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Encarts : Au sein du magazine figurent un booklet
Maison Montfort 2020 collé sur la Une pour les
kiosques et jeté sur la Une pour les abonnés, un
encart Post-it réabonnement 2020 collé sur une
sélection d'abonnés, un encart Jeunesse Moél
2020 jeté sur une sélection dabonnés, un encart
Abo -Welcome pack adi 2020 jete sur une sélec-
tion dabonnés, un encart Abo - lettre hausse tarifs
adi 2020 jeté sur une selection d'abonnes, un en-
cart Abo - welcome pack add 2° semestre 2020 sur
une selection dabonnes
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Jues.au cerfeuil,

cuisime Actuelle
se passionve
pour les cou(ges !

res de 970 kg ! Le record mondial
P enregistré au Danemark (le spécimen

ayvant eu droit a des couvertures de
laine pour le protéger des rigueurs nocturnes);
en France, la médaille revient a un producteur
de la Sarthe avec un potiron de 768 kg.
Rassurez-vous, ce ne sont pas ces monstres
que Cuisine Actuelle vous propose de préparer
dans ce numeéro.

Nous avons suffisamment de choix dans nos
jardins et sur les étals des marchés ot les
cucurbitacées les plus classiques cotoient les
plus fantaisistes. Patisson, courge musquée,
sucrine du Berry, butternut, potiron, courge
spaghetti, potimarron, courge musquée de
Provence... on a de quoi faire.

En gratin, en soufflé, en paillasson, en pizza,
en purée, en giteau (avec miel et amandes
pour le dessert !) ou — notre prétérée —
lincroyable roti de butternut de la page 21.
On dirait une biiche au point que l'on

a longuement hésité a vous la servir... en
couverture du magazine !
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Couronne de salade B
aux fruits d'hiver 16 urgers aux pommes de terre,
S ¥ - sauce raifort 77
Paté en crolte Richelieu :
au foie gras 74 Gratin de courge 62
Petits éclairs a la truite fumée 32 Paillassons a la courge
Salade d'agrumes aux noix 74 etaufromage e
Tartare de daurade a la vanille, p'ztz? expressa la courge
fraicheur de radis 9 etalasauge 64
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du Canada
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LA VIANDE

Je la pvépave

Pour ma part, je lui réserve, dés la veille du repas,
une pré-cuisson dans un bon bouillon maison
pendant 30 min. La chair sera divinement tendre
et moelleuse, et cette méthode me fait gagner un
peu de temps le jour J. Reste a trouver une cocotte
suffisamment grande pour I'y plonger ! Comme

sa carcasse est différente de celle du poulet, je me
fais toujours repréciser les conseils de découpes
par le vendeur afin d'éviter d’en faire de la charpie.

L]

T T
irJ »:
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Je l'achete

L'oie fermiére label Rouge
est pleine de promesses
et bénéficie d'un élevage
exigeant, mais elle est
assez chére. Chez un
boucher, il faut penser

a la réserver car il

n'en vend pas beaucoup.
Comme lélevage de
cette volaille reste tres
artisanal, jessayve de
I'acheter en direct aupres
de petits producteurs,
parfois bio, qui affichent
un prix plus doux. Vous
n'étes que six ¥ Faites
comme moi, achetez tout
de méme une oie assez
grosse (4,5 a 5,5 kg) car
elle sera bien meilleure -,
qu'une petite. Et §'il en
reste, tant mieux !

“. Il en reste ?

Quelle bonne nouvelle!
Avec une mayonnaise
maison en sandwich ou
en salade, c'est trés
simple et pratique. Mais
VOUS pouvez aussi en
profiter pour préparer
de délicieuses rillettes
en récupérant tous les
petits morceaux rissolés
et un peu de sa chair
désossée. Il suffit ensuite
de mélanger avec de |la
graisse, d'assaisonner et
de mixer plus ou moins
fin selon vos golts!

