange
A~ pendant ce temps : réhy dratez la
#S0gdesucre gélatine. Dans une casserole, faites
+9gdegélatine chauffer le jus d'orange et le sucre.
Ajoutez la gélatine. Versez dans un
POURLAMOUSSE moule a cake en silicone. Réservez
AUCITRON: au congeélateur pendant 2 heures.
+20cldejusde Préparez la mousse au citron :
citron faites blanchir les jaunes d’eeufs
6 ceufs avee le sucre dans un cul-de-poule.
50 cldacidime Dans une casserole, faites chauffer le
jus de citron et le beurre. A ébullition,
+100gdebeurre versez sur le mélange ceufs-sucre en
+100gdesucre fouettant énergiquement. Reversez
dans la casserole, toujours en fouettant,
POURLESABLE jusqu’a ce que le meélange épaississe.
BRETON: Videz dans un plat a gratin, filmez au
+Gjaunesd'ceufs contact et réservez au frais pendant
+200gdebeurre 1 heure. Montez la creme en chantilly.
darvl-asl lncorpor("‘/‘ de la c‘hanhull‘\' dans le lemon
) curd et mélangez a I'aide d’une spatule.
+200gdefarine Versez peu a peu ce mélange dans la
+150gdesucre chantilly tout en fouettant. Remplissez
+1sachetdelevure a moitié¢ la gouttiere de mousse citron.
chimique Réservez le tout au congélateur.
« Sel Préparez le sablé breton :

préchauffez le four a 170 °C.

Faites blanchir les jaunes d’ceufs
avec le sucre. Incorporez le beurre
pommade, la farine tamisée et la
levure. Travaillez la pate jusqu'a
obtenir un mélange homogene. Etalez
la pate sur une plaque allant au four.
Enfournez pour 15 minutes. Sortez
du four, laissez tiedir et découpez
aux dimensions de la gouttiere.

P Démoulez I'insert a 'orange.

e) Redécoupez aux dimensions
de la gouttiere. Déposez I'insert
sur la mousse au citron. Videz le
reste de mousse dans la gouttiere,
déposez le sablé breton. Décorez

la buche. Réservez au congélateur
pendant une nuit. Sortez la buche
6 heures avant de vous régaler.

Mendiants

POUR 10 PIECES s PREPARATION 15 MIN
# CUISSON 5 MIN @REFRIGERATION 1 H

+200gdechocolat Cassez le chocolat en petits
2 morceaux. Placez-le dans
<+ 30gdecerneaux
. une casserole au bain-marie
denoix o ; Rries
ca0Gd 3 et faites-le fondre. A l'aide
e g ::.nmfzettes d’'une cuillere, répartissez-
SCOIaLes le sur une plaque en 10 tas
» ' . . . .
+30gd'amandes d’environ 5 em de diameétre.
+20gderaisins Aussitot, avant qu'ils ne se
blonds

~ figent, déposez dessus un
peu de chaque fruit see. Placez
1 heure au frais pour durcir les
mendiants avant de les décoller.

QWUMWM@M@ﬂW.
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Boite surprise en chocolat

POUR 1 BOITE

w PREPARATION 25 MIN # CUISSON 15 MIN

<+ 200gdechocolat
noir
<+ 1truffeenchocolat

Vou pouseg ganmin
Yo, Goite de bouchée
en chacolot, de,pdfe
de puaik, de frui
degAue, ele.

100

Cassez en morceaux 175 g de

chocolat dans une terrine et faites
fondre au bain-marie. Lissez a la
spatule. Placez la terrine dans un
réeipient rempli d’eau froide (non
glacée) et remuez le chocolat jusqu'a ce
qu'il soit a une température de 27 °C.

6) Réchauffez quelques instants

A au bain-marie, toujours en
melangeant, jusqu’a ce que le
chocolat soit a 31 °C. Versez-le sur une
grande feuille de papier sulfurisé et
recouvrez d'une autre. Etalez-le au
rouleau en couche lisse et uniforme.

6) Une fois cette plaque refroidie,
e ¥ avee la lame d’un couteau
légerement chauffée, coupez dedans
4 carreés de 12 em de coté. La moitié
fera office de fond et de couvercle.
Partagez en deux les 2 restants pour
obtenir les 4 cotés de la boite.

Dans une casserole, faites fondre

a feu doux le reste de chocolat.
Servez-vous-en pour souder les 4 cotés
au fond, puis la truffe au couvercle
afin de lui servir de poignée.
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Buche de Noél aux marrons

POUR 8 PERSONNES s PREPARATION 20 MIN
# CUISSON 10 MIN @REFRIGERATION 1 H

< 1biscuitroulépour
8personnes

<+ 80gdechocolat
fondant

< 1grossemeringue
< Sucreglace

POURLACREME
AFOURRER:
+40gdebeurremou

+130gdecrémede
marron

»4¢c.acaféderhum

POURLACREME
AUBEURRE:
+1grosjauned'ceuf

+130gdebeurre
mou

<+ 65gdechocolat
fondant

<+ 50gdesucre

Préparez la eréeme a fourrer :

dans une terrine, battez
ensemble le beurre, le rhum et
la eréme de marron jusqu'a ce
que le melange soit homogene.
6} Déroulez le biscuit
A puis recouvrez-le de
cette préparation. Roulez-
le et coupez en biseau les
2 extrémités. Réservez
au refrigérateur.

