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Pot-cu-fea de mon Pepe
‘ ; C a I n‘ Pour 6 personnes s Préparation : 40 min = Cuisson : 4 h 30
*1kgdepalerons1kgde | ¥ Coupezles oignons en deux et piquez-les avecles clous de girofle. Posez-les dans

jarrete500 g de plat | une poéle, c6té plat vers le bas, sans matiére grasse, et faites-les briiler (pour donner goit ~ ~

2
A A 1 de cdtes+500 g de queue | etcouleur au bouillon). 2 Versez 51 d'eau dans un grand faitout. Ajoutez les cubes
A la redactlon, on g de beeuf+800 g de pommes |  de bouillon, le bouquet garni, les oignons, le plat de cétes, 1a queue de beeuf, du gros
tous des recettes deterre=3 carottes | seletle poivre. Portezlentement a frémissements, cuisez 1 h sur feu doux sans couvrir.
transmises par nos =1/2 ceurde chou =3 navets | 3 Ajoutez le jarret et cuisez 30 min de plus. Ajoutez le paleron et laissez cuire 2h 30 sur

S =3 poireaux=2 oignons | feu trés doux a découvert. & Epluchez les carottes et les navets, coupez-les en gros
grands meres, nos »1bouquet garni=4 clous | morceaux. Nettoyez les poireaux, raccourcissez le vert et ficelez-les. Coupez le chou

par ents ou nos tantes. de girofle=3 cubesde | endeux.Plongezletoutdanslefaitoutet faites cuire 30min deplus. 5 Placezles pommes
Et vous quelle est bouillon de beeuf+12 grains |  de terre pelées dans une casserole d'eau froide. Portez 4 ébullition, cuisez 20 min. Servez
2 de poivre=grossel. | laviande etleslégumes égouttés avec un assortiment de condiments et le bouillon & part.

la recette fétiche de
votre carnet de 4
recettes familiales ? ('

-

Sophie

La technique

transmise par Pepé

w | est de cuire le pot-au-

few en dewx temps. Les viandes la veille,
pour pouvoir degraisser partiellement
le bouillon qui aura figé pendant la nuit,
et les [égumes le jour méme. C'esttop
coté organisation et la maison ne sent
pas le beeuf bouilli quand les invités
arrivent ! Les quantites de viande sont
généreuses car je prépare les restes en
salade le lendemain, avec de la frisée et
une vinaigrette a 'échalote hachée.

A

¥ -2 -

%
& ¥ W Marion
Cest e dessert que les enfants reclament quand ils rentrent a
la maison. Maman m'a donné sa recette a laquelle j'ai apporté
des petits trucs en plus. Par exemple, je fais souvent infuser
la gousse de vanille dans le lait des la veille. Quel parfum !
Comme Philippe Conticini, je filtre la créme et la mixe avant
de la lnisser refroidir. Elle devient incroyablement onctueuse. 1
}’a)aute unecwlleree de pratin sur les blancs avant de sennr 34

La 66//& l/e ﬂoffanfe

Pour 4 personnes » Préparation : 30 min « Cuisson : 15 min « Attente : 3 h

sfeeufsed0cl | ¥ Chauffez le lait dans une casserole ala limite de I'ébullition avec la gousse de vanille fendue
de lait=2500 | etsesgrainesraclées. Laissezinfuser 1hhorsdufeu. 2 Battez les jaunes d'ceufs avec 60 gde sucre.
desucre | Délayezen ajoutant peu a peu le lait réchauffé. Reversez dansla casserole (jetez la gousse) et faites
«1cuil.acafé | épaissir sur feu doux en remuant sans cesse, sans laisser bouillir (84 °C au thermomeétre de cuis-
dejusde | son).Réfrigérez2h. 3 Chauffez 130 g de sucre dans une petite casserole avec le jus de citron et
citrons1 cuil. | 1 cuil acaféd'eau pour obtenir un caramel ambré. Ajoutez 10 cl d'eau en veillant aux projections.
a café d’huile | Faites dissoudre sur feu doux. Laissez refroidir. & Fouettez les blancs d’ceufs en neige molle et
»1gousse | incorporez 60 gde sucre en pluie toujours en fouettant. Déposez des grosses cuillerées de blancs
devanille. | dans les empreintes huilées d'un moule & muffins en silicone. Enfournez 3 min 180 °C. Laissez
refroidir. § Versezla créme dans 4 coupelles. Déposez lesblancs en neige et nappez de caramel.
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Paove trichée choco-biscuits
Préparation : 15 min « Cuisson : 5 min « Réfrigération : 12 h

»320gdechocolata60% | 1 Emiettez grossierement les petits-beurre dans un saladier. Tapissez un moule a
decacao+120gdelait | cakede film étirable. 2 Cassez le chocolat en morceaux, faites-les fondre avec le
concentré nonsucré«120g | beurre sur feu trés doux. Ajoutez le lait concentré chaud, mélangez brigvement. Versez
de beurre doux=2509 | surlesbiscuits etmélangez anouveaurapidement. 3 Versezle mélange dansle moule,

de petits-beurre. | lissezetplacez 12h au frais. Servez froid en tranches épaisses avec de la créme anglaise.

Y

kd Michel
Je fais ce gateau trés facile avec des
petits-beurre mais aussi des spéculoos ou
des biscuits anglais “digestives”, S'il est
destiné a des adultes qui aiment les saveurs
un peu moins classiques, je remplace
la moitié du bevrre doux par du beurre
demi-sel et j'ajoute des noix grillées.
. Comme c’est un giteatt rapide, je le sers

2 avec la célébre Danette vanille, mais

Sgbl//e chut, ca cest le secret de Mamie Lilly !
Le petit secret
que je dois a Tante
Jeanne c'est
d'ajouter 2 cuil. &
soupe de chapelure
a Vassaisonnement
des pommes de
terve. Cela les rend
plus croustillantes
et les enrobe
de fines miettes
dorees succulentes.
Mes enfants
appellent ga des
pommes de ferre
au sable. Je dois
sans doute passer
pour la pire des
cuisiniéres auprés

Pafates soutées au romarin

Pour 4 personnes » Préparation : 20 min « Cuisson : 45 min

) =1 kg de pommes de terre moyennes a chair 1 Brossez les pommes de terre sous 'eau froide, Epongez-les et
ferme«2 beaux brins de romarin=10 brins | coupez-les en quatre. Déposez-les dans un plat a four avec le beurre

de ciboulette+30 g de beurre«20 cLde créme | fonduy, Thuile, I'ail semoule, du sel et du poivre. Mélangez bien puis
épaisse=3 cuil. a soupe d’huile d'olive | ajoutezle romarin. 2 Glissez le plat dans le four chauffé a 120 °C

»1 cuil. a café de jus de citrone 1 cuil. a café | etlaissez cuire 45 min en remuant deux fois. Battez la créme épaisse

)’ de moutarde- 2 cuil.  café d’ail semoule | avec le jus de citron, la moutarde, la ciboulette ciselée, du sel et du
(il séché, rayon épices) =sel, poivre. | poivre. 3 Servezla sauce froide avecles pommes de terre chaudes.
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Bagne.s moelleuses

Pour & personnes « Préparation : 30 min « Attente : 2 h » Cuisson : 20 min

=3 ceufs= 60 g de beurre
2300 g de farine +1 cuil. a
soupes1sachet de levure
de boulanger déshydratée
»50 g de sucre en poudre
»2 cuil. @ soupe de sucre
glace#2 cuil. a soupe d’eau
de fleur d’oranger

«1/2 cuil. a café de sel

«1 bain de friture.

1 Mélangez la farine, le sucre en poudre et la levure dansla cuve d'un robot pétris-
seur. Ajoutez les ceufs, le sel et I'eau de fleur d'oranger. Pétrissez quelques instants
pour que la pate se décolle des parois du bol. Ajoutez le beurre taillé en dés et pétrissez
quelques minutes jusqu’a ce que la pate devienne élastique. 2 Versez la pite dans
un saladier et posez un film étirable au contact de la surface. Laissez gonfler 2h a
température ambiante. 3 Etalez la pate au rouleau sur le plan de travail fariné en
Iui donnant une forme rectangulaire et une épaisseur de 3 a4 mm. Découpez la pate en
losanges de 5 cm de long et faites une entaille au centre. 4 Chauffez 'huile a 175 °C.
Faites frire les bugnes par série de 4 ou 5 en les retournant une fois dés qu'elles sont
bien dorées. Egouttez-les sur du papier absorbant et poudrez-les de sucre glace.

Terrine de lopin, sauge et pistaches
Pour 6 personnes « Préparation : 30 min « Cuisson : 1 h 30 « Refrigération :6 h+24 h

+250 g d'échine de porc=2 rables
de lapin=100 g d’épaule de veau
+100 g de lard gras frais« 1 fine
barde de lard assez large » 2 brins
de thyme 2 échalotes 8 feuilles de
sauge=4 brins de persil plat=100 g
de pistaches décortiquées« 2 ceufs
=4 cuil. a soupe de cognace1 cuil.
a café de 4-épices=2 cuil. a café de
sel=1 cuil. a café de poivre.

B

= — =

g -

1 Désossez les rdbles de lapin et faites mariner les filets dans le cognac en
plagant 6 h au frais. 2 Découpez le veau, le porc et le lard en morceaux.
Placez-les dans le robot. Mixez par impulsions bréves avec le quatre-épices,
le sel etle poivre. Versez la préparation dans un saladier et mélangez soigneu-
sement a la main avec les échalotes émincées, le persil ciselé, les ceufs, les
pistaches, lasauge etle thym effeuillés. 3 Posezla barde dans le fond d'une
terrine en la faisant remonter le long des parois. Ajoutez la farce en disposant
les filets de lapin au fur et A mesure. Lissez. 4 Placez la terrine dans un plat
a gratin rempli d'eau chaude et faites cuire 1 h 30 au four préchauffé a 180 °C.
Laissez refroidir. Posez le couvercle et réfrigérez 24 h avant dégustation.

iR

i L

Marilyne. «
Ma terrine fait environ 18 cm de long, mesurée a
Pintérieur, et il n'est pas toujours facile de trouver un
morceau de barde qui la tapisse bien. L'astuce de ma
Meémé quand on n'en trouve pas est de la remplacer par
une crépine de porc (tous les bouchers en ont) ou
par des fines tranches de lard que je place dans le fond
du récipient en les faisant se chevaucher légerement.

o Ao ..
Ay -
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Oalérie
Nicole, cest ma mere, Elle ne sait quasiment
faire que cette recette mais elle Ia fait
super bien ! $'il en reste, elle badigeonne
le dessus du gratin de lait et de beurre
fondu et elle le réchauffe 30 mina th. 5
(150 °C). Bt c’est encore metlleur !

Gratin dauphinois de WNicole

Pour 6 personnes « Préparation : 20 min « Cuisson : 1h 40

+1,5 kg de pommes de terre
(charlotte, par exemple)
»1grosse gousse d'ail=40 g
de beurre=50 cl de lait frais
entier=50 cl de créme fraiche
liquide«1/2 cuil. a café de
muscade rapée«sel, poivre.

10

1 Epluchez les pommes de terre et émincez-les en rondelles fines et réguliéres &
T'aide d'une mandoline. 2 Versez le lait et la creme dans une large cocotte. Ajou-
tez du sel, du poivre et la muscade. Portez a ébullition et versez-y les pommes de
terre. Laissez cuire 10 min sur feu doux en remuant de temps a autre. 3 Bewrrez
un plat a gratin et frottez-le avec l'ail. Versez les pommes de terre dedans et par-
semez du reste de beurre taillé en parcelles. Enfournez environ 1 h 30 a2 150 °C (sans
chaleur tournante) jusqu’a ce que les pommes de terre soient fondantes.

« 4 ceufs moyens
=70 g de farine
=50 g de fécule de
pommes de terre

= 2 sachets de
sucre vanillé

+100 g de sucre en
poudre«1 pot

de confiture
d'abricots+=100 g
d’amandes effilées.

< ;\ ‘\
hristine

Le consel tout béte de
Tante Madeleine : vérifier
que le torchon qui sert

@ envelopper le biscuit ne
sente rien. Un roulé
parfumé a la lessive,
Clest assez désagréable !
Pour la confiture, je
varie : clémentines ou
figues corses de mon
amie Véro, véritable défice
aver les amandes, ou
frambaises filtrées (je
n'aime pas les grains).

LRoulé o la confiture o abricots

et amandes gri//ées

Pour 6 personnes = Préparation : 25 min = Cuisson : 8 min « Réfrigération: 2 h

1 Fouettez les jaunes d’'ceufs au batteur électrique avec le sucre en poudre et le sucre va-
nillé jusqu'a ce que le mélange double de volume (environ 10 min). 2 Tamisez ensemble la
farine et la fécule, Incorporez délicatement en trois fois dans les ceufs en soulevant la masse
avec une spatule. 3 Versez la pate sur une plague a patisserie tapissée de papier cuisson
et lissez-la. Faites cuire 8-10 min au four chauffé & 210 °C (sans chaleur tournante). Le biscuit
doit étre a peine blond et élastique sous la pression du doigt. # Retournez le biscuit sur un
torchon propre humide. Décollez délicatementle papier cuisson. Roulez le biscuit et le torchon
et laissez refroidir. 5 Déroulez le biscuit et tartinez-le de confiture. Roulez-le 2 nouveau,
enveloppez-le de film étirable en serrant et réservez 2 h au réfrigérateur. Faites légérement
griller les amandes a la poéle. Déballez le roulé, recoupez les extrémités et tartinez-le d'une
fine couche de confiture a peine tiédie et éventuellement mixée. Roulez-le dans les amandes.



Joue de beeuf braisée au vin rouge,

purée oncfueuse

Pour 6 personnes = Préparation : 30 min « Cuisson: 4 h

+3joues de beeuf«100 g degros | 1 Coupez les joues de besuf en cing morceausx. Faites-les dorer dans une
lardons fumés=3 carottes=2 gousses | cocotte sur feu vif avec I'huile et 20 g de beurre. Réservez-les. Ajoutez le reste
d’ail «4 échalotess3 brins dethym | de beurre dans la cocotte et faites revenir les carottes émincées avec I'ail, les
»2feuilles de laurier=1bouteille | échalotes etles lardons. 2 Replacez la viande dans la cocotte, ajoutez le
devin rouge corsé=40 g de beurre | vin, le cognac, le laurier, le thym, le concentré de tomate, du sel et du poivre.
=1 cuil. a soupe de concentré de | Complétez éventuellement d'un peu d'eau si la viande n'est pas couverte.
tomate=2 cuil. a soupe de cognac | Portezlentement a ébullition et laissez frémir 20 min, non couvert. & Couvrez
»2 cuil. a soupe d’huile d'olive | la cocotte et laissez mijoter 3 h 2 petit feu. Retirezle couvercle et poursuivez
»sel, poivre. | la cuisson 30 min pour que la sauce réduise et épaississe. 4 Epluchez les
LA PUREE#1 kg de pommes de terre | pommes de terre 1havant Ia fin de la cuisson de la viande. Faites-les cuire
a chair farineuse«80 g de beurre | 30 min a l'eau salée. Egouttez-les, passez-les au moulin a légumes. Incorpo-
=10 cl de créme liquide«sel, poivre. | rezle beurre et la créme chaude. Salez, poivrez et servez avec la viande.

A;;,-fz; . B ” .

ax 8155 Oéronigue

J'ai explique ma recette a mon neveu apprenti patissier et
voila qu'il sexclame : “Mais Tata, c'est Ia tarte aux pormmes
du C.A.PI". 'étais fiere de moi jusqu’a ce qu'il me dise:
qu'elle n'était pas taut a fuit assez cuite. Quinze jours apres,
il est revenu avec un cercle a patisserie pour que je puisse
cuive ma tarte directement sur la plaque du four tapissée de
papier sulfurise. Depuis, ma patisserie est bien dorée dessous
et croquante. Un super ustensile ! Et un super neveu !

Tarte aux pommes et compofe vanifllee

LF -
Pour 6 personnes = Préparation : 30 min « Réfrigération : 1 h = Cuisson : 55 min A
«T petites pommes 1 Fousttez 100 g de beurre en créme. Incorporez l'oeuf puis le sucre glace, le sucre corinne
golden=155gde | vanilléetle sel. Ajoutez la farine et mélangez sans trop pétrir. Ramassez la pate en boule, Clest Manie Rose qui ma
beurre mou«1 ceuf | aplatissez-la et enveloppez-la de film étirable. Réfrigérez-la 1h. 2 Epluchez 3 pommes, donmé le truc : pour corser
+200 g de farine T55 | coupez-les en morceaux et déposez-les dans une casserole avec le sucre en poudreet 20g Ies sauces au vin rouge,
=50 gdesucreen | debeurre. Couvrez etlaissez compoter 10-15 min. Ecrasez i la fourchette et laissez refroi- coq au vin, bourguignon,

poudre=60gdesucre | dir. 3 Etalez la péte et gamissez-en un moule beurré (15 g). Piquez le fond 4 1a fourchette matelote, je mets toujours
glace«1sachetde | etréservez au réfrigérateur. Epluchez les 4 pommes restantes, dtez le cceur et coupez-les
sucre vanillé»2 cuil.a | en deux, recoupez chaque moitié en tranches fines dans la largeur. # Etalez la compote

soupe de geléede | surle fond de tarte. Garnissez des pommes en forme de rosace. Parsemez de noisettes de grf;n[:: o mc::x
pomme ou de nappage | beurre et faites cuire environ 40 min au four chauffé 4 180 °C. Démoulez la tarte, laissez-la cacao qu'il contient lie et
pour tarte (Vahiné). | refroidir sur une grille. Faites tiédirla gelée de pomme et badigeonnez-en le dessus dela tarte. veloute subtilement ma

sauce. C'est excellent aussi
12 dans le chili con carne. Hors-Série Cuisine Actuelle - 13




SUS AU SUCRE
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CUISINER
SANS Flt

Chargés en 2 h, ces ustensiles
présentent une puissance
comparable aux filaires mais
n’ont pas besoin de cordons

et autres prises électriques lors
de leur utilisation. Plus légers
et plus mobiles, mais aussi
robustes que les ustensiles
traditionnels, ils nous suivent
partout dans la cuisine.

KitchenAid, 129 € le batteur

7 vitesses et le hachoir
multifonction et 149 € le mixeur
plongeant, dans les magasins

EPATEZ LA GALERIE | piadeesrily

Quand I'assiette se fait toile, traits de pinceau ou
taches d’encre soulignent le travail du cuisinier
qui semble finir I'ceuvre en y plagant ses créations
gourmandes. Une modernité en noir et blanc qui
stimule I'imagination de l'artiste qui est en vous.

Collection Arty Création, Degrenne, assiette plate
(vendue par lot de 3), @ 20 cm, 11 € Punité et @ 29 cm,
21 €, dans les magasins d’arts de la table.
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dreaus nis dasdme, Lo,

isson, weste 100 % Guuity

e |
EEE - Les désucrés, Gidou, 2,30 €
la brique d'1 litre, en GMS.

Amandes a I'’honneur
Apéro ou petit creux, on ne résiste pas
au croquant de ces amandes bio
aromatisées en Provence, avec finesse
et puissance, d'une touche de piment
d’Espelette, de romarin, de sel de
Camargue ou, notre coup de cceur,
de citron de Sicile et de poivre.
Attention, rapidement addictif !

Les Mariages Bedouin, Bedouin, 4,20 €

les 125 g, en réseau bio et sur leur site.

De droles d’oiseaux

Elaborés & base de fruits (65 %), sucre de canne et agar-
agar, ces bonbons gélifiés végans, sains et ultrafruités
sont enrichis de super aliments qui apportent des fibres
et un peu de matiére rassasiante. Cifron et graines

de chia, poire et graines de lin

ou framboises ef baies de goji, @8 i~z !

petits et grands picorent ces [.f.‘ : BONS

bonbecs sans facon en regrettant 5

que les sachets soient si vite finis. A &

BonsBecs, Tiny Bird, & partir
de 3 € ]e paquet de 35 g, en ligne ’ / i . ; . P,
et dans les magasins bio. e Des idées, des bons produits et toutes les nouveautés pour cuisiner en beauté.

' by
Qu.ez dune € ‘*H'on,&wmb L
Engagée depuis 2016 dans la culture
d’un café durable et responsable,
la marque suisse Café Royal reverse
0,50 € du prix de chaque paquet
aux 300 caféiculteurs/trices de La
Laguna. Pour que chaque tasse bue
ici agisse la-bas pour demain.
Honduras classique, intense ou corsé,
Café Royal, 7,90 € les 500 g, en GMS.

COMME POUR LES CHEELS

Qu'importe I'emballage, ce qui compte c’est le plaisir de la
dégustation. Tel est le credo de Marie-Claire Poirier, fille
déleveur, productrice et bouchére qui, aprés de nombreuses
années a fournir les grandes tables, permet aujourd’hui &

tous de découvrir le fondant des viandes frangaises d'exception
(oU ses connaissances nous régalent). Mais aussi de s'offrir

la richesse de la crémerie labellisée ou le plaisir des fruits et
légumes issus de I'agriculture raisonnée.

Entrecote de Salers, 35,15 € le kilo, sur le site Beaugrain.

14 ADRESSES EN FIN DE NUMERO. Hors-Série Cuisine Actuelle - 15

s

Rayures pimpantes
Vert comme la terre, bleu comme la mer, rouge comme
les maisons, les piments d’Espelette ou encore les
cerises d'Itxassou... Les couleurs vives racontent I'art
de vivre du Pays basque et glissent une note festive
dans la cuisine. En 100 % coton bio.

Gant Intxa, Lartigue 1910, 13,50 €, dans les magasins
et sur le site de la marque.




Réparer pour moins jeter

Le groupe SEB lance des forfaits de réparation pour ses robots,
friteuses, blenders et petit électroménager des marques Moulinex,
Rowenta, Seb, Tefal, Krups ou Calor de moins de 10 ans et qui ne
sont plus sous garantie. Quelles que soient la panne ou les pieces
nécessaires & la réparation (garanties 6 mois) et le prix est fixe.
Moins de 19 € le forfait (cafetiére ou grille-pain), chez les
revendeurs Seb et renseignements sur le site du groupe.
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BALANCE Ecoto

Sans piles ni batterie, cette balance fonctionne grace
4 un systéme de recharge par dynamo qui s‘actionne
rapidement et sans aucun effort. Une simple rotation
de l'écran génére environ 2 min d'utilisation. Un design
rétro pour une balance bien dans son temps, avec
plateforme de pesage amovible et un écran LCD avec
graduation au gramme prés allant jusqu'a 5 kg.
Dynamo Curve, Terraillon, 35 €, magasins électroménager et
sur leur site.

Wisi 5"%5@& les venned...

Quand l'indispensable torchon de cuisine se fait
beau et qu'en plus il essuie comme par magie d'un
simple geste, on se dit que les microfibres ont

de l'avenir. Celui-ci est coloré, doux
et facile d’entretien __ o
(passe en machine), - -
absorbe 3 foisplus
qu'un torchon en
coton et éponge sans
traces. Lessayer

c’est 'adopter.
Essuie-vaisselle, H20 at
Home, a partir de 10,60 €
le 50 x 60 cm, sur leur site.

PLAISIR D’ORIGINE
‘e;r - amu(cémw&zwa%m,

Gamme Origine, Hugo &
Victor, & partir de 6,50 €

la tablette de 80 g, boutique
Paris et sur leur site.

UN THE EN ALSACE

Fort d'une gamme de plus de 600 thés et
tisanes bio et équitables, I'entreprise familiale
Jardins de Gaia, qui féte ses 25 ans cette année,
partage sa passion en faisant découvrir les
rituels qui entourent cette boisson millénaire
dans sa maison de thé nichée au cceur de

6 jardins japonais. Une escapade insolite pour
goliter, comparer, se détendre et apprendre.
Jardins de Gaia, 24 € la cérémonie, & Wittisheim (entre
Strasbourg et Colmar), renseignements sur leur site.

a B e e,
i Sam Baron pour Vista Alegre,

s i istoires 5
Collection “Petites Histol 107 Rivoli et sur leur site.

3 partirde 75 €le plat a cake,

Voguent les barquettes...

Glissez sur un flot de gourmandise avec ces moules
souples Flexipan et réalisez des barquettes en pate
abiscuit 1égére a remplir de confiture, de créme de
marron, de chocolat fondu ou, pour changer, de
pesto ou de fromage frais pour un apéro de pirates !
Moule 15 barquettes, Guy Demarle, 58 €, sur leur site.

Sous haute
protection

Tailles

2 0 "
er (gumen oy lamelles
il

Ow \:_LL'(:;»U-‘;:, on alone, math Qone

daigh [

e ni Chain ey m g,

Gant de protection pour droitier ou gaucher,
Microplane, 19,95 €, magasins d’art de la table et sur leur site.

SABLES SALES

Si le c6té pur beurre du Broyé du Poitou, produit
phare de cette maison poitevine, séduit vos papilles,
vous risquez de tomber sous le charme de leurs sablés
apéritifs. Riches et dodus, & la tomate, aux oignons,
aux olives ou au comté pour 'apéritif, ils peuvent aussi,
une fois concassés, garnir un crumble ou un gratin.
Goulibeur, 2,80 € les 100 g, épiceries fines et sur leur site.
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Ces petites
assiettes ont su
traverser les
générations. Que
du bon, testé

et approuvé !

Squvenirs
d’'enfance...

1 belle carotte -3 navets
moyens- 150 g de haricots
verts« 150 g de petits pois

écossés- 100 g de flageolets
6cossés - 3 brins de persil
plat- 1 jaune d'ceuf- 15 cl
d’huile de tournesol

+2 cuil. a soupe de vinaigre
de xérés «sel, poivre.

o (o magonnaise

Pour 4 personnes « Préparation : 20 min « Cuisson : 10 min

Pelezla carotte etles navets. Coupez-les
en dés. Effilez les haricots verts puis
détaillez-les en petits trongons.

Placez les flageolets dans une marmite
d’'eau bouillante salée, ajoutez la carotte
etles navets et cuisez 2 min. Ajoutez les
haricots verts et, au bout de 3 min, les
petits pois. Poursuivez la cuisson 5 min.
Egouttez les légumes puis plongez-les

aussitdt dans de leau glacée. Egouttez-les
a nouveau et laissez-les refroidir.
Fouettez le jaune d’ceuf dans unbol pour
le rendre crémeux. Versez I'huile petit &
petit (d'abord par gouttes) en fouettant,
puis en mince filet en battant au fouet.
Assaisonnez cette mayonnaise de sel, de
poivre et de vinaigre de xérés. Mélez-la
avec les légumes et le persil ciselé.

La macédoine,
un drole de nom !

I11ui vient de cette région des
Balkans oti autrefois cohabitaient
assez tranquillement deseﬁeuplades
trés diverses, Comme elle, cette
salade de légumes & la mayonnaise,
aussi appelée salade russe (surtout
si elle contient des pommes de terre
olL.. du poulet) ou salade Olivier, du
nom du quila créa a Saint-
Pétersbourg, est un mélange délicat
et réussi. A vous de le personnaliser.

L Faciles a¥
‘écaler. ApPres
“cuisson, cognez

W légerement les ceufs

; entré cux fout en ,

secouant la casserole ¥

P Dlis plongez-les

B dans de I'eau froide.

Id L'eau s'infiltrera et
la coquille s’enlévera
plus facilement.

”~

-
—
-

-

L

au thon moutarde

Pour 4 personnes « Préparation : 20 min « Cuisson : 10 min

Cest plus
beau. servez

-8 ceufs a température ambiante
=100 g de thon au naturel en
boite- 4 cuil. a café de ciboulette
ciselée 4 cuil. a soupe de
mayonnaise-1 cuil. a café de
moutarde forte «vinaigre
d’alcool blanc- sel, poivre blanc.
1 1 =
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Placez les ceufs dans une casserole
d’eau bouillante vinaigrée. Faites-les cuire
10 min, puis plongez-les aussitét dans de
T'eau trés froide pour les refroidir.

Ecalez les ceufs et coupez-les en deux
dans le sens de la longueur. Retirez déli-
catement les jaunes et écrasez-les dans

un saladier avec le thon bien égoutté, la
mayonnaise, la moutarde, du sel et du
poivre. Mélangez avec 2 cuil. a soupe de
ciboulette. Rectifiez 'assaisonnement.
Remplissez les blancs d’ceufs avec ce
mélange. Parsemez dureste de ciboulette
et servez aussitSt ou réfrigérez.

b 08

dans des fonds
d'artichauts cuits
20 min dans de
I'eau salée et
badigeonnés
d'une vinaigrette
bien relevée.
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,Simpl(js a
recCuperer. Liez les
poireaux en deux bottes et

La sauce cocktail.
Vous pouvez remplacer
le cognac par du whisky, N

e 2 de la vodka ou simplement ,' ; ‘_g't,: r"["" L0Y( J/ I‘;»:’ cuisez-les a plat dans de
{ ONE ,'{/-]}»‘ 311, o ryronpffoo par du jus de citron frais. ™ alas I'eau salée en les maintenant
rUlLniIdn Uc o oUclHiCo bien immergés a l'aide
a u a /e m O a s U’nal‘greffe d'un couvercle retourné.
P P Pour 4 personnes
Pour 4 personnes Préparation : 15 min Nos grands-méres

Préparation : 20 min « Marinade : 20 min
=000 g de crevettes roses cuites+ 2 pamplemousses roses

=1 mini concombre ou 1 avocat-

2 radis ou 1/4 d’oignon

rouge -2 cuil. a soupe de persil plat ciselé - le jus d'1 citron
+15 cl de mayonnaise + 1,5 cuil. a soupe de ketchup+2 cuil.
a café de cognac- 4 gouttes de sauce Worcestershire

«sel, poivre de Cavenne moulu.