L’'astuce
de Sybille

i Vous pensez que je vais
Je la cuisime - vous donner une idée pour la
Elle est déja si particuliere que je trouve rendie moins grassel Bx bion
inutile d'en rajouter avec des saveurs trop c'est le contraire ! Si tout ce gras
originales, méme chose pour la farce. vous effraie, mieux vaut choisir une
Je m'inspire des saveurs traditionnelles dinde ou un chapon de pintade. Je
de féte, champignons, fruits secs, ne pique jamais l'oie car j'ai constaté
chitaignes, mais jemprunte parfois au que ca la desséche. Le gras fond
el L o T . .l : ! .1 . .’f 1 - L3 LY
canard sa recette a l'orange et jajoute naturellement et il faut I'utiliser pour

un soupgon de quatre-épices. Je me
permets un peu de fantaisie si jajoute
un liquide de cuisson, du cidre quand
je prévois de I'accompagner de pommes

arroser souvent la volaille pendant la

cuisson. Quant a la température du
four, plutot douce (160°C), pour éviter
ou méme une bi¢re de Noél au gofit corsé. une tur:'te trop rapide et Jne.oie
brulée dessus et pas cuite
a l'intérieur.

6 Cuisine Actuelle




LES RECETTES

OI E ROTI E D'autres suveu:s'i-g‘a' |
AUX CHATAIGNES g

VOUS POUVEZ REMPLAGERD
PREPARATION : 20 MIN e CUISSON : 3 H

LE VIN PARDUCIDRE " =

ET AJOUTER DES DEMI
POMMES EPEPINEES

LEIEECECEETTTEEY < 1 oie de 3 kg » kg de

chataignes crues surgelées » 4 échalotes

» 1 bouquet garni - 25 cl de vin blanc sec = 1 cuil.

a soupe de fond de veau « 1 cuil. a café de

quatre-épices « sel, poivre.

AU MILIEU'DES MARRONS.

I. Préchauffez le four a 150 °C. Salez et poivrez l'intérieur
de l'oie. Mettez-la dans un plat, ajoutez 1/2 verre d'eau
dans le fond et faites-la cuire 1 h dans le four en l'arrosant
toutes les 15 min avec son jus.

2.Jetez les trois quarts du gras rendu et ajoutez le vin,
le quatre-épices, le bouquet garni et le fond de veau.
Poursuivez la cuisson 1 h, toujours en arrosant la viande.
4. Déposez les chataignes autour de |'oie. Ajoutez les
échalotes coupées en deux et laissez cuire encore 1 hen
remuant régulierement les chataignes qui vont confire
dans le gras de la volaille. Couvrez I'oie rotie d'une feuille
de papier d'aluminium et laissez-la reposer 15 min dans
le four éteint et a peine entrouvert avant de servir.

OIE FARCIE ETTATINS D'ECHALOTES

PREPARATION : 45 MIN @ CUISSON : 3 H 50

- v w

- 2 rouleaux de pate feuilletée - 1 oie fermiére de
3 kg avec son foie « 500 g de farce fine (chez le charcutier) « 1 carotte

» 2 kg d’échalotes + 3 échalotes « 1 oignon » 4 gousses d’ail » 8 brins
de thym - 80 g de beurre + 30 g pour les moules - 10 cl de lait « 4 cuil.
@ soupe de sucre en poudre » 2 tranches de pain de mie - 10 cl de
vinaigre balsamique « 100 g de raisins secs - sel, poivre.

I. Epluchez les échalotes. Faites-les
dorer entiéres pendant 10 min dans
2 sauteuses avec le beurre. Ajoutez
le vinaigre et le sucre, Salez, poivrez.
Laissez cuire 8 min et versez un filet
d'eau. Couvrez et laissez cuire a feu
trés doux pour gu’elles soient tendres.
2. Préchauffez le four a 180 °C.
Beurrez 8 ronds de papier sulfurisé
et placez-les dans le fond des moules
a tartelettes. Garnissez avec les
échalotes et leur sirop. Recouvrez de
ronds de pate en rentrant les bords.
Enfournez pour 25 min. Laissez tiedir
5 min et démoulez. Réservez.

raisins, 3 échalotes hachées, du sel et
du poivre. Farcissez-en l'oie et fermez
avec un carré de papier cuisson.