Préparez la eréme au
beurre : hachez le chocolat,

versez-le dans un bol, puis
faites-le fondre au bain-marie.
Pendant ce temps, dans un
saladier placé sur un autre
bain-marie, fouettez 'ccuf
et le sucre jusqu’a ce que
le mélange soit mousseux.
Incorporez ensuite le beurre
par morceaux et le chocolat.

Tartinez la buche de la

creme au beurre. A l'aide
d’une fourchette, formez des
stries a la surface. Dessus,
détaillez le chocolat en copeaux,
puis parsemez de sucre glace.
Placez 1 heure au réfrigérateur
avant de servir parsemée
de meringue émiettée.
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Merveilleux au chocolat blane

POUR 6 PERSONNES

w# PREPARATION 35 MIN ® CUISSON 1 H

©REPOS 1H

+6blancsd'ceufs
atempérature
ambiante

<+ 30cldecréme
liquideentiére

<+ 220gdechocolat
blanc

+140gdesucre

+130gdesucre
glace

< 1goussedevanille

+1c.acafédefécule
demais

l Placez un saladier et les fouets
de votre batteur au réfrigérateur.
Préchau ez le four a 110 °C. Fouettez
les blanes d’eeufs en neige dans un
saladier, en ajoutant progressivement
le suere, lorsqu’ils commencent
a monter. Fouettez jusqu’a ce que
I'appareil soit lisse et brillant.
Incorporez le sucre glace et la fécule
tamises. Versez dans une poche
a douille ou un sac congélation dont
vous aurez coupe un angle. Posez
une feuille de papier cuisson sur
une plaque a patisserie et dessinez
en spirale g disques de 18 em de
diametre. Enfournez pour 1 heure.
6D Laissez refroidir les meringues
A dans le four entrouvert
30 minutes, puis 30 minutes
a température ambiante. Dans le
saladier réservé au réfrigérateur,
fouettez la ereme liquide bien
froide et la vanille en chantilly.
6) Faites fondre 150 g de chocolat
e ¥ au four a micro-ondes
pendant 2 minutes en remuant
toutes les 30 secondes. Laissez
refroidir quelques instants avant
d’incorporer 4 cuillerées a soupe
de ereme Chantilly. Mélangez le
chocolat avee le reste de chantilly.
Posez 1 disque de meringue
sur un plat, étalez un peu de
creme au chocolat dessus et répétez
'opération en superposant les disques
restants. Nappez le tour et le dessus
du gateau a 'aide d’une spatule.
P Rapez le reste de chocolat en
e) copeaux a 'aide d’'un Econome
et répartissez-les sur le gateau.

103



N N 04
Vg5 § W

Buche café praliné

POUR 6 PERSONNES !’_PREPARATION 40 MIN
# CUISSON 15 MIN @REFRIGERATION 7 H

Terrine de pain d’épices
au chocolat et a 'orange

POUR 4 PERSONNES w PRERARATION 15 MIN
#® CUISSON 5 MIN @REFRIGERATION 12 H

POURLEBISCUIT: Préparez le biscuit : préchauffez

+ Loeufs le four a 180 °C. Cassez les 4 ceufs

+125gdesucre en séparant les jaunes des blancs.
enpoudre Dans une jatte, fouettez lqs jaunes et

' le suere en poudre jusqu’a ce qu’ils

#125gdefarine blanchissent. Ajoutez la farine, le

+2sachetsdesucre  sycre vanillé et la levure en fouettant.
vanillé

»Y%c.acafédelevure
chimique

Dans une autre jatte, montez les
blanes en neige ferme. Incorporez-les
délicatement au mélange précédent.

6) Etalez cette pate sur une plaque

POURLACREME ~‘a pa'llSSC.I’IO tapissée de papier
AUBEURRE: sulfurise et lissez avec une spatulc:
»3ceufs Enfournez pour 10 minutes, jusqu’a
o P Sto 1s<e et <ol
+375gdebeurre ce que la pate blondisse et Soit
BB souple au toucher. A la sortie du
» 200 adesucre four, recouvrez la pate d’un torchon
s i ogu Boa humide, retournez le tout et retirez
P . le papier. Enroulez la pate sur elle-
+150gdepralin méme en vous aidant du torchon, et
enpoudre en serrant un peu. Réservez la pate
+1c.asoupe emballée dans le torchon humide.
d'extraitdecafé

6) Préparez la creme au beurre :

e ¥ dans une casserole, mettez les

9 ceufs et le suere. Posez sur feu doux
et travaillez a la spatule jusqu’a ce
que le suere soit bien fondu. Laissez
refroidir en remuant fréquemment.