Décortiquez les crevettes
en gardant les tétes (réser-
vez-en 8 entiéres pour servir).
Faites-les mariner 20 min
dans le jus de citron.

Coupez les pamplemous-
ses en deux. Prélevez la
chair 4 la cuillére a pample-
mousse. Otez les membra-
nes blanches et les pépins.
Taillez le concombre en dés
et émincez les radis. Répar-

tissez ces ingrédients dans
les coques de pamplemous-
ses avecles crevettes. Parse-
mez de persil. Réfrigérez.
Battez la mayonnaise dans
un bol avec le ketchup, le
cognac, la sauce Worcester-
shire, du sel et 1 pincée de
poivre. Réfrigérez.

Versez la sauce cocktail sur
les salades avant de servir
ou proposez-la a part.

Filets bien moelleux.

Ajoutez

un peu plus d’huile si

| in pour que les filets de
harengs soient bien recouverts
et ne séchent pas en surface.

20

1 4

§
4

pommes o

“BNYE

/ '/) uile

Pour 4 personnes  Préparation : 30 min
Marinade : 12 h = Cuisson : 20 min

- 8 filets de harengs fumés doux - 12 pommes de terre charlotte

+1 carotte «4 oignons blancs+ 4 échalotes - 1 brin de thym- 10 cl
d’huile d’olive + 2 cuil. a soupe - 10 cl d’huile de pépins de raisin

«2 cuil. a soupe de vinaigre blanc- 1 cuil. a café de sucre«4 clous de
girofle - 12 baies de geniévre- fleur de sel - sel, poivre du moulin.

Epluchez les oignons et la
carotte, Coupez-lesenrondelles
puis tapissez-en un plat creux
(réservez-en quelques-unes).
Disposez les harengs dans le
platen une seule couche. Ajou-
tezles clous de girofle, lesbaies
de geniévre, le thym et le reste
d'oignons. Recouvrez des deux
huiles. Faites mariner au moins
12 h au refrigérateur.

Faites cuire les pommes de
terre non pelées 20 min dans
deleaubouillante. Epluchezles
échalotes et hachez-les. Cuisez-

les dans le reste d'huile d'olive
avec le sucre jusqu'a ce quelles
soient légérement confites.
Pelez les pommes de terre et
émincez-les encore tiédes. Dis-
posez-les sur 4 assiettes. Epar-
pillez les échalotes, les baies de
geniévre de la marinade et un
peu de fleur de sel. Ajoutez les
filets de harengs.

Filoezla marinade etbattez-la
dans un bol avec le vinaigre.
Répartissez-la sur les pommes
de terre. Donnez plusieurs tours
de moulin a poivre et servez.

Cuisson : 10 min

+12 blancs de poireaux avec 2 cm de vert
tendre - 4 cuil. a soupe d’herbes ciselées
(persil plat, ciboulette, estragon) - 1 ceuf
dur+3 cuil. a soupe d’huile d’arachide

+2 cuil. a soupe de vinaigre de vin blanc
+1 cuil. 3 café de moutarde a 'ancienne
«fleur de sel - sel.

Lavez les poireaux. Coupez les bases et
faites-les cuire de 10 2 12 min dans del'eau
salée (la pointe d'un couteau doit pénétrer
facilement). Egouttez-les et éliminez les
premiéres couches dures et fibreuses. Ali-

gnez les poireaux dans un plat.

Mélangez la moutarde avecle vinaigre et
Thuile. Ajoutez les herbes puis I'ceuf dur
écrasé a la fourchette. Répartissez sur les
poireauxjuste tiedes. Parsemez de fleur de

sel et dégustez sans attendre.

Truc de grand-mere:
Ajoutez des gros cornichons
émincés ou des capres ¢l
donnent du caractere a cette
salade. Et avec des ceufs

durs, elle fera un plat complet.

les appelaient “les
| asperges du pauvre”.

Salade

niomnntryror
INEET ) }-\ Witdlioe

Pour 4 personnes
Prépa : 20 min e Cuisson : 20 min
Réfrigération:1h
«f saucisses de Francfort- 600 g de petites
pommes de terre a chair ferme+ 100 g de
carottes - 2 cuil. a soupe de persil plat ciselé
+100 g de petits pois écossés - 4 cuil. a soupe
de mayonnaise -1 cuil. a café de moutarde
forte« 2 cuil. a café de vinaigre de xérés.

Cuisez les pommes de terre 20-25minala
vapeur. Faites cuire séparément les petits pois
et les carottes pelées et taillées en dés 10 min
al'eau salée (gardez-les un peu fermes).
Epluchez les pommes de terre et coupez-les
en dés. Cuisezles saucisses de Francfort 10min
dans une casserole d'eau frémissante, puis
découpez-les en rondelles.

Versez tous les ingrédients préparés dansun
saladier. Ajoutezle persil. Battezlamayonnaise
dans un bol avec la moutarde et le vinaigre.
Ajoutez dans le saladier puis mélangez délica-
tement. Réservez 1 h au frais avant de servir.
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POPOTE DE MAMIE

Tomates farcies charcutieres

+500 g de chaira
saucisse« 6 grosses
tomates« 1 0ignon
=3 brins de thym
«{ brins de persil
o4 cuil. a soupe
d’huile d’olive
+100 g de pain sec
ssel, poivre.

Préchauffez le four a 180 °C. Pelez 'oignon et
hachez-le. Faites-le revenir 5 min a la poéle
avec 2 cuil. as. d'huile. Salez, poivrez. Placez
dans un saladier avec le pain émietté.

Coupez un chapeau a chaque tomate, puis
évidez-les ala cuillére. Hachez la chair récu-
pérée. Ajoutez-la sur les oignons, ainsi quele
jus passé au travers d'une passoire fine pour
éliminer tous les pépins. Incorporez la chair

Pour 6 personnes e Préparation : 25 min e Cuisson : 45 min

a saucisse et le persil ciselé en mélangeant
avec soin la farce a la main.

Répartissez la farce dans les coques de to-
mates et disposez-les sur un plat. Coiffez-les
deleur chapeau en appuyant un peu. Versez
10 cl d’eau dans le plat et ajoutez les brins de
thym. Nappez du reste d'huile et enfournez
pour 40 min. Arrosez de leur jus les tomates
ami-cuisson et 6tez le thym avant de servir.

Vite faites pour le soir,
éco pour la semaine,
gourmandes pour
tous les jours,

es assiettes-la

SVive le riz !
Tomates farcies et
riz font bon ménage. :
Ajoutez un petit reste -
de riz dans la farce
méme ou versez 1
autour des tomates;
un grand verre: de -
riz cru et le _‘(It_);lﬂ)le
volume d'eau avant
d'enfourner le plat.

~

au fond de la casserole,
. RPN T A
sez-wvle I'eatih puis videz-la
k - Ty :
yant d'y ajouter le lair.

Cest quoi la chair
a saucisse ?

C'est d’abord un mélange de viandes de porc
plus ou moins grasses, gorge, poitrine et
épaule qui sert a remplir les saucisses. Ces
viandes sont hachées puis assaisonnées
de sel nitré (pour que la farce reste rose a la
cuisson) et d’arornates, On aime une viande
hachée gros pour la texture en bouche
dans les farcis : tomates, chou et paupiettes
ou dans une sauce ala mode bolognaise.

Tt
|

Gateou de semoule au caramel

Pour 6 personnes e Préparation : 25 min e Cuisson : 45 min « Repos : 2 h 15

»1ceufs75clde lait | Recouvrez les raisins d’eau tiéde et ajoutez  un moule a soufflé en veillant a ne pas vous
+160 g desucre | le rhum. Portez a frémissements le lait, puis  briler. Inclinez le moule en le faisant tourner

»100 g de semoule | versezen pluie lasemouleetle sel. Faites cuire  pour bien caraméliser les parois.
debléfines75gde | 5minenmélangeant. Hors du feu, incorporez  Egouttez les raisins secs et incorporez-les
raisins secs=1 cuil. | 60 g de sucre, puis la vanille et I'ceuf battu. dans la semoule. Versez le tout dans le moule,
asoupederhum | Préchauffez le four 2180 °C. Faites chaufferd recouvrez de papier sulfurisé et enfournez
ambrés1 cuil.acafé | feumoyenles100gdesucrerestantsdansune 40 min au bain-marie. Laissez tiédir 15 min et
d’extrait devanille | casserole jusqu’a ce qu'il fonde et prenne une  réservez aumoins 2 h au réfrigérateur. Démou-
=1 pincéedesel. | belle couleur ambrée. Versez ce caramel dans  lez le gateau sur une assiette creuse et servez.
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POPOTE DE MANE

appétits, entourez
les endives

Le bon accord.
Moelleux et parfumeé, ce cake

Le trou dans Ia!

POMIME. Creuser un trou au
centré de la pomme avee un
couteau pointu w'est pas si faclle
On peut utiliser un vide-pomme,;
tailler 2 cm du cylindre éliminé 61
le replacer pour boucher le f[tl[t.

fait un excellent apéritif a
accompagner d'un vin rouge.
En entré
une belle ¢

—

Cake aux

volcan o lo
confiture

C’est malin. on llﬂliba ‘
un reste de légumes cuits :
poireaux du pot-au-feu, blettes

en gratin, carottes vapeur
ou un fond de confit d'oignons.

L pommes ef
~ au boudin

Pour 4 personnes Pour 6 personnes
Préparation : 10 min Préparation : 20 min
Cuisson : 40 min m ufé Cuisson : 50 min

4 belles pommes bio=1 citron=20g
de beurre salé=4 cuil. a soupe de
confiture (fraises, framboises, coings)
»1 cuil. a café de vanille en poudre.

: ; Pour 4 personnes !
Pressez le citron. Rincezles pommes P ki . 2 " 4
et séchez-les. Découpez un chapeau prgﬁiasl;ag:]o'n3b1l?1mln Pelez la pomme et découpez-la en e

puis creusez le pommes avec un
Ppetitcouteau pointu pour 6ter le cceur
et les pépins. Citronnez-les.

Meélangez la confiture de framboi-

cocoffe aux
polreaux

0 ceufse 20 g de beurre +10 g«4 cuil.
asoupe de créme liquide«4 cuil. a
soupe de fromage rapé« 2 poireaux

=1 boudin noire3 fines tranches de
poitrine fumée«3 ceufs«20 g de
beurre«10 cl de lait=1 grosse pomme
+180 g de farine»1 sachet de levure
chimique=8 cl d’huile«sel, poivre.

grosses lamelles. Faites-les sauter
pendant 5 min dans une poéle avecle
beurre fondu. Réservez.

Détaillez la poitrine fumée en biton-

Endives au jombon gratinées
Pour 4 personnes s Préparation : 25 min e Cuisson : 55 min

ses dans un bol avec 3 cuil. 4 café de « poivre noir concassé  fleur de sel. nets. Faites-les revenir 3 min dans la «fgrosses | Eliminez la base des endives lait tiédi et utilisez un foueta Graissez un moule a gratin
jus decitron etla vanille. Répartissez poéle. Eliminez la peau du boudin et endives«4 petites | et fendez-les en deux au trois-  la fin pour bien lisser la sauce. avec la moitié du restant de
ce mélange dans les pommes. Nettoyez les poireaux et taillez-les découpez-le en rondelles. tranchesde | quarts en partant dela pointe. ~ Assaisonnezde muscaderdpée, beurre, puis tapissez le fond du
Placez les pommes dans un plat a enrondelles. Faites-les fondre 20 min Mélangez les ceufs dans un saladier jambonblanc | Salez-les.Faites-lescuire20min  de sel et de poivre. moule d'un peu de béchamel.
fourlégerement beurré. Déposez une dansune poéle avec lebeurre. Répar- aveclelaitet'huile. Intégrezla farine =50 cldelaits750 | dansun cuit-vapeur. Préchauffez le four 2180 °C.  Ajoutez les endives et nappez-
noix de beurre salé sur chaque pom- tissez-les dans 4 ramequins beurrés et la levure tout en fouettant. Salez defromagerdpé | Préparez la béchamel. Faites Epongezlesendives cuitesdans  les de sauce. Parsemez de fro-
me et placez les chapeaux. Faites cuire puis ajoutez le fromage répé. et poivrez. Ajoutez les pommes, le =65 gdebeurre | fondre40gdebeurredansune unlingeetfarcissez-lesavecla magerapé puis de noisettes de
40 min au four chauffé & 180 °C. Cassez 1 ceuf dans chaque ramequin boudin etla poitrine fumée. Mélangez «00gdefarine | casserole a fond épais. Ajoutez moitié du fromage rdpé. Enro-  beurre. Glissez aufouretlaissez
Servez ces pommes fondantes et etversez la créme. Parsemez de fleur délicatement. Versez dans un moule +1pincéede noix | 1la farine tamisée et mélangez bez-les destranchesdejambon  cuire 35 min. Pensez a retirer les
parfumées avec des sablés. Accom- de sel et de poivre concassé. Faites a cake beurré. Faites cuire 45-50 min demuscade ripée | 3minavecunecuilléreenbois. et maintenez le tout bien serré  piquesen bois avant deles servir
pagnez-les éventuellernent de creme cuire 10 min au four chauffé 2 180 °C. dans le four préchauffé a 180 °C. ssel, poivre blanc. | Incorporez progressivementle avec des piques en bois. et dégustez bien chaud.

fouettée ou de glace a la vanille.
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Servez avec du pain de campagne.

Démoulez et servez tiéde ou froid.
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Pour 4 personnes
Préparation : 20 min
Cuisson : 40 min

4 ceufs«1 poivron rouge
=1 poivron vert=1 branche
de céleri=1 0ignon rouge
«2 gousses d’ail=8 brins de
persil plat« 1 boite de tomates
) concassées (400 g)+= 1 petite
or] boite de mais+ 1 petite boite

de haricots rougese4 cuil.

|
x
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. asoupe d’huile d’olive + 1 filet
I()r = 6 tranches de pain de

campagnessel, poivre. o

iy Coupez le pain de campagne

en mouillettes et nappez-les
d'un filet d'huile d'olive. Faites-
les dorer dans une poéle pen-
dant 3 min. Réservez-les.
Ciselez le persil. Pelez I'ail et
T'oignon rouge et émincez-les.
Faites-les rapidement revenir
dansune grande poéle avecle
reste d'huile d'olive.
Epépinez les poivrons puis
découpez-les en morceaux.
Rincez le céleri et émincez-le.
Ajoutez le tout dans la poéle.
Laissez cuire 10 min.
Egouttez le mais et les hari-
cots rouges. Ajoutez-les dans
la poéle. Mélangez et complé-
tez des tomates concassées.
Salez et poivrez. Poursuivez la
cuisson 20 min.
Réalisez 4 cavités dans les
légumes avec une cuillére a
soupe. Cassez-y les ceufs. Cou-
vrez et laissez cuire pendant
4min. Parsemez de persil plat
ciselé et servez avec les mouil-
lettes de pain grillées.

a 5
Pas de gachis.
Version “placard” de la
chakchouka orientale,

ce plat adore les restes de
légumes cuits, de poélées
végétariennes et les épices :

cumin, piment, coriandre...

Mes petits champi

Les champignons de Paris
existent également avec une peau
brune. Ces deux variétés, blancs
classiques ou bruns plus gotiteux,
se cuisinent crues et cuites, et
peuvent étre mélangées. On choisit
ces champignons de couche (c’est leur
nom !) de préférence bio, bien fermes,

“  sansodeur suspecte, sans taches
et doux au toucher. Et souvenez-vous,
ne les faites pas tremper pour
les laver, ils se gorgeraient d’eaut.
7 v‘l F ~

4 - L
o ] S AT

Champignons a la creme,
P
persil et cerfeuil

1, Pour 4 personnes e Préparation : 10 min ,

=500 g de champignons de Pariscrus | Rincez les champignons. Otezles Mélangez le yaourtdans lesaladier
=1 citron=1o0ignon nouveau=10 brins | bouts terreux etémincez-les. Arro-  avec la créme et l'huile. Salez et
de persil, cerfeuil ou ciboulettes3 cuil. | sez-les avec le jus du citron. Pelez  poivrez. Ajoutez les champignons,
a soupe deyaourts3 cuil. asoupe de | Toignonetémincez-le.Effeuillezles I'oignonetlesherbes. Mélangezavec
crémes1 cuil. a soupe d’huile d’olive. | les herbes et ciselez-les finement.  délicatesse et servez bien frais.

1
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L'Italie des uatre
SaisSoNns. une recette a
faire toute l'année avec les
légumes du marché : chou en
hiver, féves au printemps
et tomates en été.

Ml"nesfrone
d automne

Pour 4 personnes
Préparation : 20 min
Cuisson : 40 min

«1 douzaine de raviolis frais ou un
reste de pates=40 g de parmesan
rapé«2 carottes«1 poireau =2 navets
»2 branches de céleri=1 poignée
d’épinards ou de feuilles de blettes
2 brins de persil plate1 tablette de
bouillon de légumes«2 cuil. a soupe
d’huile d’olive =sel, poivre.

Nettoyez le poireau et émincez-le.
Pelezles carottes etles navets. Décou-
pez-les en petits désréguliers. Effilez
le céleri et émincez-le.

Réunissez les légumes dans une
casserole avec I'huile d'olive, du sel et
dupoivre. Faites-les fondre 10minen
mélangeant de temps en temps. Ajou-
tez 11d'eau et la tablette de bouillon
delégumes émiettée. Couvrez, faites
cuire 20 min sur feu moyen.
Nettoyez les épinards, coupez-les
grossiérement et ajoutez-les dans la
casserole. Montez le feu et au premier
bouillon, ajoutez les raviolis. Laissez
cuire environ 3 min a découvert.
Parsemez de persil ciselé et servez
accompagné du parmesan rapé et
d'un bon pain de campagne.

28

Salode de

pommes de
terre tiedes
au oin blanc

Pour 4 personnes
Préparation : 15 min
Cuisson : 25 min

=1 kg de pommes de terre a chair
fermes1 échalotes2 brins d’estragon
«1verre de vin blanc sec=2 cuil.

a café de moutarde=4 cuil. a soupe
d’huile d’olivesel, poivre.

Faites cuire les pommes de terre a
la vapeur ou a l'eau (départ a froid).
Elles doivent étre cuites mais rester
fermes. Epluchez-les encore chaudes,
découpez-les enrondelles et arrosez-
les de vin blanc.

Versez la moutarde dans un bol.
Incorporez l'huile petit & petit en
fouettant. Salez et poivrez. Ajoutez
Iéchalote émincée et I'estragon cise-
1é. Mélangez avec les pommes de
terre tiedes et servez aussitot.

La bonne
pomme de terre

On les classe en 3 catégories : les chairs
fermes (charlotte, roseval, ratte, amandine,
chérie, pompadour, belle de Fontenay...),

parfaites pour étre sautées, rissolées ou
apprétées en salade. Les chairs fondantes
(samba, monalisa, nicola, agatha...) sont
les incontournables des gratins et des
plats mijotés. Les chairs farineuses (bintje,
manon, estima, marabel) se destinent aux
purées, soupes... et font de divines frites.

Question aeufs.
Mangez de préférence vos
ceufs “extra frais”, a la coque
ou en mayonnaise et utilisez
les “frais” pour la patisserie,

Biscuit
de Savoie

de Meme

Pour 6 personnes
Préparation : 25 min
Cuisson : 40 min

«5 eufs» 20 g de beurre«140 g

de sucre en poudree 100 g de farine
=1 pincée de sel.

LE DECOR=sucre glaces petites
meringues rose en sucre.

Préchauffez le four a 180°C. Séparez
les blancs et les jaunes d'ceufs dans
deux petits saladiers.

Fouettez vivement les jaunes avec
le sucre jusqu'a ce que le mélange
blanchisse et forme un ruban quand
on souléve le fouet, puis incorporez
la farine tamisée.

Montez les blancs en neige bien
ferme avec une pincée de sel en aug-
mentant progressivement la vitesse
du batteur. Incorporez-les délicate-
menten trois fois aux jaunes, en vous
aidant d'une spatule souple.
Beurrez un moule et versez-yla pate.
Enfournez pour 35-40 min.

Laissez tiédirle gateau. Démoulez-le
sur un plat. Décorez-le de sucre glace
etde meringuesjuste avant de servir.

“

Bienfsouffiés.,

Pour ¢re"Sae que; \
les blancs cn nelgo

montent bien et

restent bien fermes,

sortez les eufs
(u réfrigérateur

= au moins 1 h avant
de les utiliser.

»Q4 ceufs«70 g de
beurre«40 cl de lait
+175 g de fromage
rapé (beaufort, comté)
+50 g de farine

=1 pincée de noix de
muscade rapée

= sel, poivre blanc.

Petits souffles au ﬁ*omage

Pour 4 personnes e Préparation : 25 min e Cuisson : 25 min

Chauffez le four a 180 °C. Versez le lait dans
un bol, faites-le tiédir au micro-ondes.

Faites fondre 50 g de beurre dans une petite
casserole. Ajoutez la farine et mélangez bien.
Incorporez lelait en filet toujours en remuant
jusqu'a obtenir une béchamel. Laissez-la
tiédir légérement, avant d'y incorporer, en
battant vigoureusement au fouet, les jaunes

d'ceufs un a un, le fromage rapé etlamuscade.
Salez et poivrez.

Montez les blancs d'ceufs en neige ferme et
incorporez-les dans le mélange précédent en
soulevant la masse avec une spatule.
Beurrez 4 ramequins. Versez-y la préparation
amaxi 1 ou 2 am du bord. Enfournez aussit6t
pour 25 min. Servez dés la sortie du four.

Hors-Série Cuisine Actuelle - 29



POPOTE DE MAMIE

ysteme D.

On en profite pou
recycler un reste (e

1égumes : poélée =
Iégumes yapeur ou & :
f'eatl, ou un reste de

volaille a effilocher.

.b‘
»

Hachis Parmentier au pot-au-feu %
Pour 4 personnes e Préparation : 30 min e Cuisson : 40 min “

SOURIRES bt

7 S
2 S
o5 e

100% Bio, 100% francaise

Sourires de campag¢ne c'est le nom rayonnant de
la premiére marque de viandes bio portée par les

eleveurs. m
G

AGRICULTURE

qui respecte les cycles de la nature,

Ia biodiversité et le bien-étre animal. EioLocioys

UNEBIO regroupe 2800 éleveurs frangais
autour d'un méme projet : promouvoir
un modéle d'agriculture vertueux.
bichonnés et nourris avec la récolte

de Ia ferme. lls vivent en plein air dans
nos pres dés que le temps le permet.

=

DES PECES SELECTIONNEES
§ V0§ ENVIE

POUR REPONDRE A TOUTE

LES VIANDES HACHEES
PURBEUF

.| COMMUNIQUE

-@# e
. % )

Pour bien démarrer la rentrée il est temps
de remettre du sens dans son assiette !
Au four, a la plancha, a la poéle,
les viandes bio s’invitent a votre table.

POUR 4 PERSONNES —

4 bavettes de beeuf de 160 g
Sourires de campagne

250 ml de jus de citron

2 c. a soupe de vinaigre
balsamique

4 échalotes

2 gousses d'ail

1 branche de romarin
sel, poivre

PREPARATION : 20 MiN | CUISSON : 15 MiN

1. Pelez et hachez finement les échalotes et I'ail.

2.Versez le jus de citron, le vinaigre balsamique, le romarin effeuillé,
les échalotes et |'ail hachés dans une casserole, salez et poivrez.
Sur feu moyen, portez la marinade & ébullition puis la laisser refroidir.

3. Marinez les bavettes de beeuf bio Sourires de campagne dans un
grand plat creux. Laissez mariner a couvert pendant 4h minimum.

4. Placez les bavettes légérement épongées au four a 200°C
pendant 10 & 15 minutes en les retournant réguliérement.

5. Pendant ce temps, faites mijoter le reste de marinade sur feu
doux pendant 5 3 6 minutes.

Passez la au tamis et versez la dans une sauciére.

6. Servez les bavettes & la sortie du four, nappées de marinade
et accompagnées de petits [égumes de saison.

2 ‘m“l’ t 7. Dégustez en famille ou entre amis avec le sourire et sans
1‘;‘}“““ modération !

DEREDUCTION Sty
IMMEDIATE* au 31/01/2021.
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400 g de beeuf cuits50g | Epluchezles pommes de terre. Coupez-  Préchauffez le four a 180 °C. Egouttez
de beurre=10 cl de créme | les en gros cubes et placez-les dans une  les pommes de terre. Chauffez la créme
fleurettes4 grosses | casserole d’eau froide. Porteza frémisse-  fleurette etle bouillon du pot-au-feu dans
pommes de terre farineuses | ments et salez, Faites cuire environ la casserole de cuisson, puis passez-les
(bintje) =200 g de légumes | 15min,jusqu’ace quellessoienttendres. pommes de terre au moulin 4 légumes
cuits (carottes, navets, | Hachez au couteau la viande et les 16-  au-dessus. Incorporez le reste de beurre
poireau) »4 cuil. a soupede | gumes. Graissez 4 grands ramequins 2 la purée, puis répartissez sur le hachis.
chapelure«10 cl de bouillon | individuels ouun plata gratinavec20g Parsemez de chapelure etenfournez pour
du pot-au-feuesel. | de beurre. Répartissez-y le hachis. environ 25 min.

pour F'achat d'un produit P e o o e e

s s Sourires de campagne :. Cciis mmm%mmm n
ki R <8 bon pour )
4 e v : AN 0 des st Offr on il vlabioen
; i s N°SOGEC 0008734343 31/01/2021, RCS Nantes : 344 477 468

D R R R N R R SR

LE BONHEUR VIENT DU PRE. VENEZ LE PARTAGER

www:souriresdecampagne.fr

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

f souriresdecampagne




SECRETS DE GRAND-PERE

On cuisine le meilleur de la nature, poisson, gibier, champignons...
En daube ou en cocotte, comme nos grands-péres savaient si bien le faire.

1015 et lail.

Ajoutez le beurre et tous les autres
mgredlents (sauf les escargots).

Rincez = et égouttez-les
smgneusement Deposez un peu de
beurre persillé dans le fond de chaque
coquille ou de chaque empreinte d'un

Truites meunieres aux bherbes

Pour 4 personnes = Préparation : 10 min = Cuisson : 15 min

= truites de riviére de 250 g vidées« 120 g de beurre=80 g de farine=5 cl d’huiles= herbes
mélangées (persil, basilic) ciselées= thym, romarin «sel, poivre du moulin.

Chauffez I'huile et 40 g de
beurre dans une grande
poéle. Passezles truitesdans
lafarine (secouez-les 1égére-
ment pour éliminer 'excés).
Cuisez 5 min sur feu doux,

32

retournez les poissons et
cuisez-les 5 min. Disposez-
les sur un plat et parsemez-
]es d’herbes mselees

et du romarin. Dés que le
beurre mousse et prend une
couleur noisette, versez-le
sur les truites. Servez aussi-

nde tdten accompagnant éven-
la poele Faltes-y fondre le tuellement de quartiers de
restedebeurreavecduthym  citron etde pommes vapeur.

Escargofs au beurre

persi//é o lo l)ourgul:gnonne

Pour 6 personnes « Préparation : 30 min « Cuisson : 10 min

+6 douzaines d’escargots de Bourgogne (en conserve) =300 g de beurre frais en
pommade- 3 filets d’anchois a huile« 2 belles gousses d’ail=3 cuil, a soupe

de persil frisé haché pas trop finele jus d’1/2 citron«quelques gouttes d'apéritif
anisé» 1 pointe de piment de Cavenne«2 g de poivre du mouline 4 g de sel.

plat a escargots en poterie. Déposez
1escargot dans chaque et remplissez
anouveau de beurre en les rangeant,
le cas échéant, ouverture vers le haut
sur des plats a escargots

ffer e four surla fonction
gnl Gllssez les escargots au four et
laissez cuire 8-10 min en surveillant.
Servez sans tarder avec des fourchet-
tes a escargot et en accompagnant de
tranches de pain a la mie généreuse.

— 1 [

AIrosez
(Ie quelques gouttes

de vinaigre balsamicue
pour intensifier les
saveurs de cette salade.

Fricée aux lardons

a lo mode Pépé

Pour 4 personnes
Préparation : 25 min « Cuisson : 10 min
+250 g de poitrine demi-sel« 200 g de gésiers de canard
confits=1 frisée =120 g de haricots verts cuits= 2 pommes
reinette =1 gousse d'ail hachée«=60 g de pignons=30g
de beurre«5 cuil. a soupe d’huile de colza«=2 cuil. a soupe
de vinaigre de vinesel, poivre du moulin.

ses premiéres feuilles vertes
trop ameres. Effeuillez-la,
lavez-la dans plusieurs eaux
puis essorez—la
Hachez I'ail dans un bol,
ajoutez du sel du poivre, le
vinaigre et mélangez avec
1'hu11e de colza.
en trongons de 2 cm. Pelez
les pommes et épépinez-les.
Coupez-les en8 quart:lers

1 Faites-
y revenir les lardons asec

avec les gésiers taillés en
deux. Egouttez-les sur un
papler absorbant
dans la poele sur feu doux
Cuisez-y les quartiers de
pommes sans exces sur
chaque face

Dépe la = dans un
salacher avec les haricots
verts. Versez la vinaigrette
etmélangez bien. Répartis-
sez sur des assiettes. Ajou-
tez les pommes, les gésiers
etles lardons. Servez vite.