4. Préchauffez le four a 180 °C.
Placez I'oie dans un plat, sur le dos.
Salez et poivrez-la. Enfournez, baissez
le thermostat a 150 °C et faites cuire
1 h enl'arrosant régulierement avec
son jus. Au bout d'l h, jetez les trois
quarts de la graisse fondue et ajoutez
la carotte, I'oignon, I'ail, 1 verre d'eau
et le reste de thym. Retournez l'oie
sur le ventre. Poursuivez la cuisson

2 h en la retournant plusieurs fois.

5. Réchauffez les tatins au four, sur

+" Echalotes parfaites E

:."""-!

o - S J' - L] - : " .
FAITES BIEN CONEIRE o rlmblbez le pain avec:_le lait . une piaque, 10 min avaptﬁla fin de.
LES ECHALOTES DANS LES 5 4 4 Mélangez avec lafarcefine, la moitie  la cuisson. Servez avec l'oie et son jus
SAUTEUSES. ELLES DOIVENT s 4 duthym émietté, le foie en dés, les de cuisson degraisseé.

ETRE FONDANTES A CCEUR
ET LEUR JUS DE CUISSON,
REDUIT EN SIROP TRES EPAIS.

Cuisine Actuelle'7



(C'est un excellent poisson
aux grosses arétes qui ne
jouent pas a cache-cache.
Comme elle n'est pas
menacée de surpéche,
jen achete sans arriére-
pensée. Enfin, pas toutes
les semaines non plus,
car elle est chére, surtout
celle de ligne qu'il faut
privilégier pour une
péche durable. Son prix
est 'une des raisons qui
me pousse a étre tres
exigeante sur sa fraicheur
qui se voit a l'eeil nu grice
a quelques indices : un
croissant doré bien jaune
entre les yeux, un ceil
noir et vif non voilé et
une nageoire caudale
(celle de la queue)

qui parait bien souple,
ni séche ni collée.

B Cuisine Actuelle

Sauvage
ou d’élevage ?
La Fiaurade sauvage,
Spécimens, n'est pas
€t son prix est élevé.
friande de palourdes
des mets raffinés qui
de son go(t. La daur
contenter de granulé
de poissons.
saveur est moins fi

abordable et les d
300 g,

LE POISSON

D’aprés |es s

Je la pvépave

La plupart du temps, je ne jure que par la cuisson
des poissons entiers et jexplique a qui veut bien
m’écouter que la présence des arétes apporte du
gott A la chair. Mais la daurade est une exception

qui confirme la regle.

Elle est aussi succulente

en filets ! Je sais les lever, mais le poissonnier le
fait mieux que moi, alors je lui laisse cette tiche.
Je me contente de choisir un poisson assez gros

(environ 1,5 kg) pour

Surtout les gros
forcément tres courante
En liberté, elle est trées

et autres fruits de mer,
expliquent la délicatesse
de d'élevage doit se

S de farines et huiles
Pécialistes, sa

Ne, mais elle est plus

aurades portion de
9,500 g ou 800 g sont bien
Pratiques pour régaler une

deux personnes,

obtenir des filets charnus.

Question
d 'orfhographe

Seule la daurade royale
(Sparus aurata) peut
prétendre s'écrire “au”

et non dorade, comme la
dorade rose ou grise.

Le mot daurade vient du
provencal “daurada” qui
signifie dorée et évoque le
croissant jaune entre ses
yeux. Cette orthographe
particuliere permet ainsi
de distinguer cette espece
noble des autres, bien
moins réputées.

:Je la cuisine

Je l'aime en filets, vite dorée
a la plancha ou dans une
poéle généreusement huilée
et bien chaude. En finition,
un filet d’huile d'olive et un
copeau de beurre demi-sel
(oui, oui, les deux, comme
le chef Jean-Frangois Piege !)
ou un mélange de zestes
d’agrumes bio, ail semoule
et fleur de sel. Bien siir, je
la prépare aussi entiere
cuite au four, sur un lit de
fenouil finement émincé.
Je la propose avec une
polenta aux olives ou une
purée au citron confit.



LA RECETTE

" TARTARE DE DAURADE
A LA VANILLE, FRAICHEUR DE RADIS

PREPARATION : 20 MIN

» 500 g de filet de daurade royale bien épais et sans peau « 1 citron vert « 4 radis
» 3 cuil. @ soupe d’huile d'olive - 1 cuil. a café d’huile de sésame -« 1 gousse de vanille - sel.