“lorange Pressez !‘01'a11g0. S_éparcz les Réduisez le beurre en pommade en le
+2ceufs blancs d'eeufs des jaunes. maniant a la cuillére en bois, sans le
+150gdepain Bd{l(‘_."']“-bi l‘)lfl*l;(: en i}(flg(\‘_‘a\'(‘(, f‘an*? chauffer. Ajf)u.l("_é-l(‘ au mélange
d'épices 1 pm(,(‘.‘(‘ C ka0 & (1]‘1“ s ceufs et suere refroidi, petit a petit,
gouttes de jus d’'orange. sans cesser de tourner. La creme
+100gdechocolat Versez le reste de jus d'orange doit étre lisse et homogene. Ajoutez
HON petisier en continuant de battre. alors 'extrait de café. Prélevez deux
+50gd'écorces 6} Faites fondre le chocolat tiers de cette creme et meélangez-
d'orangecon te A au bain-marie. Hors du la a la moitié du pralin. Réservez
<+1c.asoupede feu, incorporez les jaunes le reste de créeme au réfrigérateur.
cacaoenpoudre d’ceufs, puis les blanes en Déroulez doucement le biscuit.
+Sel neige, tres délicatement. Recouvrez-le entierement de ereme
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6) Coupez le pain d’épices en
e tranches nes. Chemisez
une petite terrine de Im
alimentaire. Versez une couche
de mousse au chocolat, puis
recouvrez de pain d’épices.
Renouvelez 'opération jusqu'a
ce que la terrine soit remplie
Jjusqu'aux bords. Terminez par
une couche de pain d’épices.
Réservez au refrigérateur
pendant 12 heures au moins.
Démoulez juste avant de
servir, décoré de cacao en
poudre et d'orange con te.

au pralin. Enroulez-le a nouveau en
serrant. Emballez-le dans du Im
étirable, serrez bien, et placez-le au
moins 6 heures au réfrigérateur.

4 Passé ce temps, sortez du
réfrigérateur le reste de creme
au beurre (fouettez-la pour la rendre
plus souple) et la buche. Retirez le
Im étirable, coupez les 2 extrémites.
Posez la buche sur un plat de
service et recouvrez-la du reste de
creme a l'aide d’une spatule, puis
avec le reste de pralin. Remettez
la bache au frais 1 heure pour que
la ereme durcisse. Servez frais.
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Buche glacée aux marrons
POUR 6 PERSONNES w PREPARATION 45 MIN @REFRIGERATION 12 H

<+100gdebeurre

+400gdecréme
demarronsucrée
etvanillée

<+ 200gdemarrons
glacés

+S5clderhum

< 20gdechocolat
blancrapé

+2c.asoupede
cacaoenpoudre
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a,‘(mdede,pe&/t moule Iwwuclmmgvodefb,
pré entotion taditionmelle deabache.

Commencez la recette la veille : réduisez

le beurre en pommade, puis ajoutez la
creme de marron et mélangez bien. Tapissez
un moule a cake de papier aluminium, puis
montez la baehe. Versez une couche de creme
aux marrons, puis recouvrez de marrons
glacés (réservez-en quelques-uns pour la déco).
Arrosez d’un filet de rhum et tapissez d’une
nouvelle couche de eréme aux marrons.

6) Tassez la buche en frappant le dessous
A~ du moule a cake sur la table. Réservez
au réfrigérateur pendant 12 heures.

Continuez la recette le jour méme :
démoulez la buche puis décorez

de cacao, de chocolat et garnissez

le dessus de marrons glacés.
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Bouchées de pate Buche patissiere au chocolat
d’amande au chocolat POUR 8 PERSONNES
POUR 10 PERSONNES = PREPARATION 20 MIN % EREEAEATIONIOMIN
® CUISSON 5 MIN @ REFRIGERATION 1 H +15gdebeurre Concassez le chocolat. Versez
+500gdepate Avec la pate d'amande, < 1biscuitroulépour o t) dim‘“lm l;f;’_g?}??_}g ll:ounu
d'amande faconnez une trentaine de 8personnes o : ‘(_ : (_‘l‘_‘:"_‘l‘l (; : (0 ( () "u.
H boules. Cassez en morceaux le +200adechocolat b (). N ) -~ (”.]"( P
+200gdechocolat ety o S ‘ g9 obtenir une texture lisse.
ol chocolat sur une assiette, puis patissier ‘ T ey
faites-le fondre 2 minutes au ¢ l)(‘mul(‘z. l( biscuit. \dl’l’(‘%‘l(‘
micro-ondes a puissance moyenne. A de la moiti¢ de la préparation.

Enroulez-le en serrant bien pour
que la buche se tienne bien.
Etalez dessus la préparation
restante. Décorez a votre guise.