Daube de biche
o [ancienne
Pour 6 personnes « Préparation : 25 min
Marinade : 12 h » Cuisson : 2 h 45

+1,5 kg d’épaule de biche«1 carotte=1 oignon émincé=300 g
de champignons de Paris«3 gousses d’ail=1 bouquet garni

«1 L de vin rouge (corbiéres ou ctes-du-rhone) =70 g de beurre
«2 cuil. a soupe de farine«= 2 cuil. a soupe d’huile de tournesol

«sel, poivre du moulin.

crue en cube de 50 g, Placez-les
dans un saladier et ajoutez le
vin rouge. Couvrez d'un film
alimentaire etlaissezmacérer
une nuit au frais.

z les m ux de

cet epongez-les Talllez
la carotte en dés, Lavez rapi-
dement les champignons et
coupez-les en quarhers
rala
cocotte avec 40 g de beurre
fondu, I'ail, les carottes et les
champignons 5 min sur feu
moyen enremuant. Retirezde

la poéle etréservez. Préchauf-
fez le four a 180 °C
avec l huile dans la cocotte.
Faites-y dorer la viande a feu
vif. Farinez 1a viande, remuez
et laxssez cuire 1 min.
sez | a)outez lagar-

mture de legumes levindela
marinade et le bouquet garni.
Salez et poivrez. Portez a ébul-
lition. Couvrez, glissez au four
et la.lssez cu.lre 2 h 2 h 30

Jérifie et
otez le bouquet garm Servez
avec des pommes vapeur.

lIP€ truc. si1a sauce
réduit trop en cours

de cuisson, ajoutez de
l'eau chaude pour
toujours garder la viande
Lcouverte de liquide.
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Paiflassons de

pommes de ferre

forestieres

Pour 4 pers. « Prépa : 30 min « Cuisson : 35 min
=600 g de pommes de terre a chair ferme=150 g de
pleurotes=150 g de girolles=1 cépe moyen =2 oignons
cébettes«1 bouquet de cerfeuil=4 cuil. a soupe de

graisse d’'oie ou de canard«sel, poivre du moulin.

etcoupez-les grossiérement.
Lavez les cébettes, épongez-
les et taillez-les en trongons
d env1ron 1 cm.

d’ dans une poele
et faltes-y nssolerles cham-
pignons 8 min sur feu vif.
Ajoutezles cébettes, salez et
poivrez. Cuisez encore 2 min.
Réservez au chaud.

{212 dans une petite casse-
role. Epluchez les pommes
de terre, rincez-les et épon-
gez-les. Taillez-les alaman-
dolineenjulienne. Placez-les
dans un saladier. Salez et

poivrez. Versez dessus la
graisse d'oie fondue puis
melangez avec soin.
loc 3
linis Garmssez chaque
poéle d'une épaisse couche
de julienne de pommes de
terre. Tassez un peu avec le
dos d'une cuillére. Laissez
colorer 5min de chaque c6té
en surveﬂlant blen
Réservez les pa sde
pommes de terre au chaud
etrecommencez I'opération
une seconde fois.
ssons sur
des a551ettes chaudes Re-
couvrez-les de champignons
et décorez de cerfeuil.

a’change tout. Le choix
de bonnes olives noires est
primordial. On achéte les petites
nicoises ou des Baux-de-Provence,
ou encore les olives noires de
Kalamata qui viennent de Grece.

’ » ”»
C'est généreux. pas de
poéle a blinis pour réaliser les
paillassons ? Faites un large
paillasson dans une grande

poéle antiadhésive et coupez-le

en quatre en fin de cuisson.

Lapin aux ofives

Pour 4 personnes
Préparation : 30 min » Cuisson :1 h 10

»1 lapin fermier d’1,5 kg découp

é+1 poireau=1 carotte«1 petite

branche de céleri=1 oignon blanc moyen«4 gousses d’ail =2 brins de

thyme«2 feuilles de laurier=10 cl

devin blance=20 olives noires=40 g

de beurre=1 cuil. a soupe d’huile d’olive=sel, poivre du moulin.

Pelez] =, Toignon etl'ail.
Nettoyez 1e poireau et effilez la
branche de céleri. Détaillez en
trongons le poireau, la carotte
et le céleri. Coupez I'oignon en
quartlers et pressez Tail.

alez et pe = les morceaux
de lapin. I-‘altes les revenir 4 la
cocotte dans'huile et le beurre
chauds. Retirez-les de la cocotte
et réservez-les. Remplacez-les
par la garniture aromatique de

légumes. Faites-la fondre 5 min
en remuant souvent.

dans la cocotte versez le vin
blanc laissez redulre de moitié.
Ajoutez 35 cl d’eay, le thymetle
laurier. Cuisez 40 min a couvert
a frémissements.
surlelapin
etcuisez encore 15 min. Golitez,
rectifiez si besoin 'assaisonne-
ment et servez dans la cocotte.

Disposez les olives

Terrine de fiisan

oaux c/)ampl:gnons

Pour 6 personnes = Préparation:1h
Cuisson : 1 h 40 « Réfrigération : 24 h

» 1 faisan désossé par le volailler 125 g de veau«125 g de chaira
saucisse« 10 fines tranches de poitrine demi-sel=125 g de lard gras
=2 bardes de lard= 120 g de trompettes de la mort= 1 échalote
émincée«3 feuilles de lauriers 1 ceuf=30 g de beurre=1 cuil. a soupe
rase de fécule«2 cl d’armagnace 4 cl de porto=4-épices=sel, poivre.

endés ét faité vles marinerdans
le porto et ] armagnac

0 I Poelez-les au beurre 3 min
sur feu vif. Salez, poivrez. Ajou-

tezl'échalote. Cuisez 1 min puis
lalssez refr01d1r

(grllle moyenne)
avec le]ard leveau etles champi-

gnons. Mélangez dans un grand
récipientavecla chair a saucisse.
Malaxez a la main aprés avoir

ajouté l'ceuf, la fécule, les dés de
faisan etla marinade. Pesez puis
assaisonnez en suivant bien les
indications ci-contre.
et remplissez-la en tassant a la
main. Disposez sur le dessusles
feuilles de laurier et recouvrez
de poitrine. Cuisez 1 h 30 dans
un bain-marie chaud au four a
180 °C. Piquez lalame d'un cou-
teau dans la terrine qui doit res-
sortir séche et chaude. Laissez
refroidir et réfrigérez 24 h.

Terrine bien
assaisonnée.

Pesez la farce et
comptez par Kilo: 13 g
de sel, 3 g de poivre et

2 g de quatre-épices.

¥ Cuissot de sanglier

marine ou lgandas

Pour 6 personnes « Préparation : 25 min
Marinade : 48 h = Cuisson : 1 h 50 « Attente : 10 min

1 16ti de 2 kg dans un cuissot de sanglier« 300 g de gros lardons de
poitrine demi-sel+1 grappe de raisin blanc (facultatif)= 40 g de beurre
»2 cuil. a soupe de fond de veau en poudres 2 cuil. a soupe d’huile

=5 cl de cognacesel, poivre. LA MARINADE =1 orange bio«1 carotte
» 2 échalotes« 2 gousses d’ail= 1 oignon =1 bouquet garni=75 cl de
gigondas (cavistes ou GMS) «5 baies de geniévre« poivre en grains.

= delamarinade. Coupez
l'orange en quartiers. Déposezle
r6ti dans un grand plat creux
avec les ingrédients de la mari-
nade Couvrez refngerez 48 h.
- et filtrez la
mannade Salez powrez le ot
I'huile ¢
rre dans une
grande cocotte. Fai-
tes-y dorerleroti sur
toutes ses faces. Sor-
tez-le delacocotte et
remplacez-le par la
garniture delamari-

nade et les lardons. Faites reve-
nirS mm en remuant.

‘ ra180°C.Placez
le rot1 dans la cocotte et flambez
au cognac. Arrosez de marinade
filtrée puis poudrez de fond de
veau. Portez ]uste a ébullition.

! 1y 20 enarro-
sant souvent Sortez lerétidela
cocotte, laissez-lereposer 10min.
Placez éventuellement les grains
de raisin dans la cocotte.

rot. Filtrezlejuset
venfiez T'assaisonnement. Ser-
vezlaviande et sa sauce avecune
purée de céleri, si vous aimez.
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Velouté ou potage, rien de mieux pour se sentir bien
qu’'un grand bol de soupe fumante. Il y en a pour tous les goiits,
de la soupe-repas au petit bouillon qui réchauffe.

Bouillon
e poa/e aux
vermicelles

Placez 1 entiére préte a cuire
dans une marmite. Couvrez juste d'eau
froide et ==1=2. Ajoutez 1 ol piqué
d’1 clou de girofle et 1 boug

Cuisez2 h. Prélevez 11de boulllon filtré
et dégraissé, faites-y cuire 2 poignées
devermicelles Salezetpoivien Servez
avec de la viande de poule effilochée.

115 Congelez le reste de bouillon

dans des petites bouteilles pour servir
de base a vos autres soupes. Utilisez la
viande pourvos salades, parmentier...

Soupe
aux radis

Faites cuire 1 botte de radis nettoyée
(radis et fanes fraiches) et 1 pomme de
terre épluchée dans 50 cl de bouillon.
Mixez avec 2 cuil. a soupe de créme
fraiche. Servez parsemé de persil plat
et de noisettes hachées.

LE PLUS Une délicieuse soupe zéro
gachis originale, a refaire avec des
navets ou des betteraves fanes.

Soupe
' ofichyssoise

Faites revenir

coupés en trongons, 1

en gros dés et 1 oignon émincé dans

deI's chaude. Arrosez a hauteur

de bouillo ] Laissez cuire

pendant 20 min. Mixez avec 2 cuil. a

soupe de ) Servez frais.
115 Ajoutez des petits copeaux

de parmesan et servez avec du pain

arillé badigeonné de quelques

gouttes d’huile a la truffe. Sublime !
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Soupe
aimpolaise

Faites cuire 500 g de haricots coco de
Paimpol frais écossés env. 20 min avec
1 bouquet garni, 1 oignon de Roscoff
et de I'eau a hauteur. Prélevez-en une
louche et passez le reste au moulin
a légumes avec le bouillon restant et
1 noisette de beurre. Servez froid ou
chaud avec les cocos réservés.

LE PLUS Délicieux garni de tranchettes

de lard a faire croustiller a la poéle.

Toyrin
o (oil rose

Faites blondir 12 gousses d’: 1!

dansun peude graisse (ol Saupou-
drez d'1 cuil. 4 soupe de (=111« puis
versez1ldeboui ¢volaille Faites
cuire 30 min. Délayez 1 i: f
cruet 1 cuil. a soupe de vinaigie dans

une louche de bouillon cuit. Versez

danslasoupe en fouettant pour lalier.
PLUS Relevez de sauge et de menthe

fraiche, d’huile d’olive et de poivre.

Soupe
du pécheur

Faites revenir 3 gousses d'ail et 1 oi-
gnon émincé dans 2 cuil. 4 s. d’huile.
Ajoutez 3 grosses tétes ou 250 g de
parures de peisson, 1boite de concen-
tré de tomate, 1 fenouil et 4 grains de
poivre. Salez. Couvrez d’eau a hauteur
etlaissez cuire pendant 20 min. Mixez
et passez au chinois. Servez chaud en
proposant des croiitons frottés a ail.
LE PLUS On récupére les tétes de poisson
crues ou cuites pour les congeler en
prévision de cette recette ou on
demande des parures au poissonnier.

()e/oqfé '
de céleri-rave
Pelez 1 boule de - et coupez-

la en gros morceaux. Faites cuire en
les recouvrant juste d'eau avec 1
bouillon. Stoppezla cuisson 10 min
apres l'ebullluon thez avec 25 cl de
ssai Ajustezla
con51stance avec un peu de bouillon.
1% Remplacez tout ou partie
du céleri-rave par les légumes-racines
devotre choix (panais, carotte...)
oU pourquoi pas par 2 pommes fruits.

8 Socclf)e de
mes

Lavezet coupez enmorceaux 3 navets,
2 carottes, 2 poireaux, 1/2 rutabaga,
1 branche de céleri et 1 chou pomme.
Plongez-les dans une marmite d'eau
bouillante salée avec 1 signon piqué
d'1 clou de girofle, 1 téte d'ail et 1 bou-
quet gamni. Laissez mijoter pendant
1 h. Présentez le bouillon avec les 1é-
gumes et du pain de campagne.

LE PLUS Versez 2 cuil. a s. de vin rouge
dans l'assiette quand les légumes ont
été mangés pour “faire chabrot” avec
le bouillon restant, comme Papi.

\

Creme

de chou-fleur
Taillez 11 ur enfleurettes. Faites
cuire 20 min dans del'eau a hauteuravec
1o le bouillon. Mixez avec 25 cl de

= Rectifiez la consistance

avec le bomllon Assaisonnez de
de de ou de muscade.

'L115 Servez chaud ou froid avec
une chantilly parfumée d’un soupcon
de café soluble pourjouer la surprise.

Soupe
lyonnaise

Faites revenir 500 g de «itrouille et
3 le terie épluchées et cou-
pees endés dans 35gdebeuie. Ajou-
tez du bow le ] o et laissez
cuire pendant 30 min épetlt feu. Mixez
avec 15 cl de creme fras et
Servez trés chaud.
% Accompagnez cette soupe

de dés d’emmental, de beaufort ou
de comté et de croiitons de pain

grillé frottés avec une gousse d’ail.

11242 o

Nettoyez soigneusement 1 botte de
cresson. Faites revenir avec 1 oignon
pelé et haché et 2 pommes de terre

coupées en cubes dans une casserole
avec du beurre. Couvrez & hauteur de
bouillon de poule ou d’eau tiéde. Faites
cuire 20 min. Mixez avec 15 cl de creme
fraiche. Salez, poivrez et servez.

LE PLUS Remplacez la créme fraiche
parde huile d’olive bien fruitée et
servez en escortant de gressins.

) Soupe froid
de thmates

Mixez 4 grosses s bien mares
avec 1/2 concor 1 gousse d’='!
i} lote, 2 tranches de ¢
ou gnlle et10cld™h
etp .. Laissez refrmdu' et refnge-
rez jusqu au moment de servir

“ Accentuez sa fraicheur en
Lui ajoutant des herbes aromatiques :
basilic, origan, sauge ou menthe.

Id

7 Oelputé

ardéechois
Faitesréchauffer 1kgde cha-
taignes cuites au naturel
dans 11de bouillon. Salez et
poivrez. Laissez cuire pen-
dant 15 min sur feu doux.
Mixez au mixeur plongeant
avec 10 cl de creme fraiche.
Assaisonnez de muscade
rapée et servez.
LE PLUS Bouillons de poule
ou de légumes servent
de base a cette soupe, mais
on peut les remplacer par
la méme quantité de lait.

Soupe
aux 2 choux
et a lo saucisse

Versez du on de légumes dans
une grande casserole. A;outez 1/2
et1/2hou vertrineés et taillés

en lanieres avec quelques

coupées en petits trongons. Plongez
dl “izs= dans le bouillon. Laissez
cuire jusqu’a ce que les Iégumes soient
tendres. Prélevez la saucisse de la
casserole et coupez-la en tranches.
Replacez-les dans le bouillon et servez
sans tarder aux gourmands.

115 Les saucisses de Morteau et de
Montbéliard sont ici parfaites. Testez
aussi avec des saucisses de Toulouse
ou des merguez, poélées et tranchées.
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ars dorés

Découvrez cette belle famille de vins sucrés et gourmands.

écoltés lorsque les son sucre. Les plus connus
raisins sont trés mdrs  d’entre eux sont les portos
voire desséchés par oule muscat de Rivesaltes.

Savoureux

| [ oici un moelleux
\ voluptueux, tendre

On les dit moelleux, liquoreux ou encore vins doux naturels. ]
| =l

un petit champignon,
le botrytis, ou par le vigne-

claies (on parle alors de vin
passerillé), les moelleux et
les liquoreux ont pour diffé-
rence leur concentration en
sucre. Quant aux vins doux
naturels, ils proviennent d'un
vin en cours de fermenta-
tion auquel on ajoute un peu

Tendre

("~ ourmande, cette
L. cuvée sur lies
fines en flits exprime
tout un registre de
fruits secs, abricots
et raisins sur un
fond de patisserie
et de vanille. Avec
sa bonne longueur
en bouche, il est
tres tendre et fait
des merveilles
quand on le sert
en escorte
d’un fromage
comme
un bleu des
Causses.

Coteaux-du-
layon 2018,
Chateau
Bellerive,
Reflets de
France, 9,20 €,
Carrefour.

BEL:EPIVE
Xd"f"n.,z,
o=l 4

-

COTEAUX
DU LAYON

2018
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Leur point commun ? Une
gourmandise, des saveurs
ron qui le fait sécher sur des complexes... et de faibles
rendements, ce qui explique
leur prix parfois tres élevé.
Auparavant, on les proposait
volontiers avec des desserts
mais on a découvert qu’ils
font aussi d'exceptionnels
accords mets et vins avec
certains fromages, le foie
d’alcool pour lui conserver gras ou la viande blanche.

et léger. Ses saveurs
persistantes d’agrumes
confits et de fruits
blancs soulignées par
sa bouche soyeuse
d’une bonne longueur
le dédient & une tarte
aux poires ou un
carpaccio d’ananas.

Cotes-de-bergerac 2018,
Duc de Castellac, 4,10 €,
magasins Monoprix.

T Légere
r]\:

rovenant de la céte des Bars,
dans l'Aube, ces bulles
s'équilibrent parfaitement entre
fraicheur et suavité. Ronde,
souple, fruitée, Apolline séduit par
sa jolie virgule de sucre qui flatte
le palais sans l'alourdir. A boire avec
une tarte aux pommes.

Champagne demi-sec, Guvée
Apolline, Chassenay d’Arce,
25,30 €, chez les cavistes.

ReE

CHASSENAY DA

5

Original

7 ssez peu connus,
#~\les vins de paille
proviennent de raisins
séchés puis pressés.
Leur royaume ? Le Jura.
Trés concentrée mais
avec une belle acidité qui
’équilibre, cette cuvée
libere de subtiles saveurs

(\ de raisins de Corir}\the
et d’abricot cuits. A servir
CHASSENAY avec un beaufort fruité

~ D'ARCE

ou un parmesan.
Cotes-du-jura 2015, vin de
paille, Domaine Mouillard,
22,50 €, chez les cavistes.

CUVEE APOLLINE

DuC pg CASTELLAC
COTES pe lfg}{gﬁkﬂ(?

2088

3 K

| %t Dol
¥

s ol T
-

4 4
Elegant
R écolté en
surmaturité
lorsque ses baies
sont atteintes de
pourriture noble
(le botrytis), ce
chenin donne un
vin riche, dense,
fruité, épicé
et... délicieux !
1l soulignera
avec délice un
sauté de veau

Lo Hgit Yo P
T aux abricots.

Divsiarie alls Lo

Coteaux-du-
vend6mois 2018,
cuvée Le Haut
du Parc, Jean et
Benoit Brazilier,
13 €les50cl,
chez les cavistes.

(oteauy du Vendomois

L

C/assique

(" tar de cette

. appellation

du Sud-Ouest,
le raisin petit
manseng exprime
des saveurs de
fruits exotiques,
de coing, d’abricot,
d’épices douces
dans un ensemble
harmonieux,
sucré mais vif
jusqu’a une belle
finale nette.
A apprécier avec
un foie gras
mi-cuit, une tarte
aux abricots ou
des cannelés.

Pallet 'Octobee
JURANGON

Jurangon 2018,
Ballet d’Octobre,
Domaine Cauhapé,
12,90 €, sur

le site Vinatis.

ADRESSES EN FIN DE NUMERO

Oénérable

_levé plus de 7 ans

L en fiits, cet élégant

vin doux naturel

——) développe une

: merg'gilleuse

palette
aromatique :
fruits secs,
épices, orange
confite, moka
se mélent
jusqu’a une
longue finale
suave. Une
merveille avec
un fondant

au chocolat.

- \: < ; "\
Q )//:.m (( e

¥
Hiwwedioa

Rivesaltes
ambré, Mas
Cristine, 18 €,
chez les cavistes.

Capiteux
e pinot gris que I'on appelle
malvoisie en Savoie
donne des vins vifs et trés
aromatiques comme cette
cuvée aux parfums d’abricot,
de cannelle et de mirabelle.
Fraiche, vive et délicate,
elle se marie délicieusement
avec un foie gras poélé.
Savoie 2019, Malvoisie
demi-sec, André et
Michel Quenard, 12,90 €,
chez les cavistes.

Intense

son golit de raisin frais,

Muscat de Beaumes-de-

(" ette cuvée fait partie des
== “..vins doux naturels : avec

de litchi, de pamplemousse,
sa fraicheur florale et sa
douceur, elle appelle une
tarte au citron meringuée
ou des beignets au sucre.

Venise 2017, Cuvée Réserve,
Vidal-Fleury, 24 €, départ cave.

Opulent

U n pinot gris sur

un grand terroir
solaire, récolté
en surmaturité :
concentration,
équilibre, puissance
aromatique, tout
y est ! La bouche
soyeuse est ample
jusqu’a une
longue finale
d’épices douces
et de notes
grillées. Parfait
avec un risotto
aux girolles.

Alsace Grand
Cru Furstentum
2016, pinot

gris, vendanges
tardives,
Domaine Blanck,
21 €les 50cl,
chez les cavistes.
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3 MENUS DE FTE..

Quel plaisir de se retrouver

autour de la table pour partager
un beau moment en famille
ou entre amis. Choisissez le menu
parfait pour vos agapes !

Ca change.
Remplacez les
ris de veau pg
cu blane de
volaille (poulet
ou pintade)
découpés en
dés et poclés. iy

Bouchées

a lo reine

aux ris de veau

Pour 6 personnes « Préparation : 30 min
Cuisson : 35 min = Repos:12 h
6 croiites de pate feuilletées 2 noix de ris de veau » 12 petits
champignons de Paris« 6 échalotes« 2 tranches de lard fumé
+10 cLde vin blancsec»50 g de beurre« 15 cl de créme liquide

«{ pincées de fécule«sel, poivre.

Plongez les ris de veau dans
de l’eau froide. Porteza frémis-
sements et comptez 5 min.
Egouttez-les, serrez-les dans
un linge. Réfrigérez 12 h.

Le jour du service, coupezles
risde veau en cubes d'1,5 cm.
Salez et poivrez. Emincez les
champignons en fines lamel-
les. Hachez lelard. Délayezla
fécule dans la créeme.

Pelez les échalotes. Faites
dorer le lard 5 min dans une
poéle avec lamoitié dubeurre

et les échalotes. Ajoutez les
champignons et laissez cuire
5 min. Réservez. Enfournez
les crofites de péte feuilletée
S min a 170°C.

Faites dorer les cubes de ris
de veau 5 min dans le reste
de beurre. Versez le vin, lais-
sez-le s'évaporer et ajoutez la
créme. Laissez épaissir Smin.
Ajoutez les échalotes, le lard
etles champignons et laissez
cuire 5 min de plus. Répartis-
sez dans les crofites et servez.

UN VIN POUR TOUT LE MENU Costiéres-de-nimes rouge.
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NG
cgcousin

Gic got aux petifs
potu, sauce pomfe
o ¢ agrume

Pour 6 personnes
Préparation : 35 min
Cuisson:1h
»1 gigot d’agneau d’1,3 kg+ 1 orange bio + 10 cl de
jus=2 gousses d’ail»=2 brins de thym«25 g de beurre

»2 cuil. a soupe d’huile d’olive= sel, poivre.

LES LEGUMES» 750 g de pommes de terre nouvelles
750 g de petits pois frais« 2 échalotes 6 brins de
menthe«25 g de beurre=sel, poivre.

‘ LN
J

Le sommelier
Vous smﬂmtezun aetﬂvm

Préchautiez le foura 180°C. Pelez ethachez l'ail. Mélan-
gez avec du sel, du poivre, le thym émietté et I'huile.
Frottez le gigot de ce mélange et placez-le dans un plat
afour. Entourez-le de tranches d'orange. Versez 5 cl d'eau
dans le plat et enfournez pour 45 min.

Coupez les pommes de terre en morceaux. Cuisez-les
15 min 4 I'eau bouillante. Pelez et hachez les échalotes.
Faites-les blondir dans le beurre. Ajoutez les petits pois
écossés etles pommes de terre égouttées. Laissez cuire
10 min, jusqu’a ce que les pommes de terre soient ten-
dres. Salez, poivrez et ajoutez la menthe hors du feu.
Retirez le gigot du four etréservez-le dansun plat tenu
au chaud. Déglacez les sucs de cuisson du gigot dégrais-
sés avec le jus d'orange et laissez réduire. Incorporez le
beurre taillé en dés tout en fouettant. Servez la viande
tranchée entourée des 1égumes et le jus dans un bol.

’3

S

Délice chocolat
de Tante Jeanne

Avec les blancs d'ocuts?

Réalisez des petites meringues qui
vous serviront a décorer le gateau ou
croqquez-les avec le café.

Pour 6 personnes « Préparation : 30 min
Cuisson:1h«Repos:4h

LE BISCUIT+100 g de chocolat noir=50 g de cacao non sucré
«100 g de beurre=150 g de sucre roux = 150 g de farine
«1yaourt velouté nature« 3 ceufs=1/2 sachet de levure
chimique=vanille en poudre«1 pincée de sels beurre + farine
(pour le moule). LE STROP=100 g de sucre=1 café espresso.
|A CREME=200 g de beurre =5 jaunes d’eeufss 150 g de sucre
50 g de chocolat noir» quelques gouttes de jus de citron.

Chauffez le four a 180°C.
Pour le biscuit, tamisez la
farine, le cacao, la levure et
la vanille. Faites fondre le
chocolat avec le beurre.
Fouettez les ceufs aveclesel
et le sucre jusqu’a ce que le
mélange blanchisse. Incor-
porez le beurre chocolaté et
le yaourt en fouettant puisle
mélange sec, a la spatule.
Versez la préparation dans
unmoule de 20 cmbeurré et
fariné et faites cuire 35 min.
Laissez reposer 5 min avant
de démouler. Laissez refroi-
dir le biscuit sur une grille.
Coupez-le en 3 disques.
Préparez le sirop. Faites
fondre le sucre dans 15 cl
d'eau. Retirez du feu et ajou-
tez le café espresso.
Préparez la créme. Faites
fondre le chocolat. Chauffez

le sucre dans 5 cl d’'eau avec
lejus decitron. Laissez cuire
jusqu’a 115 °C.

Fouettez les jaunes d'ceufs
jusqua cequils moussentet
versez le sirop en mince filet
jusqu'a ce que le mélange
blanchisse et fasse un ruban.
Intégrez peu a peu le beurre
puis le chocolat fondu.
Séparez la creme en deux.
Réservez-en une moitié pour
le décor et séparez I'autre en
deux. Etalez dela créme sur
un disque de biscuit imbibé
de sirop au café ; posez un
deuxiéme disque imbibé de
sirop, couvrez del'autre moi-
tié de creme et placez dessus
le dernierdisque de biscuit.
Masquez tout le giteau de
créme. Lissez ala spatule et
décorez du reste de creme a
la douille. Réfrigérez 4 h.
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3 MENUS DE HIE...

OEufs cocotte

au foie gras

. Pourd personnes
Préparation : 5 min  Cuisson : 10 min
0 gros ceufs=25 cl de créme liquide entiére= 4 petites
tranches de foie gras (environ 50 ) =25 g de beurre =6 pincées
de muscade rapée«sel, poivre du moulin.

Assaisonnez la creme desel,
de poivre et de muscade.
Beurrez 4 ramequins. Salez-
les légérement et poivrez-les.
Répartissez-y la moitié de la
créme et le foie gras. Donnez
un tour de moulin & poivre,
cassez 1 ceuf dans chaque
ramequin et couvrez avec le
reste de créme liquide.

Tapissez un plat a four de
papier sulfurisé et posez les
ramequins dessus. Versez de
Teau bouillante jusqu’a 2 cm
du bord des ramequin. Faites
cuire 10 min dans le four pré-
chauffé sur 180°C. Servez
chaud en accompagnant de
bon pain frais ou grillé.

VIN Graves blanc.

s ¥
‘! Le truc en plus.

- Ajoutez sur chaque

lramequln une ou deux

- tranches fines de
truffe noire fraiche ou ‘
un peu de brisure ou

«.- 7 de pelures en conserve.

Réussir des oeufs cocotte

Un jaune coulant et un blanc juste pris : tel est le secret
d'un ceuf cocotte réussi. La cuisson se fait dan;. le fourau

bain-marie, ou dans un cuit-

ur, en veillant a

recouvrir les ramequins d’un film étirable pour éviter que
la vapeur ne se dépose a la surface des ceufs, ou encore
au four 4 micro-ondes, en couvrant 1a-aussi, de
50 secondes'a 1 min selon la puissance de votre four.
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Noces dor

La garniture
parfaitc. servez
ces soles sur un

riz noir italien
venere (rayon riz)
cuit en risotto

avec un bouillon
de crustacés

ou de légumes.

F B

Filets de sole

roulés
aux /angousﬂnes

Pour 4 personnes
Préparation : 10 min
Cuisson : 40 min
»12 filets de sole= 12 langoustines crues«1 carotte
»1 oignon»1 gousse d’ail=1 brin de thym« 1 feuille
de laurier»20 cl de vin blanc sec«5 cl de cognac
1 cuil. 3 café de concentré de tomate«20 cl de créme
liquide = quelques pincées de safran en poudre
»2 cuil. a soupe d’huile= 25 g de beurre=sel, poivre.

Décortiquez les queues des langoustines et réservez
les tétes et les carapaces. Faites-les dorer dans une
sauteuse avec I'huile. Ajoutez I'ail, I'oignon et la carotte
pelés et hachés, le thym et le laurier. Salez et poivrez.
Mélangez 5 min. Arrosez de cognac et, une fois évaporé,
versez 25 cl d'eau et e concentré de tomate. Laissez
mijoter pendant 20 min et filtrez.

