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Terroir / Franche-Comté

Trop souvent méconnue

et sous-estimée, la Franche-
Comté recele de produits
succulents et plebiscites. Parm

de fromages et
de variétes de
saucisses qui

font le bonheur
des bons
mangeurs |

Par Thibault Girardet

a cuisine franc-comtoise est une cuisine tradi-
tionnelle, qui allie essentiellement les produits
de Franche-Comté issus des différentes zones
géographiques de la région (Jura occidental,
Vosges du Sud, plaine de Sadne, Bresse), com-
posée en majorité de fromages, de charcuteries et de vins.
Les produits de prédilection sont le comté, le vin jaune
et les morilles.
Dans l'ensemble, les recettes traditionnelles de la
Franche-Comté sont plutét caloriques. Cela sexplique
par la presque autarcie dans laquelle vivaient autrefois les
Francs-Comtois. Au cours des longs hivers de montagne
(dans le Haut-Doubs par exemple), les paysans devaient
produire eux-mémes la quasi-totalité de leur nourriture.
IIs élevaient beaucoup de vaches et de cochons, et pro-
duisaient donc leur propre charcuterie et leurs propres
produits laitiers. Les menus étaient donc plus souvent
composés de jambon et de fromage que de haricots verts,
difficiles a faire pousser dans les zones les plus froides.
Il ne faut toutefois pas oublier que la Franche-Comté est
une région aux paysages tres diversifiés. Les hommes ne
vivent pas de la méme fagon dans les plaines de Haute-
Sadne et dans les montagnes du Jura. Par conséquent, ils
se nourrissent de fagon parfois completement différente.
On produit par exemple beaucoup plus de fruits dans les
vergers du nord de la Haute-Sadne que dans le reste du
département.
La derniére particularité de la Franche-Comté culinaire
est sa disparité : il n'y a pratiquement aucune spécialité
gastronomique a Besan¢on ou a Belfort, qui sont pourtant
parmi les plus grandes villes de la région. Par ailleurs,
dans le Territoire de Belfort, qui fut longtemps rattaché
a I'Alsace et dont une partie importante de la population

4. Cuisine

¥ Le fameux vin
jaune, qui fait la fierté
et le bonheur de tous
les Jurassiens.
A consommer avec
modération.
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on ne Jura

est dorigine alsacienne, on utilise des recettes aussi bien
typiquement comtoises que typiquement alsaciennes (la
choucroute par exemple, bien que le chou soit souvent
remplacé par des raves salées).

Les campagnes sont beaucoup plus riches que les villes
en petits plats gourmands. La cuisine comtoise est avant
tout une cuisine rustique, donc dorigine paysanne, pas-
sée par un embourgeoisement villageois qui a permis de
figer un certain nombre de recettes traditionnelles et de
les élever au rang de spécialités régionales. Le paté de
coing, le cochon en pain dépices de Vesoul, le cuniu
(brioches aux fruits secs) d’Auxelles-Haut, le toutché
(gateau aux pommes) ou le jeanbonhommes (brioche
identique au mannala alsacien) font parties des fameuses
spécialités villageoises locales.

Au rayon boisson, le Jura est réputé pour ses vins atypiques
au gout prononcé, son vin jaune et son Pinot Noir, il
compte 4 appellations dorigine contrélée : Arbois, Cha-
teau-Chalon, I'Etoile et Cotes du Jura. Cing cépages sy
distinguent : le Pinot Noir, le Trousseau, le Chardonnay,
le Savagnin du Jura et le Poulsard, et le Jura se caractérise
beaucoup par ses 3 vins spécifiques : le macvin, le vin de
paille et le vin jaune. En apéritif, un Pontarlier- Anis, venu
tout droit d'une distillerie artisanale, ou une absinthe, elle
aussi cultivée et distillée dans la région de Pontarlier et
au-dela du coté de la Suisse, sont parfaits pour ouvrir
parfaitement les hostilités.




Creme de lentilles
et saucisse de
Montbéliard en brochette
de romarin

POUR 6 PERSONNES
Préparation : 25 mn - Cuisson : 30 mn
Colt : %% — Difficulté : %

¢ 500 g de lentilles vertes du Puy e

2 saucisses de Montbéliard ¢ 1 blanc de
poireau ¢ 1 oignon jaune ¢ 1 carotte ¢
Branches de romarin (ou de thym) ¢ 1 cube
de bouillon de volaille ® 25 cl de creme
fraiche liquide ® Huile de tournesol ¢

Sel ® Poivre

Did Op UONBINOSSY

Conite,
que par le gout

Gratiné de Morteau a la cancoillotte
et graines de Nigelle
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POUR 6 PERSONNES cuites ® 100 g de cancoillotte

Préparation : 15 mn - Cuisson : 35 mn 2 c. a soupe de graines de Nigelle

Col(it : %% — Difficulté : % Epluchez la carotte et coupez-la en grosses
Epluchez les pommes de terre et coupez- rondelles, épluchez I'oignon et émincez-le

* 700 g de pommes de terre champ les en rondelles. Faites-les cuire a la grossierement. Lavez le blanc de poireau et

comtoise ¢ 10 cl de creme liquide vapeur durant 12 mn. Lorsqu'elles ont détaillez-le en troncons.

20 g de beurre ¢ 2 saucisses de Morteau refroidi, disposez-les en rosaces dans des Dans une grande sauteuse, faites chauffer
ramequins individuels. Arrosez-les avec la une cuillerée d’huile. Faites revenir a feu

creme liquide. Salez, poivrez et réservez au moyen les légumes en remuant sans cesse.
chaud. Au bout de 5 mn, ajoutez les lentilles, le cube
Otez les extrémités des saucisses et de bouillon, les saucisses. Mouillez d'eau a
coupez-les en 3 afin d'obtenir des hauteur et faites cuire pendant 25 mn.
troncons réguliers. A I'aide d’un couteau Enlevez les saucisses de la sauteuse, passez
vide-pomme, évidez les trongons. la soupe au mixeur plongeant. Passez au
Préchauffez le four a 210°C (Th.7). chinois pour 6ter la peau des lentilles.
Disposez les troncons de saucisse de Ajoutez la creme. Salez, poivrez selon votre
Morteau au milieu de la rosace de gofit.
pommes de terre. Remplissez avec de la Coupez les saucisses en tranches un peu
caneoillotte. épaisses, piquez les rondelles sur des
y , ¢ \ Enfournez 10 mn et rajoutez de la branches de romarin. Réchauffez la soupe.
» ' -2 ; cancoillotte au sortir du four si son niveau Présentez-la dans des verrines ou des bols
¥€5€. Parsemez de graines de Nigelle avec les tranches de saucisse de

it Servez avec une petite salade variée Montbéliard qui serviront
genre mesclun. d’accompagnement.

Association’
de Franche-€
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Saison / Chou

Ne VOous prenez pas

le chou!

Ancétre du potager, le chou pommeé se cuisine durant tout 'hiver et permet de concocter

de délicieuses recettes simples ou raffinées.

de couleur vert pale ou rouge tirant sur

le violet avec des feuilles lisses et denses,
formant des pommes rondes et compactes,
et en chou de Milan qui présente de larges
feuilles nervurées et frisées de couleur vert
franc a vert bleuté. Ces variétés se retrouvent
sur les étals une grande partie de l'année,
excepté en été. Léger, cest I'un des légumes
les moins caloriques. Gorgé de vitamine C et
d’'antioxydants, il aide a se maintenir en forme,
notamment en hiver.
Cuit ou cru, en feuilles entiéres ou en julienne, le
chou accompagne viandes, volailles et poissons et
sassocie avec brio aux saveurs iodées, sucrées ou
acidulées... Il se consomme en soupe, en potée,
braisé associé avec du lard ou des lardons, en gratin
et méme en aumonieres farcies avec de la chair a

| e chou pommé se décline en chou cabus

\

Par Julie Romanelli

\
Consell de chef

La présence de derives soufreés et
de fibres rend parfois les choux
difficiles a supporter pour les
intestins sensibles. Pour eviter
ces desagrements, faites
blanchir les feuilles de chou a
I'eau bouillante pendant 10 mn.
Egouttez le chou, puis passez-
le rapidement sous I'eau
fraiche afin de lui conserver sa
couleur. Poursuivez ensuite la
cuisson selon la recette que
vous avez choisie. Des graines
de cumin ou d’anis vert
ajoutees a I’'eau de cuisson
facilitent la digestion.

saucisse. Cuit a la vapeur, il sassocie parfaitement
avec le poisson comme la lotte ou le haddock. 1
se déguste également cru en salade coupé en laniéres
ou rapé. Enfin, pour des saveurs originales et pleines
de fraicheur, il se méle aux pommes, aux oignons...
pour une touche sucrée-salée.

Question de choix !

Que votre choix se porte sur un chou frisé ou a
feuilles lisses, qu'il soit vert, blanc ou rouge, vous
devez le soupeser et orienter votre choix vers un
chou lourd et dense. En moyenne, son poids
avoisine les 2 kg. Ses feuilles doivent étre serrées,
brillantes, craquantes et présenter une couleur
franche. Pour le conserver, placez-le dans le bac
a légumes du réfrigérateur. Il se conserve alors
1 semaine.




-

__POUR 4 PERSONNES

ion : 10-20 mn

| Cunsﬁeon : 30-40 mn

Colit : % - Difficulté : %

.1 chouvertfnséo 150 g de
saumon fumé (en chutes ou en
tranches) 300 g de saumon
frais finement escalopé
(demandez a votre poissonnier
3 de le faire pour vous) ¢ 25 cl de
c:réme épaisse ¢ 2 citron ¢ 2
- bouquet de ciboulette

. pmeée de sel ® 1 pincée de

ille-feuille de chou vert et saumon,
sauce creme et ciboulette

les 5 mn dans un grand volume
d'eau bouillante salée.
Egouttez-les.

Beurrez un moule a manqué et
tapissez-le de feuilles de chou.
Alternez ensuite en couches
successives les tranches de
saumon frais, les feuilles de
chou et le saumon fumé jusqu'a
épuisement des ingrédients.

Ne salez pas car le saumon
fumé parfume et sale
suffisamment le plat.
Enfournez a 180°C (Th.6)
pendant environ 30 mn. Laissez
refroidir, puis démoulez sur un
plat de service.

Dans un bol, mélangez la créme,

la ciboulette ciselée, le jus du

demi-citron, le sel et le poivre.

Servez le mille-feuille découpé
en parts comme un gateau
accompagné de la sauce.

Salade de chou rouge a lorange
et aux graines

POUR 4 PERSONNES

Préparation : 10-20 mn

Colt : % - Difficulté : %

* /4 de chou rouge ® 2 oranges
¢ 40 g de graines de courge
(ou tournesol) ® 1 c. a café de
vinaigre de cidre ¢ 2 c. a soupe
d’huile d’olive ¢ 1 pincée de sel
¢ 1 pincée de poivre

Rincez, puis séchez le quart de
chou. Emincez-le finement (au
couteau ou a l'aide du disque
éminceur d'un robot
multifonction). Pelez les

oranges a vif de facon que I'on
voit la chair et émincez-les en
fines tranches que vous

retaillez ensuite en 4. Réservez.

Dans une poéle antiadhésive
sans matiere grasse, faites
griller |égerement les graines
de courge. Réservez.

Dans un saladier, déposez le
sel et le poivre, versez le
vinaigre. Mélangez et ajoutez
I'huile. Versez le chou rapé
dans le saladler et mélangez.

UBlqeluUY "1/IRHSIUI/N YL/ AVVYIN/F N




Dossier / Crillades de la mer

L’art et la maniere

adu

S| LEUR CHAIR DELICATE
NE LAISSE PAS LE

DROIT A L’ERREUR, LES
PRODUITS DE LA MER

SE PRETENT AU JEU

DES MARINADES ET
GRILLADES AVEC DELICE.

reveftes, gambas, sardines,

magquereaux, rougets,

darnes de saumon, pavés

de thon, d’'espadon... nom-

breux sont les poissons, crus-
tacés et fruits de mer qui s‘’accommodent
trés bien d'une grillade. Entiers ou en mor-
ceaux, parfois en brochettes, marinés,
voire simplement huilés, ils sont faciles &
préparer et rapides a cuire.

Les grillades sont tout un art et on aurait
tort de les limiter au simple barbecue.
Avec ce demier, on peut évidemment
opter pour une cuisson sur
la grille, préalablement

braises incandescentes. Mais on peut
aussi réaliser des papillotes de poisson
ou de fruits de mer dans de I'aluminium
(avec un filet d’huile d'olive, de vin blanc,
d'herbes et d'aromates). Si vous n'avez
pas la chance d'avoir un jardin, optez
pour la poéle chaude, le gril du four ou
une plancha. Cette plagque de cuisson
lisse permet de saisir et de caraméliser les
aliments en conservant leurs saveurs.

Les produits de la mer ont une chair
plus délicate que la viande. lls cuisent
et sechent donc plus vite. S'ils ne sont
pas marinés, badigeonnez vos poissons
avec de I'huile avant de les placer sur la

huilée, au-dessus des grille du barbecue. Comptez 5 a 7 mn de
cuisson pour des tranches (darnes) de
1 cm d'épaisseur, mais 10 & 12 mn pour
de beaux maquereaux. Les sardines, qui
peuvent étre croustillantes, sont cuites
aprés 5 mn de chaque coété et ne dépas-
sez pas les 10 mn de cuisson pour les
brochettes de poisson.

Louise Roumieu

Brochettes de gambas marinées au citron vert

Pour 4 personnes - Préparation : 15 mn - Marinade : 20 mn
Coat : Yl - Difficulté : Wk

16 gambas entieres  épices douces 4 c. a café de en les retournant pour bien les enrober.

crues (type Old El Paso) graines de fenouil - Couvrez le plat avec du film alimentaire et laissez reposer 30 mn
Huile d’'olive 1 c. d soupe d’huile % oignon doux au frais.
Fleur de sel d'olive 2 ¢. @ soupe d’huile

- Huilez une grande poéle, chauffez puis disposez-y les brochettes
de gambas marinées.

- Salez selon votre gout et faites cuire les gambas quelques
minutes de chaque cété, jusqu’a ce qu’elles deviennent roses.