6} Placez l'assiette sur une autre
~ remplie d’eau chaude pour que
le chocolat ne durcisse pas. Roulez
les boules de pate d’amande dans
le chocolat en vous servant d’un pic
a brochette. Déposez-les au fur et

a mesure sur une plaque tapissce
de papier aluminium. Laissez
refroidir 1 heure au réfrigérateur.
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POUR 8 PERSONNES s# PREPARATION 30 MIN
& CUISSON 30 MIN @REFRIGERATION 5 MIN

<+ 2ceufsdurs
+1blancd'ceufcru

+150gdebeurre
+pourlemoule

+150gdefarine

+125gdecerneaux
de noix

+100gde
con turede
framboiseavec
les pépins

<+ 80gdesucre

+1c.acafédecacao
enpoudre

+1c.acaféde
cannelle

<+1cloudedgirofle
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Ecrasez nement les jaunes

des ceufs durs. Pilez les noix
grossierement. Pilez le clou
de girofle. Dans un saladier,
melangez la farine, le sucre, les
cerneaux de noix, les jaunes
d’ceufs durs, le clou de girofle pile,
la cannelle et le cacao en poudre.
Ajoutez le blane d’ceuf eru et
le beurre ramolli. Mélangez jusqu’a
I'obtention d'une pate. Réservez au
réfrigérateur pendant 5 minutes.
) Préchauffez le four a 150 °C.
~» Beurrez un moule a tarte.
Sortez les deux tiers de la pate du
réfrigérateur et étalez-la a la main
dans le moule a tarte, en placant le
paton au centre du moule et en le
repoussant vers les bords. Veillez
a garder une bonne épaisseur de
pate pour une meilleure cuisson.

6; Etalez la con ture de

e ¥ framboise sur I'ensemble du
fond de la tarte. Sortez le reste de
pate. Etalez-la sur le plan de travail
a I'aide d’un rouleau a patisserie

et découpez des étoiles. Disposez-
les sur la tarte. Enfournez pour

30 minutes environ. Laissez
refroidir puis dégustez.

Buchettes mi-ange mi-démon

POUR 6 PERSONNES i_PREPA_\RATION 50 MIN
#® CUISSON 12 MIN @ REFRIGERATION S H

POURLEBISCUIT:
<+ 4ceufs

<+ 50gdebeurre
fondu+10gpourla
cuisson

+120gdesucreen
poudre
+100gdefarine

<+1pincéedesel

POURLA
GARNITURE:
+15cldecréme
liquideentiére
<+ 60gdebeurre
<+200gdechocolat
patissierpraliné
+150gde
minimeringues
<+100gdechocolat
noir
<+10cldesiropde
sucredecanne
<« 2c.asoupede
rhum
<+1c.asoupede
vermicellesen
chocolat

Préparez le biscuit : préchauffez
le four a 210 °C. Séparez les
blanes des jaunes d’ceufs. Fouettez
les jaunes avee le suere jusqu’a
ce que le meélange blanchisse.
Ajoutez la farine tamisée et
le beurre fondu. Montez les
blanes en neige avec le sel et
incorporez-les a la préparation
précédente. Etalez cette pate sur
1 em, sur une plaque recouverte
de papier cuisson beurré.
Enfournez pour 10 a 12 minutes.
6) A la sortie du four, faites glisser
A le biscuit sur le plan de travail.
Roulez-le encore chaud, dans sa
plus grande largeur, emballez-le
dans son papier et laissez refroidir.
6; Pour la garniture : faites fondre
e ¥ le chocolat praliné cassé en
morceaux au bain-marie. Versez la
creme liquide chaude, puis ajoutez
30 g de beurre. Mélangez jusqu'a
obtenir une ganache lisse. Laissez
refroidir puis réservez 1 heure
au refrigérateur. Montez ensuite
cette ganache au fouet électrique,
comme pour une chantilly.
Déroulez le biscuit,
badigeonnez-le du sirop
melangé au rhum. Tartinez-le des
deux tiers de la ganache. Roulez
a nouveau. Enveloppez la buche de
Im alimentaire en serrant bien.
Réservez 2 heures au réfrigérateur.
™ Retirez le Im puis coupez
e) la buche en deux. Coupez
chaque extrémité. Recouvrez toute
la surface de la premiére buche
du reste de ganache. Parsemez
de vermicelles. Faites fondre le
chocolat noir avee le reste du
beurre, au bain-marie. Recouvrez-
en le dessus de la deuxieme buche.
Décorez des meringues. Réservez
les buchettes au moins 2 heures
au frais avant de les servir.









Mini Christmas cakes

POUR 20 MINICAKES w PREPARATION 20 MIN
#® CUISSON 15 MIN @REPOS 1 H

<+ lorangenon
traitée(zesteetjus)

<+ 1citronnontraité
(zesteetjus)

» 3ceufs

+125gdebeurre
atempérature
ambiante

+150gdefarine

+125gdesucre
rouxousucre
muscovado

+125gderaisins
secs

+125gderaisins
deCorinthe
+125gderaisins
blonds
+125gdairelles
séchées
+100gdepoudre
d'amande

+1c.asoupedezeste
d'orangecon te

<+ 5Scldecognac

+1c.acaféde
cannelleenpoudre

+1c.acaféde
gingembre
enpoudre

+1pincéedesel

POURLEGLACAGE:

<+ 3c.asoupedejus
d'orange

+200gdesucre
glace

<+ 40zestesd'orange
con te

Placez tous les raisins et les

airelles dans un bol, arrosez
avece le cognac, le jus et le zeste
de I'orange et du citron. Laissez
macérer pendant 1 heure.
6) Préchauffez le four a 160 °C.
A~ Mcélangez la farine, les épices,
la poudre d’amande et 1 pincée
de sel. Dans une grande jatte,
battez le beurre et le sucre
pendant 2 a 3 minutes, jusqu’a
ce que le mélange devienne
créemeux. Ajoutez les ceufs un par
un, sans cesser de meélanger, puis
incorporez le melange farine,
épices et poudre d’amande.
Ajoutez enfin les fruits secs et
leur marinade. Mélangez bien.