Roulez les filets de sole et piquez-les al'aide d'un baton-
net pour les maintenir. Faites-les dorer 5 min dans une
sauteuse avec les queues de langoustines et le beurre,
Versezle vin blanc, laissez-le s'‘évaporeren mélangeant.
Réservez les soles et les langoustines.

Versez le bouillon de langoustines dans la sauteuse
avec la créme etle safran. Laissez bouillir 5 min. Servez
aussitten nappant de sauce les soles etles langoustines.
VIN Pouilly blanc fumé.

Choux paris—[)resf

Pour 4 personnes
Préparation : 40 min « Cuisson : 45 min
LA PATE«3 ceufs« 75 g de beurre« 150 g de farines 1 pincée de
sel. 'TNSERT PRALINE=100 g d’amandes» 100 g de noisettes
+125 g de sucre en poudre. LA CRENE«3 jaunes d'ceufs=1/4 de
litre de lait=50 g de beurre =50 g de sucre=75 g de pralin

+25 g de fécule=sucre glace.

Préparez la pate. Versez
25 cl d’eau dans une casse-
role avec le beurre et le sel.
Portez & ébullition. Retirezla
casserole du feu et versez la
farine d'un coup.

Replacez la casserole surle
feu et dessécher la pate en
mélangeant sans cesse. Inté-
grezles ceufs hors du feuun
par un en remuant vite.
Versez la pate dans une
poche munie d'une grosse
douille lisse. Fagonnez 10 a
12 gros choux sur une pla-
que. Cuisez 30 min au four a
200°C. Laissez sécher dansle
four éteint et entrouvert.
Préparez l'insert praliné.
Faites fondre le sucre dans
5 cl d'eau, jusqu'a 118°C.
Ajoutez les fruits secs puis

g

Option craquelin
- Mélangez 50 ¢ de farine
et autant de sucre roux.
“Ajoutez 40 g de beurre
mou et formez une péate

et formez des disques de

choux avant leur cuisson

souple. Etalez-la sur 5 mm

4'cm. Déposez-les sur les

laissez cuire jusqu'a ce qu'un
caramel ambré les enrobe.
Etalez en flaque sur du papier
sulfurisé et laissez refroidir.
Cassezle caramel et mixez-le
longtemps. Formez autant
de boules de praliné que de
choux. Réfrigérez.

Préparez la créme. Fouettez
les jaunes d'ceufs, le sucre et
la fécule. Délayez avecle lait
tiédi et faites épaissir surfeu
doux. Hors du feu, ajoutez le
beurre. Laissez tiédir. Incor-
porez le pralin. Allégez la
créme au batteur électrique.
Coupez les choux en deux.
Garnissez-les de créme, d'un
insert praliné puis du reste
de créme. Refermez-les et
poudrez-les de sucre glace.
VIN Sainte-Croix-du-Mont.
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Pointe de croquant.
Vous pouvez parsemer les coquilles
de quelques pincées de chapelure

avant de les faire gratiner.

Coqui//es grafinées

Pour 4 personnes
Préparation : 10 min « Cuisson : 25 min
«8 saint-jacques décoquillées et 4 coquilles creuses rincées
«8 belles crevettes décortiquéese 3 fonds d’artichauts
=3 pommes de terre moyennes«2 échalotes =75 g de beurre
=10 cl de créme Lliquide=sel, poivre.

Faites dorer les saint-jacques
et les crevettes 5 min dans
une sauteuse avec 20 g de
beurre. Réservez.

Ajoutez dans la sauteuseles
échalotes hachées, les fonds
dartichauts et les pommes de
terre coupés en dés. Mélangez
etlaissez cuire jusqu’a ce que
les pommes de terre soient
bien tendres (comptez 15 min
environ). Salez et poivrez.
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Ajoutez la créme et mixezau
mixeur plongeant jusqu'a
obtenir une purée souple.
Répartissez la purée dansles
coquilles creuses. Garnissez
de saintjacques et de crevet—
tes puis parsemez dureste de
beurre en noisettes.

Passez les coquilles 3-4 min
sous le gril du four. Décorez
de ciboulette et servez.

VIN Chablis.
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Lapi/‘) aux pruneoux
o lo biere

Pour 4 personnes
Préparation : 10 min e Cuisson:1h
«4 cuisses de lapin«2 petits oignons« 16 pruneaux
dénoyautés«25 cl de biére blonde«2 cuil. a soupe
d’huiles persil ciselé= sel, poivre.

i,
e

e

Coupez les oignons en rondelles. Faites dorer
les cuisses de lapin 10 min dans une sauteuse
avecl'huile et les oignons. Versezlabiére, salez,
poivrez et mélangez. Laissez réduire la biére
aux trois quarts 15-20 min, couvrez et laissez
mijoter encore 20 min sur feu doux.

Ajoutez les pruneaux dans la sauteuse et
laissez cuire encore 10 min. Versezdans un plat,
parsemez de persil ciselé et servez aussitot.
VIN Bergerac rouge.

Dtp/omafe oux fraises

Pour 4 personnes
Préparation : 10 min « Cuisson : 15 min
LE BISCUTT«4 ceufs» 120 g de sucre« 100 g de farine
1/2 sachet de levure= 500 g de fraises. LE SIROP=50 g de
sucre«5 clde sirop de citron. LA CREME«2 jaunes d’eeufs
25 cl de lait= 20 cl de créme liquide » 75 g de sucres25 g de
fécule« 2 feuiltes de gélatine=vanille en poudre.

Préparez le biscuit. Fouettez
les ceufs avec le sucre. Ajou-
tezla farine etlalevure, puis
les blancs d'ceufs montés en
neige. Cuisez dans un moule
rond env. 20 min a 180°C.
Préparez la créme. Fouettez
les jaunes d'ceufs et le sucre.
Ajoutez]a fécule. Incorporez
le lait tiede additionné de la
vanille, laissez cuire jusqu'a
ébullition de la créeme.
Ajoutezla gélatine réhydra-
tée a I'eau froide et essorée
dans la préparation. Laissez
refroidir et réfrigérez 2 h.

Fouettez rapidement la pré-
paration bien froide etincor-
porez la créme liquide battue
en chantilly (réservez-enun
Ppeu pour décorer).

Faites bouillir 10 cl d’eau
avec le sucre 2 min. Hors du
feu, ajoutez le sirop de citron.
Découpez le biscuit refroidi
en cubes. Répartissez dans
4 coupelles avec des fraises
émincées. Mouillez de sirop
et garnissez de créme diplo-
mate. Réfrigérez3h avantde
servir garni de chantilly.
VIN Banyuls.

Dlp/omafe ef trifle

Ces douceurs se ressemblent beaucoup. Le diplomate

estun vieux dessert francais & base de

creme diplomate légeére a la vanille et de
Le trifle, charmant sujet de sa Majesté, est prépare

e cake, tendre gateau surmonté de créme
vanille et de chantilly; garni de fruits

divers. Simples et frais, on peut les customiser a I'infini.

avec un spo
custard a

noise, de
its confits.
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1Service soigné
Pour servir la salade ou
les hors-d'ceuvre, une
cuillére et sa fourchette
assortie pour un

service prestigieux.
Empire Café, en acier
inoxydable, L 25,7 cm,
30,25 € et 32 €, Déglon.

2 Mille et

une nuits

Un huilier inspiré par
lalampe d'Aladin qui

va laisser vos convives
sous le charme.

Huilier ou vinaigrier, en
métal doré, H28 cm x

@ 13 cm, 40 €, Bloominguille.

3 Majestueux

Un beurrier généreux

et aux allures royales dans
ce total look doré.
Beurrier, en acier et

verre, L16xP13xH6 cm,
36 €, Zara Home.

4 Sobriété

Le classique moulin a
poivre est remis en
lumiére dans ses atours
argentés et patinés.
Moulin Paris Chef,

en acier, H 18 cm, 50 €,
Peugeot Saveurs.

5 Haute joaillerie
Un duo de plateaux aux
effets de miroir cernés

de filets d'or. De vrais
bijoux de table !

Plateaux Feel, en verre et
fer doré, @ 20 cm et 30 cm,
16 €les 2, Atmosphera.

¢ Chaleureux

Les mets se conservent
bien au chaud avec ce
chauffe-plat fonctionnant
avec des bougies.
Masterclass, en métal,

L 28 cm, 30 €, Kitchen Craft.

7 Pratique

Un service des grands
soirs avec cet accessoire
indispensable pour
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attraper les pates avec
chic et précision.
Pince de service en

| acier inoxydable, L 21 cm,

12 €, Hay chez Connox.

8 Art Déco

Jolie découpe dans un
motif Art Nouveau pour
ce porte-serviettes doré.

Tillstallning, en acier

. inoxydable, H 14 cm,

5 €, chez Ikea.

9 Gourmands

Tout en rondeurs,

des couteaux a beurre
a manche translucide
incrusté de feuille d'or.
Couteaux a beurre Infini,
en Inox et résine, L 5 cm,

© 35 € les 4, Coté Table.

10 Bien servi
Double effet “waouh”

avec ce serviteur mis
sous cloche.

Plat de présentation
en ardoise, verre et bois,

. H31cm, 67 €, Artesa.

11 Martelés

Des porte-couteaux

qui s'accordent a tous
les styles de vaisselle.
Fuse, en acier inoxydable,
L 5 cm, 44 € le coffret

de 6 couteaux, Degremne.

. 12 Flamboyant

Service étoilé avec un
seau a champagne et un
seau a glace cuivrés.
Rondi, en acier inoxydable,
seau a champagne,
H21cmx @ 27,5 cm, 145 €
et seau a glace, H18 cm x
@ 18 cm, 130 €, XL Boom

. chez Made in Design.

13 Double jeu

Elégants, ces porte-noms
peuvent se transformer
en porte-couteaux.
Namy, en laiton, L 4 cm,
35 € les 10, Caravane.

14 Fuselée

Une carafe élancée,
parfaite pour servir des
liqueurs subtiles.
Carafe Gaia, en verre,

H 28 cm, contenance
50 cl, 48,50 €, Calligaris.
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Matelote o 'ang

On se régale avec la
cuisine généreuse
des bouchons de
Lyon, ces petits
restaurants qui

perpétuent les
meilleurs plats
des Méres
lyonnaises.

Pas d'anguille ?
Faites-vous plaisir en
cuisant dans la sauce
des trong¢ons de lotte
enveloppés dans une
belle tranche de lard.

Q
o
"‘

|/ ol

uille

Pour 4 personnes = Préparation : 30 min = Trempage : 30 min = Cuisson : 40 min

»1anguille de 800 g
«1 carottee1 gousse
d’aile2 échalotes

«1 bouquet garni
=80 g debeurre«30g
de farine«75 cLde
vin rouge (cotes-du-
rhdne) «2 cl d’alcool
(marc ou cognac)
#sel, poivre.

Faites dépouiller 'anguille et couperen tron-
gons de 6-7 cm par le poissonnier. Laissez-les
dégorger 30 min dans de I'eau fraiche.
Emincez les échalotes et hachez I'ail. Taillez
la carotte en dés. Egouttez les trongons d'an-
guille et épongez-les. Faites-les dorer dansune
cocotte avec 50 g de beurre.

Flambez I'anguille avec I'alcool. Ajoutez les
légumes, le bouquet garni et le vin. Salez, poi-
vrez et portez a ébullition. Faites cuire 20 min
a frémissements. Dés que les trongons d’an-
guille sont cuits, réservez-les hors dela cocotte.

Préparez un beurre manié en mélangeant le
reste de beurre mou avec la farine. Passez la
sauce de'anguille au chinois dans une grande
casserole. Liez-1a en y délayant progressive-
ment le beurre manié avec un fouet.
Replacez les trongons d’anguille dans la
sauce. Vérifiez I'assaisonnement en sel et en
poivre, puis laissez mijoter 5 min.

Placez la matelote dans un plat creux et
servez aussitot, éventuellement accompagnée
de pommes de terre a la vapeur, de cresson, de
crotitons frits et de radis découpés en rondelles.

NN AN AR

Poularde ém i-deuil

Pour 6 personnes = Préparation : 45 min » Cuisson : 3 h« Repos:12 h

»1 poularde de 2,2 kg (avec
ses abattis : pattes, gésier,
cou, foie)« 8 petites carottes
8 petits navetse8 blancs
de poireauxe2 branches

de céleri= 1 bouquet garni
=1 0ignon piqué d'1 clou de
girofle«25 cl de créme
liquide=15 cl de vin blanc
seceltruffede20g

«sel, poivre.

Question

truffe. optez
pour une truffe
fraiche ou en -

conserve. A défaut,

frottez la poularde

d’huile a la truffe !
et ajoutez-en

quelques gouttes
dans le bouillon au
moment de servir.

Coup!
la veille. Placez-les dans un faitout avec
les abattis, le bouquet garni et I'oignon.
Pelez et coupez en morceaux 2 carottes,
2 navets, 2 poireaux et le céleri. Placez-les
dans le faitout. Versez 3 1 d'eau. Salez,
poivrez et portez a ébullition. Ecumez et
laissez frémir pendant 1 h 30.

Faites des incisions dans la peau de la
poularde avec un couteau et glissez la
truffe découpée en fines lamelles entre
la peau et la chair. Entourez la poularde

2z les ailerons de la poularde crue

d'un film alimentaire et réservez-la 12 h
dans le réfrigérateur. Filtrez le bouillon
puis réservez-le aussi au frais.

Dégraissez le bouillon puis portez-le &
ébullition. Plongez-y la poularde déballée,
cuisez 1h 30 a frémissements. Aprés 1h,
pelez le reste des légumes, déposez-les
dans le faitout et poursuivez la cuisson.
Préparez la sauce. Faites réduire 35 cl
de bouillon sur feu vifavecla crémeet le
vin. Découpez la poularde, servez-la en-
tourée des légumes, avec la sauce a part.

TN
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Piquez
fois les an(louulencq mm la

fond de veauesel, poivre blanc.

oluche Ie
Coupez-les endeuxet faltes-les
cuire avec les gousses d’ail pe-
lées pendant 30 min dans une
casserole d'eau salée.

une poele Cuisez- yles andoml—
lettes 15 min & feumoyen enles
retournantsouvent. Des qu'elles
sont dorées, Gtez-les dela poéle
et gardez-les au chaud.

Iotes et émincez-les. Faites-les
revenir danslapoéle. Arrosez de
10 cl de vin puis laissez réduire
aux trois quarts. Ajoutezle reste

Terrine de foies

de volaille

Pour 6 personnes « Préparation : 30 min
Cuisson:1h10=Repos:24 h

+800 g de foies de volaille«2 ceufs«30 g de beurre +20 g pour la
terrine=100 g de créme fraiche épaisses 2 échalotes ciselées

«1 gousse d’ail hachéee1 cuil. a soupe de persil ciselés 1 cuil. a café
de fécules5 cl de madére ou de portoe 1 cuil. a soupe d’huile
d’arachide=poivre blanc moulus 4-épices«13 g de sel.

v Andouillettes, paree et

sauce au oin rouge

Pour 4 pers. « Prépa : 30 min « Cuisson : 50 min

4 andouillettes de veau ou de porc (chez le charcutier ou au

rayon traiteur frais des grandes surfaces) =1 kg de pommes de terre
bintjee2 échalotes =4 gousses d'ail=2 cuil. a soupe de ciboulette
ciselée=130 g de beurre=15 cl de laite 20 cl de vin rouge=20 cl de

devin et faites réduire encore de
moitié. Versez le fond de veau et
faites réduire de moitié. Incor-
porez 30 g de beurre en petites
dés en remuant la poéle sur feu
doux. Salez, poivrez et réservez
la sauce au chaud.

Chauffez le lait. Egouttez les
pommes de terre et'ail, passez-
les au moulin a légumes pour
obtenir une purée. Incorporez
lereste de beurre en déspuis le
lait en filet. Poivrez et vérifiez
l'assalsonnement

andouillettes avec
lapurée parsemée de ciboulette
et accompagnez de la sauce.

Servez les

N s
Bon a savoir. cette terrine se
conserve 8 jours au réfrigérateur. On peut
aussi la congeler démoulée, tranchée

par portions ou entiére, de préférence

dans un sachet sous vide.

Malin. réservez

la préparation 1 h au
| frais avant de mouler

es quenelles. La pate
| plus ferme sera plus

facile a manipuler.

Quenelles de brochet /gonnaises

Pourapersonnes Preparatlon 40 min » Cmsson 50 min

»350 g de filets de brochet, ‘parez une pa .. Portez a ébulliion  Réalisez la béchamel. Faites fondre le

dégc

yor les fole e

| 3
1 =30 min dansl 'eau fr01de
Egouttez et épongez-les. Beur-
rez la terrine et refngerez -la.
Chauffezleb e avec 'huile
dansune grande poele Faites-y
fondreT’ail etles échalotes juste
2min. Ajoutezles foies de volail-
le et faites-les revenir 5 min sur
feu vif. Versez le madére, flam-
bez et laissez tledlr

four 4 180 °C.
Placez les foxes devolaille etleur

schauffez le
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jus de cuisson dans un mixeur.
Ajoutez les ceufs, la créme, le
persil et la fécule. Assaisonnez
desel, de poivre et d'1 pincée de
quatre-épices. Mixez finement
et versez dans la terrine.
Placez la terrine dans un bain-
(avec de l'eau aux trois
quarts de sa hauteur). Enfournez
pour 1h en larecouvrant a mi-
cuisson d'une feuille d’alumi-
nium. Laissez-la refroidir puis
réservez-la 24 h au réfrigérateur.

sans peau ni arétese4 ceufs
2150 g de beurre=100 g
de gruyére hachée25 cl de
lait entier=150 g de farine
smuscade rapéessel,
poivre blanc.

LA SAUCE BECHAMEL=30g
de beurre=40 cl de lait
entier2 cuil. a soupe de
créme fraiches 35 g de
farinee muscade rapée
«sel, poivre blanc.

Ie lalt avec100g de beurre dusel, du poivre
etdelamuscade dans une casserole. Versez
la farine en remuant rapidement avec une
cuillére en bois jusqu'a ce que la pate se
détache bien de la casserole. Ajoutez 1 ceuf,
melangez et laissez refroidir.

Mixez les f rochet. Incorporez-y
smgneusement la panade et les ceufs res-
tants. Venﬁez I'assaisonnement.

:lles a l'aide de deux
cuilléres humldes Pochez-les 10 min dans
del’eau frémissante salée (elles vont doubler
de volume). Egouttez-les sur un linge.

beurre dans une casserole. Ajoutezla farine
et mélangez bien. Faites cuire 2 min sur feu
doux puis versez progressivement lelaiten
remuant vivement. Cuisez 5 min a feu trés
doux, toujours en remuant. Incorporez la
créme fraiche, assaisonnez de sel, de poivre
et de muscade Réservez au chaud.

auffez le four sur 180 °C. Placez les
quenelles dans un plat a gratin beurré (20 g).
Nappez-les de sauce béchamel et parsemez-
les de gruyere haché et durestant de beurre
en petites noisettes. Glissez dans le four et
laissez cuire 20 min. Servez aussitot.
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Téte de veau

et sa vinaigrette aux condiments
Pour 4 personnes = Préparation : 35 min « Cuisson: 1h 30

»1/2 téte de veau roulée=1 carotte

»1/2 citrone 1 branche de céleri

»1 oignone2 gousses d'ail=1 bouquet
garnis 50 g de farines2 clous

de giroflessel, poivre en grains.

LA VINAIGRETTE AUX CONDIMENTSe 1 ceuf
dure 4 cornichonse1/2 oignon blanc

1 cuil. 3 soupe de capress2 cuil. a soupe
de fines herbes ciselées (persil, estragon,
cerfeuil) =1 cuil. a soupe de moutarde

a l'ancienne«5 cuil. a soupe d’huile de
tournesol (ou de colza)«2 cuil. a soupe de
vinaigre de cidreesel, poivre du moulin.

Epluchez Uoignon et piquez-le de
girofle. Pelezla carotte et1'ail. Frot-
tez la téte de veau avec le citron.
Versez la farine dans une grande
marmite. Ajoutez 20 cld'eau froide,
mélangez bien et versez 11 d’eau
froide. Déposez la téte de veau, le
bouquet garni, la carotte, I'cignon
piqué etl'ail. Recouvrez largement
d'eausibesoin. Assaisonnez de sel
et de poivre en grains et portez a
ébullition. Couvrezetlaissez cuire
1h 30 & frémissements.

La garniture.
Escortez ce plat
de batonnets de

ps, de navets
itabagas

its a I'eau salée,

ou de pommes

de terre yapeur.

Préparez la vinaigrette. Mélangez
la moutarde dans un bol avec le
vinaigre, du sel et du poivre. Ajou-
tez petit & petit 'huile en mélan-
geant a l'aide d'un fouet.

Hachez I'ceuf dur, l'oignon, les
cépres et les cornichons hachés.
Ajoutez dans la vinaigrette avec
les fines herbes ciselées. Réservez
a température ambiante.
Egouttez Ia téte de veau, défice-
lez-la et découpez-la en tranches.
Présentez avec la vinaigrette.

e
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lyonnaises,
¢ vraics cheffes!

Durant 'entre-
deux-guerres
et les Trente
Glorieuses, ces
femmes au
caractére bien
trempé ont
nourri la capitale
des Gaules et
ont laissé
d’impérissables
recettes.

eur robe, souvent

monacale, assortie

d’'un épais tablier

blanc, et qui leur
descendait jusqu'aux pieds,
n'a pas empéché les Méres
lyonnaises de porter la cu-
lotte. A latéte de leur propre
restaurant, les fameux “bou-
chons”, ces femmes d’ori-
gine souvent trés modeste
ontrégalé de plats, au départ
simples et familiaux, les fer-
miers, les ouvriers puis les
notables... jusqu'aux criti-
ques gastronomiques du
guide Michelin. Ils gratifie-
rent certaines Méres d'une,
deux, voire trois étoiles. Si
I'histoire n'en a retenu que
quelques-unes —la Meére
Fillioux oulaMére Brazier—,
ces entrepreneuses, fichtre-
ment courageuses et talen-
tueuses, furent plus d'une
trentaine a tirer leur char-
rette pour aller quérir au
marché leurs produits frais.

La fameuse Mére Brazier,
tri-étoilée pour ses deux
restaurants, aura pour éléve
un certain Paul Bocuse.

Parce que leur homme était
mort au combat, ou parce
que, cuisiniére dans des fa-
milles bourgeoises qui s'en
séparérent au moment de la
crise économique de 1929,
ces femmes n'ayant plus de
gagne-pain, releverent leurs
manches et se mirent a leur
compte... Et en avant le ta-
blier de sapeur, les quenel-
les, le saucisson chaud, la
salade lyonnaise, le gateau
de foies et autre cervelle de
canut ! Une cuisine assez
riche et roborative qui évo-
lua et se raffina jusqu'a la
consécration par trois
étoiles Michelin, en 1933 de
la Mére Bourgeois (1870-
1937) et de la Mére Brazier
(1895-1977).

Mais n’oublions pas toutes
les autres. La premieére
d'entre elles, la Mére Guy, en
1759, tient une guinguette
sur les bords du Rhéne, ot
sa matelote d'anguilles fait
un carton. Une allée des
Halles Bocuse porte d'ail-
leurs aujourd’hui le nom de
cette meére des Meres. La
Méeére Brigousse, dite “la
mére des amoureux”, chez
qui, dans les années 1830,
on vient (de loin) déguster
ses quenelles en forme de
tétons de Vénus. Durant la
Premiére Guerre mondiale,
la Mére Bizolon, “la maman
des poilus”, réconforte les
soldats alagare de Perrache,
dans sa buvette (quelques
planches sur destonneaux),

Les Meéres

avec du pain, duvin, du sau-
cisson et de la soupe a l'oi-
gnon. LaMere Filliouxestla
premiére a connaitre un
succes international ; celle
surnommée la “reine des
poulardes” —elle en assurait
elle-méme la découpe en
salle—, afficha le méme
menu pendant trente ans :
potage aux truffes, quenel-
les au beurre d'écrevisses,
culs d’artichaut au foie gras,
poularde demi-deuil.

Des plats mythiques
puisqu'ils vont faire, entre
autres, la renommée d'une
jeune apprentie de la Mére
Fillioux, Eugénie Brazier,
qui s'installe a son compte,
au 12 rue Royale, le 19 avril
1921. Devenue la fameuse
Mere Brazier, tri-étoilée
pour ses deux restaurants,
elle aura pour éléve un cer-
tain Paul Bocuse... dont la
poularde demi-deuil sera
un classique du restaurant
de Collonges-au-Mont-d'Or.
Poularde lardée de lamelles
de truffes toujours a la
carte de La Méere Brazier,
tenu depuis 2008 par le
Meilleur ouvrier de France,
Mathieu Viannay.

Cheffes d’entreprise et
cuisiniéres géniales, les
Meéres lyonnaises ne furent
pas de simples “méres
nourricieres”, mais de véri-
tables cheffes de cuisine a
qui la gastronomie lyon-
naise rend un hommage
permanent bien mérité.
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pendant sa cuisson
et ajoutez de I'eau

retrouve
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Paapieffes de veau aux lardons

et petifs /égames

k4 Pour 4 personnes « Préparation : 35 min = Cuisson : 45 min
el escalopes deveau | Aplatissez les escalopes de veauentre: Pelez entre-temps les carottes et cou- |
#250 g de farce finede chez | deux films alimentaires a l'aide d'un  pez-les en dés. Effilez les branches de
le charcutiers100 g de | rouleau a patisserie. céleri et émincez-les. Epluchez les écha-
. lardons natures3 carottes | Nettoyez les champignens et hachez- lotes et hachez-les. Retirezles paupiettes
=150 g de champignons | les. Incorporez-les a la farce fine, puis  delacocotte. Ajoutez-yleslégumesetles
de Paris=3 branches de | répartissezle mélange surlesescalopes. lardons, faites revenir 5 min. Versezle vin,

céleri=2 échalotese 15 cl de
vin blance2 cuil. a soupe

Roulez-les apreés avoir rabattu les cotés
ou refermez-les en boule, ficelez-les et

le fond de veau, le concentré de tomate
et 15 cl d'eau. Portez a ébullition.

A d’huile d'olive«20 g de | salez-les légérement. Baissez la flamme du feu et ajoutez les
la table, beurre=1 cuil. asoupede | Faitesfondrelebeurre dansunecocotte  paupiettes avec le jus queelles ont rendu.
) e fond de veau en poudre | avecl’huilesur feumoyen. Faites-yreve-  Faites mijoter 25 min & couvert. Servez
‘onvato »1 cuil. a café de concentré | nirles paupiettes 10 min toujourssur feu  avec des pétes fraiches ou du riz blanc. qu
| ) de tomateesel, poivre. moyen en les retournant & mi-cuisson.  VIN languedoc-roussillon blanc.

&

Sauce crémeée. on

peut, comme Mamie, ajouter,

une ou deux cuillerées &

soupe de créeme a la sauce &
en fin de cuisson.>

dans le plat si besoin.

Y

A Rotr dle.fotse du Sud

| {1

Pour 4 personnes « Préparation : 30 min « Cuisson : 35 min A
i Les oiseaux

«1 queue de lotte pelée

et parée de 800 g= 8 tranches
de pancetta«5 champignons
de Paris«2 tomatess 2 gousses
d'ail=2 branches de céleri

=1 0ignone3 piments rouges
1 citron bio 6 brins de thym
«{ brins de persil plat=10 cl
devin blancsece 2 cuil. a soupe
d’huile d’olivessel, poivre.

Pelez l'oignon, effilezle céleri et émincez-
les avec les champignons nettoyés. Faites-
les revenir juste 5 min dans une sauteuse
avecl'huile, dusel et du poivre. Ajoutez I'ail
pressé, les tomates taillées en dés etla moi-
tié du thym. Cuisez encore 5 min. Mouillez
avec le vin blanc et 15 cl d'eau. Transférez
le tout dans un plat a four.

Chauffez le four 3180 °C. Incisez la queue
de lotte de chaque c6té de I'aréte centrale

afin de la retirer. Salez, poivrez. Mélangez
lereste de thym avecle persil ciselé, le zeste
du citron et les piments émincés. Etalez a
l'intérieur delaqueue delotte. Refermezen
16ti, enveloppez de pancetta et ficelez.
Posezle roti sur le lit de légumes en sauce
et enfournez pour 25 min. Servez accom-
pagné de pommes de terre vapeur écrasées
avec de I'huile d'olive et un peu de cépres.
VIN saumur blanc.

ont-ils oraiment
perdu lo téte ?

C'est I'autre nom des paupiettes :
les oiseaux sans téte. Il s'agit bien
de “papillotes” de viande ficelée
qui cachentune farce délicate. Elles
sont de veau le plus souvent, que
I'on servait autrefois farcies de gibier
ou d’eeufs. On peut aussi déguster
des paupiettes de sole dans les
restaurants chics du XIX¢ siécle.
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Dorées mais
pas briulees.
Surveillez bi a
cuisson des tétes

Petite marmite
de fruits de mer

Pour 4 personnes
Préparation : 30 min « Cuisson : 40 min

d'ail tournées vers le
haut pour “bronzer",

comme dit Mamie,
Si elles commencent}

Proposez des petits
crofitons dorés a I'huilé
ou du bon pain frais
pour pouvoir bien saucer.

A

Filet de porc
rofi au loit parf(‘,lme

o (o sauge

Pour 6 pers. = Prépa : 20 min « Cuisson : 50 min

»1,2 kg de roti de porc dans le filet ficelés 2 échalotes
+10ignon=50 cl de lait entier=25 g de beurre1 cuil. a soupe
d’huile #1/2 cube de bouillon de légumese=1 petit bouquet
de sauges1 cuil. a soupe de moutardes sel, poivre.