- Pour faire la salade : versez toutes les pousses dans un saladier,
ajoutez les graines de fenouil et I'cignon coupé en fines tranches.
- Lavez les gambas et enfilez-les sur des brochettes en bois en les - Préparez une vinaigrette en versant I'huile d'olive, le vinaigre de
piquant de la téte a la queue, pour gqu'elles soient arrondies et cidre, le sel dans un bol, fouettez délicatement avec une four-
fiennent bien. chette pour émulsionner le tout. Versez la vinaigrette sur la salade,
- Préparez la marinade en versant dans un bol mélangez.

le jus de citron vert, la sauce aux épices - Dressez les brochettes de gambas chaudes sur
douces et I'huile d'olive. Mélangez. des assieftes plates, accompagnez-les avec leur
- Versez la marinade sur les gambas salade de jeunes pousses et servez aussitot.

d'olive

2 c. G café de
vinaigre de cidre
|1 pincée de sel

Pour la salade :
100 g de jeunes
pousses (épinard,
laitue, soja...)

Pour la marinade :
1 citron vert non
traité (bio)

60 g de sauce aux

Astuce
Cette recette peut étre réalisée sur la
erille du barbecue ou a la plancha.

8. Cuisine
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Dossier / Crillades de la mer

Naint=Jacques grillées.
Mon. sauce thaie

Pour 4 personnes - Préparation : 50 mn - Cuisson : 5 mn
Codt : Wk
Difficulté : %
1 melon de Guadeloupe IGP 3 gousses d'ail
16 belles noix de Saint-Jacques 1 botte de coriandre
30 g de cacahuétes salées 1 ¢. & soupe d’huile de sésame
2 citrons verts 2 ¢. & soupe d’huile d'olive + 1
5 cives pour la marinade
1 petit piment rouge Sel, poivre au moulin

- Epongez bien les noix de Saint-Jacques avec du papier absor-
bant. Salez et poivrezles. Mélangezles & la main avec 1 ¢. @
soupe d’huile d’'olive pour bien les enrober. Réservez 1h au froid.
- Préparez la sauce thaie. Emincez les cives. Otez les petites
graines du piment et émincezle trés finement. Hachez les
gousses d'ail. Emincez les feuilles de coriandre. Versez le tout
dans un bol, ajoutez le jus de citron, I'huile de sésame et I'huile
d’'olive. Mélangez la sauce et réservez-la au frais.

- Coupez le melon de Guadeloupe IGP en 4. Otez les graines et
coupez chaque quart en fines lamelles.

- Chauffez votre gril ou votre plancha. Faites

griller vos noix de Saint-Jacques et vos Astnce
franches de melon de Guadeloupe Al place des cives,
IGP 1 mn de chaque coété. Servez
avec les cacahuétes concassées
sur le dessus et en nappant de
sauce thaie.

vous pouvez utiliser
3 oignons nouveaux
(gardez 10 cm de tige
verte).

10. Cuisine
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Pour 4 personnes - Préparation : 30 mn - Cuisson : 3 mn
Marinade : 20 mn
Colt : W - Difficulté : %

4 tomates

¢

1 kg de filet de saumon de

Norvége 1 bouquet de coriandre

5 ¢l d’huile d’olive 6 c. a soupe d'huile d'olive
|1 citron vert Piment de Cayenne

8 échalotes Sel

2 gousses d'ail

- Coupez le filet de saumon de Norvége en gros cubes de 3 cm
de coté.

- Versez I'huile d'olive dans un plat avec la moitié du bouquet de
coriandre finement ciselé et le jus du citron vert. Faites mariner les
cubes de saumon de Norvége 20 mn dans ce mélange qui va
précuire et parfumer le poisson.

- Entretemps, préparez la sauce chien (délicieuse sauce antillaise
idéale avec les grillades).

- Ciselez le reste de coriandre.

- Pelez et hachez les échalotes et I'iil. Incisez les tomates en croix.
Ebouillantez-les 15 sec. afin de les peler facilement. Epépinez-les
et coupezles en dés.

- Réunissez tomates, coriandre, échalotes et ail dans un bol avec
I'nuile d'olive. Assaisonnez de sel et (selon votre gout) d'une
bonne pincée de piment.

- Egouttez les cubes de saumon de Norvége et enfilez-les sur des
piques en bois.

- Faites griller les brochettes 3 mn au barbecue ou

au gril en les retournant & mi-cuisson pour

que le coeur reste tendre. Astuce

- Accompagnez les brochettes Trempez préalablement
de la sauce chien et servez dans I'eau les piques en
avec un bon riz blanc par bois afin qu’elles ne briilent

exemple. pas lors de la cuisson.



3.

Brochettes de saumon et rougail
de tomate au lait de coco

Pour 4 personnes - Préparation : 50 mn - Cuisson : 10 mn

Codt : - Difficulté : %l
500 g de saumon sans peau, 30 g d’'oignon haché en poudre (2 g)
désarrété 1 ¢. & café de persil haché 2 pincées de piment d’Espelette
150 g de céleri rave épluché 30 g de coco rapée 70 ml d’huile de pépins de raisin
150 g de carotte épluchée 100 ml de lait de coco 1 ¢. & café de miel
100 g de chou chinois 1 cifron jaune 10 mil de vinaigre blanc
1 tomate 1 c. & soupe de sucre Sel

- Coupez le saumon en 20 cubes que vous faites mariner dans
100 ml de lait de coco avec 2 c. a soupe (4 g) de sel fin, 1 ¢. &
soupe de sucre en poudre (2 g), le jus de 1 citron, une pincée de
piment d’Espelette pendant 15 mn minimum.

- A l'aide d'une rape, taillez en julienne le céleri, les carottes et
le chou chinois.

- Faites cuire les légumes au wok avec 50 ml d’huile de pépins de
raisin, le miel, le vinaigre blanc, 1 pincée de piment d’Es-

de saumon et réservezles au réfrigérateur (gardez la mari-

nade).

- Pour le rougail : utilisez la ftomate coupée en petits cubes

en éliminant le maximum de pépins, assaisonnez avec

I'oignon haché, le persil haché, 20 g de coco rapée et la

marinade, rectifiez I'assaisonnement.

- Faites cuire rapidement les brochettes sur les 2 faces dans
une poéle chaude avec un peu d’huile de pépins de

pelette, sel fin et 10 g de coco rapée. Attention, raisin.
gardez les légumes un peu croquants, Astuce - Dressez le rougail en forme de quenelle
égouttez et réservez dans un plat. Pour un gofit plus original, remplacez et ajoutez quelques feuilles de persil

- Montez sur 4 brochettes les cubes le saumon par de I'espadon. plat pour la décoration.
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Crevettes en croite de
sel sauce origan

Pour 4 personnes - Préparation : 25 mn - Cuisson : 6 @ 8 mn
Co(t : W - Difficulté : %

500 g de grosses crevettes
crues

3 c. @ soupe d'huile

65 g de sel de mer

extra

Le jus de 1 citron

50 ml d'eau bouillante

2 gousses d'ail écrasées

1 c. & café d'origan séché
2 c. & soupe de persil frais
haché

Pour la sauce origan :
120 ml d’huile d’'olive vierge

- Pour la sauce origan : mélangez I'huile d'olive vierge exira
avec le jus de citron et I'eau bouillante.

- Ajoutez I'il, I'origan et le persil, puis mélangez le tout. Mettez de
coté pendant 20 mn afin d'en développer I'ardme.

- Pendant ce temps, préparez les crevettes. Prenez un petit cou-
teau afin d'entailler I'enveloppe des crevettes tout le long du dos
et d'6ter 'intestin. Ne les décortiquez pas.

- Disposez les crevettes dans un bol large. Enduisez-les d’huile
d'olive. Ajoutez le sel et mélangez bien, en vous assurant que
chaque crevette est bien recouverte de sel.

- Placez les crevettes sur la plancha et faites-les cuire au barbe-
cue direct a allure moyenne pendant 6 & 8 mn,

en les retournant & mi-cuisson jusqu’'a ce

qu’elles soient tendres. Servez chaud,

avec la sauce origan dans une Astuce
petite soucoupe pour tremper les Dégustez avec un
Muscadet servi a 10°C.

crevettes.

12. Cuisine
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Pour 4 personnes - Preporation : 20 mn - Cuisson : 5 mn
Codt : W - Difficulté : %
24 sardines de La Turballe
10 ¢l d’huile d'olive

Fleur de sel
Poivre du moulin

doux)

10 olives noires dénoyautées
6 pétales de tomates confites
10 feuilles de basilic

3 pincées de piment
d’Espelette

Pour le beurre composé :
120 g de beurre demi-sel (ou

- Videz les sardines (ou demandez & votre poissonnier de le
faire). Nettoyez-1es sous un filet d'eau froide.

- Pour le beurre composé aux saveurs ensoleillées : sortez le
beurre du réfrigérateur 1h avant son ufilisation.

- Hachez les olives, les tomates confites et les feuilles de basilic
préalablement lavé.

- Dans un saladier, travaillez le beurre jusqu’'a ce qu'il prenne la
consistance d’'une pommade, incorporez les olives, les tomates,
le basilic hachés et le piment d'Espelette. Mélangez jusqu’a ce
que le mélange soit homogene. Vérifiez I'assaisonnement.

- Placez le beurre sur une feuille de film alimentaire et roulez en
prenant soin de fermer les 2 extrémités. Placez ce rouleau au
réfrigérateur jusqu’'a ce que le beurre durcisse.
- Préparez votre barbecue.

- Badigeonnez les sardines d’huile d'olive.

- Lorsque la braise est préte, déposez les
sardines sur la grille et laissez cuire 5 mn
environ en les retournant réguliere-
ment.

- Disposez les sardines dans un
plat, assaisonnez de fleur de sel

et de poivre du moulin, accom-
pagnées de rondelles de
beurre composé.

Astuce

Si vous ne disposez
pas de barbecue, vous
pouvez cuire les sardines

sous le gril du four sur
un lit de romarin pendant

5 mn environ (selon la

grosseur des sardines).



Maquereaux grillés a la majorquine

Pour 4 personnes - Préparation : 15 mn - Cuisson : 15 mn - Marinade : 1h
Codt : W - Difficulté : %

4 maquereaux évidés Pour la sauce majorquine : 5 c. a soupe d'huile Y4 de c. G café de paprika
(ou levés en filets) Y2 poivron rouge d'olive Y2 ¢. @ soupe de vinaigre
30 cl de lqit 2 petites tomates 25 g de noisettes de vin

3 c. @ soupe 2 gousses d'ail 25 g de pignons de pin Poivre de Cayenne

de moutarde 2 brins de persil plat 1 c. & soupe de poudre (ou piment doux rouge)
Sel, poivre du moulin Y2 tranche de pain de mie d'amandes Sel

- Dans un plat creux, mélangez le lait et la moutarde. le poivron, les tomates, I'ail et le pain. Mixez. Ajoutez |a
Poivrez et déposez les maquereaux. Laissez mariner Th au poudre d’'amandes, le paprika, les noisettes, les pignons
frais. de pin et le persil. Assaisonnez. Mixez de nouveau

- Pour la sauce majorquine : mondez, équeutez, épépinez et incorporez petit a petit le reste d’huile d’olive et le

et taillez le poivron et les tomates en morceaux. vinaigre.

- Epluchez, lavez et dégermez I'ail. - Préparez le barbecue.

- Effeuillez et lavez le persil. - Egouﬂez et séchez les maquereaux sur du papier

- Dans une poéle, faites chauffer 2 ¢. & soupe d’huile, absorbant. Placezles sur la grille du barbecue (cété
faites-y dorer la tranche de pain sur les 2 faces. Retirez et peau) bien chaude. Laissez cuire quelques minutes,
taillez en morceaux. retfournez-les délicatement.

- Faites chauffer une autre poéle sans ajout Astuce - Dégustez les maquereaux

de matiere grasse, faites-y juste griller les Les pignons de pin et les noisettes parsemés de fleur de sel et
noisettes et les pignons de pin. peuvent étre grillés quelques minutes sur accompagnés de la sauce

- Dans le bol d’'un mixeur, réunissez une plaque au four a 180°C (Th.6). majorquine.

TIIND Sadieuln? sajoia) uepausy ‘o -auokig ‘|
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Une viande 10

GRILLER UN ALIMENT,
C’EST LE CUIRE EN
L’EXPOSANT A L’ACTION
DIRECTE DE LA CHALEUR.
NOMBREUSES VIANDES
S’Y PRETENT D’AILLEURS...

e mode de cuisson est idéal
“ pour les piéces de viande et les
brochettes, car il provoque un
«croutage» qui emprisonne les
sucs. Une grillade peut se faire
sur les braises d’'un barbecue, sous le gril
du four, sur un gril en fonte muni de rai-
nures, ou sur des pierres réfractaires (pierre
de lave ou céramique). Il est nécessaire
de badigeonner d’huile, les morceaux &
cuire, sur les 2 faces, dfin d'éviter le desse-
chement. Une viande grillée ne se retourne
qu'une seule fois, & micuisson. Différents
modes de cuisson sont possibles en fonc-
tion des goUts et préférences de chacun.

Trés saignante (bleue) : cuisez la viande
a feu vif des 2 cétés (1 ou 2 mn par face).
Lorsque vous la pressez avec le dos d'une
fourchette, elle reste molle. A la coupe, elle
est saignante et bien rouge. Cette cuisson
convient au boeuf.

Saignante : retournez la viande lorsque
quelques gouttes de sang perlent a la
surface (au bout de 2 ou 3 mn de cuisson

par face a feu vif). Une viande saignante
doit rester souple, mais offrir une légere
résistance lorsque vous la pressez. A la
coupe, elle est rose. Cette cuisson convient
au boeuf et & I'agneau.

A point : aprés avoir saisi la viande & feu
vif d'un coté, baissez le feu pour laisser
diffuser la chaleur a l'intérieur. Retoumez-la
lorsque quelques gouttes de jus rosé sont
visibles @ la surface (3 ou 4 mn par face).
La viande & point résiste a la pression et,
a la coupe, seul le centre est rose. Cefte
cuisson convient au boeuf, au veau et a
'agneau.

Bien cuite : aprés avoir saisi la viande a
feu vif d'un coté, baissez le feu pour laisser
diffuser la chaleur & l'intérieur. Retoumez-a
lorsque le jus perle a la surface. Faitesa
cuire jusqu'd ce gu'elle soit ferme a la
pression et que le jus vire au marron (au
bout de 8 & 10 mn de cuisson en tout). A la
coupe, il n'y a plus trace de couleur rose.
Cefte cuisson convient surtout au porc.

Virginie Legourd

Brochettes de lapin au romarin. marinees
au citron confit

Pour 3 personnes - Préparation : 10 mn - Cuisson : 10 mn
Marinade : 4h - Co(t : W - Difficulté : %

¥y /

CLIPP/Bemard Radvaner

14. Cuisine
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3 branches de romarin

1 citron jaune

2 filets de lapin

2 gousses d'ail écrasées

17 cl d’huile d'olive

Sel, poivre du moulin

4h.

petites lamelles.