6) Remplissez les petits

® J moules, puis enfournez

pour 15 minutes environ. Vérifiez

la cuisson avee la pointe d'un

couteau. Laissez refroidir dans

les moules, puis démoulez.
Préparez le glacage.
Mélangez le sucre glace et

le jus d’orange jusqu’a ce que le

meélange soit lisse puis recouvrez-

en les cakes a la spatule. Décorez

de zeste d’orange confite.
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Buche glacée décor en écailles

de pomme rose

POUR 6 PERSONNES w PREPARATION 45 MIN
#® CUISSON 15 MIN @ CONGELATION 4 H

©REPOS 15 MIN

POURLABUCHE:
+»2ceufs

<« 2blancsd'ceufs

<+ 50gdebeurre

<+ 90gdepoudre
de noisette

+80gdesucre
enpoudre
+1c.asoupe

<+ 50cldeglace
vanille

<+ 30cldesorbet
poire

+1c.asoupe
defarine

POURLESECAILLES:

<« 3pommesPink
Lady

«1citron(jus)

< Quelquesgouttes
decolorantrouge

Sortez le sorbet poire du

congélateur et remplissez-en
I'insert de votre moule a buche.
Remettez au congélateur.

6) Préchau ez le four a 180 °C.
A Dans le bol d'un robot,
mélangez le beurre mou et le
suere jusqu'a obtenir un mélange
crémeux. Ajoutez ensuite les
ceufs entiers, puis la poudre
de noisette et la farine. Montez
les blanes en neige en ajoutant,
des qu’ils moussent, la derniére
cuillerée a soupe de sucre.
6) Mélangez délicatement les
e J deux préparations. Versez la
pate sur une plaque recouverte
de papier sulfurisé, étalez-la a la
spatule sur 1 em d’épaisseur.
Enfournez pour 10 a 12 minutes.
Laissez refroidir.

4 Sortez la glace vanille du

congélateur 15 minutes

a I'avance. Tapissez un moule
a buche de film étirable. Tapissez
le fond et les cotés d’'une
¢paisse couche de glace vanille.
Démoulez I'insert a la poire et
disposez-le au centre. Recouvrez
du reste de glace vanille.

M Découpez dans le biscuit un
e ¥ rectangle aux dimensions de

votre moule. Déposez-le sur la glace

en appuyant légerement. Filmez
le dessus et réservez au moins
pendant 4 heures au congélateur.

(5 Pour la finition : pelez les
) pommes, retirez les cceurs
et les pépins puis détaillez-les
en tres fines lamelles a la
mandoline. Mettez-les dans un
saladier avec le jus de citron,
40 ¢l d’eau et le colorant. Faites
cuire pendant 3 minutes au
four a micro-ondes. Egouttez
les lamelles de pomme sur une
plaque. Laissez-les refroidir.
® Démoulez la buche sur un
‘ plat de service. Recouvrez le
dessus de lamelles de pomme,
en les faisant se chevaucher.
Réservez au congélateur
jusqu'au moment de servir.
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Tartelette au chocolat et aux noisettes

POUR 8 PERSONNES

w PREPARATION 20 MIN & CUISSON 15 MIN

POURLAPATE:

< 1citronbio

< 3jaunesd'ceufs

+140gdebeurre
+pourlemoule

<+ 210gdefarine
+T70gdesucre

POURLA

GARNITURE:

<+ 1ceuf

+150gdebeurre
ramolli

+100gdechocolat
noir

+100gdesucre
glace

<+100gdenoisettes
grilléesentiéres

<+ 50gdenoisettes
hachées

Préparez la pate : rapez le zeste
du citron. Versez la farine et
le sucre sur le plan de travail et
faites un puits. Mettez-y les jaunes
d’ceufs, le beurre en parcelles
et le zeste. Pétrissez jusqu’a
'obtention d’une pate homogene.
6) Préchau ez le four a 180 °C.
A~ Etalez la pate et coupez
8 disques réguliers. Roulez-les
en boule et foncez 8 moules
a tartelettes beurrés. 1l est inutile
de piquer le fond. Enfournez pour
15 minutes. Démoulez encore
chaud et laissez refroidir.
6; Préparez la garniture pendant
e ce temps : rapez le chocolat
noir et faites-le fondre au bain-
marie. Dans un saladier, travaillez
le beurre avec le suere glace.
Ajoutez le chocolat fondu, puis
I'ceuf fouetté, et mélangez jusqu'a
ce que la eréme soit homogene.