. Fendez la gousse de mandoline et mélangez- séchez-le dans du papier vanillée et un filet de
vanille. Raclez les graines  les avec un peu de jus de absorbant. Otez les parties  jus de citron.

et mélangez-les avec citron et I'huile de sésame. trés roses le long de l'aréte 3. Déposez les dés de
I'huile d'olive et du sel. Réservez au frais. centrale et découpez le daurade sur des assiettes.
Coupez les radis dans la 2. Rincez briévement reste de chair en des. Décorez de tranches de
longueur a l'aide d'une le filet de daurade, puis Mélangez-les avec I'huile radis égouttées et servez

Le bon choix

EVITEZ DE CHANGERDE =~
POISSON. LA DAURADE ET
LE BAR SONT MEILLEURS
CRUS QUE D’AUTRES
POISSONS BLANCS. POUR
DIMINUER LE COOT,

=iy o
e .
et =i e

COMPTEZ 300 G DE FILET

ET AJOUTEZ QUELQUES
DES DE POMME CRUE.



LE LEGUME

Je la pvepave

Cuite, il suffit de I'éplucher, une opération pour
laquelle je porte toujours des gants car mes mains
rouges me valent les moqueries de mes filles !

Un peu de jus de citron sur les doigts vient vite a
bout de cette coloration. La cuisson de la betterave
crue prend beaucoup de temps ! Je la préfére au
four plutot qu'a I'eau, mais cela demande pres de
2 h. Alors, j'en profite pour faire cuire autre chose
en méme temps, généralement un far breton !

-"."—F-—“

C’est bon
pour moj

Sa saveur sucrée rapp:
i ppelle qu'e
est assezriche en glucides, disfle

/ ~ , - \ 1 : mais sa
Je l'achete # ’ “‘E"E”l: calorique reste trés modéree
J'ai souvent les deux au ; B\ & w0 (b as ;alﬁoo 9), d"autant qu'elle 3
réfrigérateur ! Cuite parce & N\ E - 'n de peu d’huile pour étre
qu'elle est trés rapide a R AN Voureuse en salade, Ne noys en
préparer ou crue pour 7 o g Privons pas car elle est riche en
la faire en salade. Je la vitamine B9 et en oligo-éléments
:;:lmisis peti'te. les grosses g - et surtout en antioxydants, Elle '
étant parfois un peu e _ fait Partie des dix légumes
fibreuses. Certaines ' a4 :

qui en contiennent

betteraves cuites ont un le plus,

label Rouge, un gage de
qualité, mais elles ne sont
pas tres courantes. Je
leur préfere la betterave
bio, car les producteurs
proposent souvent des
variétés originales : rayée
comme le chioggia, toute
jaune ou allongée comme
la betterave crapaudine..,

Un colorant
naturel

Une petite quantité suffit a
teinter de rouge ou de rose
vos préparations salées ou
sucrées et la dose est si
minime que le golt du
légume sera imperceptible.
Mixez 3 betteraves cuites
avec leur jus. Filtrez et
faites réduire le jus obtenu
pour en faire un sirop a
utiliser dans le fromage
blanc, les gateaux marbrés...
Ce colorant se garde des
semaines au réfrigérateur..

Je la cuisive <

Pour éviter “T'effet cantine”, je la coupe autrement
quen cubes. Soit en minuscules dés, et jappelle
¢a malicieusement un tartare, ou en rondelles
tres fines a la mandoline. Jaime l'associer avec

la pomme en choisissant une variété acidulée ou
des jus dagrumes pour l'assaisonnement. En
carpaccio, je l'accompagne de miettes de roquefort,
de roquette et d’huile de noisette. La cantine est
loin, loin, loin... Et avec de la créme ou du lait

de coco, elle fait la plus belle des soupes roses !
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LES RECETTES

“v CANAPES

DE BETTERAVE
ooups AU FOIE GRAS ET NOISETTES
CARAMELISEES

PREPARATION : 30 MIN ® CUISSON : 30 MIN

» 4 petites betteraves crues » 150 g

de bloc de foie gras « 10 g de beurre -« 100 gde sucre =125 g
de grosses noisettes sans peau « 4 cuil. a soupe d’huile
d'olive « sel, poivre du moulin.