- Laissez mariner

- Sortez les trongcons de lapin
et confectionnez vos bro-
chettes. Prélevez le zestes

de citron et coupez-le en

- Coupez 3 petits morceaux de branche de romarin. Réservez-
les. Coupez les filets de lapin en petits trongons.

- Préparez une marinade. Mettez dans un saladier 15 ¢l d’huile
d’olive, le jus de 1 citron jaune, 2 gousses d’ail écrasées, les
branches de romarin et les froncons de lapin.

au frais pendant

Astuce
Présentez les brochettes
avec quelques lamelles de
zestes de citron dessus ainsi
qu’un petit morceau de romarin
a une extrémité de la brochette.
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ori d"agneau

Pour 4 personnes - Préparation : 15 mn - Cuisson : 3 & 4 mn - CoQt : ¥ - Difficulté : %

8 brochettes d'agneau Paprika doux

8 brochettes d’agneau

mariné 5 ¢l d’huile d'olive

au fromage :

16 cubes de gigot 8 brochettes de boulettes
d’'agneau de 30 g chacun d'agneau

Pour 'ensemble
des brochettes :

200 g de trés fines franches 10 cl de sauce
d’agneau dans le gigot

yakitori (sauce soja

2 botte de basilic thai 300 g de haché d'agneau 8 batonnets d’emmental sucrée)
2 gousses d'ail 2 botte de coriandre de8cmdelongsurl,5cm  Sel, poivre
1 citron vert Curcuma d’'épaisseur 24 petites brocheftes

Brochettes d’agneau mariné :

- Mélangez I'ail haché, le basilic thai ciselé, le jus du
citron vert, le paprika, un peu d’huile d'olive, du sel et
du poivre, ajoutez les cubes d’agneau puis laissez-les
mariner quelques minutes, le temps de préparer les
autres brochettes.

Brochettes de haché d’agneau :

- Mélangez le haché d'agneau, le curcuma,

la coriandre ciselée, du sel et du poivre Astuce

Brochettes d’agneau au fromage
- Piquez les batonnets de fromage sur 8 brochettes
puis retournez-les avec les tranches fines d'agneau,
salez et poivrez.
- Egouttez les cubes de viande puis enfilezles sur 8
brochettes.
- Faites cuire toutes les brochettes 3 & 4 mn, soit a la
plancha, soit a la poéle, soit au gril.

- Servez 6 brochettes (2 de chaque) bien

puis formez 18 boulettes de petite  pour jouer la carte du Japon, ~ chaudes par personne, arrosées de

taille avant de les piquer sur 6 bro-

servez avec une soupe miso et
chettes. une salade de choux.

sauce yakitori et accompagnées
d’un riz blanc.

SINOT'N /0)said neauby
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Brochettes de poulet

Pour 4 personnes - Préparation : 15 mn - Cuisson : 15 mn
Codt : ¥ - Difficulté : %

2 c. & soupe d’huile d'olive
Herbes de Provence
Ail écrasé

1 gros poivron jaune
2 ¢. a soupe de ketchup épicé
(saveur piment ou barecue)

- Coupez les filets de poulet et les poivrons en dés.

- Enfilez les dés ainsi coupés sur des piques a brochette.

- Mélangez le ketchup épicé, l'huile d'olive, les herbes de
Provence et I'qil écrasé.

- Badigeonnez les brochettes de cefte marinade avant de les
faire cuire.

- Faites cuire les brochettes au bar-
becue pendant environ 15 mn
en les retournant régulierement

afin qu’elles ne brulent pas.

Astuce
Servez avec une salade
aux copeaux de parmesan
ou du riz a I'indienne.

16. Cuisine

revue

photo Produits tripj

Brochettes de coeur
de veau

Pour 8 brochettes - Préparation : 10 mn
Cuisson : 10 mn

Colt: W
Difficulté : %
600 g de coeur de veau paré Huile d’olive
16 tomates cerises Thym

16 oignons grelot Sel
1 poivron rouge ou orange 8 brochettes en bambou

- Coupez le coeur de veau en cubes de 2 cm de coté.

- Quvrez le poivron, retirez les graines et les membranes, coupez-
les en carrés.

- Enfilez la viande sur les brochettes en alternant avec les
légumes. Salez les brochettes et badigeon-
nez-les d’huile & I'aide d’'un pinceau,
avant de les saupoudrer de thym.
- Faites griller sur un gril bien
chaud ou sur le barbecue

en les retournant sur les

4 faces.

Astuce
Le foie de veau a une
consistance molle, ¢’est
pourquoti il vaut mieux
poéler les morceaux de foie
avant de les embrocher.
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Brocheties de lapin et pointes d’asperges vertes

Pour 3 brochettes - Préparation : 10 mn - Cuisson : 15 mn - Codt : % - Difficulté : %k

10 ¢l de sauce soja poudre 2 c. a soupe d'huile

10 ¢l de mirin 1 filet de lapin Quelques graines de sésame

2 c. a soupe de sucre en 3 asperges vertes Sel, poivre du moulin

- Préparez la sauce teriyaki. Mélangez dans lapin, 2 morceaux d’'asperge, un troncon de
une casserole, la sauce soja, le mirin et le lapin et 2 morceaux d'asperge.

sucre. Puis faites chauffer tout en continuant - Faites chauffer I'huile dans une poéle et
& tourner et laissez cuire a feu doux jusqu'a meftez-y vos brochettes & cuire pendant
I'obtention d’un sirop. Réservez. Astuce 5 & 6 mn de chaque cété. Salez et
- Coupez le filet de lapin en Le lapin se conserve jusqu’a poiv[ez.

trongcons. Puis coupez les 7 jours au réfrigérateur. Cru ou = A 'aide d'un pinceau, nap-
asperges en 4. Blanchissez- cuit, il supporte la congélation pez les brochettes de sauce
les. Confectionnez vos bro- qui lui fait (:ependant perdre teriyaki et parsemez d’'un

chettes : un trongcon de de ses propriétés. peu de sésame noir.
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- Mélangez dans un grand bol le vinaigre,
I'huile d'olive, la sauce Worcester, le
piment et le sucre roux.
- Disposez la viande dans un
grand plat non métallique.
- Versez la marinade dessus
puis retournez la viande dfin

Astuce
Laissez-la reposer
5 mn hors du barbecue
avant de la découper en
petites cotes et de les
servir nappées de sauce
au bleu.

Travers de pore Buffalo
sauce au bleu

Pour 4 personnes - Préparation : 10 mn
Cuisson : 30 a 35 mn

Marinade : 4 h
Colt : W
Difficuté : %
50 ml de vinaigre sucre roux persillé, émietté
de cidre 1,5 kg de travers 1 gousse d'ail
50 ml d’huile de porc hachée finement
d'olive Sauce au bleu 1/2 c. a café de
50 ml de sauce 50 ml de sauce Worcester
Worcester mayonnaise 1 d2c.acaféde
1/2 c. a café de 50 ml de créeme lait
piment de Cayenne aqigre Sel, poivre noir
1 ¢. & soupe de 50 g de fromage fraichement moulu

de bien la parfumer.

- Couvrez avec du film alimentaire et laissez mariner au réfrigéra-
teur pendant 4h, ou toute la nuit si vous le pouvez.

- Pendant ce temps, vous pouvez préparer la sauce au bleu.
Pour cela, prenez un grand bol dans lequel vous mélangez la
mayonnaise avec la creme aigre, le fromage, I'qil et la sauce
Worcester.

- Vous pouvez incorporer un peu de lait si la préparation vous
parait trop épaisse.

- Assaisonnez et mettez au frais.

- Retirez la viande de la marinade et versez cette derniére dans
un petit récipient.

- Portez-la @ ébullition, puis laissez bouillir pendant 1 mn.

- Retirez du feu et réservez.

- Disposez les travers de porc sur la grille de cuisson (ou dans
un plateau spécifique) et faites-les cuire au barbecue indirecte-
ment, & allure moyenne pendant 30 & 35 mn.

- Retournez-les une fois & mi-cuisson et profitez-en pour les badi-
geonner de marinade, puis poursuivez la cuisson jusqu’a ce que
la viande soit bien tendre.

Cotelettes d’agneau grillees au ketchup

Pour 6 personnes - Préparation : 10 mn - Cuisson : 10 mn - Coat : W - Difficulté : %

1 brin de romarin 12 cotelettes d'agneau

1 feuille de laurier 1 pincée de sel

1 échalote 1 pincée de poivre

- Ecrasez la gousse d'ail et hachez I'échalote trés

fin. Astuce

Pour choisir vos cotelettes, ou cotes
premieéres d’agneau, fiez-vous au grain
serré de leur chair et a la blancheur de leur
graisse pour une viande tendre et gofiteuse.

- Mélangez I'qil écrasé, I'échalote
hachée, le vin rouge, le miel, le roma-
rin, le laurier et enfin mélangez avec

le ketchup.

18. Cuisine

revue

- Ajoutez 1 pincée de sel et 1 pincée de poivre.

- Badigeonnez les cotelettes avec la marinade avant de les metire

a mariner pendant environ 4h. Puis refirez les cotelettes de la
marinade.

- Faites cuire les cotelettes au barbecue 1 mn de
chaque cété (ou sur une plancha). Vous pouvez
continuer & badigeonner la viande avec la

marinade pendant la cuisson si vous le
désirez.




l UJ » Li’l jl:"\) }U _3”-“‘!7 UU
=1 [HIEECNalL L) [ () LLU P — 3




A redécouvrir / Zoom sur...

Curry,

T. Bryone - C. Herlédan/Cercles Culinaires CNIEL

LE CURRY, QUI DESIGNE UN MELANGE D’EPICES
INDIENNES, EST TRES PRESENT DANS LA CUISINE
EXOTIQUE. EN PATE OU EN POUDRE, DOUX, FRUITE,
FORT OU EPICE MAIS TOUJOURS PARFUME, IL RELEVE

VIANDES ET POISSONS.

il tient son nom du tamoul

kari, le curry, aussi appelé

cari, cary ou carry, est, a I'ins-

tar du colombo aux Antilles et

du raz-el-hanout au Moyen-
Orient, un mélange d'épices dont la
couleur jaune est apportée par le safran
ou le curcuma. En fonction des épices
utilisés et du dosage, il est méme possible
d’avoir du curry vert, rouge, orange Vif...
le vert étant le plus fort de tous.

Si I'on peut trouver jusqu’a 50 épices
dans la composition du curry, les plus
courantes restent la cardamome, le gin-
gembre, la coriandre, I'oignon, l'ail, le
fenugrec, le piment, le clou de girofie, le
cumin et le curcuma. Comme toutes les
épices, le curry se conserve des années d
I'abri de la lumiéere et de I'humidité.

Se mariant aussi bien aux poissons
qu’aux viandes et aux légumes, il aro-
matise également les céréales. Véritable

révélateur de gout, il est idéal dans une
marinade. Le mélange d’épices le com-
posant pouvant varier en fonction de son
origine, le curry peut avoir une saveur et
une force différentes. Alors, coté quantité,
mieux vaut jouer la prudence.

Severine Germain-Gueéroult

Colombo d’agneau a la banane

Pour 4 personnes - Préparation : 10 mn - Cuisson : 40 mn - CoGt : W - Difficulté : %

20. Cuisine

revue

800 g d'épaule 10 cl de creme
d'agneau désossée  liquide

1 grosse boite de 2 oignons
tomates pelées 3 gousses d’ail
2 bananes 50 g de beurre
4 c. & soupe de 1 ¢c. & café de
curry cannelle

10 cl de lait de 4 tiges de cives
COCO Sel, poivre

- Clarifiez le beurre au bain-marie.

- Pelez et émincez les oignons et les

gousses d'ail.

- Dans une sauteuse, saisissez I'agneau
dans le beurre clarifié jusqu’a coloration.
Salez, poivrez et égouttez.

- Jetez les oignons et I'ail dans cette sau-

teuse et laissez fondre doucement en
remuant.

- Une fois translucide, remettez les
morceaux de viande et saupoudrez
de curry. Mélangez 2 mn puis ajoutez
les tomates égouttées et une banane
pelée et coupée en rondelles. Laissez
mijoter 20 mn & couvert.

- Ajoutez I'autre banane en rondelles
puis versez le lait de coco et la créeme
liquide. Saupoudrez légerement de
cannelle, mélangez et faites cuire
encore 10 mn.

- Dressez bien chaud. Parsemez de
cives ciselées.

Astuce
Les cives peuvent étre remplacées
par des oignons blancs nouveaux.

o W TR T TEE S S
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rry de dinde au yaout

Pour 4 personnes - Préparation : 20 mn - Cuisson : 35 mn - Co(t : ¥ - Difficulté : %

600 g de blanc de dinde 1 c. & soupe de curry

2 oignons 1 c. & soupe de sucre

1 ¢. @ soupe d'huile 2 yaourts natures brassés
20 g de beurre Sel

2 tomates Poivre

- Taillez le blanc de dinde en gros cubes.
- Epluchez, lavez et faillez les oignons en fines lamelles.

- Dans une cocotte, faites chauffer I'huile avec le beurre. Ajoutez
les lamelles d'oignon, retirez-les de la cocotte a l'aide d’'une
écumoire des qu'elles commencent a colorer.

Remplacez les oignons par la viande, faites-
la dorer sur toutes ses faces. Retirez-a et
réserver.

- Incisez en croix la peau des

Astuce
Pour un mélange sucré-salé, ajoutez
une demi-pomme (golden) épluchée et
ripée en méme temps que les tomates.

tomates. Plongezles dans une eau bouillante quelques secondes
jusqu’a ce que la peau éclate. Rafraichissez-les. Pelez, épépinez,
puis hachezles.
- Replacez les oignons dans la cocotte, saupoudrez-les de curry.
Ajoutez les tomates et le sucre. Mélangez et portez & ébullition
3 mn. Déposez la viande et versez de I'eau jusqu’a sa hauteur.
Assaisonnez. Couvrez et laissez mijoter 30 mn.
- Retirez de nouveau la viande de la cocotte, transvasez-la dans
un plat.
- Placez la cocotte sur feu vif jusqu’a faire épaissir la
sauce. Hors du feu, ajoutez les yaourts, mélan-
gez et versez la sauce sur la viande.
- Servez sans tarder avec du riz bas-
mati.