Garnissez les tartelettes de

creme au chocolat, et lissez la
surface a la spatule. Parsemez de
noisettes hachées, et répartissez
les noisettes entieres. Conservez au
frais jusqu'au moment de servir.
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Cake

POUR 6 PERSONNES
w PREPARATION 20 MIN # CUISSON 45 MIN

+ 3 petitsceufs
+125gdebeurre
+175gdefarine

+125gdesucre
glace

<+100gdecerises
con tesentiéres

< 80gdefruits
con tshachés

<+ 80gderaisins
blancssecs
(macérésdans
undemi-verrede
rhum)

<+ 50gdecerneaux
denoix

<+ 50gdenoisettes
+ Levurechimique
< Sel
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de chataigne

<+ 4 ceufs
+40gdebeurre

+100gdesucreen
poudre

+100gdeféculede
mais

+1c.acaféd'extrait
devanille

POURLACREME:

+30cldecréme
fleurette

+1potde370g
decon turede
chataigne

+150 gdenoisettes

<+ 2c.asoupede
sucreglace

Malaxez le beurre avec le sucre

glace, puis incorporez les ceufs

en deux fois tout en travaillant la

pate. Ajoutez la farine additionnée

d’un demi-sachet de levure

chimique et du sel, mélangez.

) Préchauffez le four a 170 °C.

A~ Incorporez les fruits con ts

hachés, puis les raisins avee

le rhum, les noix, les noisettes

et en n les cerises con tes.

La pate est tres épaisse.

6) Versez dans un moule

e ¥ a cake chemisé de papier

sulfurisé. Décorez de cerises

con tes et de quelques

cerneaux de noix. Enfournez

pour 45 minutes. Véri ez la

cuisson a l'aide d’un couteau

et prolongez-la si nécessaire.

POUR 8 PERSONNES
w PREPARATION 40 MIN ® CUISSON 10 MIN

Gateau roulé a la con ture

Séparez les blanes d’eceufs des
jaunes. Battez les jaunes avece le
sucre puis ajoutez le beurre fondu,
la vanille et la fécule de mais
tamisée. Mélangez bien. Battez les
blanes en neige puis incorporez-
les délicatement a la pate.
6} Préchauffez le four a 200 °C.
A~ Tapissez une plaque a four
de papier cuisson, puis étalez
la pate en recouvrant toute la
surface a I'aide d'une spatule.
Enfournez pour 10 minutes.

6) Retournez le biscuit sur un
e J autre papier cuisson, puis
décollez celui qui a été dans le
four avec le biscuit et jetez-le.
Laissez refroidir et nappez la
surface du biscuit avee 300 g
de con ture de chataigne.

Montez la créeme fleurette tres
froide en chantilly, avec un
batteur électrique, puis étalez-en
les trois quarts sur la con ture.
arsemez toute la surface de
noisettes concasseées (réservez-en
un peu pour le décor) et roulez
le biscuit dans la longueur en
vous aidant du papier cuisson.
P Nappez-le de la con ture
¢) restante, décorez avec
la chantilly et les noisettes
restantes. Saupoudrez de
suere glace et réservez au frais
jusqu'au moment de servir.
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Petit guide du | =\ o
minimum Enplusdesingrédients
g 25 °/° duchocolat noir, il
decacao

contientdulaiten
poudre. Pour garder
lenomde chocolat,
ildoitcomporter
auminimum 25 %
decacao. |l peut
sutiliser lui aussi

pour la confection

de pdatisseries, sil'on
veille & le faire fondre
toutdoucementet
exclusivementau
bain-marie pour éviter
quelelaitbrileala
cuisson. Idéal pourles
mousses et ganaches.

chocolat

Il en existe de plusieurs couleurs, de gouts différents,
on trouve méme des grands crus. L'offre est vaste,
mais lescriels choisir pour ses desserts de fétes ?

ENHABITBLANC
Fabriqué avecdu

beurre de cacao, du

’ laiten poudre, du
sucreetgénéralement
desardmes,ilne
contientpasdepate |

. decacao. |l peut bien
sGrentrerdansdes

. recettes de desserts,
mais sachez gqu'il se
mélange difficilement
aux autres
ingrédients. Idéal
enrevanche pour
glacage delablche.

minimum
43%

decacao
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SOUSCOUVERTURE
Trés utilisé parles
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¢ = = _ minimum pros, le chocolat
" llest composé de pate de cagao, de beurre de cacao 32% de couverture est
* etde’sucre. |l contient auminimum 43 % de cacao debeurre 4\? indispensable pour

réaliser décorsou
enrobagesde fétes

. - et100 % aumaximum. Le chosolat dit « patissier »
\ basique en contient en général autour de 50 %.

Spécialement congu pour fondre parfaitement, il est
doncle plus adapté alaréalisation de gateauxou des
truffes en chocolat de Noél, parexemple. Selon vos
godts, vous pouvez bien str choisir un chocolat plus fort
en cacao, mais sachez que plus le pourcentage est fort,
plusle golut estamer, @ réserver donc aux recettes qui
contiennent davantage de sucre et surtout aux palais
les plus aguerris. A plus de 70 % de cacao, le chocolat
noir devient un chocolat de degustation, plus difficile &
utiliser en patisserie, ideal enrevanche dans les recettes
salées, notamment les sauces au vin.

de cacao 45

(pourlesbonbons,
parexemple). Sa
forte teneuren
beurrede cacao

(32 % minimum) lui
confére unaspect
brillant lorsqu’il est
fonduetle rend facile
atravailler.Onle
trouve en boutiques
specialisées, souvent
sous forme de billes.
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Avec leurs mille et
une couleurs, leurs
saveurs acidulées,

ils apportent de la
fraicheur au cceur

de I’hiver, période

ou peu de fruits sont
disponibles sur les
étals. Pendant les
fétes, ils permettent
aussi, en dessert,
d’alléger la facture
calorique de nos
repas, ou en tout cas
de se sentir plus léger.
Zoom sur des fruits
aussi beaux que bons.
Par Alice Duras
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Dans la corbeille...