Prachoiffar
Préchauffez le

foura 180 °C.
Salez, poivrezle roti. Faites-le
dorer 5min dans une cocotte
avec le beurre et l’huile
Epluchez l'oignon etles
échalotes, talllez les grossie-
rement et ajoutez-les dansla
cocotte. Poursuivez la cuis-
son 5min sur feuvif. Ajoutez
le 1ait, 3 brins de sauge et le
cube de bouillon émietté,
Enfournez la cocotte pour
40 min sans la couvrir ; re-
tournez le roti & mi-cuisson.
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Retivez le vati de la cocotte,
posez-le sur une planche a
decouper et couvrez-le.

 de la cocotte
mixez-en le contenu jusqu’a
obtenir une sauce onctueuse.
Ajoutez 8 feuilles de sauge et
la moutarde. Mixez de nou-
veau quelques secondes
Coupez le roti de porcen
tranches Nappez-les de sau-
ceetservez aussitotavec des
pommes de terre vapeur.
VIN bourgogne blanc.

Ote

+1 litre de moules prétes a cuire 16 palourdes 200 g de
belles crevettes roses crues=250 g de pommes de terre
ratte2 tomatess2 carottese 2 échalotes=4 brins d’estragon
»1 feuille de laurier 25 g de beurre«5 cl d"apéritif anisé

=2 cuil. a soupe d’huile d’olive =6 olives hachées=sel, poivre.

Lecortiquez les crevettes.
Faitesrevenir les tétesetles
carapaces 5 min dans une
cocotte avecl'huile. Arrosez
avec 'apéritif anisé et faites
flamber, hotte éteinte.
Ajoutez le laurier, les tiges
dlestragon (réservezles feuil-
les) et 40 cl d’eau dans la
cocotte. Couvrez, faites cuire
10 min. Filtrez ce fumet_
Epluchez les pommes de
terre les carottes et les
échalotes. Coupez-les en
pents MOrceaux.

Faites re 165
5 min dans la cocotte non

venirles légu

poltrinc fumée sur Ie r(’)tl
avant de le ficeler.™

rincée avec le beurre, un
peu de sel et de poivre. Ver-
sez le fumet de crevettes
et laissez mijoter pendant
15 min a couvert.

moules et les
palourdes. Lavez les toma-
tes et découpez-les en dés.
Placezle toutdansla cocotte
etlaissez cuire 4 min sur feu
vif en mélangeant.

Ajoutez les crevettes dans
le jus et cuisez juste 1 min.
Quand les coquillages sont
ouverts, garnissez d'olives,
d'estragon et servez.

VIN coteaux-varois rosé.

Rincez les

av 2_._ &

»2 beaux coquelets«250 g
de champignons forestiers

e (trompettes de la mort,
Sy girolles, cépes...)« 1 tdte d'ail
” 2200 g d'oignons grelots

B =2 petites feuilles de laurier
ot | =4 brins de thyme 4 brins

:’ W de persil=20 g de beurre
S o cl0ddecréme liquide~20cl
R \ de bouillon de volaille

«5clde cognace 2 cuil.  soupe

tx- d’huiles=sel, poivre.

Préc

z le four 2180 °C. Salez, poivrez
les coquelets Répartissez a l'intérieur le
cognac, le thym et le laurier et enrobez-les
d’huile. Enfournez-les 15 min, les blancs
posés vers le bas dans un plat a four.
I d’ail en dewsx, alhorizon-
tale. Faites-la blanchir avec les oignons gre-
lots, 5 min dans de I'eau bouillante salée.
Egouttez-les et rincez-les & l'eau fraiche.

g 5. Retournez
les coquelets, versezle boulllon de volaille,
ajoutez I'ail et les oignons grelots autour

Coupez la téte

Epluchez les oignons grelot

a trop brunir, il
faut les retourner
dans le jus.

Coque/efs ol al/ rofi et c/)amplgnons des 6013
PourapersonneSoPreparatlon 30 min «» Cuisson : 40 min

des coquelets. Poursuivez la cuisson 25 min
en arrosant de temps a autre.

Net & ) nons. Faites-les
sauter 10min dansune poele aveclebeurre,
un peu de sel et de poivre.

Déposez les coguelets sur une planche.
Versezla cremeliquide dansle plat de cuis-
son avec la poélée de champignons et 5 cl
d'eau. Faites bouillir 5 min en mélangeant
sur feu doux. Ajoutez les coquelets, parse-
mez de persil ciselé et servez aussitot.
VIN bourgueil rouge.

——
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Hrfic/)au(s
poiorades o lo
provencale

Pour 4 personnes
Préparation : 25 min
Cuisson : 25 min

=6 artichauts poivrades«2 gousses d’ail=40g
de tomates séchées«4 brins d’origan ou de
thym frais=40 g de pignons =5 cl de jus de citron
2 cuil. a soupe d’huile d’olive sel, poivre.

Nettoyez les artichauts, raccourcissez leur
queue et éliminez les plus petites feuilles exté-
rieures. Coupez-les en deux, faites-les dorer
10 min aT'huile, face tranchée posée sur le fond

d'une grande sauteuse.

Retournez les artichauts, arrosez-les avec le
jus de citron et 25 cl d'eau. Répartissezles toma-
tes séchées dansla sauteusse. Salez, poivrez et
faites mijoter 10 min a couvert.

r

Faites dorer les pignons 3min a sec dans une
poéle. Ajoutez-les sur les artichauts, poursuivez
1a cuisson 5 min sur feu vif sans couvercle.
Servez chaud ou tiede, parsemé d’origan
effeuillé, en accompagnement d'une épaule
d'agneau rétie au four ou d'un bon jambon.

Ut épluché. si
besoin, raccourcissez

les pointes dures

Pomrr‘)es, de terre
forcies o [ auvergnate

Pour 4 pers. « Préparation : 25 min « Cuisson : 1 h
2100 g de lardons allumettes nature=150 g de cantal rapé

15 cl de créme fraiche«4 grosses pommes de terre
«10ignon«2 cuil. a soupe d’huile neutres 1/2 cuil. a café

de thym frais effeuilléesel, poivre.

Préchauffez le four 4210 °C.
Brossez les pommes de terre,
piquez-les a la fourchette et
saupoudrez-les d’'un peu de
sel. Enrobez-les d'un papier de
cuisson. Enfournez-les45min
sur la grille du four.

Pelez entre-temps l'oignon
ethachez-le. Faites-le revenir
5mindansune casserole avec
TI'huile. Ajoutez les lardons, le
thym et poursuivezla cuisson
5 min sur feu doux.
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che ne de terre une
fois qu'elles sont tendres a
cceur. Récupérez la chair des
chapeaux et des pommes de
terre 4 la cuillére. Ajoutez-la
dans la casserole avec la cre-
me fraiche et les deux tiers du
cantal rapé. Poivrez, mélan-
gez et farcissez-en les coques
de pommes de terre. Parsemez
dureste de cantal. Enfournez-
les 15 min dans un plat.

des feuilles et enley ,
le foln qui Se trouve " e
au ceeur de lartichaut.

ea——

#l.a bonne garniture.

£S5 pommes de terre
servent d'accompagnement
@ du Jambon a l'os ou des
andouillettes grillées ou font,

ortées d'une salade
@hun petit diner complet.

au de’sante!
. ==
L'cau de Vichy est
noramment tres riche
en bicarbonate de’
Sodium (qui favorise
la digestion*Adéfaut,
ajoutez a de I'eau
plate une pincée de
bicarbonate de_

Gratin de chou-fleur
au beaufort

Pour 6 personnes = Préparation : 25 min
Cuisson : 45 min

»1 chou-fleurs 75 g de beaufort rapé«50 clL de lait=80 g de beurre
=30 g de farine=1 pincée de muscade=sel, poivre blanc.

Détaillez le chou-fleur lavé
en petits bouquets. Salez-les.
Cuisez-les 15 min a la vapeur
ou a I'eau bouillante.

Faites fondre 30 g de beuwrre
dans une casserole a fond
épais. Incorporez la farine et
mélangez 3min al'aided'une
cuillére en bois. Versez le lait
progressivement en fouettant
vigoureusement. Ajoutez la
moitié du beaufort rapé et la

muscade. Salez et poivrez.
Chauffez le four a 210 °C.
Graissez un plat a gratin
avec 25 g de beurre, puis éta-
lez un peu de béchamel dans
le fond du plat. Répartissez les
bouquets de chou-fleur pré-
cuits etnappez-les dureste de
béchamel. Parsemez du res-
tant de beaufort rapé. Glissez
le plat au four et laissez grati-
ner 20 min. Servez chaud.

La b6chamel

Elle doit son nom a Louis Béchameil, marquis de Nointel,
qui aurait ameélioré la sauce du cuisinier La Varenne

au XVIF siecle. Mais certains font remonter son origine au
XVE siécle, en Toscane, car il s’agit bien 12 de sauce
blanche “colla” des lasagnes ! Nous, on I'aime de toute facon,
surtout en version sauce Mornay, enrichie de fromage.

Carottes

Oichy

Pour 6 personnes
Préparation : 20 min

Cuisson : 35 min

»1 kg de carottes moyennese«eau
minérale gazeuse Vichy Célestins
» 4 brins de persils 50 g de beurre
2 cuil. a café de sucressel, poivre.

Epluchez les carottes. Coupez-les en
rondelles réguliéres a 'aide d'une man-
doline. Placez-les dans une cocotte et
versez del'eau afin de les recouvrird'un
bon centimétre. Ajoutez le beurre en
parcelles et les queues des brins de
persil (gardez les feuilles). Saupoudrez
de sucre et d'un peu de sel, couvrez et
faites cuire 25 min sur feu doux.

Hetirez le convercle, éliminez les
queues de persil et poursuivez la cuis-
son 10min & feu moyen pour que le jus
épaississe un peu. Poivrez a votre gofit,
parsemez de feuilles de persil ciselées.
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DIMANCHE MIDI

Mousse au chocolat
de Tata Lucie

Pour 6 personnes « Préparation : 25 min
Cuisson : 5 min = Réfrigération : 4 h
2200 g de chocolat noire4 ceufs«50 g de beurre=2 cuil. a
soupe de cacao en poudres1 cuil. a soupe de café lyophilisé
70 g de sucre en poudre«1 pincée de sel.

Faites fondre le chocolat
aveclebeurretaillé en mor-
ceaux dans un bain-marie
en mélangeant a la spatule
de temps en temps.

Diluez le café soluble dans
un bol avec 2 cuil. a soupe
d’eau chaude. Séparez les
blancs d'ceufs des jaunes.
Hors du feu, incorporez en
fouettant les jaunes d'ceufs
au mélange beurre-choco-
lat, puis le café.

Fouettez les blancs avecla
pincée de sel au batteur a
vitesse moyenne jusqu'a
obtenir un mélange bien
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mousseux. Augmentez la
vitesse du batteur et incor-
porez progressivement le
sucre jusqu'a l'obtention
d'une neige ferme.
Incorporez les blancs au
chocolat en soulevant la
masse avec une spatule.
Répartissez |la mousse
dans des verres ou des ra-
mequins. Placez au moins
4 h au réfrigérateur.
Déposez un voile de cacao
en poudre tamisé sur les
mousse juste avant de les
Servir aux convives.

VIN banyuls.

Parfum en plus.
Intégrez un bouchon de
calvados ou de rhum
dans la creme d'amande,
ou ajoutez de zeste de
citron bio rapé.

parfaits #8%
Préparez la mousse
(privée de cuisson
qui détruirait -~ 400
d'éventuels germes)
avec des ceufs

extra-frais a la

coquille intacte.

Lo tarte aux poires
amandine
de Marguerife

_Pour & personnes )
Prépa : 30 min = Repos : 1 h = Cuisson : 35 min
«3 belles poires. LA PATE=200 g de farines= 100 g de beurre=sel.

LA CREME=100 g de poudre d’amandes =100 g de sucres1 cuil. 3
soupe de farines2 ceufs 100 g de beurre moussel.

Meélangez du bout des doigts
le beurre taillé en petites par-
celles avec les 200 g de farine
et 1pincée de sel jusqu'a obte-
nir une pate sablée. Incorporez
5 cl d’eau puis rassemblez en
boule. Pétrissez trois fois et
laissez reposer 1 h au frais.

Tapissez un moule a tarte de
péte, piquez-la 4 la fourchette.
Fouettezle beurre mou avecle
sucre jusqu'a obtenir un meé-
langelisse. Incorporezles ceufs
un par un, puis 1 cuil. & soupe

de farine, la poudre d'amandes
et 1 pincée de sel.

ez le four a 210 °C.
Pelez, épépinez et tranchezles
poires. Répartissez la créme
d’amande sur le fond de tarte
etdisposez les poires en étoile,
en les enfongant un peu.
Enfournez pour 15 min, puis
réduisez la chaleur du four a
180 °C. Poursuivez la cuisson
encore 15-20 min. Servez froid
ou légérement tiede.
VIN champagne demi-sec.

Préchauffez

Le truc. rour
qque les citrons
givrés soient faciles
a déguster, Mamie
les sert enserrés
dans des verres ou
des timbales.

Citrons

Pour 4 personnes « Préparation : 20 min
Cuisson : 5 min « Congélation : 4 h

5 gros citrons bio a peau épaissses2 blancs d’ceufs
+150 g de sucre glaces 1 pincée de sel.

Préparez un sirop en
amenant juste a ébulli-
tion 20 cl d'eau mélangée
avec le sucre glace dans
une petite casserole.
Rincez 4 citrons puis
essuyez-les. Coupez un
peu leur base pour qu’ils
tiennent debout. Coupez
a chacun un chapeau.
Prélevez le maximum
de pulpe a l'intérieur &
l'aide d'un couteau a

pamplemousse.
Glissez les coques
avecleur cha-
peaudans

~~L;ae. bons

cifrons

' Si on connaitles citrons non

traités depuis longtemps,
les citrons bio ont le venten
poupe sur les étals. La
différence ? L'acronyme AB
pour agriculture biclogique
indique que ces citrons

! sont produits selon un cahier

des charges interdisant
I'utilisation de pesticides
chimiques tout au long de
leur cycle de production.
Citrons non traités signifie
en fait “non traités aprés
récolte”, n'interdisant pas
P'emploi de pesticides dans
les vergers. Ca change tout !

TN -
- . .

iorées

le congélateur. Pressez
entre vos mains la pulpe
des citrons au-dessus
d'une passoire fine pour
en extrairelejus. Prélevez
3 cuil. a soupe de zeste
répé et le jus du dernier
citron. Mélangez-les avec
le jus récupéré.

Montez les blancs d’ceufs
avec une pincée de selen
neige ferme. Incorporezle
sirop et le jus de citron en
continuant de battre.

prendre en sorbe-
iere. Répartissez le sor-
bet dans les coques de
citron puis recouvrez des
chapeaux. Replacez au
moins 2 h au congélateur
avant de déguster.

BOISSON créme de cassis.
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PLACARD GOURMAND

Des délices

Confiture, gelée, liqueur ou conserve, on vous donne les recettes

Eliminez les parties foncées
du thon, ainsi que la peau et
les arétes. Coupez-le en mor-
ceauxréguliers de dimension
adaptée aux bocaux.
Pelezles échalotes et coupez-
lesen quatre danslalongueur
et le citron en rondelles.
Salez, poivrez les morceaux
de thon. Déposez-lesdansles
bocaux en intercalantles aro-
mates. Versez de'huile d'olive

il I fout foufours sféf"/'/llser
les conserves o [ huile

Gela semble évident pour e poisson, mais c’est aussi
impératif pour les légumes et les fines herbes.

Si vous souhaitez faire des huiles aromatisées fméme
si ce n'est pas précisé dans la recette) ou conserver
dans I'huile de 'ail en toute sécurité, une stérilisation
de 2 h'a 100 "C rend votre conserve stire et saine.

Thon a [bhuile

maison

Pour 3 bocaux (50 cla caoutchouc) « Prépa : 20 min
Stérilisation : 2 h = Attente : 2 mois

+1,2 kg de thon rouge ou blanc-1 citron bio »3 échalotes

épluchées+9 brins de thym frais« 3 feuilles de laurier

«1 bouteille d’huile d’olive de qualité - sel, poivre.

a 2 cm du bord, puis fermez
hermétiquement.

Placez les bocaux dans un
stérilisateur (ou un autocui-
seur) entourés d'un torchon.
Remplissez d'eau. Procédez a
la stérilisation 2 h a 100 °C.
Laissez refroidir les bocaux
dansleur eau de stérilisation.
Patientez au moins deux mois
avantde gotter ce thon. ln'en
sera que meilleur.

Le truc. Lorsque le
beurre est bien crémeux,
travaillez-le quelques :

minutes au fouet

de maniére ale
transformer en
mousse trés
onctueuse.

Beurre composé aux berbes

Pour 500 g = Préparation : 20 min = Réfrigération:1h
+500 g de beurre demi-sel=1/2 citron+2 gousses d’ail+» 1 bouquet d’herbes de votre

toute 'annee

inratables pour faire provision de tous ces trésors traditionnels.

Versez le gros sel dans un plat a
gratin. Placez-y le magret, peau vers
lehautetrecouvrez-le entierement de
sel. Tassez un peu, couvrez d'un linge
et laissez reposer 12 h a température
ambiante.

Rincez le magret

Les salaisons maison :
sous 'eau froide
sont-elles dangereuses ? i 5 T——

Non, si vous respectez les consignes. Utilisez une viande fraiche oG M€t
et de qualité. Portez des gants neufs ou lavez-vous les mains, Bt adCh oS
Ne placez jamais une viande en contact avec des végétaux crus
Squi ont touché la terre). Désinfectez la planche a découper
et le couteau destiné & parer la viande avant I'usage. Respectez
bienila quantité de sel, nessayez surtout pas de la diminuer,

N

Confiture de
oieux gargon

Pour 1 bocal de 3 L » Prepa: 1 h « Attente : 3 mois

«1 kg de fruits mélangés récoltés au fil de I'été (fraises, abricots,
groseilles, cerises, péches, prunes, raisin) « 1 kg de sucre semoule
« 11 d'eau-de-vie blanche a 40° (chez les cavistes) ou de vodka.

choix (persil, sauge, basilic, ciboulette) » poivre du moulin.

Sortez le beurre du réfrigérateur 2 h
avant de commencer. Rincez les herbes
et épongez-les bien alI'avance pour que
T'humidité soit évaporée.

Découpez le beurre en petits dés et
placez-les dans une terrine rincée sous
T'eau trés chaude et essuyée. Ecrasez les
dés de beurre contre la paroi de la ter-
rine avec une cuillére en bois et travail-
lez par mouvements circulaires jusqu'a
obtenir un beurre en pommade lisse.
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Ciselez finementles herbes. Epluchez
Tail et hachez-le. Intégrez-le au beurre
avec les herbes. Ajoutez du poivre et le
jus du demi-citron.

Faconnez ce beurre en rouleau et
emballez-le dans un film étirable. Faites
prendre 1 h au réfrigérateur.

Coupez le beurre en tranches et conge-
lez-les en glissant du papier sulfurisé
entre chacune d'elles. Parfait sur un
steak, des légumes vapeur, un poisson.

Remplissez tout I'été le bocal
avec des fruits 2 mesure de leur
apparition sur le marché. Rincez
et séchez-les bien dans du papier
absorbant avant deles placer dans
le bocal. Ajoutez chaque fois leur
poids de sucre et versez I'eau-de-
vie a chaque ajout pour juste les
recouvrir. Neremuez pasle bocal.
Refermez aprés chaque ajout.

Commencez par les fraises,
entiéres ou en morceaux si elles
sont grosses. Ajoutez les abricots

dénoyautés et taillés en quartiers
et les cerises. Continuez par les
péches blanches ou de vigne en
quartiers, des groseilles égrap-
pées, des quetsches ou des mira-
belles et des grains de raisins.
Veillez bien a ce que I'eau-de-vie
les recouvre toujours (gjoutez-en
quand c’est nécessaire). Dés que
les derniers fruits sont dans le
bocal, fermez et laissez macérer
dans un endroit frais et sombre
pendant au moins trois mois.

. Magref de canard séché
r aux eplces
Pour 4 personnes = Préparation : 45 min = Attente : 3 semaines

+1 heau magret de canard cru de 450 g dénervé et paré -4 cuil. a soupe de
mélange de 5 baies de poivre« 1 kg de gros sel gris de mer.

lange de 5 baies de poivre au mortier
et recouvrez-en tout le magret.
Emballez le magret bien serré dans
un torchon propre, ficelez et réservez
trois semaines dans la partie lamoins
froide duréfrigérateur ventilé ou dans
un endroit frais avec courants d'air.
Plus vous attendrez, plus la viande sera
seche et ferme. Ne le placez surtout
pas dans un récipient hermétique : il
doit impérativement respirer.

Indispensable.
Triez bien les frults
pour ne conserver que
ceux qui sont bien

mirs et sains, Sans .
taches marron, ni
8 frous, ni flétrissures. S8
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de coings

au miel

Pour 5 pots « Préparation : 40 min
Cuisson:1h30+«Repos:4h

+2,5 ka de coings, soit 2 kg épluchés =2 citrons bio=1 kg de

sucre cristallisé- 500 g de miel.

Rincez les coings et frottez-
les avec un torchon pour éli-
miner le fin duvet. Epluchez-
les et éliminez les pépins et
le cceur dur, réservez le tout.
Découpez la chair des coings
en cubes, mélangez-les bien
dans un saladier avec le jus
d'1 citron. Réservez.

Placez les épluchures des
coings dans une casserole
avec les pépins et les coeurs.
Ajoutez de l'eau a hauteur et
cuisez 1 h a petite ébullition
sans couvrir. Versez dans une

passoire posée sur un réci-
pient pour récupérer le jus.
Laissez reposer 4 h.
Transvasez le jus sans
prendrele fond puis mesurez
80cl. Versez dans une bassine
a confiture avec les cubes de
coings, le sucre cristallisé, le
miel, le zeste rapé etle jus du
dernier citron. Portez a ébul-
lition et laissez cuire jusqu'a
105 °C. Passez éventuellement
la confiture au mixeur plon-
geant, puisrépartissez-la tout
de suite dans les pots.

vis au lave-vaisel
dévissés. Remplis:

sdec (mtmlr(

boulllante, vissez les couvercles
ef retournez-les sur le plan de travail
pendant 10 min. Remettez-les a

Le coin du coin
Le coing estun fruitméditerranéen qui

C'est bon. Ajoutez dans
chaque bocal 1 petit brin

de sarriette ou de thym, ou

1 gousse d'ail pelée.

demande beaucoup de chaleur pour arriver a
mattrité. Parfumé et riche en pectine, c’est
le Toi des gelées, des confitures et des pates de
fruits. Il se garde plusieurs semaines dans
une corbeille 4 fruits, On le cuisine sucré en
T'ajoutant dans une tarte aux pommes, ou salé
en tajines car il adore se marier aux épices.

en conser l)e

Pour 1 bocal d’1 litre
Préparation : 20 min = Stérilisation: 2 h

»1 kg de haricots verts extra-frais, sans taches ni

flétrissures» 20 g de sel.

Equeutez les haricots verts
etretirez les fils. Rincez-les et
faites-les blanchir 5 min dans
de l'eau bouillante, Egouttez-
les dans une passoire et pas-
sez-les a I'eau fraiche.

Rangez les haricots verts
dans le bocal. Mélangez le sel
dans 11d'eau jusqu'a ce quiil
soit dissous. Remplissez le
bocal jusqu'a recouvrir les

haricots verts et fermez-le
hermétiquement.

Placez le bocal entouré d'un
torchon dans un stérilisateur
ou un autocuiseur. Remplis-
sez d’eau et procédez ala sté-
rilisation 2 h 4 100 °C. Laissez
refroidirlebocal dans'eau de
stérilisation. Placez-ledans un
placard al'abri de la lumiére.
Il se conservera ainsi un an.

sSans

) o\
gaoarﬂere
Pour 8 pots = Préparation : 20 min
Cuisson : 20 min « Fermentation : 4-5 h

=1l de lait entier=1 cuil. a soupe de yaourt nature
ou 1 dose de fermenta yaourt en poudre.

Si vous utilisez un fer-
ment en poudre, dé-
layez-le dans 5 cl de lait
froid et laissez reposer
pendant 1 h a tempéra-
ture ambiante.

Portez a ébullition le
lait. Baissezle feu etlais-
sez frémir 20 min a trés
petite ébullition.

Placez le ferment réhy-
draté ou la cuillerée de
yaourt dans un pichet.
Retirez le lait du feu et
réservez-le jusqu'a ce

qu'il soit a 58 °C. Versez-
le par petites quantités
sur le ferment, en re-
muant avec un fouet.

Remplissez les pots et
déposez-les dans une
glaciere vide ou sous
une couverture chaude
pour conserver la cha-
leur. Laissez fermenter
pendant 4 h avant de
vérifier la prise. Fermez
les pots avec leurs cou-
vercles etentreposez ces
yaourts auréfrigérateur.

Bien mesuré.

Attention, le ferment

meurt a 60 °C. 11 est ‘N
impératif de respecter

la température (lu lait.

des cerises de variété griottes
Triez-les
et ne gardez que celles qui sont

sans coups de bec d'oiseau, sans

Les bons fruits. cnoisissez
J montmorency ou anglaises. Triez- ..'

i
>, ’

taches ni flétrissures.

%‘

L ErlsSés
»

[ eau-de-vie
Pour 1 bocalde 21
Préparation : 20 min
Macération : 3 mois

+1 kg de cerises~250 g de sucre
semoule«1 | d’eau-de-vie
blanche a 40° (chez les cavistes).

Rincez les cerises etépongez-les
bien sur un papier absorbant.
Raccourcissez les queues a 2cm
avec une paire de ciseaux.
Remplissez le bocal en alternant
des couches de cerises et de
sucre. Versezl'eau-de-vie jusqu'a
recouvrir totalement les fruits.
Fermez le bocal puis rangez-le
dans l'obscurité au moins trois
mois. Proposez ces cerises avec
un café ou dans des cocktails.
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rempli jusqua 2 cms

du bord pour une
parfaite fermentation™
'3 3.

3 5
z~ 12 3.7
N ST

La farmentation
a tout bon

Ce sont les micro-organismes déja présents
sur le légume qui assurentla transformation
par fermentation. Mais elle modifie le gofit
des légumes en créant de nouvelles molécules
aromatiques: Elle enrichit aussi Ialiment en
nutriments et probiotiques, le rend plus digeste
et permet de le conserver treés, trés longtemps.

{ o confiture

de lo rentree

Pour 8 pots « Préparation : 30 min
Repos : 24 h = Cuisson : 30 min
«2 kilos de péches de vigne -500 g de miires«2 citrons

1,5 kg de sucre cristallisé.

Pelez les péches et dé-
noyautez-les. Coupez-les
en dés. Mélangez-les dans
unejatte avecles miires et
le sucre. Ajoutezle jus des
citrons puis couvrez d'un
film étirable. Laissez repo-
ser 24 h. Un jus abondant
va se former.

Versez le contenu de la
jatte dans une bassine a
confiture. Portez a ébulli-
tion puis laissez cuire en
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mélangeant de temps en
temps jusqu'a 105 °C au
thermomeétre a sucre, ou
jusqu'a ce qu'une goutte
de confiture versée sur
une assiette froide se fige
quand vous l'inclinez.

Répartissez dans les pots
et fermez-les immédiate-
ment. Retournez-les 5min
pour stériliser le couvercle
et vérifier que les pots sont
correctement fermés.

Choccroute maison

Pour 1 kg (bocal d’11a joint de caoutchouc)
Prépa : 30 min « Attente : 20 min + 3 semaines
«1 chou blancd'1,5 kg 10 g de gros sel gris de mer, i

iodé ni fluoré.

Otez les feuilles abimées
du chou. Gardez 1 feuille
intacte. Retirez le trognon.
Emincez finementle chou.
Pesez le chou et déposez-
le dans un grand saladier.
Saupoudrez-le avec 1 % de
son poids en sel (soit 10 g
pour 1kilo). Brassezle chou
a la main pour répartir le
sel, enle pressant avec soin.
Laissez reposer 20 min.
Pétrissez encore pour que
le sel fasse sortir le jus du
chou (del'eau doit couler si
vous pressez le chou).
Remplissez un bocal 3
joint de caoutchouc en

* Ma texture)

Si vous préfér

* une texture plus

homogene, donnez
un coup de mixeur
plongeant a la

fin de la cuisson
de la confiture.

pressant tres fortement a
chaque ajout de maniére a
éliminer les bulles d’air et
faire remonter le jus pour
qu'il recouvre le chou.
Couvrez le sommet du
chou avec la feuille réser-
vée. Appuyez jusqu'a ce
quelejuslarecouvre com-
plétement. Fermez hermé-
tiquement le bocal.
Laissez fermenter cing &
sept jours, a température
ambiante (au moins 20 °C)
puis réservez le bocal ala
cave pendant quinze jours
minimum. Vous le conser-
verez plusieurs mois.

Foie gras steriflise
au naturel

Pour 1 pot de 500 ml
Préparation : 30 min » Stérilisation:1 h

« 1 foie gras d’oie ou de canard d’environ 400 g+ 1 pincée de

sucre« sel, poivre du moulin.

Déveinez le foie gras. Ftalez-
le surle plan de travail. Ajou-
tez le sucre, salez et poivrez.
Déposez le gros lobe dansle
fond du pot, recouvrez avec
les éventuels morceaux et
ajoutez le petit lobe. Tassez
bien pour éliminer les bulles
d'air. Le bocal doit étre rempli
jusqu'a 2 cm du bord.