Dégustation / Saveur fromagere

un

chévre de caractere

DERRIERE UNE FORME LEGEREMENT BOMBEE ET UNE
CROUTE FINE, SE CACHE UN FROMAGE DE CHEVRE
DONT LA PATE LISSE ET AEREE FAIT LA FIERTE DE LA
REGION CENTRE DEPUIS PLUS DE 5 SIECLES.

‘est dans un petit village du
Sancerrois que le Chavignol
est né. |l faut dire que, depuis
le XVI*™ siécle, I'élevage de
chévres y est une tradition. .
Fabriqué & partir de lait de chévre cru,
celui que I'on a longtemps surnommeé
crottin est en Appellation d’'Origine
Controlée depuis 1976 et en Appellation
d'Origine Protégée depuis 1996.
Caractérisé par un aspect cylindrique,
il dévoile des formes légérement bom-
bées ainsi qu'une crodte fine et fleurie.
Lisse et aérée, sa pate propose une
texture s'étendant du fondant au cas-
sant sec selon le degré de matura-
tion. Ainsi, loin de se cantonner a un
rble de plateau servi entre le plat et
le dessert, le Chavignol fait aussi mer-
veille dans la cuisine au quotidien.

Quel est donc le secret de fabri-

cation de ce petit fromage ? Peu

apres la traite, le lait est faiblement

emprésuré puis le caillage se fait len-
tement a une température proche de
20°C. C'est de la qualité du caillage puis
du pré-égouttage sur toile que dépend
la composition lisse et aérée de la pate.
Placé ensuite dans des moules percés
de petits trous, ce fromage prend sa
forme arrondie. Aprés le démoulage et
le salage, il est séché et affiné. Si vous
aimez les fromages de chévre bien frais,
privilégiezles & peine sortis du moule,
dotés d'une pdate blanche, onctueuse,
libérant un subtil golt de créeme fraiche.
Mais pour tout dire, le Chavignol révéle

tfout son potentiel au cours d'un offi-
nage de 10 jours minimum.

Ensuite, plus I'affi-

nage est

long, plus le fromage est sec avec des
saveurs prononcées et une odeur de
sous-bois. A ce niveau de maturité, il se
rGpe sur une salade de tomates pour une
entrée fraiche de saison. Passé au gril, le
Chavignol accompagne les recettes les
plus inventives, notamment les mariages
sucrés-salés.

Marie Guyader
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Sancerre, fierté du Chavignol !

La Ferme des
Chapotons

A la frontiere
du Sancerrois
et Pays-Fort,

la Ferme des Chapotons offre
la fraicheur de sa campagne,
la chaleur de sa terre et les
saveurs de son terroir. Celtte
exploitation familiale compte
plus de 200 chévres pour la

fabrication des Chavignols AOC.

Lors de leur venue a la ferme,
les visiteurs peuvent visiter la
chevrerie, assister a la traite des
chévres ou les voir paitre dans

. R - - e

les prés. lls ont le choix ensuite
de se diriger vers la fromagerie
ot Patricia et Emilie dévoilent
les secrets de fabrication du
Chavignol.

La Ferme des Chapotons

Le Bourg

18300 Menetou Ratel

Tél. : 02.48.79.36.38

www.lafermedeschapotons.com

L’élevage de la Brissauderie

Sur une petite
exploitation
traditionnelle du
Pays-Fort, derriére

Omeletie aun cresson.
asperges vertes et
Chavignol

Pour 4 personnes — Préparation : 10 mn
Cuisson : 20 mn
Codt : % — Difficulté : %

2 chavignols peu affinés 6 oeufs
2 bottes d'asperges 6 cl de lait
vertes Huile d'olive

100 g de cresson Sel, poivre

- Blanchissez 5 mn le cresson dans de I'eau bouillante
salée, égouttez et réservez.

- Blanchissez les asperges coupées en troncons de 1 cm
pendant 3 mn dans de 'eau bouillante salée.

- Battez les ceufs, assaisonnez de sel et de poivre.

- Mixez le lait et le cresson puis ajoutez-les aux oceufs
battus.

- Faites chauffer une poéle avec un filet d’huile d'olive
et laissez cuire 'omelette & feu moyen, ajoutez le

la cuisson.

'omelette et
immédiatement

sur le dessus.

les collines du Sancerrois,
Magali et Dominique
accueillent les visiteurs

sur leur petite exploitation
traditionnelle. Le lait des
150 chevres est réservé pour
la confection des Chavignols
AOC qu’ils fabriquent,
produisent et affinent. Le
public peut venir découvrir,
lors de visites guidées ou
libres, toutes les activités
pratiquées au sein de
exploitation : de I'élevage a
la fabrication des fromages,
en passant par la traite des
chevres. Et pour tous ceux
qui souhaitent

une immersion encore
plus complete, des
chambres d’hotes
sont proposées aux
visiteurs.

Chavignol en lamelles aux 3/4 de

- Roulez délicatement
servez

avec |
les asperges chaudes

mieressant, le mariage
) *
un Sauvignon de Loire

Elevage de la Brissauderie
18260 Jars

Tél. : 02.48.58.71.76
www.chevrerie-la-
brissauderie.com

Cuisine .23
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RECETTE -

Ravioles de tomates by
Pierre Sang

Pour 4 personnes - Préparation : 10 mn - Cuisson : 2 mn
Codt : Y - Difficulté : W

1 tomate coeur de boeuf
| tomate ananas

1 c. & soupe d’huile de
noisette

1 tomate noire de Crimée

2 c. @ soupe de ciboulette

1 grand concombre

Quelques fleurs de

50 g de saucisson pdaquerette
20 g de cacahuétes grillées Ys de jus de citron vert
concassées Sel de céleri

4 c. a soupe d’huile d’'olive

- Lavez le concombre, éplu-
chezde en laissant 1 bande
de peau sur 2, et taillezle en
petits dés.

- Epluchez le saucisson, taillez-
le également en petits dés.

- Faites revenir le saucisson,
le concombre et les caca-
huétes dans une poéle anti-
adhésive pendant 2 mn.
Ajoutez la ciboulette.

- Emincez les tomates en
tranches fines, ajoutez 2 ¢. &
soupe d’huile d'olive, assai-
sonnez de sel de céleri.

- Ftalez une tranche de

tomate sur une assiette, dépo-
sez 1 ¢. a café de compo-
tée de concombre dessus,
puis recouvrez d'une autre
tranche de tomate.

- Parsemez de fleurs et de
pétales de pdaquerette, qui
auront été cueillis & I'aube,
pour que le lever du soleil
fasse monter la séve et
apporte une amerfume
agréable a lafleur...

- Aspergez ensuite d'un peu
de jus de citron vert et d’huiles
d'olive et de noisette.

- Servez aussitot.

RECETTE ENTRI

Cupcake au chevre pistou
et chorizo

Pour 8 pieces - Préparation : 20 mn - Cuisson : 20 mn
Temps de repos : 15 mn

Colt : Wl - Difficulté : W

| pot de pistou

3 cl d’huile d’olive

Pour les cupcakes :

Pour le dressage :

100 g de chévre frais 100 g de pyramide de
125 g de farine de blé chévre

2 ceufs 20 g de chorizo

20 g de chorizo 2 branches de basilic

- Préchauffez le four @ 180°C
(Th.6).

- Travaillez le chévre frais
avec un fouet et épluchez le
chorizo et coupez les éplu-
chures en petits dés.

- Disposez les caissettes en
papier dans des moules &
cupcake.

- Mélangez la farine, les
ceufs, I'huile d'olive, le fro-
mage, le pistou et le chorizo.
- Remplissez les caissettes a
cupcake de pate jusqu’aux

2/3 et enfournez pendant
environ 20 mn & 180°C (Th.6).
- Lorsque les cupcakes sont
cuits, laissez-les refroidir sur
une grille. Versez le fromage
de chévre dans une poche
a douille.

- Coupez le chorizo en petits
batonnets. Lorsque les cup-
cakes ont refroidi, surmon-
tez-les d'une torsade de
fromage frais, puis décorez
de feuilles de basilic et de
chorizo. Servez bien frais.

RECETTE ENTREE

Mini=club sandwichs de
dinde aux pousses de radis

Pour 4 personnes - Préparation : 15 mn - Cuisson : 20 mn
Codt : W - Difficulté : %

6 escalopes de dinde

baies moulues

2 poivrons grillés

2 C.  soupe d’huile d’olive

|1 boite de pousses de radis
|1 boite de pousses de
betterave

Accessoire :
Piques en bois

%2 c. @ café de mélange 5

- Faites chauffer une poéle
a feu vif avec 2 c. a soupe
d'huile d'olive, puis faites
cuire les escalopes de
dinde, ajoutez le mélange
5 baies et salez.

- Laissez refroidir 5 mn les
escalopes de dinde.

- Sur une planche a décou-
per, posez une escalope

de dinde puis dispo- ...

-

sez une couche de
poivrons, une autfre
escalope de dinde,
une couche de
pousses de bette-
rave et finissez par
une escalope de

dinde.
- Enfoncez les piques en
bois dans les escalopes de
dinde en les espacant
de 3 cm.
- Puis coupez délicate-
ment entre les piques en
bois pour obtenir les mini-
club sandwichs.
- Réalisez la méme opé-
.. ration avec les
3 autres esca-
lopes de dinde
et les pousses de
radis.
- Posez sur une
assiette ou un pla-
teau puis servez.

=

-

llan Waiche

RECETTE ENTRE

% o ® .
Smoothie de thon
Pour 4 personnes - Préparation : 15 mn - Réfrigération : 2h
Co(t : W - Difficulté : W

2 tranches de pain de
campagne ou fougasse aux

1 petite boite d’émietté de
thon a I'huile d’olive et aux

tomates séchées

olives

1 petite boite d’émietté de
thon a I'huile d’olive et au
piment d’'Espelette

| jus de citron jaune

2 cl de lait demi-écrémé

Piment d'Espelette en poudre

200 g de fromage blanc &
20% de matiére grasse

Sel
Poivre du moulin

- Réservez tout d’'abord 4 c.
a soupe de fromage blanc.
- Dans un blender, mixez

tous les autres ingré- o

dients sauf le pain

le pain et coupez-le en mouil-

lettes.
- Au moment de ser-
vir, déposez 1 ¢. @
soupe de fro-

jusqu'a obtenir j mage blanc
une émulsion W G sur chaque
mousseuse. ¥ e smoothie
- Répartissez B ST puis décorez
votre smoo- V& ”!.«_" de quelques
thie dans 4 pincées de
verres que vous piment d’Es-
placerez au pelette.

frais. - Servez avec

- Faites griller

les mouillettes.

Connectable
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Tartare de poisson fume

Pour 6 personnes - Préparation : 10 mn
Codt : W - Difficulté : W

300 g de haddock fumé

RECETTE CNTREE

2 betterave rouge cuite

1 pot de fromage fouetté
échalote ciboulette

- Coupez le haddock et la
betterave en dés.

- Dans un cercle a pdtisserie,
déposez les dés de betterave,
puis 2 ¢. & soupe de fromage
fouetté échalote ciboulette,
et donnez un tour de

Sticks de poulet sauté aun
paprika et chips de bacon

Poivre du moulin

poivre du moulin.

- Ajoutez les dés de haddock.
- Laissez reposer au frais.
- Démoulez et servez
trés frais.

RECETTE ENTREE

>
fume
Pour 4 personnes - Préparation : 20 mn - Cuisson : 20 mn
Colt : W - Difficulté : W

400 g de blanc de 8 abricots secs paprika
poulet 1 c. & soupe Des piques en
8 tranches de d’huile bois
bacon fumé Y2 c. & café de

- Faites cuire le bacon a feu
moyen dans une poéle sans
matiére grasse.

- Retournez les tranches toutes
les 2 mn pour que le bacon
soit bien grillé. Débarrassez
dans une assiette sur une
feuille de papier absor-
bant.

- Coupez le poulet en
cubes d'a peu prés
2 Cm, puis saupou-
drez-les de paprika,
salez et poivrez.

- Faites cuire les
cubes de poulet
dans une poéle

llan Waiche

" puis un carré de bacon

chaude avec 1 ¢. & soupe
d’huile. Débarrassez dans
une assiette.

- Découpez les abricots

secs en 4, et les franches de

bacon en carré de la

Q taille des cubes de
S poulet.

- Stickez sur un pique en

bois un morceau d'abricot,

et finissez par un dé de
poulet. Renouvelez
I'opération avec tous

les cubes.

- Servez sur une assiefte

ou un petit plateau.

-

RECETTE ENTREE

Samoussas de chevre frais
coriandre et citron confit

Pour 8 piéces - Préparation : 15 mn - Cuisson : 5 mn
Colt : W - Difficulté : Yk

150 g de pyramide de
chévre frais Soignon

Y2 citron confit au sel
10 cl d’huile d’'olive

3 feuilles de brick

Poivre du moulin

2 botte de coriandre fraiche

- Lavez la coriandre fraiche
puis hachez-la grossié-
rement.

- Coupez le 2 citron confit
en 2, enlevez la pulpe et
jetez-la, taillez I'écorce en
petits dés.

- Dans un bol, mélangez la
coriandre et le citron, ajou-
tez le fromage de chévre
frais et écrasez rapidement
le tout a la fourchette.
Assaisonnez de poivre.

- Découpez chaque feuille
de brick en 4 bandes de
3 cm de large.

- Disposez une bande de
pate sur le plan de travail,
puis déposez 1 ¢c. & café du

mélange au chévre au bas
de la bande.

- Repliez ensuite la pate
sur la farce et continuez
dans un sens puis dans
I'autre jusqu’a I'autre exiré-
mité, de facon a former un
triangle hermétique.

- Pour refermer les samous-
sas, insérez l'extrémité de
la bande dans un repli de
la pate, comme pour fer-
mer une enveloppe non
scellée.

- Dans une poéle chaude
avec un filet d’huile d'olive,
colorez les samoussas pen-
dant 1 mn de chaque coété.
- Servez sans tarder.

RECETTE ~LAT

Chili con carne d’agneaun

Pour 4 personnes - Préparation : 10 mn - Cuisson : 15 mn
Colt : Y - Difficulté : W

4 tfranches d'agneau
(épaule ou gigot)

1 c. & café de thym
1 c. & café d'origan

1 gros oignon haché
2 gousses d'dil hachées

2 boites de 400 g de tomates
pelées

2 petits piments
1 c. a café de coriandre
moulue

1 boite de 400 g de haricots
blancs
1 botte de coriandre fraiche

1 ¢. & soupe de cumin en
poudre

Huile d'olive
Sel, poivre

- Saisissez a feu vif les franches
d'agneau dans une grande
sauteuse avec un filet d’huile
d'olive, retournez la viande,
ajoutez I'oignon, I'ail,
les piments, du
sel, du poivre, la
coriandre mou-
lue, le cumin, le
thym et I'origan.