LACARAMBOLEEllesedéclineen
deuxvariétés. La plusrépandue
sutilisedanslestartesouencore
les poélées.

LEFRUITDELAPASSION
llsagit du fruit de la passiflore.
Les variéeteés les plus connues sont
le maracuja et la grenadille. Outre
SeSusSages sucres, on peut aussisen
serviren coulis, sur un poisson blanc.

LAGRENADE Cest un fruit qui

alacote al’heure dessuper
salades. On peutdonc le croquer
telqueloudisperser ses grains sur
un plat ouundessert. Elle est aussi
excellenteenjus.

LELITCHIC'estun habitué des
paniéres de fruits pendant les
fétes. On apprécie son doux parfum
et son ardbme marqué, presque floral.
Il est aussi bien gorgé de jus, ce qui
le rend trés agreable d mangeren
nderepas.

LEMANGOUSTAN IIse presente

sous forme de quartierset
sapprecie un peucomme un
agrume. Sion peut |'utiliserdans
une simple salade de fruits, on peut
égalementle mixer pour en faire
unsorbet.

LAMANGUE Cestunclassique
delacuisineindienne,ouonla
déguste en lassi(boisson ou l'on mixe
delamangue et un yaourt). Richeen
goult, c'estune valeur sGre pourune

notesucréeen nderepas.

LAPAPAYE Contrairementa

ce que pourraitlaisser penser
la couleur de sachair, songout
n'est pastres fort. Elle est donc
idéale en salade, avec des fruits
plus prononcés enbouche. En
version salée, on l'associe avecdes
crustaces.

LE PITAYA Aussi surnomme fruit

dudragon, sa couleurdétonne
et saforme aussi. Il fait toujours son
effet. Onl'apprécie telquel,ouen
carpaccio, avec un coulis.

LERAMBOUTANOnNnNese e

pasasonaspect poilu. Sous sa
peause cacheunechairricheen jus
etengoult. Celavautdonclapeine
delechercherdansles épiceries
spécialisees.
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Certains, comme le
litchi, sont des habitués
de nos tables de fétes.

D’autres commencent
a avoir une certaine
renommee, comme la
grenade qui s’apprécie
de plus en plus dans
les salades. En n,
quelques-uns comme
le ramboutan sont de

nouveaux venus et
meéritent d’étre goutés.
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POURQUOIFRUITS
EXOTIQUES?
Celanerecouvrepasune
realité scienti que mais
plutét géographique
parrapport al'Occident.
lls se cultivent tousdans
desrégions lointaines
comme I'Extréme-
Orient,’Amérique latine,
I'Afrique ou les Antilles.
C'est pourcelaquon

les appelle aussi fruits
tropicaux. Evidemment,
leurempreinte
ecologique n'est pas
anodine maisonneles
consomme en genéral
qu’une fois paran.
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Nos belles salades de fruits
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MADEINFRANCE
Viales DOM-TOM,
comme La Réunion(ony
trouve des mangues, des
pitayas oudeslitchis)ou
la Guyane (de son céte,
elle produit egalement
desmanguesetdes
litchis), on peut dire que
nous disposons d’'une
production francaise.
Autre starmadein
Francequelonna
pasévoquéedansce
portfolio ? Labanane!
Cependant, cette culture
frangaise ne réduit pas
les trajets pour les faire
venir jusqu'en metropole.

ETLACONSERVATION?
lIs se cultivent dans
despaysauclimat

speci que:alafois
beaucoup d’humidite
etunetempérature
élevée (proche des 30°C)
etsanschangement
brusque. Ce quiexplique
quiils soient trésfragiles
et ne supportent

pas le moindre choc,
notammentles
températures froides. On
évite doncdelesplacer
auréfrigérateuretonles
consomme rapidement
aprésl'achat.




DESHYDRATES, LABONNE IDEE Comm ilss coms ue mtdifllicil m ntet quils
vi vn mtd Yoim, cestl Gon moy mpowven profit natamms samsn mords. Gstébalame ,
id m, pasd, culpabilits,t wabi nfaits nutritionn bsentintactyet mém davamtag
come minés. On{ ssavoun autamtt bqu b, &onsqu v, qu pors méssun um solad,

Les fruits

exotiques
en chi res

Cestlenombrede
variétés de fruits
exotiques régulierement
commercialisées
en France.

-~ M
(1,0 mg
Cestl'apportén
vitamine Cde100g
delitchis.

900 000

Cest,entonnes,
laquantité de fruits
exotiquesquimporte
la France chaque année.