C'est bon. Fruits

en bonne santé,
préparation assez cuite
et pots parfaltement
propres et vite bouchés
font les gelées et
confitures qul se gardent
pendant des années.

""

Fermez bien le bocal etenve-
loppez-le dans un torchon.
Placez-le dans un stérilisateur
ouun autocuiseur etremplis-
sez d’eau. Procédez a la stéri-
lisation 1 h a 100 °C. Laissez
refroidir dans I'eauavant d'éti-
queter le bocal . Conservez-le
au réfrigérateur et consom-
mez-le dans les trois mois.

Gelée de pomme
trooi

Pour environ 6 pots a confiture
Préparation : 45 min « Cuisson : 30 min
la veille + 20 min le jour méme

»2,5 kg de pommes reinettes du Canada bio - le jus
d'1 citron»environ 2 kg de sucre cristallisé.

Coupez les pommes en
huit sans les peler ni les
épépiner. Placez-les dans
une bassine a confiture et
recouvrez-les juste d'eau
citronnée (environ 2,5 I).
Portez 4 ébullition a feuvif,
couvrez etlaissez cuire sur
feu moyen jusqu’a ce que
les pommes soient tendres
mais pas en compote.

Préparez un sac a gelée,
ou un linge trés fin dans
une passoire. Placez les
pommes dans le sac avec
le liquide. Suspendez au-
dessus d'un récipient et
laissez s'égoutter 12 h.

Le jour méme, mesurez
le volume de jusrécupéré.
Comptez 400 g de sucre
par demi-litre.

Versez le jus et le sucre
danslabassinelavée. Por-
tezsur feu doux en mélan-
geant bien jusqu'a ce que
le sucre soit dissous, puis
laissez bouillonner 20 min.
Testez la cuisson (105 °C)
enversantune cuillerée sur
une assiette froide : elle doit
prendre en gelée.
Mélangez la gelée, puis
répartissez-ladanslespots
de confiture et fermez-les
bien sans attendre.

Bien informés

1l existe un réel danger d'intoxication aux
conserves faites maison. Respectez scrupuleusement
les consignes de la recette, stockage compris.
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petits

C

Pour le gofiter, pour accompagner
un dessert ou le café, on redécouvre
les délicieuses douceurs d’antan.

Petits carrés

aux noix

Faites fondre 100 g de chocolat noir
avec 80 g de beurre. Mélangez 3 ceufs
avec 210 g de sucre et 1 cuil. a café
d’extrait de vanille. Ajoutez 50 g de
farine, le chocolat fondu tiede et 100 g
de noix concassées. Beurrez un moule
carré de 20 cm. Versez-y la péte puis
enfournez 20 min 4 170 °C. Démoulez,
laissez refroidir et découpez en carrés.
LE PLUS La pate est cuite dés que

les bords se décollent du moule.

Cannelés
au rbum

Portez a ébullition 50 cl de lait avec
50 g de beurre et 1 gousse de vanille
grattée. Mélangez 200 g de sucre dans
un récipient avec 2 caufs + 2 jaunes et
2 cuil. a soupe de thum ambré. Ajoutez
100 gde farine etmélangez a nouveau.
Versez le lait chaud sur cette prépara-
tion et retirez la vanille. Graissez des
moules a cannelés et remplissez-les a
moitié. Enfournez 20 min a 210 °C, puis
40 min a 180 °C. Démoulez a chaud.
LE PLUS Préparez la pate 24 h avant

de faire cuire les cannelés, ca change
tout ! Essayez et vous verrez que vos
cannelés auront une texture parfaite.

Nids chocolat

ate o amande

Battez au fouet 3 c=ufs avec 300 g de
péte d’amande. Ajoutez 75 g de beurre
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fondu. Versez dans 8 moules 4 savarin
individuels beurrés. Enfournez 10 min
4180 °C et démoulez. Chauffez 10 cl
de créme avec 100 g de chocolat noir
et garnissez-en le centre des nids.

LE PLUS En version fruitée, remplacez
le chocolat par de la confiture aux
fruits rouges ou a l'orange.

Florentins aux

fruits confits

Chauffez 10cl d'eauavec 100 gde sucre
et 2 cuil. & soupe de miel. Versez 40 cl
de créme fraiche, 50 g de fruits confits
hachés et 50 g d'amandes effilées.
Mélangez. Disposez des noix de pate
sur une plaque recouverte de papier
sulfurisé. Etalez-les pour former des
disques de 5 cm puis enfournez pour
6 min a 210 °C. Laissez refroidir 2h au
réfrigérateur avant de déguster.

LE PLUS Enrobez les florentins en les
trempant dans du chocolat noir fondu.

Chocolat

oennols
Cassez 260 g de chocelat noir dans un
saladier. Faites chauffer 25 cl de lait
avec 20 g de sucre et 25 cl de créme.
Versez la moitié du liquide chaud sur
le chocolat et mélangez bien. Transva-
sezle tout dansla casserole et chauffez
légérement. Répartissez dans 4 tasses
et garnissez de créeme chantilly.
LE PLUS N’hésitez pas a saupoudrer
le chocolat chaud d’une pincée de
quatre-épices, il sera inoubliable !

Chaudes

C{qareffes
rdsses

Fouettez 25 g de beurre mou avec 50 g
de sucre glace, 1blanc d'ceuf et30 g de
farine. Beurrez une plaque a patisserie
et déposez-y des tas de pate. Aplatis-
sez-les avec le dos d’une cuillére pour
obtenir des cercles de 6 cm. Enfournez
4min a180 °C. Sortezla plaque du four
et, avec une spatule, décollez les bis-
cuits en les enroulant pour formerune
cigarette, Laissez refroidir.

LE PLUS Faites des disques assez fins
(1 mm) et surveillez bien Les biscuits
car leur cuisson est trés rapide.

Cookies aux

cacahuetes

Meélangez 250 g de farine, 120 gde sucre
et1/2 sachetdelevure chimique. Ajou-
tez 2 ceufs et 100 g de beurre fondu et
mélangez. Intégrez 150 g de pépites de
chocolat et 80 g de cacahuétes salées.
Fagonnez des petites boules de pate et
faites-les cuire 8 min a 190 °C sur une
plaque a patisserie. Laissez refroidir.
LE PLUS Utilisez une cuillére a glace
pour confectionner ces cookies. Ils
s’étaleront tout seuls a la cuisson.

Buagnes o lo

hartreuse
Mélangez a la spatule 250 g de farine,
1/2 sachet de levure chimique, 25 gde
sucre et 55 gde beurre mou. Incorporez
1 ceuf, 3 cl de Iait et 1 cuil. a soupe de

Chartreuse. Malaxez avecla paume de
lamain pour obtenir une masse homo-
géne. Réservez 1 h sous un linge. Etalez
la pate le plus finement possible sur un
plan de travail fariné et coupez-la en
losanges. Faites-les frire dans un bain
d’huile a 160 °C. Poudrez-les de sucre.
LE PLUS Patientez quelques heures
apreés la cuisson des bugnes, elles
seront meilleures a la dégustation.

7 Biscuits aux
amandes

Pétrissez 150 g de beurre mou avec
250 g de farine. Incorporez 1 ceuf, 125 g

de sucre, 75 g d'amandes hachées et
1 cuil. a café de cannelle. Travaillez le
tout jusqu'a obtenir une boule de pate
homogeéne. Laissez reposer 1 h aufrais.
Etalez la pate sur 1,5 cm d’épaisseur et
détaillez-y des petits disques. Plaquez
les biscuits et dorez-les au jaune d'ceuf.
Enfournez pour 15 min 4 210 °C.

LE PLUS Préparez la pate la veille

et réservez-la étalée en gros disque

et bien emballée au réfrigérateur.

/ Cl)oco—godfer

maison

Chauffez 10cl de créme liguide. Versez-
la sur 150 g de chocolat noir haché et
1 cuil. a soupe de Nutella, Mélangez et
réservez au frais. Taillez des disques
de 5 cm dans 2 pates sablees. Décou-
pez deux yeux et une bouche sur la
moitié des disques. Dorez-les au jaune
d’o2uf et déposez-les sur une plaque.
Enfournez a 160 °C jusqu'a ce qu'ils
solent dorés. Laissez-les refroidir. Gar-
nissez de ganache chocolat froide les
biscuits pleins. Formez un “choco-got-
ter” en recouvrant d'un biscuit “visage”.
LE PLUS Pour gagner du temps, utilisez
des biscuits petits-beurre (en grandes
surfaces) a la place des pdtes sablées.

7 2 Café glacé

BX ress

Mixez au blendeut 2 tasses d'espresso
avec 12 cl de lait froid et des glagons.
Répartissez dans 4 verres et ajoutez
une cuillerée de créme chantilly.

LE PLUS Plongez une boule de glace
alavanille, au praliné ou au caramel
dans chaque verre de café glacé.

i Madeleines

au the

Faites fondre tout doucement 100 gde
beurre dans une casserole avec 10gde
thé 4 la bergamote et 3 cuil. & soupe
de miel. Mélangez 2 czufs et 60 g de
sucre. Ajoutez 100 g de farine et 1 cuil.
a café de levure chimique. Versez-y le
beurre filtré et mélangez bien. Rem-
plissez des moules a madeleines aux
trois quarts et enfournez pour 15 min
4190 °C. Démoulez et laissez refroidir.
LE PLUS Pour obtenir des madeleines
bien bombées, réservez la pate une
demi-journée au frais avant cuisson.

, /nfaston
‘ o la chicorée
et o [orange

Versez 50 cl d’eau et 140 g de sucre dans
une casserole. Plongez-y 1 orange pi-
quée de 5 clous de girofle. Portez aébul-
lition 5 min. Ajoutez 1 cuil. & café rase
de chicorée soluble, couvrez et laissez
infuser 5 min. Filtrez et servez chaud.
LE PLUS Ajoutez un petit morceau

de gingembre ou de cannelle dans
L'infusion avant de laisser infuser.

i 5 Roses

des sables
Faites fondre 200 g de chocolar au lait
avec 120 gde beurre demi-sel. Hors du
feu, ajoutez 40 g de sucre glace. Incor-
porez 120 g de pétales de mais (petit
déjeuner). Fagonnez des petitsrochers
sur une plaque a pétisserie et laissez-
les refroidir & température ambiante.
LE PLUS Tous les chocolats peuvent
convenir pour cette recette, y compris
le praliné et le chocolat blanc.
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COUTERS DU NERCREDL AR

‘Nos meilleurs
Truatre-heures

. Le gofiter, c’est sacré !
Retrouvez la saveur i
des crépes ou autres
gourmandises a

dévorer avec un
bol de lait.

C’est beau.

Donnez une jolie

Babka

au chocolat

Pour 6 pers. = Prépa : 35 min
Repos:2h30
Cuisson : 30 min

»2 ceufs=125 g de beurre mou
»12,5 cl de lait=30 g de sucre

=500 g de farine=12 g de levure de
boulanger fraiche=1 pincée de sel.
LA GARNITURE»100 g d’amandes
+120 g de chocolat noir«120 g de
beurre=50 g de sucre«30 g de cacao
amer. LE SIROP =100 g de sucre.

Préparez la brioche. Délayez la
levure dans le lait tiede. Mélangez
la farine, le sel et le sucre dans un
robot muni d'un crochet. Versez-y
le mélange lait-levure. Ajoutez les
ceufs et pétrissez 3 min. Incorporez
le beurre petit & petit et pétrissez
10 min a vitesse moyenne.
Déposez la pate dans un plat huilé
etrecouvrez-la d'un linge. Laissez
reposer 1 h dans un endroit chaud
(elle doit doubler de volume).
Faites fondre le chocolat avecle
beurre. Ajoutez le sucre et le cacao.
Torréfiez les amandes dans une
poéle et concassez-les.

Etalez la pate en rectangle sur un
plan de travail fariné. Enduisez-la
de créme au chocolat et parsemez-
la d'amandes. Roulezl'ensemble en
boudin etretaillez-le 4 la dimension
dumoule a cake. Déposez la babka
et laissez-1a gonfler 1h 30.
Enfournez la babka pour 30 min
a 180 °C. Préparez le sirop. Faites
bouillir 10 cl d'eau avecle sucre puis
laissez refroidir complétement.
Démoulez la babka sur un plat et

= “ - forme 2 votre imbibez-la généreusement de sirop.
L ~ = . - . brioche : coupez le Laissezrefroidir avant de déguster.
(\ A / - ’ - -w boudin en trois
L brins et tressez-les
Jrepes au a’f Concen fre s " * avant d'enfourner.
. ~ ’ . . . - o’ - N .
Pour environ 20 crépes = Préparation : 10 min = Repos : 1 h « Cuisson : 25 min o \ > ,
1 «6 ceufs= 40 clde laitfrais | Versez la farine etle sel dansunsaladier.  Chauffez une crépiére antiadhésive huilée. i J 9 \ - o —
=80 cl de lait concentré sucré | Creusez un puits au centre et versez-y les  Versez une louche de pate et cuisez d'un ; - C T 6 Fo ?
»30 g debeurre fondu | ceufs et le lait concentré sucré. Mélangez ~ coté sur feu vif. Retournez et cuisez 'autre & | { ceffe éa ka L4
#0800 g de farines1 cuil. acafé | au fouet. Délayez en versant le lait petita ~ face. Répétez l'opération et maintenez les igi I ‘ he ten, !
dezeste d’orange bio=sucre | petit. Incorporezlezested'orangerapépuis  premiéres crépes au chaud entre deux { essel 1t au s d’ur e, _de na

«huile=1 pincée desel. | le beurre fondu. Laissez reposer 1 h. assiettes. Poudrez de sucre et dégustez.
S
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GOUTERS DU MERCREDT

Astuce. pour garder les

chouquettes moelleuses,
- placez un bol d'eau dans le
- four pendant leur cuisson.

Ch ouquefttes
parfaifes

Pour 6 personnes
Prépa : 40 min = Cuisson : 20 min
«4 ceufs«90 g de beurre«6 cuil. a soupe
de sucre perlé (perles de sucre, cassons de
sucre, en GMS ou sur Internet)= 1 sachet
de sucre vanillé=150 g de farine=1 cuila
café de Grand Marnier=1 pincée de sel.

Be{qm;f.s o lo fleur

d oranger

Pour 6 personnes « Préparation : 35 min
Cuisson : 6 min par beignet =« Repos :2 h 30

3 ceufs =100 g de beurre mou=30 cl de lait=500 g de farine
»80 g de sucre=20 g de levure de boulanger fraiches 2 cuil.

a soupe d’eau de fleur d’oranger=1 pincée de selssucre glace
pour la finition=1 bain d’huile de friture.

Portez & ébullition 25 cl d’eau dans une
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Le bon choix. utitisez
de I'huile de pépins de raisin

pour votre friture, car elle
résiste trés bien a la chaleur.

Délayez la levure émiettée
danslelaitjuste tiede. Mélan-
gez la farine, le sel et le sucre
dans un robot avec crochet.
Ajoutez le lait tiede et 'eau de
fleur doranger. Mélangez soi-
gneusement jusqu’a obtenir
une pate homogéne.

Ajoutez les czufs dans le bol
du robot et pétrissez 10 min.
Intégrez le beurre (la pate doit
étre homogene, un peu collan-
te touten se détachant dubol).
Réservez 2 h dans un endroit
chaud recouvertd'un linge (la
pate doit doubler de volume).

Etalez la pate au rouleau sur
1cm d'épaisseur, puis décou-
pez-y des cercles a I'aide d'un
emporte-piéce ou d'un verre
retourné. Répartissez-les sur
une plaque tapissée de papier
sulfurisé, recouvrez-les d'un
linge puis laissez pousser de
nouveau 30 min.

Chauffez le bain d'huile de
friture 2160 °C. Faites-y cuire
les beignets par fournées env.
3 min de chaque cété. Egout-
tez-les sur du papier absor-
bant. Roulez-les aussitot dans
le sucre glace et servez-les.

Gateau

breton

Pour 6 personnes
Préparation : 25 min
Cuisson : 45 min

« 4 jaunes d’ceufs +1 pour la dorure
»150 g de beurre demi-sel mou
»150 g de sucre en poudre«250 g de
farine«6 g de levure chimique.

Mélangez a la main (ou au crochet
dans votrerobot) la farine, lalevure et
le sucre. Incorporez les jaunes d'ceufs.
Ajoutez le beurre coupé en petits cubes
et finissez par pétrir 4 la main surun
plan de travail fariné jusqu’a obtenir
une pate homogene.

Etalez la péte dans un moule & man-
qué. Quadrillez le giteau en losanges
a l'aide d'une fourchette pour obtenir
les rayures traditionnelles du gateau
breton. Badigeonnez de jaune d’ceuf
battu. Enfournez pour45 min a 160 °C.
Laissez refroidir avant de démouler.

La bonne découpe. ce gateau
est originaire de Lorient. 1l se découpe

d'abord en longues bandes de 4-5 cm de

large, puis en biseau pour obtenir des
petites parts en forme de losange.

‘Peﬂ'fs croque-moi
o o mousse choco

Pour 6 personnes = Préparation : 15 min
» 24 petits biscuits secs+200 g de mascarpone«200g
de chocolat au lait« 20 cl de créme liquide a 35 % de
matiéres grassese 3 cuil. a soupe de sucre en poudre
=1 cuil. a soupe de sucre glace.

Battez le mascarpone et
le sucre en poudre. Cassez
le chocolat. Faites-le fondre
au bain-marie. Intégrez-le
au mascarpone.

Fouettez la créme liquide
etle sucre glace jusqu'a ce
que le mélange soit ferme.

Incorporez délicatement
aumascarpone etréservez
au réfrigérateur jusqu'au
moment du montage.
Garnissez la moitié des
biscuits secs de mousse
au chocolat puis refermez
avec le reste de biscuits.

casserole avec le beurre, le sel, le sucre
vanillé et le Grand Marnier. Hors du feu,
ajoutez en une seule fois la farine tamisée
etmélangez vivement a I'aide d'une cuille-
re en bois jusqu'a ce que la pate se détache
des parois et forme une boule.

Replacez la casserole sur feu doux puis
faites dessécherla pate quelques secondes
en remuant vivement avec la cuillére en
bois. Laissez refroidir un peu.

Ajoutez les ceufs un a un en mélangeant
entre chaque ajout (la pate doit &tre brillan-
te et élastique comme un ruban épais).
Versez la pate dans une poche a douille
et déposez des petits choux surune plaque
antiadhésive. Lissez le dessus avec le dos
d'une cuillére et parsemez chaque chou
de grains de sucre perlé.

Enfournez pour 15 a 20 min a 200 °Csur
chaleur tournante. Laissez refroidir les
chouquettes dans le four éteint et avec la
porte entrouverte avant de les déguster.
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1 Esprit
campagne
Cette corbeille a pain

donne un air champétre
ala table familiale.

Corbeille Cosy Highland,
en métal etlin, L 22
xP22x H65cm,3,50€,
Gers Equipement.

2 Fleuri

Un bol ourlé d'un motif
floral a la fois plein

de charme et discret.
Bol Arv, en faience,

@11 cm, 2 €, Ikea.

3 Pointilliste

Une silhouette ronde et
intemporelle pour cette
théiére en noir et blanc.

Enmétal, H10 x @ 17 cm,
53 €, Hiibsch.

4 Impérissable
Des bocaux pour garder
le sucre, le sel, les biscuits
apéritifs... Bref, tout

ce qu'on veut présenter.

En verre et couvercle liége,

Hllcmet14cm,12 €
et 16 €, Zara Home.

e

Une table
qui défie

' 8 Pastel

| Le pot alaitidéal, touten
\ douceur avec ses rayures
. vintage, a présenter

. sur les tables du goter.

! En céramique, 500 ml,

| 14 €, Kitchen Craft.

| 9 Gourmandes

! Des fruits délicatement
' dessinés nourrissent de

leurs formes rondes des

. assiettes joliment rétro.

. Collection French Garden
. Modern Fruits, 30 €
- Passiette, Villeroy & Boch.

: 10 Mode bistrot

! Pour sucrer les fraises,

| mais pas seulement,

' un distributeur de sucre
| comme au café !

. Enverre, H14x@ 8 cm,
. 1,80 €, Sgstrene Grene.

' 11 Origine

¢ garantie

| De jolis verres “made in

. France” pour le quotidien
. comme pour les fétes.

| Verre a pied Roman,

: 14, 5,20 €les 3 piéces ;

. verre Charlotte la

| Républicaine, Le Verre
. Frangais, 24,5¢cl, 7,80 €

Un look intemporel avec ¢a et la

une touche rétro, c’est le secret

une vaisselle qui se transmet de
génération en génération.

5 Grain de riz * les 6 piéces, Luminarc.
Pour servir des gateaux de
patissiers comme des

cakes faits maison, ce plat

P12 A croquer
. Une nuance prune
. donne du cachet a ces

7‘ d’

est un grand classique : b
dessiné en 1819, a Gien. . petites tasses a café.

z | Tasse et soucoupe a
Collection Pont aux 4 gt <
Choux, en faience, 37,8 x : cafe- Colori di Puglia,

15 cm, 58 €, Gien. | design Enza Fasano, en
hes = i | céramique, @ 7,5 cm et
6 Coup de tabac = j 12000, 25 € Tensmmble;
Un coloris dans l'air | ol
du temps aux accents : 13 Naturel
gourmands de noix  Fabriqué
i : | qués en France dans
g:rgr?:tatz };zzlllile cg:te . une coutellerie séculaire,
it borrden n%?r | ces couverts s'accordent
: - atous les styles.
Serviettes Suzy, en ! z
lin, 40 x40 cm, 25 €les } Collestion Rambow, en

s | bambou naturel et acier
4 pieces, AM-PM. ' Inox, & partir de 7,45 €la
7Le golt ' cuillére & café, Jean Dubost.
de l'enfance . 4 Rondelette
Ce bol de ferme avec sa | Pratique et sympathique,
frise en damier réchauffe . cette jolie cocotte ronde
le petit déjeuner de . passera de la cuisine ala
ses formes généreuses. | table sans rougir. ‘
Bol Le Collectionneur, en . En fonte émaillée, coloris
faience, cont. 75 cl, 14,90€, . Volcanique, @ 18 cm,
Comptoir de Famille. 185 €, Le Creuset.
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Situé au bord de

la Méditerranée, ce
pays de collines

et de garrigues, de

- , . W yiones et doliviers,
B W célébrela cuisine
1B gl R ‘W8 occitane.

| .;‘ 2 . i ‘ ‘Aude, département du
, il v - I Languedoc, se confond

3 R - & ok fve 2 - ; : avec le Pays cathare. De

b - st ® J . A g “’hérésie albigeoise”, en

g ‘ ) g U ) g3 g rupture avec |'église ro-

maine, il reste, entre autres, vingt-
deux sites d'exception, du chateau
perché de Quéribus a la cite aux
cinquante-deux tours de Carcas-
sonne, en passant parles abbayes
de Saint-Hilaire ou encore d'Alet-
les-Bains. lIs sont les points de
convergence d'un voyage, sou-
vent a couper le souffle tant les
paysages ont gardé une beauté
naturelle. De Castelnaudary a
Narbonne, surles bords de la Mé-
diterranée, du Minervois aux pie-
monts des Pyrénées, I’Aude est
I'un des plus beaux départements
de France par la variété de ses
terroirs, de ceps de vigne en oli-
viers, de chénes truffiers en arbres
fruitiers. C’est injustement trop
peu connu. Le Provencal Alphonse
Daudet, dans les Lettres de mon
moulin, arendu célébre le sermon
ducuré de Cucugnan, “boncomme
le pain” (dans les Hautes Corbie-
res). Il aurait méme pu écrire la
chronique de ce pays de Cocagne
quin’arien aenvieralaProvence.
“C'est toujours dans le pays ot

A Ra i~ . L ’ ; i ! WHE = ‘ ( : pousse la vigne et ol se récolte
: _1 ‘ e o - il § , A ' R Y ey M #  levin que se développent, plus

v ¥ g : ; R : 4 i A ; - rapidement et plus magnifique-

L

~. . e e - . . S ¢ f ment, lacivilisation et tous les arts
o~ ‘

7

" R ] e BT |

-fe canal de [a Robine trav‘ér‘se

= laville de Narbonne au bord

s de la Méditerranée. A droite,

& palais des archevéques,

*meélantstyles roman et gothique.

N | = ; Y . g e R~ T R Y L quiendécoulent, y compris ceux

de la table”, écrivait Prosper
Montagné, auteur du Festin Occi-
tan. Ne doit-on pas a ce grand
chef carcassonnais le Larousse
gastronomique ?

Textes et photos : Jean-Paul Frétillet
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a Le saucisson des piémonts pyrénéens

du Cochon du Madres.

es haricots sont fondants, les

viandes savoureuses, le jus flatteur.
'ensemble est d’'une legereté
surprenante. Ce qui en I'occurence est
un oxymore. De mémoire de gourmand,
un cassoulet de la sorte est une
premiére | Jean-Claude Rodriguez,
auteur de ce plat, est au bord des
larmes. A 74 ans, il est toujours derriére
les fourneaux de son restaurant Chateau
Saint Martin, dans les faubourgs de
Carcassonne. Toute sa vie, le chef a
défendu le véritable cassoulet au point
de créer son académie universelle.
“Autrefois, ce n’était qu'un plat paysan”,
explique-t-il intarissable sur I'histoire de
ce plat régional. Tout est parti du haricot
qui pousse a son aise dans les plaines
de I'Ariege. |l était cuit dans un bouillon
au lard. Et en s'embourgeoisant, des
ingrédients nobles ont été ajoutes:
du confit a Castelnaudary, de la tomate
a Toulouse, et méme de la perdrix a
Carcassonne. La cuisson se termine au
four dans la cassole (d’oul le plat tire son
nom), “ventrue, plate du cul et noircie
par la chaleur”, affirme Jean-Claude.
La crodte qui se forme a la surface doit
“6tre reintégrée au ragolit sept fois”,
dit la Iégende. Plus il est réchauffé,
meilleur est le cassoulet, a condition
d'étre soigneusement réhydraté.

78

Saint-Hilaire:au
cceur du vignoble

LETERNEL
CASSOU

S, e L s b

w Eduardo Antonini et ses bufflonnes dans les Corbiéres.

4 .“_ffrt ,'_.'.:i-_&n

de Saint-Hilaire
| ‘en forme de trapéze

“NOUS PROFITONS
D’UN TERROIR
DE DINGUE...”

Fabien de Bruyn et
Valentin Renaud chefs
du Bastion, a Lagrasse

Sur le chemin du Bastion,
le restaurant de Fabien

et Valentin, il est conseillé
d’arriver par la route
departementale 3. Ainsi,
sur la comniche le village
médiéval Lagrasse,
encaissé dans les collines
ensoleillées des Corbieres,
se révéle un spectacle
qui ouvre I'appétit a maints
égards. “Nous sommes
entourés par un terroir de
dingue et je ne suis pas
chauvin”, répéte plusieurs
fois le jeune chef Fabien
qui a grandi dans cette
region. Il appréte un
morceau de veau élevé
sous la mere surle
plateau de Lacamp, tout
proche. Il 'agrémente
d’ceufs de poisson pour
“la touche de salinité”.
Car la Méditerranée ne se
trouve qu'a une vingtaine
de kilometres a vol de
flamants roses. Le merlu
et les langoustines a la
carte du jour en viennent
aussi. L'huile d’olive

de tous les plats a été
pressée dans un moulin
voisin. Les légumes

des maraichers alentour
arrivent au jour le jour.
“On prend ce que la
saison nous donne. Cela
oblige a étre créatif. En
hiver, on s'éclate avec la
truffe”, souligne Fabien.
“Notre cuisine est locale
parce que nous travaillons
avec des producteurs

de notre terroir. Mais les
saveurs voyagent car
Nnous avons nous aussi
voyageé, et avons eu la
chance d’apprendre dans
de grandes maisons’,
ajoute Valentin. Les deux
chefs et Mathilde, la
sommeliére, se sont
rencontres sur les bancs
de I'école hételiere.

Au Bastion, ils font le

pari d'une cuisine
gastronomigue accessible
au plus grand nombre
avec un menu a 32 €.




LA
BLANQUETTE,
A L'ORIGINE
DES BULLES

Dégustation de blanquette
au domaine d'Alain
Cavailles a Magrie.

'Aude semble étre

un champ de vignes
ininterompu : le minervois,
les corbieres, le maury, les
rivesaltes, et a I'approche
des Pyrénees, les cotes-de-
la-malepere, la clape, le
fitou, le cabardés et les vins
de Limoux, dont la fameuse
blanquette. Un nom bien
curieux pour deésigner ce vin
effervescent populaire.
Quand le vent d'Autan
soulffie, le revers de la feuille
du cépage mauzac a son
origine, apparait blanc. Les
Audois racontent que les
Champenois leur ont volé la
méthode. Au Moyen Age,

La cité de Carcassonne
ceinturée de remparts
et son chateau, classés
au patrimoine mondial
de 'Unesco.

........

%ﬂw
e

Joli panier
pique-nique chez

Eléna Anton
avec des produits
du terroir local.