- Faites cuire encore
2 mn, refirez la viande,
mélangez et ajoutez les
tomates pelées et faites cuire
5 mn a feu vif pour avoir une

bonne consistance.
- Egouttez et rincez les haricofs.
Versezles dans la sauteuse,
réchauffez 5 mn. Coupez la
viande en franches.
- Dressez, dans
. un bol indi-
viduel, les
haricots et la
sauce jusqu’'d
mi-hauteur, ajoutez
la viande puis complétez
avec des haricofs.
- Parsemez de coriandre
fraiche hachée.

'Yy
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Tendriade/Apoint Studio

RECETTE ~LA

Rable de lapin farei anx
péches et au thym frais

Pour 4 personnes - Préparation : 20 mn - Cuisson : 1h15

Codt : W - Difficulté : Wi

2 rables de lapin 2 branches de Vinaigre

2 péches thym frais balsamique
8 fines tranches de 2 feuilles de laurier  Sel

jambon cru Huile de pépins Poivre noir du
1 oignon de raisin moulin

- Pelez les péches au-dessus
d'un bol pour récupérer le jus,
coupez-es en 2 et détaillez-les
en gros morceaux.

- Epluchez et hachez I'oignon
puis faites revenir sans colora-
tion dans une poéle avec 1 c.
& soupe d’huile.

- Coupez 4 tranches de jam-
bon en fines laniéres.

- Disposez 2 tranches de
jambon sur le plan de fra-
vail. Déposez dessus le rable
ouvert.

- Salez, poivrez, aqjoutez
1 branche de thym, des mor-
ceaux de péche, la moitié
des laniéres de jambon et
d'oignon, 1 feuille de laurier

et un filet de vinaigre bal-
samique. Ficelez le rable
pour enfermer la farce.
Recommencez la méme
opération avec le 2Nd rable.

- Faites chauffer 3 ¢. & soupe
d’huile dans une cocotte a
fond épais. Déposez les rables
et faitesles revenir 10 mn afin
de bien les faire dorer. Salez
et poivrez. Ajoutez 15 cl d'eau
et le jus de péche dans la
cocotte, et laissez mijoter &
couvert et a feu doux 45 mn
puis 15 mn & découvert pour
réduire la sauce.

- En fin de cuisson, retirez les
ficelles, coupez chaque rable
en 2 et servez aussitot.

RECETTE |

Burger de veau Classie

Pour 4 personnes - Préparation : 10 mn - Cuisson : 10 mn
Codt : W - Difficulté : %

4 hachés de veau 4 rondelles de 20 g de beurre
4 pains burger tomate 1 c. & soupe
carrés 1 oignon rose d’huile de

4 tranches larges  émincé tournesol
d'emmental 2 c. a soupe de Huile

4 feuilles de sauce moutarde Sel, poivre
batavia a I'ancienne

- Chauffez 10 g de beurre
dans une poéle chaude et
faites dorer, coté mie, les
pains burgers coupés

/

en 2.
-Saisissez les hachés de
veau,

1 mn sur chaque face puis
faites cuire 6 mn & feu doux
avec le reste du beurre et
I'huile. Salez.
- Pour confectionner le burger,
commencez a étaler la mou-
tarde @ 'ancienne sur le pain.
- Puis superposez les feuilles
de batavia, les ron-
delles de tomate,
I'oignon rose
émincé, la viande
hachée de veau, et
terminez par I'em-
mental.
- Servez bien chaud.

RECETTE

Claloutis d’agneau

Pour 4 personnes - Préparation : 15 mn - Cuisson : 20 mn
Co(t : W - Difficulté : %

360 g de dés d'agneau
dans le gigot

100 g de champignons
selon la saison

Sel, poivre blanc moulu

Pour la pate a clafoutis :
4 ceufs

2 échalote

80 g de fécule de mais

2 branches d'estragon

30 cl de créme liquide

2 branches de persil plat

50 g de parmesan rapé

20 g de beurre

Noix de muscade rapée

Huile d'olive

- Préchauffez le four a 180°C
(Th.6-7).

- Préparez la pate a clafoutis
en mélangeant les ceufs, la
fécule de mais, le parmesan,
la créme et la noix de mus-
cade.

- Emincez les champignons,
ciselez I'échalote, hachez
I'estragon et le persil.

- Chauffez une poéle avec un
filet d’huile d'olive, faites sau-
ter les champignons, ajoutez
I'échalote, le persil et I'estra-
gon, salez, poivrez et réservez.
- Dans la méme poéle, faites
revenir les dés d’agneau d

feu vif, 2 mn.

- Mélangez les champignons
aux herbes et la pate a cla-
foutis, rectifiez |'assaison-
nement si besoin.

- Beurrez 4 ramequins indivi-
duels puis remplissez-les avec
la pate a clafoutis, disposez
les dés d'agneau dans les
ramequins en les enfoncant
un peu.

- Faites cuire les clafoutis au
four 20 mn, puis démoulez-les.
- Servez les clafoutis d'agneau
bien chauds accompagnés
d'une salade de saison.

RECETTE ~LA

Gratin de coquilleties
et hache de veau a la
bolognaise

Pour 4 personnes - Préparation : 20 mn - Cuisson : 20 mn
Codt : W - Difficulté : W

370 g de haché de veau 100 g d’emmental rapé

250 g de coquillettes Huile de toumesol

1 oignon 2 c. & café de sucre en poudre
400 g de tomates Quelques feuilles de basilic

30 g de beurre demi-sel Sel, poivre du moulin

- Hachez l'oignon. Lavez,
et coupez en petits dés les
tomates.

- Dans une sauteuse, ver-
sez de I'huile et faites cuire
'oignon haché. Ajoutez les
tomates en dés, le sucre, le
sel et le poivre. Mélangez et
faites cuire & couvert 15 mn.
- Faites cuire les coquillettes
puis égouttez-les.

- Préparez le four sur grill.

- Faites fondre 20 g de beurre
dans une poéle, ajoutez Ia
viande hachée et faites cuire

3 mn & feu moyen et ajoutez
la sauce tomate. Mélangez,
rectifiez I'assaisonnement et
poursuivez la cuisson 5 mn.

- Versez les coquillettes, la
préparation de viande
hachée, la moitié de I'em-
mental dans un plat & gratin
et mélangez. Parsemez du
reste d’'emmental rapé et de
morceaux de beurre.

- Passez sous le grill. Décorez
de quelques feuilles de basi-
lic ciselées.

- Servez aussitot.
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RECETTE ~LAT

Cheesecake au concombre
et a la menthe

Pour 4 personnes - Préparation : 30 mn - Repos : 4h
Codat : W - Difficulté : W

1 concombre
250 g de

25 cl de créeme
liquide entiere

apéritifs TUC
65 g de beurre

fromage frais
2 c. & soupe de

gélatine

3 feuilles de

Poivre du moulin

menthe ciselée

- Versez les TUC dans le bol
d'un robot et mixez.

- Ajoutez le beurre mou et
mixez. Versez dans le moule
et aplatissez bien a l'aide
d'une spatule.

- Coupez le concombre en
2. Détaillez la 1™ moitié en
fines lamelles. Fendez I'autre
moitié en 2 et 6tez les graines.
Répez les 2 parties égrainées
et versez dans une passoire.
Laissez égoutter le temps de
préparer la creme.

- Mettez les feuilles de géla-
tine & tremper 10 mn dans un
verre d'eau froide. Prélevez
2 c. @ soupe de créme

100 g de biscuits

liquide, portez @ ébullition
et faites-y fondre la gélatine
essorée. Montez le reste de la
creme bien froide en chan-
tilly, pas trop épaisse.

- Fouettez le fromage frais
avec le concombre rapé et
la gélatine fondue. Ajoutez
la chantilly et mélangez bien.
Versez sur le lit de TUC, lissez
la surface et placez au froid
au moins 4h.

- Au moment de servir, sortez
le cheesecake de son plat
et décorezle avec les fines
lamelles de concombre.
Donnez un tour de moulin &
poivre et dégustez !

RECETTE DESSER]

Muifins aux abricots et aux
cranberries

Pour 12 piéces - Préparation : 10 mn - Cuisson : 40 mn
Cout : W - Difficulté : W

Pour la pate :
150 g de beurre

(de la boite)
Le zeste rGpé de 1 citron bio

250 g de farine

125 g de cranberries séchées

2 . a café légérement
bombées de levure chimique

12 petites caissettes en papier

125 g de sucre Pour le décor:

2 ceufs 4 c. @ soupe bien pleines de
200 g de créme épaisse confiture d’abricots

150 g d'abricots en boite 2 c. a café de pistaches

4 c. a soupe de jus d’abricot

- Faites fondre le beurre et laissez-
le refroidir un peu.

- Mélangez la farine, la levure et
le sucre puis mélangez les ceufs
avec la creme, le jus d'abricot et
le zeste de citron. Incorporez-y le
beurre. Ajoutez ce mélange a la
préparation de farine et toumnez
pour faire une pate.

- Coupez les abricots et les cran-
berries en petits dés en réservant
2 moitiés d'abricot pour décorer

hachées

et incorporezles & la pate.

- Mettez les caisseftes en papier
dans les creux de moules a muf-
fins. Remplissez-les de pate.

- Faites cuire dans le four pré-
chauffé @ 175°C (Th.5-6) pendant
30 mn. Laissez refroidir.

- Faites chauffer la confiture
d'abricots et badigeonnez-en
les muffins. Décorezles avec
des lamelles d’'abricot et les pis-
taches hachées.

RECETTE ~LAT

Pates végetariennes

Pour 4 personnes - Préparation : 10 mn - Cuisson : 10 mn
Cot : W - Difficulté : W

500 g de pates «fusillis»

1 c. @ soupe de fond de

2 courgettes veau

2 tomates 2 ¢. a soupe d’huile d’olive
1 poivron 1,51 d'eau

1 oignon 1 c. @ soupe de gros sel

1 gousse d’ail Poivre

Noix de muscade

- Faites bouillir I'eau avec 1 c.
@ soupe de gros sel.

- Faites cuire les pates comme
indiqué sur le paquet.

- Pendant ce temps, lavez
tous les légumes.

- Coupez les courgettes en
dés et le poivron en lamelles.
- Epépinez les tomates et
écrasez-es.

- Emincez I'oignon et hachez
I"ail.

- Faites dorer dans une
grande poéle I'oignon, I'qil et
le poivron avec 'huile d’olive,
ajoutez les courgettes et la
tomate.

- Saupoudrez ensuite 1 c.
a soupe de fond de veau,
égouttez les pdtes et versez-
les sans aftendre dans la
poéle.

- Enrobez toutes les pates de
sauce, salez et poivrez, ajou-
tez une pointe de muscade.
- Servez aus-

sitof.

RECETTE D CcsERT

Mousse d’abricots aux
framboises

Pour 5 personnes - Préparation : 10 mn - Cuisson : Th30
Codat : W - Difficulté : %

20 cl de lait concentré sucré

150 g de framboises

Le jus de %2 citron

80 g de sucre

500 g d'abricots frais

- Versez le lait concentré dans
un saladier et placezle 15 mn

au congélateur ou 30 mn
au réfrigérateur.

- Lavez les abri-
cots et retirez les
noyaux. Mixez-
les avec le

sucre et le jus

du citron. Versez

la préparation

dans un sala-
dier.

- Montez le lait en
mousse avec
un batteur
électrique
puis  qjou-
tez délicate-

>

/l -~

Gloria  qu réfrigérateur puis
servez.

ment la purée d'abricots @
la mousse.
- Dressez les verrines : dépo-

sez une couche
de framboises
dans le fond E
de la verrine
puis ajoutez
délicatement
la mousse
de lait a la
purée d'abri-
cofs. Conservez
quelques fram-
boises pour la
décoration.
- Laissez prendre 1h
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RECETTE D-SoERT

Fontainebleau aux péches
et amandes

Pour 4 personnes - Préparation : 10 mn - Cuisson : 15 mn
Repos : 30 mn
Codt : W - Difficulté : W

200 g de fromage 1 pincée de miel

frais type faisselle cannelle Quelques

15 cl de creme 30 g de sucre en amandes effilées
fleurette poudre torréfiées

3 péches 4 c. a soupe de

- Lavez et dénoyautez les
péches et coupezles en
lamelles. Réservez.

- Laissez égoutter la faisselle
pendant 30 mn puis versez-la
dans un saladier et fouettez-la.
- Montez la créeme
fleurette trés

froide en chan- \

filly.

- Versez le : .
sucre  en ' &
poudre et ‘Y \

continuez

de fouetter L
jusqu'da ce que ~
la créme chantilly

“\/- &

soit bien ferme.

- Incorporez délicatement la

préparation a la faisselle.

- Répartissez les lamelles de

péche dans 4 coupes et
recouvrez  de
créeme.

Versez un

F B filet de miel

puis parsemez

d'amandes

effilées torré-

fiées, saupou-

drez légeére-

ment de can-

nelle.

- Servez aussitot.

-

Péches de nos Régions

RECETTE DESSER]

Crumble pommes/rhubarbe
et eréeme anglaise

Pour 6 personnes - Préparation : 15 mn - Cuisson : 20 mn
Codt : W - Difficulté : %

50 ml de créme anglaise

70 g de poudre d'amandes

3 pommes

150 g de farine

300 g de rhubarbe

Y2 jus de citron

120 g de beurre mou

2 ¢. a café de cannelle

100 g de sucre en poudre

- Allumez le four @ 240°C
(Th.8). Beurrez un plat
allant au four.

- Pelez et nettoyez les
pommes puis coupez-les
en morceaux. Faites-les
revenir dans une poéle
avec un peu de beurre
pendant 5 mn.

- Lavez la rhubarbe, cou-
pez-la en morceaux puis
ajoutez-les aux pommes.
Laissez cuire 10 mn en
remuant de temps en
temps.

- Mettez les fruits dans le

plat et versez le jus de
citron par-dessus.

- Mélangez Ila farine,
le sucre, la poudre
d'amandes, la cannelle et
ajoutez 100 g de beurre
MOou Coupé en morceaux.
- Remuez et mélangez du
bout des doigts pour obte-
nir une pate granuleuse et
étalez sur les fruits en une
couche réguliére.

- Mettez au four et laissez
cuire 25 mn.

- Servez tiéde avec la
créme anglaise.