I. Faites dorer les noisettes 4. Préchauffez le four a 180°C.
5 min a la poéle. Chauffez le Egouttez soigneusement

sucre dans une casserole avec les rondelles de betteraves et

4 cld'eau jusqu’a 118 °C. Hors etalez-les sur une plaque

du feu, ajoutez les noisettes et recouverte de papier sulfurisé,
mélangez : le sucre cristallise sans les superposer.

et devient blanc. Remettez sur 5. Faites-les cuire 12 min dans
le feu jusqu’'a ce qu'il fonde et le four, puis retournez-les.
carameélise. Ajoutez le beurre Réglez le thermostat a 150 °C
et 1 bonne pincée de sel. et laissez-les sécher 15-20 min.
2.Versez les noisettes sur une Elles restent tendres au centre,
feuille de papier sulfurisé et mais vont durcir en refroidissant.
séparez-les au bout de quelques . Assemblez les chips de
instants. Laissez refroidir. betterave deux par deux et

3. Epluchez les betteraves et garnissez-les d'un petit copeau
découpez-les en fines rondelles de foie gras poivré et d'une

a la mandoline. Mélangez-les noisette. Maintenez I'ensemble
avec l'huile et 1 cuil. a café de fixé avec un peu de foie gras.
sel. Laissez reposer 15 min. Dégustez a 'heure de l'apéritif.

GATEAU TENDRE
CHOCOLAT-BETTERAVE

PREPARATION : 20 MIN @ CUISSON : 40 MIN

» 200 g de betterave cuite » 4 ceufs = 160 g
de beurre » 160 g de sucre « 100 g de farine « 1 cuil. a café rase
de levure chimique « 160 g de chocolat noir corsé » 1 petite tasse
d’expresso serré « 2 cuil. @ soupe de cacao « 2 pincées de sel.

|. Epluchez la betterave. Coupez-  .}. Versez la pate dans un moule a

la en morceaux et mixez-les. mangqué et enfournez pour 35 min

2. Préchauffez le four a 160°C. environ - le gateau doit étre cuit

Faites fondre le chocolat au en surface mais encore humide

bain-marie. Hors du feu, ajoutez a l'intérieur. Laissez-le refroidir S——

le beurre en dés. Incorporez complétement puis démoulez-le _

Ie_s oeufs, I‘exr:‘sressn et le sucre. gur un plat de service. Parsemez ON TROUVE LA POUDRE DE BETTERAVE
Ajoutez la farine, le cacao, la levure  éventuellement de poudre EN SUPERMARCHES BIO OU CHEZ LES

et e sel, puis la purée de betterave. de betterave ou de sucre glace. SPECIALISTES EN EPICES. ELLE EST TRES

DECORATIVE ET FAIT UN EXCELLENT
COLORANT NATUREL POUR LA PATISSERIE.



Je lachete

Méme si le cceur de la
cueillette des clémentines
corses a lieu en automne,
elle est encore récoltée
jusqu’a fin janvier et cest
principalement celle-ci
que jachete car elle est
trés aromatique. J'aime
aussi la variété nour du
Maroc, trés douce et tres
savoureuse, ou la nules
d’Espagne, riche en jus,
tres facile a éplucher et
un peu plus acidulée,

ce que japprécie aussi.
Dans tous les cas, il faut
éviter les fruits dont la
peau est boursouflée : ils
ont commencé a sécher.

LE FRUIT

L’'astuce de Sybille

;_ﬂ.pres_ avoir mangé une clémentine

Je ne jette pas la peay tellement eiI;.*
sent i::cn. Je la garde deux ou trois jours
au fr;eus dans un sachet en plastique et
je m'en SE€rs pour me nettoyer les mains
dés que jai manipulé des aliments un

fromage...).

Peu trop odorants (poisson,
Il sufﬁt_ de triturer les écorces du bout
des doigts pour fajre éclater les

uésin:ul_es qui contiennent I'huile
essentielle si parfumée,

Je la pvépave

Jen fais souvent un jus pour le brunch du
dimanche matin. Il est bien plus doux que celui
de l'orange, donc plus agréable a boire a jeun.