101’
fruit exotique consommeé
en France, évidemment,
c'estlabanane.Elle
provient surtout de
Martiniqueetde

ONPASSEEN CUISINE Guadeloupe. Les Frangais

Séchss, ont s gliss Yacil m nbdamsun enconsommenta l'année,
notamment parce quelle

cok , domsd s biscuits swencer, damsun ey
estappréciée des enfants,

trioch WWWW etexcellente pourles
bonn W‘ﬂ € nd maind Noél. sportifs.
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S’il n’y avait qu'une région a élire
comme ambassadrice des fetes de n
d’annee, I'’Alsace I'emporterait sans
doute haut la main. Merci a ses marchés
de Noél, sa gastronomie traditionnelle
généreuse, son froid sec, ses maisons
typiques... Par Julien Trubert

e —

I/

)




=% Vudailleurs 4ss

Les meilleurs plats ducoin
(et le resto incontournable)

LEBAECKEOFFE: 24 heuresde
préparation, unmélange d'agneau, de
porc et de beeuf,delégumesd'hiver...
Lesingrédients macérent avantde

ler en cuisson hermétique (aidée par
une pate)dans un plat enterre cuite.

LAFLAMMEKUECHE et son fameux
débat surla présenceounonde
fromageblancdanscettetarte
flambée! Les puristes, eux, ne misent
que surde la créme fraiche sur
laquelle on pose oignons et lardons.

MAISONKAMMERZELL:
incontournable, c'est 'adresse ou
dégusterles merveilles alsaciennes
dans un cadre somptueux et trés bien
preserve. Unrestaurant situé place
delacathédrale, & Strasbourg.
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es chiffres donnent
le tournis :
340 000 hectares
de terres agricoles,
100 % de la
produetion nationale
de houblon,
75 % de celle de chou dédiee a
la choucroute, une quetsche
alsacienne qui domine le marche,
un vignoble fort... Mais I'Alsace
est bien plus que ca. Riche en
histoire, riche en terroir, la belle
se tareue d’une identité a découvrir
absolument.

Une tradition gourmande
qui inspire les grands chefs
Avee 31 établissements étoilés sur

8 000 km’, 'Alsace peut se vanter
de compter un bataillon de grands
chefs, Mare Haeberlin, de "'Auberge
de I'lll en téte. Risotto aux cepes
de la région, salade de choueroute
nouvelle pour accompagner un let
de merlan, la carte du chef montre
les possibilités lices aux produits
alsaciens. Les immanquables
munster, kouglof et pain d’épices
savent, eux aussi, se travailler en
cuisine ou se laisser déguster dans
leur recette traditionnelle.

On y va aussi pour ses villes
pleines de charme

Mulhouse, Strasbourg et Colmar
ont chacune un tempérament et
une ame a découvrir en flanant.
Du coté de l'assiette, on peut
s'amuser a chercher les subtiles
différences d'une ville a 'autre, tout
en dégustant, bien sur, un verre
de riesling ou de gewurztraminer,
et juste avant de se diriger vers
les fabuleux marchés de Noél

que I'Alsace sait si bien mettre

en valeur.
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Ou trouver leurs bons
produits pres de chez nous

LABIERE METEOR Des milliersde bars
proposent & travers la France la Météor et ses
petites saeurs (Wendelinus, Ackerland...). Pas
étonnant:la marque existe depuis 1640!

STOEFFLER:la premiére charcuterie
ouverte en 1946 par Robert Stoeffler
a bien grandi. Aujourd’hui, ses produits
(plats prépares, saucisses, pieces de
viande...) se trouvent partout pour
découvrir les saveurs d’Alsace, chez soi.

ENLIGNE:desépiceries alsaciennes
livrent dans toute la France. Cest le cas
du Marché de Riquewihr, qui propose
une sélectionde fromages, de pains
d'épices, de produitsencrolte...
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GOURMET 2E TRADITION

L’UNIQUE CREME FRAICHE FLUIDE LABEL ROUGE
SANS ADDITIF

Avec son gout délicat et sa blancheur raffinée,
c'est l'ingrédient d’exception
pour réussir votre chantilly, vos ganaches
et toutes vos patisseries.

RETROUVEZ NOTRE RECETTE DE LA BUCHE FACON
FORET NOIRE ET BIEN D’AUTRES IDEES GOURMANDES SUR _
www.alsace-lait.com | -
e ™ Lait sélectionné et collecté par nos soins ' § - :
sur un rayon de 60 km autour de notre coopérative. 7

S
0 19y einces [t/ e
Coopérative Alsace Lait - 19 rue de l'industrie - BP 140 - 67723 Hoerdt Cedex Wit/ }
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Offrez un potager d’'intérieur Véritable®

Véritable® invite les aromates frais au coeur de votre cuisine pour des expériences culinaires
uniques. Dotés d'un éclairage LED horticole haute performance et d'un systeme d'irrigation
automatique, nos potagers autonomes assurent des récoltes réeguliéres et abondantes sans aucun effort.

LI N G OTS ~ avec le code :

OFFERTS* : LINGOTMBO

*Offre valable du 21/11/2019 au 31/12/2019 pour toute commande d'un potager Véritable® ou Exky” sur www.veritable-potager.fren
saisissant le code LINGOTMBO. Limité a une offre par client. Non fractionnable, non échangeable, non remboursable.