RECETTE D ESSERT

Sablé aux pistaches et
iramboises et sa mousse an
chocolat

Pour 10 portions - Préparation : 15 mn - Cuisson : 20 mn
Codt : W - Difficulté : e

1 pate sablée 4 ceufs
150 g de chocolat patissier 100 g de poudre de
70 g de beurre mou pistache

80 g de sucre en poudre

300 g de framboises

- Préchauffez votre four a
220°C (Th.7-8).

- Déroulez votre pate dans
un grand moule & cake,
repliez les cotés en laissant
un grand rebord (coupez si
nécessaire).

- Mélangez le beurre mou,
1 ceuf, la poudre de pistache
et le sucre.

- Versez sur le fond de ftarte,
faites cuire en bas de four
20 mn & 180°C (Th.6). Laissez
refroidir.

-Replacez le gateau dans le
moule aprés 'avoir recou-
vert de papier film.

- Pour la préparation de la

mousse, faites fondre le cho-
colat selon le mode d'em-
ploi, ajoutez 3 jaunes d'ceufs
puis les 3 blancs d'ceufs bat-
fus en neige.

- Recouvrez-en votre gateau.
- Placez au réfrigérateur 1h.

- Ajoutez les framboises des-
Sus.

- Servez bien frais.

RECETTE D CcsERT

Cheesecake aux speculoos

Pour 6 personnes - Préparation : 20 mn - Cuisson : 40 mn
Réfrigération : 4h - Codt : W - Difficulté :

30 cl de lait concentré on
sucré

2 gousses de vanille
50 g de beurre doux

400 g de fromage frais 120 g de spéculoos (biscuits
130 g de sucre a la cannelle)
4 ceufs

- Préchauffez votre four &
160°C (Th.5-6)

- Tapissez les bords d " un
moule (ou de
cercles en -
inox) avec du
papier sulfu-
risé.

Dans le bol
du robot,
écrasez
les biscuits
et mixez-
les avec le beurre. Tapissez
ensuite le fond du moule avec
ce mélange en tassant bien
puis réservez au frais

- Battez le fromage frais jusqu’a

ce qu'il soit lisse. Ajoutez les
graines de gousses de vanille
puis les ceufs un par un, le
sucre et le
lait  Gloria.
Mélangez et
versez ensuite
le tout sur la
croute de
biscuit puis
faites cuire
pendant
40 mn.
- Laissez dans le four éteint 1h
puis mettez au frais au moins
4h.
- Démoulez délicatement juste
avant de servir.

Gloria
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Dossier / Cakes et tartes salées

par ci,

A I’apéro, en en-cas, en entrée, & emporter pour un repas entre amis ou en famille, on ne s’en
lasse pas, d’autant que les possibilités de varier les recettes sont infinies. On se fait plaisir !

Mini-cake
betteraves
echalotes

Pour 8 personnes - Préparation : 20 mn
Cuisson : 50 mn
Codt: . - Difficulté : .

150 g de chévre frais 150 g de farine

10 échalotes 1 sachet de levure

175 g de betteraves 8 cl d’huile de
cuites tournesol

1 c. a café de 12 cl de lait
paprika 100 g d’emmental
20 g de beurre ou de comté rapé
3 ceufs Sel, poivre

Claude Herlédan/CNIEL
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! Cette recette peut
étre déclinée dans
un moule a cake. Si
vous n’aimez pas la

- Préchauffez le four a
(Th.6).

- Epluchez, lavez et émincez
les échalotes.

- Taillez le fromage de chévre
en morceaux.

- Pelez et taillez ensuite la
betterave en cubes.

- Dans une poéle, faites fondre le beurre,
faites-y suer les échalotes 4 a 5 mn.

- Retirez du feu, transvasez dans un saladier,
ajoutez le fromage, les cubes de betterave et
le paprika. Assaisonnez et mélangez.

- Pour la pate a cake : versez le lait dans une
casserole, faites chauffer.

- Dans un saladier, cassez et déposez les
ceufs, ajoutez la farine et la levure. Mélangez
bien, incorporez I'huile et le lait progressive-
ment tout en mélangeant.

- Ajoutez I'emmental. Assaisonnez.

- Ajoutez le contenu de la poéle a la pate a
cake. Mélangez et répartissez la pate dans
de petits moules a muffins. Enfournez et
faites cuire 30 mn.

- Retirez du four, laissez tiédir et dégustez.

betterave, retirez-la

tout simplement.
—

36. Cuisine

a recette du cake salé ideéal

n’existe pas, et c’est cer-

tainement l'une des clés
de son succes. Chacun y met sa
petite touche perso, comme une
signature. On se souvient du cake
aux olives de Tata Luce,
avec toutes les olives
au fond a droite ! La
pauvre, elle, ne savait
pas que pour éviter ce
désastre, il suffit, avant
de jeter les olives dans
la pate de les rouler dans
la farine. Plus sérieuse-
ment, Tonton Bernard
garde secretement la touche
finale de son cake fromager, et
ce n’est pas faute d’avoir essayé
de le soudoyer. Plus réecemment,
ont fait leur apparition les cakes
de la mer, histoire de renouveler
les genres. Quoi gu’il en soit, un
cake, c’est tout simple a préparer

levure p

pensez
vos ceufs

Cake roquefort,

Pour 6 personnes - Préparation

AS{'M

Si, par malheur,
vous manquez de

gonfler votre cake,

Votre recette s’en
trouvera allégée,
mais pas moins
gonflée !

et toujours un bonheur a partager.
En effet, vous avez tout de méme
peu de chance de le rater, a moins
de l'oublier dans le four. On peut
presque tout accommoder avec
une préparation salée !

bases dans les pro-
portions de beurre ou
d’huile, de farine et
d’ceufs ; apres, tout est
permis, ou presque. La
derniere vague apporte
son lot de légumes.
Courgettes, aubergines, poivrons,
tout y passe, mais c’est tellement
bon. Si vous avez soigné la pate,
la réeussite est totale. Elle doit étre
moelleuse et aérée. Trop com-
pacte ou trop chargée en condi-
ments, elle devient plus difficile a
digérer. Méme la forme du cake a

our faire

a battre
en neige.

poires et noix

: 15 mn - Cuisson : 45 mn

Coat: . - Difficulte :
1 briquette de 20 cl de lait 1 sachet de levure chimique  noix
concentré 10 cl d’huile de tournesol 2 poires
3 ceufs 100 g d’emmental rapé 150 g de roquefort
150 g de farine 4 c. a café de cerneaux de Sel, poivre
- Préchauffez votre four | e morceaux. Mélangez de

AS“'u.&&

180°C (Th.6). ﬁ
- Dans un saladier, bat-
tez les ceufs, la farine, la
levure, le sel et le poivre.
Ajoutez le lait Gloria,
I'huile et les cerneaux
de noix. Mélangez bien
jusqu’a l'obtention d’une
pate lisse.

- Ajoutez 'emmental rapé et

opportun.

préalablement

Si vous souhaitez conserver votre
cake, coupez-le en tranches que
vous pourrez congeler, décongeler
et réchauffer au four au moment

mélangez. Ajoutez ensuite
les poires et le roquefort

nouveau jusqu’a I'obtention
d’une pate homogene.

- Versez cette préparation
dans un moule a cake beur-
ré, laissez reposer 15 mn
et mettez au four pendant
45 mn.

- Laissez refroidir le cake
quelques instants avant de
le démouler.

——

coupés en






Dossier / Cakes et tartes salées

Cake a I'emmental
et aux blettes

Pour 4 personnes - Préparation : 20 mn
Cuisson : 50 mn
Coat: - - Difficulté : .

200 g de farine 250 g de blettes

100 g de Maizena 60 g de beurre demi-
3 ceufs sel

100 g d’emmental 1 sachet de levure
rapé chimique

15 cl de lait entier Sel

(ou demi-écrémeé) Poivre du moulin

=

A Beauvais_lc. Herlédan/Cercles Culinaires/CNIEL

B ———

Aj‘{'u.ce

- Epluchez et lavez les
blettes.
- Dans un faitout, faites
bouillir de I'eau et du
gros sel, faites cuire les
vertes, brillantes, cotes 10 rr.m Plisugion:
croquantes, tez les feuilles pendant
sans taches ni 3 mn.
EUESTCERE - [qouttez, rincez sous
I'eau froide.
- Emincez-les puis

Encore novice
en blettes ?
Choisissez les

feuilles bien

réservez-les.

- Préchauffez le four a 180°C (Th.6).

- Versez le lait sur la Maizena.

- Dans un saladier, mélangez la farine et la
levure. Ajoutez les ceufs, le sel, le poivre puis
le lait et la Maizena.

- Ajoutez le beurre fondu, le fromage et les
blettes émincées.

- Rectifiez I'assaisonnement et versez dans
un moule a cake.

- Enfournez 45 mn avant de servir.

38. Cuisine
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Si vous aimez les

algues, n’hésitez
pas a en ajouter

davantage ou a

utiliser des algues
fraiches. Le yuzu
en poudre ou en
jus agrémentera
parfaitement cette
recette de la mer !

/

Cake aux éclats gourmands

Pour 8 personnes - Préparation : 15 mn - Cuisson : 35 mn

1 sachet d’éclats gourmands

200 g de farine

3 ceufs

150 g de fromage rapé

- Préchauffez le four a 180°C
(Th.6). Mettez les ceufs dans le bol
du robot, faites tourner en ajou-
tant I'huile et le lait. Lorsqu’ils sont

As%wce

Si ce cake se
déguste tel quel,
VOUS pouvez, pour

varier les plaisirs, y
ajouter la gamiture

de votre choix.
—

Cout: . - Difficulté: .

18 cl de lait

10 g de beurre

1 c. a soupe d’huile
1 sachet de levure

- Incorporez ensuite 3/4 du sachet
d’éclats gourmands. Versez la pré-
paration dans un moule a cake
bien beurré, saupoudrez du reste

bien battus, ajoutez progressivement la farine d’éclats gourmands.

et la levure chimique, puis le fromage rapé.

- Enfournez 45 mn, servez tiéde ou froid.



(ake aux éclats
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Dossier / Cakes et tartes salées

Minicakes aux dés
et raisins secs — \

Pour 4 personnes - Préparation : 20 mn déale pour un
i . | apéro entre amis,
Cuisson : 20 mn ok
Godt : > & d Difficulté : o4 facile a réaliser,
: : | avec ce qu'on a
100 g de terrine de 10 cl de vin blanc sous la main, se
foie gras entier cuit 5 cl de whisky d;;?;:sft;cﬁoﬁjmt
250 g de farine 15 cl de lait entier découpée ou en
1 sachet de levure 50 g de raisins secs R o au ¥ sul
chimique blonds b
30 g de beurre demi- 40 g de parmesan e =
sel en copeaux (Gl
- PIFPWT |
4 ceufs Sel, poivre ?g;‘tf,,‘,---’ gg -

/

A. Beauvais/F. Hamel Cercles Culinaires/CNIEL

- Préchauffez le four a
180°C (Th.6).
Vérifiez la cuisson a i ,Coupez le-"fole: gras:an
I'aide d'un couteau, des.
il doit en ressortir - Dans un saladier, mélan-
Saafzrt]ftagﬁedsozim gez la farine, la levure et le
puissiez retirer les beurre ,jUSte fondu.
mini-cakes du four, - Assaisonnez de sel et de
les laisser tiédir, poivre.
RO - Creusez un puits dans
la pate obtenue, déposez-y
les ceufs entiers, puis incor-
porez-les délicatement au mélange a base
de farine. Versez progressivement le vin, le > <
whisky et le lait, tout en mélangeant. Cake au Comte et jambon
- Déposez les dés de foie gras, les raisins
secs et les copeaux de parmesan dans la

Q—AWS*"LA,&&

pate. Mélangez de nouveau. Pour 8 personnes - Préparation : 15 mn - Cuisson : 35 mn
- Versez la préparation dans des mini- Coat: .. - Difficulté :
moules a cake. Enfourner 15 a 20 mn puis
servez. 150 g de comté rapé Act 200 g de farine
150 g Stuce 3 ceufs
. .. de jambon blanc épais Ce cake 10 cl de lait
peu d’'importance, qu’'importe que 50 g d’olives noires = Accompagne 1 sachet de levure
\ ’ voiontiers a un .
I’'on possede reellement le plat 100 g de beurre Elnle il capage Sel, poivre
K i ANAFI A Chardonnay pour les
a l'appellation générique. Méme OO . nateurs de fromage

: - Préchauffez le four a 21 . Pl versez-le dans le saladier avec le
de vin d

dans _un moule rond, la magle (Th.7). Beurrez légérement et fari- iy auji'ra_c s __f— comté rapé.

devrait prendre. Et en version nez un moule a cake ; réservez = - Versez la préparation dans le

minl. petits et arands le evorent au frais. moule a cake e es cuire pen-
ini. pelits ol gra 08 de Df. ladi ] dnergi t dant10 ‘21IO;3(l'ahk7)tfajt20 .‘180C

. TR - Dans un saladier, mélangez énergiquemen ant 10 mn a 210° .7) puis 20 mn a 180°
o moms. de temps qu'il n'en faut la farine, la levure, les ceufs, le beurre fondu (Th.6).
pour le dire. et le lait. Détaillez le jambon en petits dés et - Servez chaud, tiéde ou froid.

Virginie Legourd

40. Cuisine
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Degustation / Citron

donne le ton

QU’IL SOIT JAUNE OU VERT, EN JUS OU EN RONDELLES,
LE CITRON, GRACE A SA PUISSANCE AROMATIQUE,
OCCUPE UNE PLACE DE CHOIX EN CUISINE.

vec son parfum intense,

son jus vitaminé et son

zeste savoureux, le citron

sait toujours se rendre utile

en cuisine | D'autant que,
dans le citron tout est bon, ou presque :
I'écorce ou le zeste, la pulpe ou la chair
et le jus. Seule la fine peau blanche
entre I'écorce et la chair, appelée
ziste, trés amer, ne sert a rien... Ainsi,
pressé, confit ou zesté, le citron aroma-
tise une multitude de recettes salées ou
sucrées. |l existe relativement peu de
variétés de citrons jaunes. En France,
on en trouve le plus souvent 3 : le
verna, a la robe jaune intense, la pulpe
tendre, juteuse et presque sans pépins ;

I'eureka, de couleur jaune intense &
maturité, de forme oblongue, & la chair
juteuse, acide et parfumée ; l'interdo-
nato, un fruit beaucoup plus gros que
celui des autres variétés qui possede
une jolie peau fine et lisse, et une chair
peu juteuse renfermant peu de pépins.
De son coété, le citron vert, qui n'est pas
a proprement parler un citron mais une
lime (fruit du limettier), se divise entre
variétés a petits et a gros fruits.