AU PAYS DE LA TRUFFE
ET DE L’HUILE D OLIVE

“Ce n’est pas connu, mais
I’Aude est un grand
terroir de la truffe, en été
comme en hiver”, souligne
Eléna Anton du mas Antonin,
productrice a Argeliers, aux
portes du Minervois. Sur le
domaine, la vigne, les oliviers
centenaires et les chénes
truffiers forment la trinité des
saveurs mediterranéennes.
Les chiens d'Eléna,
remarquablement dressés,
sont a I'affiit. lls reniflent au
pied des chénes, étouffés par
la torpeur de I'été. “La saison
se termine. Il y a peut-étre
encore une truffe cachée. Qui
sait I", sourit Eléna. L'hiver est
plus propice au champignon
mystérieux et a partir de
janvier, ses parfums explosent

sur les marchés locaux.
C’est aussi le temps des
huiles nouvelles pressées
a partir de la lucques et
de |'oliviere, deux varietés
d'olive languedocienne.
La premiere, originaire selon
les versions historigues,

de Lucques en Toscane ou de
Luque en Andalousie, donne
des huiles douces et fruitées.
La seconde se révéle plus
intense voire ardente. Comme
en Provence, le “golit a
I'ancienne” ou le “fruité noir”
est la seconde nature des
huiles de I'’Aude. Elaborée a
partir d’olives qui ont subi une
fermentation maitrisée, I'huile
exprime des aromes plus
chauds, plus complexes avec
parfois des notes de truffe.

CE QUI NOUS FAIT CRAQUER

m LE SEL DE GRUISSAN  concentration, dans d’alcool. Si bien que des
Sur le front Atlantique, des bassins sous |'effet du  sucres restent dans le vin

ESRe e TSR TeEE TR o Cyril Codina déguste des vinaigres
fermentation en bouteille au élevés dans des vieilles barriques.
printemps. lis étaient perlants

et les bouchons sautaient ! Les jambons de la ferme du Cochon du

Les moines bénédictins de Madres séchent a l'air naturel des Pyrénées. il y a les marais salants, soleil et du vent. Des qui acquiert de la rondeur

I’Abbaye de Saint-Hilaire ' en Méditerranée, les salins. plaques se forment tandis  aprés un long vieillisserment

transformerent ce défaut en Les Halles de Le sel a la méme origine que la fleur de sel émerge  en fit de bois.

méthode. Cette seconde Narbonne, un marine mais la récolte est & la surface de I'eau de mer.

fermentation en bouteille est pavillon de style différente. A Gruissan, LEVIN MAU = LA LUCQUES DE

a l'origine de la blanquette, Baltard, datant sur I'lle de Saint-Martin, - DE RY LANGUEDOC AOP T A

de tous les crémants et du de 1901. elle n'a lieu qu'une fois Sur les coteaux sud du Le “diamant vert” alaforme  benefiques a I'élevage des

Chateau de Queéribus, la
ran, en septembre. . s
vigne souffre dans des
Eg = accumulef par terres rocailleuses. Issu
E‘ principalement du
11 7 grenache, ce vin doux

d’un croissant de lune. huitres. Sur les rives, des
Cette olive de table, traitée  cabanes d'ostréiculteurs en
au sel, est trés charnue, témoignent. Moins
reste ferme et conserve charnues qu'en Atlantique,
un godlt trés frais. car elles ne jouissent

pas d'un fort mouvement
des marées, les huitres

champagne. Tous ces vins
effervescents se différencient
par le terroir et les cépages
cultivés, La blanquette dite
“ancestrale” n’est composée

que de mauzac dont la naturel, tannique et robuste

est un cousin du banyuls. = LES HUITRES

g?ggaéi':ﬁeeg zt,'gﬁ.gﬂe Il est obtenu par “mutation”: DE LEUCATE de la Mediterranée
pomme verte et de poire la fermentation en cours La céte de I'Aude est ourlée  se caractérisent plutot
Dans le verre, la bulle est des rouges ou des blancs  d'étangs comme celuide  par leur douceur et
fine et persist'ante quand est stoppée par |'ajout Leucate dont les eaux sont  un go(t iodé délicat.

le vin a été bien élaboré.
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VOYAGE
GOURMAND

. Carpaccio de tomates de jardin et sorbet
au basilic du restaurant Le Potager de Sigean.

LES Le chateau de

Quéribus domine le
IMMANQUABLES moulin de Cucugnan.
DE L’AUDE

= LE CHATEAU

DE QUERIBUS

[’aube est idéale pour
apprécier les paysages qui
entourent ce monument
perché a 728 métres. Par
temps clair, la chaine des
Pyrénées et le Canigou

se detachent de I'horizon
et la Méditerranée apparait
avec ses reflets d’argent.

m LE HAMEAU

DU SOMAIL

Au lieu-dit de Gailhousty,
I’Aude, les canaux du Midi
(reliant la Méditerranée a
I’Atlantique) et de la Robine
se croisent dans un jeu
d'ecluses. Le village fait de
vieilles pierres est un havre.

m L'ABBAYE

DE SAINT-HILAIRE

Dans le pays de Limoux, au
milieu des vignes, se dresse
ce monument en pierre

de gres plaisant a admirer
au coucher du soleil.

Le cloitre, édifié six siecles
apres |'abbaye, est une
belle réussite gothique.

m LE SENTIER
CATHARE GR 367

Ce mythique itinéraire de
randonnée de 250 km,
depuis Port-la-Nouvelle au
bord de la Méditerranée
jusqu'a Foix, en Ariege,
chemine entre garrigues
et crétes rocheuses a la
rencontre des “Citadelles
du vertige”.
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leschevres de
Jean-Baptiste” W’ §
Gaschard daRg, /TS
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| Jean-Baptiste Senat une grappe
de cinsault a la main.

Les petits fromages de chévre
de la Ferme de Carrus. +

CARNET DE ROUTE

P Le Chateau des ducs de
Joyeuse. Situé a Couiza, au bord de
I'Aude, dont on entend le murmure
depuis les chambres, le chateau a été
construit entre 1540 et 1550, |l est

de style féodal, avec une imposante
tour a chaque coin. La décoration
des chambres s’inspire de I'époque
médiévale. La cour intérieure est
splendide et fait office de terrasse
pour le restaurant. La cuisine

de terroir est créative et délicieuse.

A Le 29. A Sigean, la maison de
Laurence et Claudius est une divine
surprise. La décoration est originale
et emprunte a des styles trés mélés.
C'est baroque et I'ceil ne se lasse pas
des partis pris. La piscine est en
hauteur et les bananiers donnent a la
cour intérieure des airs de jardin
tropical. Les chouquettes moelleuses
et le pain perdu du petit déjeuner
n'en paraissent que plus exotiques.

P Le Potager. Le nom de ce
restaurant n’a rien d'équivoque. Les
tomates tranchées en carpaccio

et rafraichies par un sorbet au basilic
ont été cueillies dans le potager
attenant. On mange au bord des
herbes aromatiques et des légumes
de saison. Logé dans une ancienne
grange, le lieu est décontracteé,

un peu bohéme, réveur a l'image

de Christine et Dominique, les
aubergistes. Dans le four a bois, les
jarrets de porc et les souris d'agneau
rotissent au fil des heures. Les vins
bio sont maison, le patron est

aussi vigneron. Le lieu est singulier
et charmeur, unique en un mot.

P L’Auberge du vigneron.
Comme tous les villages touristiques,
Cucugnan ne brille pas par ses
tables sincéres. Ce restaurant est une
exception. La cuisine nous charme
par la grande qualité des produits et
I'originalité des recettes. Le goiit est
rehaussé par des assaisonnements

ADRESSES EN FIN DE NUMERO

précis et des herbes aromatiques.

La tarte fine aux aubergines, le ragoit
de calamars et le vacherin a la glace
au yaourt furent un festin. La beauté
du paysage depuis la terrasse passe
presque au second plan !

P Le vinaigre de Cyril Codina.
Ce vigneron a décidé de transformé
son raisin, donc le modt, en vinaigre !
Il a fait le voyage de Modéne, en
ltalie, pour comprendre les arcanes
du véritable balsamique. Le sien
vieillit une dizaine d'années dans
des fiits qui ont connu le porto ou

le xérés. Son chai est une collection
de micro-cuvées qu'il mitonne

selon les demandes particulieres des
chefs de la région : basilic, arétes de
poissons, artichaut, fruits rouges, etc.

P Le Cochon du Madres. Aux
portes des Pyrénées, a Escouloubre,
la famille Cucuillére éléve des vaches
gasconnes et des cochons en liberté.
Les paysans les transforment en un
banquet de viandes et de salaisons.
Les jambons et les saucissons variés,
le lard et, moins connu, le culatello
sechent aux vents des montagnes,
sans artifice. Tout est vendu a la
ferme qui est aussi une auberge.

i 4 La Fermede

et un paradis. La
Ferme de Carrus
est perdue dans

enchanteurs

sl des Corbieres.
Jean-Baptiste Gaschard n'y vit pas en
ermite. D'une grande bienveillance,
il éleve des chévres et des poules. Ses
fromages et ses ceufs sont des joyaux
qu'il vend sur les marchés de Lézignan
et Port-la-Nouvelle.

» Domaine Jean-Baptiste
Senat. Avec Charlotte, il y a vingt ans,
Jean-Baptiste fut parmi les pionniers

a croire a la valeur du terroir du
Minervois a condition de cultiver la
vigne et vinifier autrement. Sa cuvée
La Nine (un assemblage de vieux
carignan et de grenache), est I'une

des meilleures définitions du plaisir.

» Montcapel. Francois Mitterrand y
faisait faire ses chapeaux. Depuis, la
fabrique a fermé. Aujourd’hui, avec ses

machines qui semblent dater du
siecle de Balzac et son savoir-faire
imemplacable, cette pépite du
patrimoine francais renait grace a
une poignée d'irréductibles organisés
en coopérative. lls méritent d’étre
soutenus et encouragés.

» La Bourdasso. Des bufflonnes
dans les Corbiéres, c'est comme un
oranger en fleurs sur un sol irlandais,
sauf qu’elles existent chez Alessandra
et Eduardo Antonini. Ces Romains
d’origine transforment le lait de ces
dréles d’animaux en mozzarella. Le
fromage est servi a la table italienne
qu'ils tiennent a Pradelles-en-Val.
On y déguste aussi les pates maison
(pétries avec le blé de I'exploitation).

» Domaine d'Alon. A Magrie,

prés de Limoux, Alain Cavaillés cultive
la vigne en bio et avec beaucoup de
respect. Ses vins pétillants (blanquette
et crémant) ou tranquilles (blanc

et rouge) sont d'une grande finesse.

P LR al
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A Les Maitres de mon moulin.
Au pied du moulin, Roland Feuillas

a fini par voler la vedette au curé de
Cucugnan avec ses céréales anciennes
qu'il transforme en pains de trés
bonne facture. Le succes est tel qu'il
expédie aux quatre coins du pays |
La preuve qu'il a eu le nez fin de
réhabiliter les blés oubliés, il est
aujourd'hui imité, avec plus ou moins
de talent, dans la France entiére.

Tous NOS REMERGEMENTS A AUDE TOURISME
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[L.a cuisine de

_Mamie de retour
Sur nos tables

Elle est la reine du beeuf-carottes et du gateau roulé. Longtemps
jugées dépassées ou pas assez raffinées, ces recettes simples et
généreuses séduisent désormais jusqu’aux grands chefs.

igne des temps,

les bons petits

plats mitonnés

al'ancienne ont
plusque jamaisla (co)cote.
“C'est le grand retour de
la cuisine de I'amour”,
annonce sans détours
le gourou des tendances
Vincent Grégoire, du ca-
binet de style Nelly Rodi.
“Aprés le confinement,
on est passé dume société
de consommation a une
société de consolation.
On abeaucoup plus envie
de se retrouver autour
d'une bonne blanquette
mijotée maison que
d’acheter de nouvelles
fringues”. Et qui mieux
que la grand-mére pour
incarner ce grand besoin
de tendresse ?

Qu’elles soient surnom-
mées Mamie, Nonna, Yaya

qui dépasse largement
I'Hexagone : Youtube ou
Instagram pullulent de
comptes ol on voit des
toqués séniors mettre
leur grain de sel —ou de
poivre— dans toutes les
langues ou presque (De
mi rancho a tu cocina,
Mastanamma, Pasta
Grannies...). En France, on

/niﬂbfioes

ne compte plus les blogs
voués aux recettes de
grand-mere (La Cuisine
de Mamie Caillou, Les
Gourmandises de Mamie
Denise, Mamie Mijane...).
Au menu : ceufs cocotte,
beeuf bourguignon et
autres classiques coco-
rico sans oublier des dou-
ceurs d’antan a la pelle !

le patronage

La Mamie-mania em-
brase aussi la restaura-
tion. A tel point que trois
concepts se disputent
son nom en ce moment :
Mamie par Jean Imbert,
Mamie Cocotte et Mamie,
tout court. Dans son nou-
veau restaurant, situé a
Paris (XVI¢), I'ancien Top
Chef bichonne ses convi-
ves avec des recettes tra-
ditionnelles piquées a sa
grand-mere nonagénaire
(mais revisitées a sa fa-
con). Toujours a Paris,
Mamie mise sur des clas-
siques —bavette d’aloyau,
saucisse/purée, confit de
canard...— sans aucun
twist. Présente danstoute
la France, I'enseigne de
restauration collective

épafanfes‘

plats savoureux a

qui cherchentd

Grandmas
Project

Cette websérie

est consacrée aux
recettes de grands-
méres

leurs petits-e:
Toumnées a Pans
Varsovie ou au
Caire, ces jouissives
vidéos de 8 min ont

ou Granny, les nouvelles
stars desréseaux sociaux
sont grisonnantes et gé-
néreuses. Elles ont déci-
dé de partager avec une
génération, biberonnée
aux nuggets et paninis,
leurs tours de mains et
leurs meilleures recettes
antidéprime. Une mode

N
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mieux s'alimenter.

Un site de rencontre

d’'un nouveau genre,
cuisiner et

de "Inesco. commander pc:iur
. etites et grandes
Mamie Foodie §ccasmns,g'
Ce-trlaitem parisien e-de-France.
met les seniors
aux fourneaux et Paupiette
du beurre dans
leurs épinards:
Des mgumles ne& des
Ppapis du monde
entier réalisent des

%‘.‘1

mger ensemble,
entre po ulations
Cette plateforme e,

IsJe cﬁto:ent pew .
n servic

4 Paris, ch%m e
et Qu!mper.

num e met
en relation des
personnes dgées
avec des étudiants
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Mamie Cocotte propose,
quant & elle, une alterna-
tive chaleureuse aux res-
taurants d'entreprise
aseptisés. Les trois for-
mules font un carton. On
a méme vu Madonna se
pourlécher les babines
chez Jean Imbert début
d’'année 2020. Ailleurs en
France aussi ¢ca mitonne
et cartonne a l'ancienne.
Au marché d’Aix-en-
Provence, le food-truck
Le Marguerite sert les
recettes de grand-meére
Simone, 89 ans. A l'ori-
gine de cette buvette sur
roues réputée pour son
pistou, sa ratatouille et
ses tomates a la proven-
cale ? Lola et Camille
Fournier, ses petites-
filles de 29 et 33 ans. Der-
riére chaque chef(fe)
accompli(e), cherchez la
mamie !

Point commun entre
toutes ces adresses : des
plats qui fleurent bon
I'enfance, des valeurs sii-
res, simples et indémo-

dables. Et des recettes
testées et approuvée par
des générations de becs
fins en culotte courte. Le
plus souvent riches en
beurre et créme, elles ri-
ment avec produits lo-
caux et de saison, mais
également cuissons len-
tes et gestes antigaspi.
Pile dans I'air du temps !
“Ma grand-mére a connu
laguerre, chezelle la cui-
sine était bien plus que des
recettes. C'était l'art d'ac-
commoder les restes !”, se
souvient, ému, Jean Ter-
lon, chef du Saint-Pierre,
a Longjumeau (91).

6 préservel

15
Jeurs carnels
de (IHSMU ,,

-

Les bons petits plats a
Pancienne cartonnent sur
les réseaux sociaux.

Machine a remonter le
temps, la cuisine de nos
aieules apporte du solide
parmi les sables mou-
vants d'Internet ou les
recettesse déversent cha-
que jour par milliers. “Ce
retour aux valeurs tradi-
tionnelles coincide avec
une déperdition dusavoir-
faire alamaison. La géné-
ration Z a été élevée par
des meéres qui savaient de
moins en moins cuisiner.
Pour ces jeunes, un petit
salé aux lentilles ou un
pot-au-feu est tout aussi
exotique qu'un couscous
ou une paella”, affirme

e &% |y

%?“bl'*ﬁ

N
Bernard Boutboul, pré-
sident de Gira Conseil,
spécialiste de la restau-
ration hors domicile.

Une autre fagon de célé-
brer le savoir-faire de nos
mamies? Préserver leurs
carnets de cuisine. C'est ce
qu'a tenté Lise Bienaimé
Huynh, fondatrice de La
Chambre aux confitures.
“Quand j'étais enceinte de
mon premier enfant, une
des premiéres choses que
j'ai souhaité faire est de
recopier ses recettes, au
cas ol1 son cahier dispa-
raitrait. Toutes trés lon-
gues, elles correspondent
a une époque oul on pre-
nait le temps de cuisiner”.
Jauni et écorné par les
années, recouvert de pa-
pier-cadeau démodé et
mille fois annoté, ce ca-
hier de cuisine se trouve
encore entre lesmains de
son auteure, Lucienne,
dite Lulu, 94 ans. “Elle I'a
commencé quand elle
s'est mariée. J'adorerais
enhériter !” confie Lise. A
bon entendeur...

Et que penser de toutes
ces marques qui mettent
la mention “a 'ancienne”
partout et des clichés de
grands-meres a toutes les
sauces ? “C'est un axe
marketing vraiment trés
fort en ce moment. Mais
depuis quelques mois,
on remarque dans nos
études un retour de ba-
ton. De moins en moins
de consommateurs sont
dupes. A partir de la qua-
rantaine, ils se rendent
bien compte que c'est du
pur marketing”, conelut
Bernard Boutboul. Done
pour manger comme
chez Mamie, rien ne vaut
un repas chez Mamie
elle-méme !
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ABECEDATRE
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l.es MOtS
pour le dire

On les rencontre au fil des recettes, mais
on ne sait pas toujours ce qu'ils 31gn1f1ent.
Petit lexique des termes culinaires.

Abricoter

Enduire de confiture

d’abricots (ou d'un

nappage), un gateau

ou une tarte, pour
les faire briller.

Abaisse

Péte brisée, feuilletée
ou sablée qui a été
étalée avec un rouleau
a panssene pour lui
donner I'épaisseur et
la dimension d'un
moule, ou de tout autre
récipient, en fonction
de la recette choisie.

Anglaise

Blanc d'ceuf battu

et délayé avec un peu
d'eau, assaisonné

de sel et de poivre.
Appareil

Melange composé de
divers ingrédients servant
a réaliser une préparation

culinaire (un appareil
a soufflé, par exemple).

Blanchir

Plonger
rapidement
un aliment
dans de l'eau
bouillante. Se dit aussi
des jaunes d'ceufs qu'on
fouette avec du sucre
en poudre jusqu’a ce que
le mélange blanchisse.

Blondir

Cuire un aliment
dans un corps gras et
chaud en lui donnant
une coloration blonde.

s 2
S A

Brider

ou frousser
Attacher les membres
d'une volaille pour
maintenir les pattes et
les ailes le long du
corps, en les traversant

d'une ficelle & I'aide
d'une aiguille a brider.

Brunoise

Légumes découpés
en tout petits des.

Chatrer

Enlever d'un
coup sec le petit
boyau noir qui
est présente sous
la queue de I'écrevisse
avant de la jeter vivante
dans de l'sau bouillante.

Chemiser
Recouvrir les parois
d'un moule de papier
sulfurisé ou lés enduire
d'une fine couche de
elée, de sucre glace, de
iscuit a la cuiller:.,

Clarifier

Séparer le jaune du
blanc d'ceuf. Ou rendre
limpide un consomme
ou une gelée en retirant
ses impuretés.

Cuire a blanc
Cuireun fond de tarte
sans garniture en
ajoutant a sa surface
un morceau de papier
sulfurise garni de
haricots secs pour éviter
a la sate de gonfler

nt la cuisson.

Décuire
Ajouter une
certaine quantité
de liquide dans
une greparanon our
en abaisser rapidement
le degré de cuisson.

Déglacer

Dissoudre avec un liquide
geau , vinaigre, créme
raiche liquide, fond de
veau, vin...) les sucs de
cuisson attachés au fond
du récipient aprés cuisson
pour préparer une sauce.

Dégorger
Plonger un ingrédient
(viande, coquillages,
gmsson .) dans de l'eau ou

ulait, pour éliminer ses
impuretés. Ou poudrer des
légumes de sel pour

u'ils rendent leur eau

e végétation.

Détremper
Mélanger la farine avec du
beurre, du liquide ou des
ceufs pour faire un gateau.

Dorer

Passer au pinceau un jaune
d'euf délayé dans un peu
d'eau tiéde sur une pate.

Dresser

Disposer dans un plat de
service ou sur une assiette
une préparation préte a
étre consommée.

Duxelle

Préparation & base de
champignons finement
hachés et cuits.

Retirer la coquille
des ceufs durs.

E’dnauder

Tremper un aliment dans
de I'eau bouillante pour en
retirer facilement la peau.

Etffiler

Emincer en laniéres
un aliment (viande
ou volaille).

Emonder

Enlever la peau oula
pellicule qui recouvre
certains fruits (amandes,
noisettes, pistaches).
Pour les tomates, les
ébouillanter a l'eau pour
retirer facilement la peau.

F Faire tomber

Cuire doucement

des légumes (laitue,
oseille, esmards .) dans
leur eau de végétation,

Fatiguer

Ancien terme de cuisine.
Fatiguer une salade
signifie la retourner
longuement pour qu'elle
s'imbibe parfaitement
de I'assaisonnement.

By
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foisonner
Augmenter le volume

d'une créme en la battant
vigoureusement au fouet.

foncer
Garnir le fond d'un moule
avec une abaisse de pate.

Fraiser

Travailler une pate sur
une table avec la paume
de la main pour en
parfaire le mélange
plus intimement.

Légumes découpés
en fines laniéres.

] Julienne
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Lustrer
Recouvrir un
aliment de beurre
clarifié, de gelée
ou de nappage
alaide d'un
pinceau pour lui donner
un aspect brillant.

Luter

Fermer hermétiquement
une cocotte en vue d’'une
cuisson a l'étouffée,
souvent avec un mélange
de farine et d'eau.

Manier

Meélanger &

1la main une
quantité équivalente
de beurre et de farine.

Masquer

Recouvrir uniformément
un aliment (entremets,
fond de platg de créme,
de sauce ou de gelée.

Migaine

Mélange d'ceufs et de
créme qu 31 e I'on dépose sur
les quiches et les tartes.

Mignonnette

Se dit du poivre concassé
en mouture grossiére pour

ul
..

étre intégré dans les pétés,
charcuteries, marinades,
et pour assaisonner le
fameux steak au poivre.
Mirepoix

Mélange de carottes, de
céleri et d'oignons coupés
en gros dés. Parfois on

y gjoute du lard maigre
ou du jambon cru.

Monder

Peler un légume ou un
fruit (feche tomate...)
apreés l'avoir plongé
3uelques secondes dans
e l'eau bouillante et le
refroidir immédiatement
dans de l'eau trés froide
pour stopper la cuisson.
La peau se retire alors
sans aucune résistance.

Mouifler
a hauteur
Remplir de hqulde un

récipient jusqu'a juste
recouvrir son contenu.

WNacrer

Enrober le riz

ou les pates
de matiére grasse (hulle
ou beurre fondu) jusqu'a
ce que les grains soient
transparents.

Parer

Supprimer les nerfs,

les peaux et la

graisse d’une viande
afin de lui donner une
meilleure présentation ou
en faciliter la cuisson.

Rectifier
Corriger
I'assaisonne-
ment d'une
réparation
ala fin de sa réalisation.

Réserver
Mettre en attente,
placer de coté.

Ruban (foire le)
Se dit d'un mélange

de jaunes d'ceufs et de
sucre en poudre dont

la consistance devient
suffisamment lisse pour
couler sans se casser

du haut d'une spatule.

A‘l
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Sabler

Travailler
la farine et
le beurre
taillé en dés
du bout des

. doigts jusqu'a obtenir

une consistance trés
proche du sable.
Singer
Saupoudrer de farine
les morceaux d'une
préparation que l'on
a fait revenir au
prealable dans dela
matiére grasse, avant
de les mouiller avec
del'eau, du vin ou un
bouillon pour obtenir
une sauce bien liée.

Siroper
Tremper ou napper
un gateau de pate
levée avec un sirop
de sucre chaud.

Suer

Eliminer l'eau de
végétation d'un
légume en le chauffant
doucement sans
laisser colorer

dans un corps gras
pour concentrer

toutes les saveurs.

Torréfier

Faire chauffer

un aliment sans
matiére grasse pour
transformer son gotit.

Tourner

Donner une forme bien
ronde ou réguliére en
épluchant des légumes.

Oanner
Remuer souvent
| une créme ou une
sauce en train de refroidir
our éviter la formation
'une peau en surface et
de grumeaux.

Zester

Découper un fin

ruban d'écorce,
sans partie blanche, sur
un agrume (orange, citron,
pamplemousse bio...).

, ﬂ
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encore le brassé vanille s'adressent a tous les gourmets.
Que vous le dégustiez tel quel ou que vous |'utilisez dans une

recette, c'est la garantie d'un instant gourmand et généreux.

PUBLICITE

Ladrome laboratoire

“ (une cuillere & café dans une infusion le
. soir permet d'apprécier pleinement ses
propriétés relaxantes). D'une maniére
*  plus générale, elle est idéale pour venir

(ONSELLS

il [~

8 CONSERVATION

Pain toujours frais

Voici des idées Saladle, une e e
et astuces qui Pommes de terre seconde Jeunesse vousy glissez, en plus,

se transmettent

au fop
‘onservez-les dans un

empéchera de germer.

_létrie, votre salade
‘ reprendra toute sa

rendra tout son croquant.

une demi-pomme de terre
pour éviter au pain de se

a de mére en ﬁlle endroit frais, 4 'abride  vigueur si_ vous la plongez  dessécher. Mieux encore,
Le spécialiste du bien-étre depuis plus &R la lumiére et de 'humidité, quelques instants dans enveloppez-le dans un
Andros Gourmand & Végétal de 25 ans, propose cet hydrolat bio \‘: pour tout réussir placées si possible dans une bzidssiln‘e d’eau tiede linge propre avant de le
R bnital . — de fleur d'oranger. Cette eau florale est en cuisine. sans  unsacen toile de jute avec  avant el’lmm_erger . placer dans la boite !
ﬁg’u%t:ar&ngg‘:dglg;%::gsﬂgléggﬂsgﬁg‘g:g gf\alza g;f:;-( % appréciée pour aromatiser délicatement : < h une pomme. En dégageant dans de l'eau bien fraiche. Autre solution, glissez
i I.iras SAThatre; i Fimseh riatire) 21l S00H 66 Eanhe: OIi % des gateaux mais aussi des boissons rien gacher. deléthylene, elle les Le choc thermique lui le pain dans un sac que

vous garderez au frais.

un trait de jus de citron frais
dans votre appareil a sorbet.

' | edonnez-leur de la fraicheur

= Prix public conseillé : 149,90 € :
en les plongeant dans du lait

| ouillez légérement votre pate de
café sucré pour un méme effet.