Jaune ou vert, en jus ou en quar-
tiers, associé a d'autres fruits ou a des
légumes, le citron est un fruit familier
dans la cuisine, se révélant un allié de
taille. Plats traditionnels ou cuisine fes-

tive : le citron a le potentiel aromatique
pour s'y intégrer, en toute simplicité.
Il assaisonne ou parfume avec une
efficacité redoutable. Son jus est un
remede efficace contre |'oxydation
des fruits en les empéchant de noircir.
Il accompagne avec brio poissons et
crustacés en relevant les plats grace
a son acidité. Il remplace le vinaigre
d'une sauce de salade ou entre dans
la composition de marinades. Mais il
ne s'arréte pas Ia : il permet la réali-
sation de sorbets rafraichissants, entre
dans la confection de nombreuses
boissons et cocktails... Sous sa forme
confite, il vous aide a réaliser de déli-
cieux tajines. Avec sa pulpe, confec-
tionnez une marmelade additionnée
ou non d’écorces afin d’en rehausser
le golt. Avec toutes ces possibilités, le
citron n'est pas prét de délaisser votre
cuisine.

Julie Romanelli

Tarte aux citrons meringuée

Pour 4 personnes - Préparation : 30 mn - Cuisson : 12 mn - CoQt : W - Difficulté : %

K
g.
£
5
B
=
Q

2 citrons non traités
4 ceufs entiers

70 g de beurre coupé en petits
morceqaux

Pour la meringue :
2 blancs d’ceufs

120 g de sucre

1 pate sablée

100 g de sucre

| - Préchauffez votre four a 210°C (Th.7).

. - Lavez les citrons, séchezles et zestez-les
(prélevez au zesteur ou a l'aide d'une
rape manuelle la partie superficielle de
la peau). Coupezles en 2 et pressez-les.
- Garmissez un moule a tarte

avec la pdate sablée et son papier de cuisson.
Faites cuire la pate «a blanc» au four environ

15 mn @ 210°C (Th.7).

- Préparez la créme au citron : dans un
saladier, battez les ceufs entiers avec le

sucre. Dans une casserole, faites fondre

le beurre avec le jus et les zestes de

42. Cuisine

Astuce
Pour récupérer le jus des citrons,
utilisez un presse-agrume. Afin de
bien extraire le jus avant de les
presser, roulez les citrons sur le plan
de travail en appuyant avec le plat de
la main.

citron. Ajoutez-les ceufs battus et faites cuire en remuant a I'aide
d'un fouet. Portez & ébullition et poursuivez la cuisson jusqu'a ce
que la creme épaississe (environ 3 mn).

- Garnissez le fond de tarte avec la creme et placezla au frais afin
de faire figer la créeme de citron.

- Préparez la meringue : dans un saladier, versez les 2
blancs d'ceufs avec la moitié du sucre. Montez
les blancs en neige bien ferme et ajoutez le

reste du sucre. Placez la meringue dans
une poche a douille et décorez-en la
tarte. Faites-la dorer au chalumeau de
cuisine ou en la passant quelgues ins-
tants sous le gril du four.



[apd1uj Uy 09 addiydo

Timbale de brocoli au eitron et poisson

Pour 4 personnes - Préparation : 15 mn - Cuisson : 20 & 30 mn - Codt : W - Difficulté : %

800 g de brocoli 1 pincée de sel - Répartissez-les dans des ramequins individuels allant

500 g de cabillaud (ou autre I pincéedepoivre au four ou dans un plat & gratin. Salez, poivrez. Déposez
poissonblanc) 3 branches de persil (ou dessus les filets de poisson et les citrons finement tranchés.
2 cifrons cerfeuil)

Wadabews Couvrez d'un papier sulfurisé puis passez au four environ
10 mn.

- Détaillez le brocoli en petits bouquets et le poisson en Astuce - Coupez le beurre en petits dés et faites-le

4 portions. Placez les bouquets de brocoli sur le panier Pour donner une note fondre a feu doux. Nappez-en le poisson et le

vapeur de I'autocuiseur et cuisezles a la vapeur acidulée a votre plat, ajoutez brocoli dés la sortie du four.

5 mn & partir de la rotation de la soupape (ou 10 e b - Parsemez de persil ciselé au moment de

mn & I'eau bouillante salée). s 16 DEHHE TOREH. Servir.

des zestes et du jus de citron

Cuisine .43
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Savoir-faire / Pate a choux

DASE

PATE A
CHOUX,

de la patisserie
francaise

Pas forcément facile a maitriser, la pate a choux est pourtant un passage

obligé en patisserie.

—lle est, en effet, indispensable pour de nombreuses

réalisations sucreées célebres comme les choux a la creme, les éclairs,
les religieuses, les Saint-Honoré. ..

Par Laura Deltramino




Eclair au chocolat

POUR 4 PERSONNES

Préparation : 45 mn

Cuisson : 50 mn

Repos : 2h

Colt : % — Difficulté : %

e 25 cl d’eau ® 37,5 cl de lait
entier ® 225 g de beurre
demi-sel ® 15 g de sucre
275 g de farine ® 12 ceufs
50 g de chocolat noir ®

12,5 cl de creme fraiche
50 g de sucre semoule ® 30 g
de fécule de mais ® 100 g de
chocolat dessert 100 g de
chocolat ® 15 g de sucre
glace

Pour la pate a choux :
préchauffez le four a 150°C
(Th.5).

Dans une casserole,
réunissez 25 cl d’'eau, 25 cl de
lait entier, 225 g de beurre
demi-sel, 15 g de sucre.
Faites chauffer de maniere a
faire fondre le beurre, ajoutez
275 g de farine et desséchez
sur le feu 3 mn. Hors du feu,
dans un saladier, incorporez
8 ceufs | a 1 en mélangeant a
I'aide d’'une spatule jusqu’a
I'obtention d'une pate
homogene. La pate doit se
détacher du saladier.
Disposez la pate a choux
dans une poche a douille
lisse et formez des boudins

de 11 cm de long, dorez-les
avec | jaune d'ceuf a l'aide
d'un pinceau. Enfournez sur
une plaque du four couverte
de papier de cuisson et faites
cuire 45 mn. Laissez reposer
sur une grille.

Pour la creme patissiere

au chocolat : hachez 50 g de
chocolat noir finement.

Dans une casserole, portez
12,5 cl de lait et la creme a
ébullition.

Dans un saladier, blanchissez
3 jaunes d'oeufs avec le sucre
semoule. Incorporez la fécule
de mais. Versez le lait
progressivement, mélangez,
transférez dans une
casserole, puis faites cuire

a feu doux en mélangeant a
I'aide d'un fouet jusqu’'a
ébullition (le mélange doit
épaissir). Hors du feu, ajoutez
le chocolat haché, mélangez,
débarrassez dans un saladier
et laissez refroidir (environ
Ih). Filmez, puis placez au
réfrigérateur 1h minimum.
Pour le glacage : faites
fondre le chocolat dessert
avec 2 c. a soupe de lait et le
sucre glace.

Fouettez la créeme patissiere
froide, puis coupez les éclairs
en 2, garnissez-en la base.
Trempez les chapeaux dans
le glacage.

87 "N 010y — Sieaneag "y 911928y — 80uei4 8p alleuln?) 8j2ie0)
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Paris-Brest

POUR 4 PERSONNES

Préparation : 45 mn

Cuisson : 50 mn

Repos : 1h

Colt : % - Difficulté : % % %

e 25 cld’eau ® 75 cl de lait entier

e 225 g de beurre demi-sel ®
250 g de beurre doux ® 165 g
de sucre ® 275 g de farine ® 14
ceufs ® 50 g d’amandes effilées
¢ 130 g de praliné ® 50 g de
fécule de mais ® 3 c. a soupe de
sucre glace

Pour la pate a choux :

25 cl d’eau ¢ 25 cl de lait entier
e 225 g de beurre demi-sel

¢ 15 g de sucre ® 275 g de
farine ® 8 ceufs ® 50 g
d’amandes effilées

Pour la creme mousseline
pralinée :

50 cl de lait ® 130 g de praliné
® 6 jaunes d’'ceufs ® 150 g de
sucre ¢ 50 g de fécule de mais
e 250 g de beurre doux

Pour la pate a choux :
préchauffez le four a 150°C (Th.5).
Dans une casserole, réunissez
25 cl d'eau, 25 cl de lait entier,
225 g de beurre demi-sel, 15 g
de sucre. Faites chauffer de
maniere a faire fondre le beurre,
ajoutez 275 g de farine et
desséchez sur le feu 3 mn.

Hors du feu, dans un saladier,
incorporez 8 ceufs 1 a 1 en
mélangeant a I'aide d'une
spatule jusqu’a I'obtention

d'une pate homogéne. La pate
doit se détacher du saladier.
Disposez la pate a choux dans
une poche a douille lisse et
dessinez une couronne de pate
de 20 cm de diametre sur une
plaque du four couverte de
papier de cuisson. Dessinez un
2¢™ cordon touchant le ¥ en
intérieur et un 3°¢ a cheval sur
les 2 premiers. Saupoudrez
d'amandes effilées. Enfournez
45 mn. Laissez refroidir.

Pour la creme mousseline
pralinée : dans une casserole,
réunissez 50 cl de lait et le
praliné.

Faites blanchir 6 jaunes d'ceufs
avec 150 g de sucre. Ajoutez la
fécule de mais. Versez dans le
lait praliné et faites cuire a
ébullition. Retirez du feu et
ajoutez 50 g de beurre doux
fondu. Débarrassez la creme
dans un saladier, filmez et
laissez refroidir (1h).

Pendant ce temps, laissez 200 g
de beurre doux a température
ambiante afin qu'il se
ramollisse.

Une fois refroidie, battez la
créeme a l'aide d'un batteur et
incorporez les 200 g de beurre
pommade restants en petites
parcelles.

Coupez la couronne de chou
en 2, garnissez la base (a l'aide
d’'une poche a douille) de
créeme mousseline pralinée,
couvrez du chapeau.
Saupoudrez de sucre glace.
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Tous les ans, laféte dela C
de s'adonner a la fabricat

nandeleur donne l'occasion aux gourmands
on de la célebre pate et a sa dégustation,

avec de nombreuses variantes selon les envies de chacun.

Par Elise Forestier

Lincontournable pate a crépes

POUR 4 PERSONNES
Préparation : 1Th10 - Cuisson : 2 mn

Colt : % - Difficulte : %

¢ 25 cl de lait ® 150 g de farine ® 2 ceufs
* 1 pincee de sel ® 50 g de sucre semoule
e 20 g de beurre ¢ 4 c. a soupe d’huile

Tamisez la farine, disposez-la dans un
saladier, creusez un puits, ajoutez le sel, le
sucre et les ceufs.

Mélangez progressivement les ceufs afin
d'y incorporer délicatement les autres
ingrédients.

46. Cuisine

Versez petit a petit le lait en mélangeant.
La pate doit étre lisse et homogéne.
Ajoutez le beurre fondu, mélangez. Si la
pate comporte des grumeaux : passez-la
au travers d'une passoire fine.

Laissez reposer 1h environ.

Faites chauffer une crépiére

(ou une poéle) légerement enduite d'huile.

Lorsque la crépiére est chaude, déposez-y
la quantité de pate appropriée et
répartissez-la uniformément sur toute la
surface.

Faites cuire la pate a feu moyen

15 a 20 sec. de chaque coOté.

haque année, a la méme période

de l'année, les crépes s'invitent au

menu des Francais. La Chandeleur,

célébrée 40 jours exactementapres

Noél, le 2 février, vient clore les
fétes de fin dannée. Il était dailleurs de coutume
alépoque de ranger les symboles de Noél a cette
date : la creche, le houx...

Une féte religieuse

Comme beaucoup de fétes, la Chandeleur a une
origine religieuse. Dans la tradition chrétienne,
elle représente le jour de la Présentation de Jésus
au Temple. Il sagit en réalité d'une féte paienne
récupérée par la papauté au V"™ siecle, qui ins-
titua a cette date une procession avec des chan-
delles. Chistoire raconte que le pape faisait dis-



Crépes facon
tortillas

POUR 6 CREPES

Préparation : 30 mn
Cuisson : 40 mn - Repos : 1h

Colt : %% - Difficulté : %

¢ 125 g de farine ® 20 g de sucre
semoule ® 20 g de beurre
demi-sel fondu ® 1 gros ceuf

» 15 cl de lait entier ® 10 cl d’eau
Creme frangipane : 180 g de
poudre d’'amandes ¢ 100 g de
cassonade ¢ 75 g de beurre
demi-sel mou * 2 ceufs ® 30 cl de
lait entier ® Quelques zestes
d’orange

Dans un saladier, mélangez la
farine et le sucre. Faites un puits,
cassez-y |'ceuf, ajoutez le beurre
fondu et mélangez.

Travaillez petit a petit en délayant
avec le mélange lait-eau jusqu’a
obtenir une pate lisse et fluide.
Couvrez le saladier et laissez
reposer la pate 1h a température
ambiante.

Mélangez la cassonade avec le
beurre mou et la poudre

» déguster immeédiatement.

* Lagrange, Duo de crépes®, 105 € environ.

: POUR LES APPRENTIS CUISINIERS MALINS
, Francine a développé des préparations pour pate
» a crépes areéaliser en un minimum de temps pour

o satisfaire au plus vite sa
. A gourmandise.

: Francine, préparation

: pour crépes, 2 € environ.
2
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d’amandes. Incorporez, un par un,
les ceufs a la préparation.

Faites chauffer le lait avec les
zestes d'orange, versez-le sur la
préparation et mélangez.
Remettez le tout dans la casserole
et faites cuire 10 mn, pour obtenir
une creme. Laissez refroidir.

Dans une poéle, faites fondre une
noisette de beurre et versez une
bonne louche de pate pour faire
des crépes un peu épaisses,
comme les tortillas mexicaines.
Faites cuire 3 mn de chaque cOté.
Sur chaque crépe, étalez une
couche de frangipane avant de la
rouler pour la déguster.

e

Aumonieres de crépes
boule de neige

POUR 8 CREPES

Préparation : 25 mn
Cuisson : 24 mn - Repos : 1h

Colt : %% — Difficulté : %

¢ 125 g de farine ¢ 20 g de sucre
semoule ¢ 20 g de beurre
demi-sel fondu ® 1 gros ceuf

» 15 cl de lait entier » 10 cl d’eau
* Beurre pour la cuisson ® 200 g
de fromage blanc fouetté

¢ 8 morceaux de gingembre
confit au sucre du commerce

¢ 4 péches * 4 bonbons en forme
de fil

Dans un saladier, mélangez la
farine et le sucre. Faites un puits,
cassez-y l'ceuf, ajoutez le beurre
fondu et mélangez.

Travaillez petit a petit en
délayant avec le mélange
lait-eau jusqu'a obtenir une péte
lisse et fluide.

Couvrez le saladier et laissez
reposer la pate 1h a température

noisette de beurre.

Pelez les péches, coupez-les en
petits morceaux ainsi que le
gingembre confit, mélangez-les
délicatement au fromage blanc.
Au centre de chaque crépe,
déposez une bonne cuillerée a
soupe de fromage blanc
gingembre-péches.

Refermez-la en la ficelant
délicatement pour obtenir une
aumaoniere.

Renouvelez I'opération avec les 7
autres crépes.

Conservez les aumonieres, sous

ambiante.

Faites cuire les crépes dans une

Gourmand ! La pa(t)te du cuisinier

» IDEALE POUR LA CHANDELEUR

* Cette crépiere permet de partager un moment de
: convivialité. Avec la plaque individuelle, préparez de belles
, et grandes galettes a I'avance. La version mini-crépes

» permet d’en réaliser jusqu’a 7 en méme temps et les

PARFAITE POUR
FAIRE CUIRE

SA PATE

Cette poéle permet a
ceux qui veulent s’y
essayer de faire sauter
leurs crépes et d’essayer

de les rattraper pour
mieux les savourer.
Tefal, poéle a crépes

Hard
Titanium
Induction,
23 € environ.

film, au réfrigérateur avant de les
déguster.

tribuer des crépes aux pélerins qui arrivaient ce
jour-la a Rome.

Les crépes comme symboles

Comment expliquer que la fameuse pate ait été
associée a cette féte ? La Chandeleur marque la
fin de l'année, et le moment ou les jours com-
mencent a sallonger, le retour de la lumiere et
du cycle de la nature. La coutume était alors de
marcher aux flambeaux, de disposer des bougies
dans sa maison et de manger des crépes. Cette
tradition a subsisté aux siecles. Leur forme ronde
et leur couleur rappellent le soleil, ce qui explique
que ce soit ce dessert précisément qui ait été
associé a ce jour particulier. Les crépes demandent
aussi peu d'ingrédients et étaient, a Iépoque,
réalisées avec lexcédent de farine de l'année
passée. Le fait de les faire tourner et sauter devait
permettre dapporter prospérité et abondance
pour les prochaines récoltes. Aujourd hui encore,
une certaine croyance continue détre associée a
cette pratique. Ainsi, les faire sauter dans la poéle
de la main droite en gardant une piéce dans la
main gauche doit déterminer si l'année sera
prospere. Pour cela, il faut que la crépe atterrisse
correctement dans la poéle... Avis aux amateurs !

Cuisine .47



Cuisine de féte / Chandeleur

Bjorg

Gateau de crepes
a la chataigne,
poires et noix

Pour 4 personnes - Préparation : 15 mn
Cuisson : 10 mn - Repos : 1h

C'est Pheure

Codt: . .. - Difficulte : Retour des beaux jours, présentation de Jésus au Temple ou
Pour la péte dsncie moisson assuree... diverses croyances ont accompagne cette
a crépes : A | . ' a ' '
il T SR — fete. Mais seule la dégustation de crépe ravit les papilles.
de blé 2 poires mures
50 g de farine 200 g de creme de
de chataigne chataigne vanillée ui dit Chandeleur, dit forcé- lumiére se ravive en une procession
2 ceufs ’ 1 yaourt nature de ./ ment crépes qui tournoient de torches et de chandelles jusqu’au
250 ml de boisson brebis : "% dans les airs... Pourtant cette ceeur des églises. Une commémo-
chataigne Bjorg 3 marrons glaces

2 c. a soupe d’huile

10 noix

festivité, qui ne date pas d’hier, n’a
pas toujours été l'occasion de faire
valser cette patisserie. Consacrant
la fertilité a I'époque romaine, la tra-
dition voulait alors que les peuples
veillent a la lueur d’une bougie pour
rendre hommage aux morts. Mais
I'instauration de la chrétienté sonne
le glas de cette festa candelarum, le
2 février devenant sous la baguette
du pape Gélase ler au Veme sjgcle
le jour de la présentation de Jésus
au Temple. Des lors, le rite de la

ration qui s’éteint par la suite, soufflée
par un vent de nouveauteé...

ntrée dans la transformant
cette célébration religieuse en féte
populaire. De multiples croyances lui
attribuent alors des vertus pécuniaires
ou de bonnes augures. Aujourd’hui,
celui qui retourne sa crépe sans la
faire tomber aura du bonheur toute
I'année. Quels que soient les pouvoirs
dont est dotée cette patisserie, la

- Dans un récipient creux, versez les farines,
faites un puits et cassez les 2 ceufs. Mélangez
le tout en ajoutant la boisson chataigne et I'huile
de noix. Couvrez et réservez 1h au frais.

- Pendant ce temps, préparez la farce. Pour ce
faire, cassez les noix, prélevez les cemeaux et
concassez-les grossierement. Dans un réci-
pient, mélangez la creme de chataigne avec le
yaourt puis incorporez le concassée de noix.

- Pelez les poires et coupez la chair en petits

Crépes aux guimauves a la fraise

Pour 4 personnes - Préparation : 25 mn
Cuisson : 20 mn - Réfrigération : 30 mn
Coat: . - Difficulté : .

1 pincée de sel
20 g de sucre en poudre

Pour la chantilly aux
guimauves a la fraise :

Pour la pate a crépes
vanille-cannelle :

lonad " 4 verres de lait 1 c. a café de cannelle en 20 cl

Sl ?ypes FOPSEIR, iTonac: 3 ceufs poudre de créme fleurette

les et réservez au frais. 5 de farine fluid 40 o d'huile d - 130 a d =

- Détendez la pate avec la boisson chataigne. vores:ge lanna e J.CInTIe Conaisere g 00 gimanTve
Francine 1 gousse de vanille a la fraise

Huilez avec un filet d’huile d’olive une poéle
antiadhésive d'un diametre de 18 cm. Faites-la
chauffer doucement et cui-
sez les crépes.

- Posez la 1e® sur une
grande assiette et étalez un
peu de farce. Disposez une
2eme crépe au-dessus et
placez quelgques morceaux
de poire. Posez une 3eme et
étalez a nouveau un peu de
farce, puis une 4éme et les
morceaux de poire.

- Continuez ainsi pour obtenir une épaisseur
d'environ 5 cm. Finissez par une crépe et
décorez le dessus avec quelques brisures de
marron glace.

- Laissez reposer le gateau avant de le déguster.

sont fondues.

- Versez la chantilly dans un siphon et placez
2 cartouches de gaz. Réservez au réfrigérateur
30 mn.

- Chauffez sur un feu vif une
poéle a crépes de 22 cm de
diametre |égerement beurrée.
Versez une louche, cuisez 2 a
3 mn ; retournez et finissez la
cuisson. Réservez.

- Placez la crépe au centre de
I'assiette, ajoutez la chantilly aux
guimauves a la fraise et déco-
rez de fraises, fruits rouges et
menthe.

- Pour la pate a crépes vanille-cannelle : chauf-
fez le lait dans une casserole et ajoutez la
cannelle en poudre et la gousse de vanille cou-
pée en 2 et grattée. Laissez infuser —

15 mn puis passez au ch|[10|s. AS{' e

- Dans un saladier, mélangez le |

sucre, le sel, la farine fluide Francine [ReVgNUIEEVIIEs !
et les oceufs. Ajoutez le lait ticde |l bt dihet
infusé. Mél is aioutez I'huile de le secouer de haut
INfuse. lvielangez puis ajoute en bas 5 fois avant
de noisette.

- Pour la chantilly aux guimauves a
la fraise : dans une casserole, por-
tez la creme a ébullition et ajoutez
les guimauves a la fraise. Mélangez
au fouet quand toutes les fraises

Aﬂ'u.ce

Vous pouvez décorer

le dessus du gateau
en déposant quelques
marrons glacés entiers
et en morceaux.

utilisation. Si le siphon
est resté trop longtemps
au réfrigérateur, placez-
le dans un récipient
d’eau chaude quelques

instants. e
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Cuisine de féte / Chandeleur

Crépes soufflées
au calvados

Pour 4 crépes - Préparation : 30 mn
Cuisson : 10 mn - Repos : 2h
Colut: .. - Difficulté: -

Pour la pate Pour la creme

acrépes: patissiére :

250 g de farine 50 cl de lait entier

80 g de beurre 2 gousse de vanille

65 cl de lait entier 40 g de farine

3 ceufs 4 ceufs

75 g de sucre 80 g de sucre

2 q de sel 3 cl de calvados

- Pour la pate a

3 » S crépes : faites
§ e - fondre 50 g de

e beurre. Dans un

saladier, placez la
farine et creusez-y
"™  un puits. Déposez
**. " au centre le sucre,
" le sel, le beurre
fondu et les ceufs.
Mélangez en incorporant progressivement le
lait, puis laissez reposer 2h a température
ambiante.
- Pour la creme patissiére : fendez la gousse
de vanille en 2 dans le sens de la longueur et
récupérez les graines contenues a l'intérieur
a l'aide de la pointe d’'un couteau. Dans une
casserole, portez le lait a ébullition et dépo-
sez-y les graines de vanille.
- Séparez les jaunes des blancs d’ceufs, dépo-
sez les jaunes dans un saladier en réservant 2
blancs pour la suite, et mélangez-les au sucre.
Ajoutez la farine et versez le lait progressive-
ment tout en mélangeant.
— - Filtrez la creme au
Astuce travers d’une passoire
fine, transvasez-la
AV?nt de refermer la dans une casserole et
portarral posez sur e feu en
R meélangeant énergi-
quelques dés de qguement jusqu’a ébul-
SRLUCEE CUEEEEEN  ition. Laissez cuire 2
aE . crome a 3 mn, puis laissez
refroidir et parfumez
au calvados.
- Battez les blancs en neige jusqu’a ce gqu’ils
tiennent aux branches du fouet, puis incor-
porez-les délicatement a la creme patissiere.
- Faites fondre 30 g de beurre pour en
badigeonner le fond d'une crépiére chaude.
Versez-y une louche de pate, cuisez jusqu’a
ce que la crépe se décolle et retournez.
Réitérez I'opération avec le reste de pate.
- Préchauffez le four a 200°C (Th.6-7). Etalez
les crépes sur un plan de travail, déposez-y
une couche de creme et fermez en chausson.
Enfournez et faites cuire 4 a 5 mn. Servez.

patissiere. e

Chandeleur reste I'aoccasion de faire
valser les crépes.
Pauline Baron

50. Cuisine

Crépes aux fruits rouges

Pour 6 a 8 personnes - Préparation : 35 mn - Cuisson : 5 mn

Pour la pate a crépes :
250 g de farine

Coat: .= - Difficulté :

beurre demi-sel
3 ceufs

3 c. asoupe de =
sucre en poudre

(60 q)
1 c. a soupe de

As‘{'u.c&

Si vous utilisez des

Pour la sauce :

fruits rouges surgelés,
vous pouvez les faire

- Mettez la farine,
le sucre en poudre
et le sel dans un
saladier, puis mélangez le
tout. Faites un puits, cassez

les ceufs et ajoutez quelques
cuillerées de lait.

- Mélangez le tout avec un
fouet. Ajoutez le reste du
lait petit a petit en fouettant.
Ajoutez le beurre fondu tout
en continuant a fouetter.
Recouvrez le saladier d'un

décongeler au micro-
ondes.

torchon propre et
— laissez reposer.

- Lavez les fruits
et coupez-les en 2. Faites-les
cuire a feu doux dans une cas-
serole avec le jus de citron
et 100 g de sucre. Recouvrez
et laissez compoter pendant
5 a 10 mn. Mixez les fruits
cuits, pour en faire une sauce
homogeéne.

- Badigeonnez une crépiere
d’huile a I'aide d'un pinceau et

"
500 g de fraises ou de
framboises fraiches ou de
1 pincée de sel meélange de fruits rouges
75 cl de lait surgelés
100 g de sucre en poudre

Le jus d'un demi-citron

posez-la sur feu chaud. Faites
cuire la crépe 2 mn de chaque
coté. Mettez-la sur une assiette
et recouvrez d'une assiette
creuse. Répétez [|'opération
jusgu’a épuisement de la pate.
- Prenez une crépe, mettez-
la dans une assiette de ser-
vice et tartinez-la de la sauce
aux fruits rouges puis repliez
chague bord de la crépe, de
sorte que le milieu fruité soit
apparent puis servez.

Crépes facon

tortillas

Pour 6 crépes épaisses
Préparation : 30 mn - Cuisson : 40 mn

Repos : 1h

Coit : ™ - Difficulté : #

Pour la pate a
crépes :

125 g de farine

20 g de sucre
semoule
20g

de beurre demi-sel

fondu

1 gros ceuf
15 cl de lait entier

10 cl d’eau

Pour la creme
frangipane :

180 g de poudre
d’amandes

100 g de cassonade
75 g de beurre demi-
sel mou

2 ceufs

Quelques zestes
d’orange

- Pour la pate a crépes : dans un sala-
dier, mélangez la farine et le sucre. Faites
un puits, cassez-y un ceuf.
Ajoutez le beurre fondu et A
mélangez. | 5
- Travaillez petit a petit en
délayant avec le mélange
lait-eau jusgu’a obtenir une
pate lisse et fluide. Couvrez
le saladier et laissez repo-
ser la pate 1h a température
ambiante. _
- Pour la frangipane : mélan-
gez la cassonade avec le

Si vous ne

amertume.

“u.c,&
possédez pas de
zesteur, utilisez
un économe
puis tranchez les
laniéres en trés
fins batonnets.

Faites-les blanchir
pour oter leur

beurre mou et la poudre d’amandes, puis
incorporez, un par un, les ceufs a la prépa-
ration. _
- Faites chauffer le lait avec les zestes
d'orange, versez-le sur la préparation et
mélangez. Remettez le tout dans la
casserole et faites cuire 10 mn, pour
obtenir une créeme. Laissez refroidir.
- Dans une poéle, faites fondre une
noisette de beurre et versez une
bonne louche de pate pour faire des
crépes un peu épaisses, comme les
tortillas mexicaines. Faites cuire 3 mn
de chaque coété.
- Sur chaque crépe, étalez une couche
-~ de frangipane avant de la rouler pour
la déguster.
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