*Prix Moyen Conseillé

/ ®
400g. 1,99 €. En grandes surfaces. ensoleiller une brioche, un marbré au
chocolat, un flan libanais, une créme
m brllée, une compote. ..
PMC* de 1,952 2,60 €
AnoR0d CUISSON TOURS DE MAIN
GOURHAND de ]e cuire son moule placé . .
sur la sole du four, en mode C/)anﬂ//y par‘ﬁxlfe
- convection naturelle, ' attez votre créme bien
p I, DR, . froide et entiére (plus -
N d.‘ ur'& [?0."’ Des /egumes de 30 % de matiéres(p 3 j%:’
| des petits plaisirs bien vérts grasses) pour une chantilly -
acro quer joutez 1 pincée de sans reproche. Petit plus : i =
Partenaire d'une activité physique réguliére, ~ bicarbonate de sodium faites infuser les graines -
Le Pesto Verde au Basilico Genevese AOP la gamme naturelle de Vico est I'allié idéal (comptez 1/2 cuil. & café d'une gousse de vanille -
; : - pour faire le plein d'énergie a tout moment J/= | pourllitre) dansleau s Ry s _—
Un produit authentique aux ardmes fins et de la journée. Le Mélange Vitalité, avec ses o , decuisson de vos légumes agir toute une nuit au —_—
délicats qui apporte un air de vacances a vos cacaliubles. amandes, gralies te catiron Souffié bien gonflé  ou utilisez de I'eau frais. Et surtout, fouettez o . o
tablées. Le parfum incomparable du Basilico t cranberi fournit I'apnort idéal e o8 ' ous avez plusieurs pétillante. Ils garderont la créme de haut en bas Ato
i et cranberries, vous fournit I'apport idéa D ere<  lnecouleur éclatante. pour incorporer de I'air fous cofes
Genovese AOP se distingue des autres en protéines, conseillées pour une bonne Prers fm}';ttez ]e,f dans la créme et lui donner | lissez les ingrédients
basilics par I'absence de note mentholée récupération physigue. Blahes eHeHe farmE Eou de CUisson une texture légere. " dans un sac contenant
et confere un golt frais, intense et subtil au 200 g. Prix: 3,99 €. e ungmoule qm des [ egumes de la farine et secouez-les
Pesto. Pour obtenir de telles saveurs, il est Disponible GMS. condiiitbien la chalear.  [\[lelajstez sustoutpus! F)u fou !  pour quils soient enduits.
cultivé dans des conditions exceptionnelles : (terre cuite ou verre type Utilisez-la pour faire ivotre plat est trop salé Bisirkoricn
des champs situés entre terre et mer et récolté Pyrex) et beurrez-le cuire des pates ou du riz. ou trop épice, ajoutez fea an e )
dans le respect des traditions. généreusement. Et évitez Méme chose pour l'eau dans celui-ci unepomme " uelques pincées
175 a - PMC* 2.49 € - GMS absolument la cuisson ~ de végération rendue par de terre crue taillee en . dans votre préparation
9= it a chaleur tournanteau  les champignons une 495 ; ceux-ci absorberont  allegent les gateaux,
Sage, le must risque de voir votre fois poélés : gardez-la pour lexcédent. Quversezune  donnent une texture
o L soufflé “s'envoler Pujs délayer une sauce ou pointe de vinaigre et/ou aenenﬂne fl ur}e omelette,
d €S mac h mes s'effondrer !”. 11 suffit pour Parfumer une purée_ de sucre en pOUdIE pour une pate a crepes m
Terre Exot i(] ue Athé! rééquilibrer les saveurs. ou une péate a choux. ] #fﬁ‘
Revisitez vos recettes de poulets rotis et volailles <—— La machine the Sage . nH
avec |'assemblage Poulet Réti de Terre Exotique et : Smart Tea  Infuser EST MALIN ! N
faites sensation | Préparez vos poulets rétis en un Compact s'adapte aux . L. . ¢
rien de temps grce a cet assemblage savoureux ! différentes  variétés de Plus de jus Anti-débordement gm“d Etéalssetz'les / .
Les aromes de paprika, de thym et de romarin, / \— thé qui nécessitent des longez vos agrumes 5 min " éposez une cuillére en bois au pff;gﬁ;s ﬁ;aurrles
sublimés par le piment de cayenne et I'ail, raviront ' Z=-SFo temperatures et des temps dans de l'eau trés chaude. Ils . travers de la marmite, comme ’ &
vos papilles. S, ¥ e d'infusions différents pour donneront un maximum de jus. par magie l'eau de cuisson duriz Dise £
Prix de vente conseillé : S T otk ot 2 sublimer chacune des . ou des pétes ne débordera plus. o6 ; ¥
6,20 € S | o rg;;;n@ : saveurs et des aromes uniques qu'ils renferment. Cette Un sorbet sans cristaux . daﬂ@ser es 2
contact@terreexotique.fr i ‘ = machine & thé automatique apporte le parfait mélange entre T erminée la formation des Des fruits secs orees gn
= 7 qUame et facilité. cristaux si vous ajoutez comme {;‘a’s 8aNs Y .8
§
m
2

Pour votre sante, évitez de

manger trop gras, trop sucre, trop sale.

e e [ 3,
-!Lééhﬂ
h‘itl [
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Ustensiles a

Multifonction

les crudités est simple a utiliser

'fns-_ i f : ‘A& "s;
e A4 ]

réce 4 sa fixation ventouse,
ce moulin a réper le fromage et

_remonter le temps

Et si 'on ressortait des placards ces obJets qui ont
pendant tres longtemps permis de tout réussir en cuisine.
En plus d’étre inusables, ils sont parfaitement écolo.

\

"*1:

Arome café

oté d’un petit tiroir pour récupérer le café tout

Shw

-
D juste moulu, ce moulin en bois laqué possede wfé
un mécanisme en acier garanti a vie. Petit - bl
plus, sa molette réglable permet de choisir H sey LY
une mouture trés fine pour un espresso, ‘.Ja;x?,e o
a moins fine pour un café filtre. Brs.c yous
aurez choix
Moulin a café manuel Nostalgie, H 21 cm, pour votre duo
120 €, Peugeot Saveurs. porte-filtre
% et verseuse
Bl assortis en
X E Berceuse porcelaine.
. _i [IVE alin le panier en Inox pour Verseuse 0,61
: secouer la salade qui se et porte-filtre,
45 €, Melitta.

plie entiérement a plat pour étre
rangé dans un placard.

@ 22,5 x H 28 cm, 27,60 €, Tom Press.

Quel culot!

oici une poéle pour la vie ! En fer,
il faudra la culotter avant de
P'utiliser pour qu’elle n’attache pas.

Mineral B Elément, @ 24 cm,
39,50 €, De Buyer

Robuste
En pierre naturelle,
ce mortier permet

de réduire en poudre
les herbes et les épices.

P9xH13cm,
14 €, Hema.

Quels avantages ?

bien fermes, le café est fraichement
moulu, les épices concassées sans
perdre de leurs arébmes... lls ne deman-
dent qu’un peu d’huile de coude ! Et
comme tous ces objets ne manquent
pas de style, ils apportent en plus une
touche vintage a la cuisine.

Avec ces ustensiles, pas besoin d’électri-
cité ni d’obsolescence programmée.
lls durent toute une vie, voire au-dela !
Deux bons points pour notre planéte.
Manuels, ils sont tres respectueux des
ingrédients : la mayonnaise est onctueu-
se a souhait, les blancs en neige sont

S

90

et facile a nettoyer. Il est vendu
avec 3 tambours interchangeables, g RO bque
dont un pour faire de belles A our exprimer
rondelles réguliéres. 3 %? r_{leﬂleur

H 23 cm, 29 €, La Bonne p: rfilms:;ri:sse

Graine.

doigts, voici
votre meilleur
complice !
Presse-ail,

14 €, Comptoir
de Famille.

-

Engrenages

B la force de votre
\ bras, ce fouet
mécanique monte

les blancs

en neige bien
ferme, écréeme
le beurre, mélange

i

;

:.Ei_—-i:— ; l la pate a crépes... ;ffge‘ =]
:.\ Ei‘_!-’:— § ||si i j"\, \ MasterClass Deluxe, = fo
S l( [\ | En acier inoxydable, =
: ‘ J ‘\\ | ,I28€K|tchenCmft ;.
|
LALL
= g

Soupes

VAP

d hiver :

U n moulin a légumes en acier inoxydable
proposé avec 3 grilles pour des purées

de fruits ou de légumes, des jus de

tomates. Le tamis a gros trous est bien
adapté aux légumes filandreux.

@ 24 cm + 3 grilles en Inox, Guillouard,
50 €, sur le site Mathon.

Treize o
lo douzaine

. tocker vos ceufs frais
.. provenant du poulailler
ou achetés au marché
se fera en beauté dans ce
panier en fil métallique.

Egg basket, @ 14 cm,
17,50 €, Garden Trading UK.

2
Joli look

aire un giteau

est impossible
sans elle. Et, placée
sur votre plan de
travail, vous n'avez
plus a la chercher,

Chauds

les marrons [

‘est

bientét la ni a changer
saison des chétaignes. les piles. Et encore
On en profite pour moins a lire le
les faire griller dans mode d’emploi !
cette poéle en téle o
au long manche. Trad500, capacité

5 kg, 25 €, Terraillon.

@30 cm, 30 €, Ruecab.

@

AL

Par Emma Zrour
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| .a cuisine en

La cuisine est souvent une

affaire de famille. Les sceurs

agﬁ'ﬁ Scotto, connues pour leurs
Wl livres de cuisine d’inspiration
italienne, en sont la preuve.

L'une d’entre elles, Elisabeth,

collabore a Cuisine Actuelle.

Elle nous raconte une belle

histoire de transmission.

~ Votre grand-mére maternelle n'aimait pas
cuisiner. Comment ses petites-filles ont-elles
pu devenir des cuisinieres de talent ?

- Parce que nous avons eu une mere épatante. Elle
) ‘ ‘fE s'est mariée avec un homme dont la meére cuisinait
'E Z énormément. Pour la mettre a niveau, on lui avait
o ) offert le “Pellaprat” (LArt culinaire moderne,
©§C  dHenri-Paul Pellaprat, paruen 1936), un grand
classique de la cuisine bourgeoise. Ce livre ne
I'inspirait pas beaucoup, mais elle piochait dedans
ce qui lui plaisait et elle improvisait. Elle glanait
aussi des idées a droite et a gauche. Sa voisine
algérienne lui avait appris, par exemple, son couscous,
qui était & tomber. Et puis, ma mére avait aussi
son propre bagage culinaire, de par ses origines
italiennes. Elle baignait dans une triple culture.

~=3. Votre meére vous a transmis son amour
de la cuisine mais aussi sa créativité !

Oui, elle était extraordinaire. Elle adaptait a son
golt toutes les recettes. Sa cuisine était joyeuse,
sans interdits, méme dans le classique elle n'était pas
classique. Avec mes sceurs, on a continué a faire
évoluer ses recettes. Nous avons, par exemple, allégé
sa blanquette de veau en supprimant la farine et en
réduisant le jus pour donner plus de gotit 4 la sauce.
Plus tard, nous avons aussi remplacé 'ceuf par

une pincée de vanille. C'est bluffant. Mon dernier
livre ne s'appelle pas pour rien Du shiso dans

la eréeme anglaise. J'ai toujours aimé les mélanges
de cultures. Je m'intéresse a toutes les cuisines.

~ Votre premier émoi gustatif ?

Strement un gateau. Ma mere et mes grandes sceurs
Jeanne, Marianne et Michéle aimaient faire des

2 »
-

g 2
- bl By
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desserts ensemble, J'étais la petite derniére, j'étais
toujours en cuisine avec elles. Ma mére adorait nous
avoir toutes autour d'elle et quon l'aide.

~3 Retrouver le goiit de cette enfance

enchantée, c’est devenu une obsession ?

Pas vraiment. Je ne retrouverai plus jamais le gotit
exact des choux ala créme de ma mére, et ce n'est pas
grave. Je les ai en mémoire. Tout évolue, la cuisine
etles produits aussi. Mais parfois, en mattablant
dans une trattoria italienne, je renoue avec certaines
sensations de mon enfance... La sauce tomate

de ma mere, c’était grandiose ! Avant, quand on

ety

2bil

héritage g

se retrouvait les quatre filles ensemble, on adorait
faire la cuisine de notre enfance a huit mains. On
partageait un noyau de mémoire tres fort.

~3 Quelles étaient les autres recettes phares

de votre mére ?
Le riz au lait, qui était plutot lourd, mais aussi son
merveilleux poulet aux olives, ses alouettes sans
téte, ses raviolis farcis aux épinards ou & la viande,
avec de la pate faite maison, bien sar...

~ Avait-elle un carnet de cuisine ?

Stirement pas ! Pour ma mere, la cuisine était
intuitive. Un jour ot je lui demandais de me donner
larecette d'un de ses desserts, je voulais connaitre
la quantité de farine, elle m'a répondu: “Ce qui rentre.
Tu le sentiras bien au toucher”. C'étaitimpossible

de noter ses recettes !

~ Clest drole ! Surtout quand on sait que,

par la suite, vous avez rédigé les
fameuses fiches cuisine du magazine
ELLE pendant seize ans...
Qui, et qui dit fiches cuisine, dit précision ! J'ai
appris I'écriture des recettes en traduisant unlivre
de cuisine italienne avec ma sceur Marianne.
Lesrecettes ne fonctionnaient pas bien. On a dit
lesréécrire complétement. On a appris a mesurer,
peser... Mais quand je cuisine a la maison, je ne
suis jamais une recette. L'ceil et le toucher sont plus
importants que la balance et le verre mesureur,
a condition de maitriser les bases de la cuisine.

~ Entre une grand-mére (ou une mere)
qui accommode avec brio des restes
ou un chef trois étoiles, qui est le plus
créatif d’'aprés vous ?
Les deux sont extraordinairement créatifs a leur
maniére, On ne peut nullement les comparer.

1952 Naissance 1962

a Storaen Déménagement
Algérie, un a Marseille,

vilagejadis 1987 parution
du premier livre

peuplé de
Napolitains,

2D

NITEN
=4 \¥
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Des recettes ou I'on ose
épicer autrement. Du shiso
dans [a créme anglaise,

12 €, Les Editions de I'Epure.

~ Que pensez-vous du retour de la cuisine
de grand-mére dans les restos étoilés ?

Pourvu qu'on n'en fasse pas une cuisine muséale.
Méme les musées doivent évoluer avec leur temps !

3 Avez-vous hdte de devenir grand-mére ?
Oui, il serait temps, mon fils a 33 ans ! J'aimerais
apprendre les bases de la cuisine a mes petits-enfants,
leur faire gotiter des choses nouvelles. Mon fils adore
faire la cuisine. Petit, il était toujours en cuisine

avec moi. Je le poussais a gotiter a tout. Je lui disais -

“Si tu n'aimes pas, ce n'est pas grave, mais au moins j‘:\%’
tu gotites”. Les enfants, il faut les laisser. S'ils ont = Te
envie d'un McDo, ce n'est pas grave, ¢a peut évoluer. =

A condition de leur transmettre 'amour des bons ib

produits... Certes, ma meére n'achetait jamais ses
fruits et Iégumes en grandes surfaces. Aujourd'hui
encore, un supermarché c'est exotique pour moi. Mon
grand-pére pécheur avait un merveilleux potager.

Mon pére, lui, cultivait des agrumes. Toute petite, je
savais déja si un poisson était frais ou différencier
une mandarine d'une clémentine. Jaimerais tant qu'on
transmette la connaissance des produits a I'école !

~= Vous avez dit “savoir cuisiner est un acte
féministe”. Mais ce sont les féministes
qui ont poussé les femmes a délaisser les
fourneaux au profit d’autres activités ?
Dansles années 1970, elles ont jeté leur tablier en
méme temps que leur soutien-gorge. Cuisiner pour
un homme c'était se soumettre. Mais aujourd'hui,
savoir cuisiner, c'est la liberté : c’est choisir ce qu'on
achéte et étre certain de ce que l'on mange !

)

de cuisine des 2016 premiere 2019 Sorti du
sceurs Scotto. recette dans Tivre Du'shiso
1999 premidre  Cuisine Actuelle dans la créme
fiche cuisine et premier post  anglaise.

dans le sur son blog,

magazine ELLE.

Propos recueillis par Tinka Kemptner H‘
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[NTRHI[N ;»:-; X v‘ds S[l.[(:HON : M- v;
X / f l Fruits
o oournables savon i R (2 chocolat dArdeche |

amandes sont ensuite Cette confiture

ous deux ont une scrupuleusement la liste SEESAR, P . est réalisée avec
composition assez des ingrédients ! Certains _yﬁ %?;Oet:e:: gi;goEglg:am;E:: uniquement des
similaire : un mélange fabricants ajoutent des Y de?’ de et le f dq t chataignes d’Ardéche .
d'huiles, du sel et unebase  composés pouvant s'avérer 5‘:: de Ell;naliate N fe ‘:n o et du sucre. Sa texture
pour la sapomficanon toxiques. Polyvalents, ces ; e di s l;%el | souple et fine fait
des huiles. C'est cette base  nettoyants multi-surfaces GoUIAndise rresisiye merveille sur des toasts
qui les différencie : pour récurent, désinfectent | Amandes enrobées au cacao, de brioche légérement tiédes.
le savon noir, on utilisede et dégraissent carrelages, il Malson Brémond 1830, 5,95 €les Confiture de chétaigne d’Ardéche, Sabaton,
: la potasse (ce quile rend cuisiniéres, hottes ou g 100g, sur le site dela marque. 4,25 €le bocal de 360 g, sur le site dela marque.
j mouy), et pour le savon de éviers. Dilué dans de l'sau, ]
“;':6 Ecolo avant ’heure nos Marseille de la soude le savon noir est parfait - & ¥ 3 /
= (qui le fait durcir). Vous pour laver les sols et, Véritables “madeleines de Proust”, :

grands-meéres ? Sans aucun

; les trouverez en pot,
doute ! Redécouvrons ces

en flacon, en pulvérisateur
ou en vrac, en cube ou en

vaporisé sur une éponge
humide, il nettoie le plan
de travail. Vous pourrez

ces gourmandises qui garnissaient
les placards de nos grands-meres

De
douceurs ~

y d’autrefois §

/nfempore/le

prOdUitS économiques et paillettes. Antibactériens  aussi frotter une éponge —— régalen "y tOl.lj ——
£ et virucides, ce sont les mouillée sur un bloc de .
naturels qui permettent de plus stirs sur le plan savon de Marseille pour ~

tout nettoyer sans polluer. sanitaire. Attention : lisez  laver la vaisselle.

ropre comme
un sou ncuf

tg E

}

Doucears

Parfilms
ra

roven G/BS oici une confiture aux abricots du
7N % p 9 . Roussillon comme en faisaient nos de ﬁbars
" -T—,[ o ‘ endres 2 souhait, ands-méres en Des guimauves couleurs
/e 3 ces pelits nougats, issant quelques pastel, Tose, jaune,
- /ndlspensa 6/& ) parfumés 2 la vanille, morceaux de fruits.  blanche aux saveurs de
S T bl ¢ g \ sont garnis d'amandes On adore sa belle coquelicot, fleur d’oranger,
> T S Ulndl‘gf‘ € olanc pe—. | \ entiéres. Enveloppés et appétissante rose, vanille de Madagascar
s ¥ vy g individuellement, 3 ge at t violette. Moell
| ersez-le sur une éponge pour e : : : . couleur orangée ef et vio celleuses
¥ ! \/ désinfecter et désodoriser toutes N o ! ils font de délicieuses LSOt sa saveur parfumée et fondantes, elles sont
les surfaces de votre cuisine (évier, N S | frlandises dont on ; et acidulée juste subtilement parfumées.
N ne se lasse jamais. ce qu'il faut Un bouquet de saveurs
{ plaque de cv.xlzss:):i'x1 ou gotte aspirante), =" it ey e dee Roumillon q . ' s\;lgm guRs
- ?éfa;lsggg:tsé\g 2::1 co;g?élefti%l;pzl;tenﬁon r = i de Mathilde, 6,90 € J— La Cour :’do:gb::::u, Gtgtr:auves aux fleurs, : "‘ .
( | toutefois, s'il est efficace contre . 4 T Jo:paguet de200'g, sur 4,10 €les 110 g, dans Ala Mére de Famille, 7 € ‘i; 5
| s . J . Ie site de la marque. . ; o ~ 9
' les bactéries, il ne tue pas les virus ! G J \ = les épiceries fines et les 200 g, en boutiques
| Utilisez-le également pour nettoyer rand refour - =< - o) sur le site de la marque. et sur le site de la margue.
votre plancha encore chaude (il du 6, ca. rb on afe

« = ¥ décollera tous les dépéts d’aliments)
ou pour “récupérer” une casserole
oubliée sur le feu, versez du
vinaigre dans la casserole
et faites bouillir quelques
minutes. Effet garanti !
On connait aussi le
vinaigre blanc pour son
action anticalcaire : idéal
pour récurer les robinets
et détartrer et faire briller
les bouilloires et cafetiéres
(dllue avec de l'eau).

b aads

o
5_'
”

Z
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"~ ormidable “poudre miracle”, il nettoie et

| assainit le plan de travail, le four oula
plaque de cuisson. Il suffit de le saupoudrer
directement sur la zone & nettoyer, de frotter,
et le tour est joué. C'est aussi un excellent
désodorisant : versez-en dans une coupelle
que vous placerez au réfrigérateur ou dans
vos placards pour neutraliser les mauvaises
odeurs. Le bicarbonate est aussi un précieux
allié pour le nettoyage des légumes : dilué
dans de l'eau, il élimine les impuretés ou les
insectes indésirables qui s'y seraient nichés.

Hufref(‘)ls ft‘xbﬂque
ar des nonnes

ien ronds, ces géteaux a base de pain d'épices

moelleux au bon goiit de miel sont fourrés d'une
délicieuse marmelade d’orange et lustrés d’un fin
g]agage Absolument irrésistibles. En manger un, c'est
dévorer le paquet |
6 Nonnettes ala
marmelade d'orange,
Maison Vacher,
3,35 €les 150 g, sur
le site de la marque.

Par Béatrice Vigot-Lagandré

.,
. O /9 |9
ADRESSES EN FIN DE NUMERO - &
1) E.VR

sché mignon
grand—

papa

R ecette unique pour ces griottes
sauvages macérées a la liqueur
et au kirsch. Dénoyautées, tendres,
elles ont une fraicheur et une finesse
M en bouche inégalables. Divines telles
|| quelles, a déposer sur une glace a
la vanille ou pour escorter un melon.
Griottines, Grandes Distilleries Perreux,
29 €le bocal d"1 1, sur le site Bien Manger.

Par Sylvaine Scelles
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Gourmand

1 exture onctueuse et
saveur, tout est réussi
dans ce beau riz au lait
traditionnel et régressif
a souhait. Son secret ?
Des ingrédients de qualité
soigneusement sourcés (riz
rond de Camargue, lait entier
bio breton, sucre et vanille
de Madagascar) qui cuisent
lentement. Le tout est enrichi
d’une note de beurre salé pour encore
plus de gourmandise. On adore !

Riz au lait a la vanille de Madagascar,
Marie Morin, 2 €les 2 pots de 140 g
(7,10 € le kilo), dans les grandes surfaces.

C

Décevant

| vec leur ton décalé et leur
-1 packaging humoristique,
nos 2 “trublions du gofit” nous
avaient également habitués
a des produits trés gourmands
et plutét réussis. On reste
un peu sur notre faim avec
cet “incroyable riz au lait”,
certes tres onctueux, mais
au final un peu fade.

L’incroyable riz au lait,
Michel et Augustin, 3,15 €
le pack de 4 pots de
100 g (7,87 €1e kilo), dans
y les grandes surfaces.

Si pour ce dessert de grand-meére par excellence
rien ne vaut le fait maison, on trouve quelques bonnes

Riche
| Inbon goiit de lait,
. une texture agréable,
une saveur trés correcte

RS surprises dans les versions industrielles !
. a wfaitione  (
‘ o { ucré juste comme il

» faut et au bon goiit de
lait, ce dessert peut aussi

Petit prix

u a Laitiére a beau
Lsurfer sur I'image de
l'authenticité, la liste
des ingrédients laisse
un peu a désirer : on

y trouve, a c6té du riz

et du lait entier, du sirop
de glucose, du sucre,

de la poudre de lait, des
arémes et des colorants.
Dommage, car coté
texture et saveur,
ceriz au lait ne s’en
sort pas si mal !

Riz au lait vanille

de Madagascar,

La Laitiére, 1,30 €
les 4 pots de 100 g
(3,25 € le kilo), dans
les grandes surfaces.

.x. ql)!‘

mm-rm

et sucrée sans exces.
Voila un riz au lait qui se
défend plut6t bien, méme
si le riz s’avére un peu
ferme. C'est aussi 'un
des plus caloriques de
notre sélection (149 kcal
aux 100 g). Dommage
aussi qu'on y trouve de
I’amidon de riz. Que vient
faire cet ingrédient dans
ce dessert traditionnel ?

s’enorgueillir d’avoir
une liste d’ingrédients
irréprochable : riz long
de Camargue, lait local
de vache de race jersiaise
(réputée pour sa qualité)
et sucre de canne

non raffiné. Cependant,
sa texture se révele

un peu trop compacte
et le tout manque de
saveur a notre goit.

Riz au lait, Gaborit, 2,10 €
les 2 pots de 140 g (7,50 € le
kilo), dans les magasins bio.

Mon riz au lait nature,
Bonne Maman, 2,15 €les
4 pots de 100 g (5,37 €

le kilo), en grandes surfaces.

Traditionnel

I ntre son pot en verre,
.. son format généreux et
son accroche prometteuse
“au bon lait des Alpes”,
Sacré Willy nous invite
ala gourmandise. A la
dégustation, on est séduit
par la douceur du riz,
de Camargue, sa
consistance crémeuse
(peut-étre un peu trop
liquide) et sa délicate
note vanillée qui reste
en bouche. Seul regret :
son prix un brin élevé.
Riz au lait vanille, Sacré
Willy, 2,90 € le pack de
2 pots de 130 g (11,15 €
le kilo), en grandes surfaces.

»
3
.3

Par Béatrice Vigot-Lagandré

ABONNEZ-VOUS
& Cuisine Actuelle et ses hors-séries !

Die erogquent Ty
sous la dew nt yl

1> Je choisis mon offre :

Cuisine Actuelle, c’est chaque
mois des recettes saines,
savoureuses et gourmandes!

+ les hors-séries avec :
# Plus de 100 recettes par numéro

w Des recettes originales pour le quotidien
ou pour épater ses convives

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

vous ahonngnt
en figns

O Offre N
Annuelle?:

1 an - 12 numéros + 8 horsséries

68€ au lieu

de Z4€

Soit 8% de réduction™ !

OOffre Sans k-
Engagement(':

12 numéros + 8 hors-séries par an

4€ par mois

au lieu de 637€

soit 25% de réduction” !

“Par rapport au prix de vende au numere. * *Informabions. nngakme‘ n defout voire abonnemant ne pourro &e miz en ploce. 1) Offre
Sans Engogement : je peux résilier cet obonnement & durde i & fout moment par oppel ou par courrier ok service clients [voir
CGY du site prismazhop.b], le: prélévements seront oussifal omités e prin de | gﬂdwmldﬂmn&*
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15 idées de biscuits et boissons gg

15 idées de soupes

Le camet magique
de la rédaction

Bugnes moelleuses

Grahn dauphinois de Nicole
Joue de beeuf braisée au vin.
La belle fle flottante ..
Patates sautées au romarin.
Pavé friché choco- blscuuts
Pot-aufeu de mon P¢

Roulé a la confiture f 'abricots

et amandes grillées 1
Tarte aux pommes et

(N ADO®

Petite popote de Mamie

Biscuit de Savoie de Mémé .. 28
Cake aux pommes et boudin. 24
Champignons & la créme 27
Endives au jambon grafinées .25
Géteau de semoule au caramel 2%

Minestrone d'avtomne ...

CEufs cocotte aux poireaux 24
Parmentier au pot-aufeu.. .30
Petits légumes aux ceufs 26

Petifs soufflés au fromage. 29
Pommes volcan a la confiture 24
Salade de pommes de terre

au vin blanc .28
Tomates farcies charcufiéres 23

Mousse au chocolat de Lucie .60
Paupiettes de veau

aux lardons et petits légumes 55
Petite marmite de fruits de mer 56
Pommes de terre farcies

& lauvergnate . . 5
Réti de lotte du Sud 54
Réti de porc au lait & la sauge 56
Tarte aux poires amandine . 60

Goliters

Babka au chocolat 71
Beignets & la fleur d'oranger 72
Chouquettes parfaites 73
Crépes au lait concentré 70

Croque-moi & la mousse choco. 73
Géteau brefon. . 72

Placard gourmand

Beurre composé aux herbes 62
Cerises a l'eau-devie .. . 65
Choucroute maison 66
Confiture de coings au miel 64

compote vanillée 12 Confiture de vieux gargon .63
Terrine de lapin, sauge Classiques de Foie gras stérilisé au naturel 67
et pistaches 9 grand papa Gelée de pomme tradi 67
Entrées rétro vissof de su lier au gigondas35 | Haricots verts en conserve .64
Cocktail de crevettes Daube de biche & 'ancienne 33 | La confiture de la rentrée 66
au pamplemousse Escargots au beurre persillé Magret de canard séché

arengs pommes @ |’ huile 20 | @ la bourguignonne aux épices 63
Macédoine de légumes 19 | Frisée aux lardons mode Pépé 33 | Thon a I'huile maison 62
CEufs mimosa authon 18 | Lapin aux olives .34 | Yaourts sans yaourtiére 65
Poireaux vunmgre"e 21 | Paillassons de pommes Menus de féte
e L
Les Méres lyonnaises oux paris-brest. ... ...
Andocilstiss puryee Truites meuniéres aux her Coqunllzs grafinées. 44
sauce au vin rou: N 50 Dimanche midi Délice chocolat 4]
Matelote d'angui e, 48 | Atfichauts & la provengale 58 | Diplomate aux fraises 45
Poularde demi-deuil 49 | Carottes Vichy : 59 | Filets de sole roulés
Quenelles de brochet Cmons givrés. .61 | auxlangoustines. i A2
lyonnaises 51 ue|e1 alail rati Gigot aux agrumes,

errine de foies de volaille. 50 et champignons des bois .. 57 sauce pointe dcgrume x40
Téte de veau et sa rcmn e chou-fleur O':Pm aux pruneaux a la biére 44
vinaigrette aux condiments .. 52 | au beaufort .59 fs cocotte au foie gras 42
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thermomix

: plus de 50 ans
d'expertise
pour vous

simplifier la vie !

FabriquéenFrance®

POLYVALENT ET INNOVANT
Cuire, mixer, peser, hacher, émulsionner,
mélanger, moudre, broyer, cuire a la vapeur
ou sous-vide, rissoler, fouetter, réchauffer,
pétrir... il sait tout faire ! Sauces, cuisson du
riz, caramel, sorbets... sont inratables !

INSPIRANT ET EVOLUTIF

Le Thermomix® est equipé de Cookidoo®,
la plateforme connectée aux pres de 7000
recettes en pas a pas et aux multiples
fonctions :

Ecran tactile couleur de 6,8 pouces

De nouvelles recettes mises en ligne
chaque semaine

Des fonctions mises a jour regulierement
Cookidoo® vous permet egalement de
gerer facilement vos menus et vos listes de
courses

UN SERVICE PERSONNALISE
Un réseau de 6800 conseillers 4 votre
ecoute, dans toute |a France

Un service clients et un service
apres-vente "confort” dédiés,

en France : un appel-un diagnostic-
un service sur mesure

*dans l'usine Vorwerk Semco d Cloye-sur-le-Loir

.

3

Suivez-nous sur
les réseaux sociaux !

flofalD)

Découvrez le Thermomix®
et toutes nos offres aupres de votre
conseiller ou en boutique et sur
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ENFIN, UNE MACHINE".
DOUBLE ESPRESSG;
DOUBLE PLAISIR.

. Ri=:1% ' p

iR-4 ESPRESSO R DOUBLE
d8wed ciassiave ESPRESSO |

“EN UTILISANT UNIQUEMENT UNE CAPSULE XXL DOUBLE ESPRESSO L'OR BARISTA