Je la fais rouler sur le plan de travail en appuvant
un peu avec la main. Cela facilite le pressage et
jai I'impression que jen tire plus de jus. Si elle est
bio, je préleve de trés fins batonnets d'écorce avec
un zesteur et je les utilise comme condiment.

Cest bon
Eour agle]

La vitamine C,iln'yen a
pas que dans le kiwi ! Pour
les enfants, la clémentine
est plus séduisante et
deux fruits couvrent la
moitié de leurs besoins
quotidiens (70 mg par jour
jusqu’a 6 ans). Tout en
douceur, elle leur apprend
a aimer les fruits et se
glisse sans souci dans leur
cartable a |a place des
sempiternelles petites
gourdes de compote....

“Je la cuisine

En salé, jaime l'associer avec des
saveurs marines. Par exemple, en
quartiers pelés, avec des coquilles
saint-jacques, ou dans une salade de
crabe avec un peu d'avocat, a servir
dans les écorces vidées. En tranches,
avec son écorcee, je la jette 2 min
dans la poéle des blancs de poulet
pour les déglacer et former un petit
jus. Pochée dans un sirop avec des
feuilles de verveine, c'est un dessert
frais et raffiné a savourer tel quel
avec des madeleines ou a mixer dans
un gateau sans gluten ot la poudre
d’amandes remplace la farine.

12 Cuisine Actuelle



LES RECETTES

CLEMENTINES
CONFITES MAISON

PREPARATION : 15 MIN
CUISSON : 30 MIN ® ATTENTE : 5 JOURS

« 700 g de petites clémentines

bien fermes - 850 g de sucre.

I. Percez les deux extrémités
des clémentines a l'aide d'une
aiguille a tricoter. Portez a
ébullition une casserole d'eau.
Plongez-y les clementines

et laissez frémir 15 min.

2. Egouttez les clémentines
et déposez-les dans un saladier
d'eau trés froide additionnée
d'une dizaine de glagons. Dés
que l'eau est tiede, remplacez-la
par de I'eau trés froide et des
glagons. Répétez I'opération
une troisieme fois.

3. Portez a ébullition 85 cl
d’'eau avec le sucre et laissez
bouillir 3 min. Plongez-y les
clementines et recouvrez d'une
assiette pour qu'elles restent
immergées. Laissez frémir

PARFAITS

......

3 min. Eteignez le feu et laissez
reposer dans le sirop 24 h

a température ambiante.
4.Egouttez délicatement les
clémentines les deuxieme,
troisieme et quatrieme jour.
Portez le sirop a ébullition, puis
remettez-y les fruits 3 min a
petits bouillons avec l'assiette.
Laissez reposer 24 h dans le sirop.
5. Faites confire a nouveau les
clémentines 3 min le cinquiéme
jour. Ebouillantez et séchez
des pots et leur couvercle.
Remplissez-les avec les
fruits confits et leur sirop
chaud. Fermez les pots.
Ces clémentines confites
se gardent plusieurs mois
dans un placard frais.

ol

Version
Ilacées

cher 7 min g
Préchauffé syr 13352 o

GLACES A LA CLEMENTINE
ET FLEUR DORANGER

PREPARATION : 45 MIN ® CUISSON : 30 MIN ® ATTENTE : 4 H

» 3 clémentines bio » 4 ceufs - 25 cl de créeme
fraiche liquide entiere bien froide « 250 g de sucre - 1 clémentine confite
(ou 50 g d'orange confite) «1a 2 cuil. a soupe d’eau de fleur d'oranger.

bain-marie. Fouettez les blancs en
neige. Versez dessus le reste de sirop
chaud en mince filet, en continuant
de fouetter pendant 5 min.

.. Battez la créeme en chantilly.
Incorporez les blancs en neige dans
la préparation aux jaunes d'ceufs et
intégrez délicatement la chantilly.

4. Rehaussez les ramequins avec
une bande de papier. Remplissez

I. Brossez tout doucement les
clémentines sous l'eau froide.
Découpez-les en petits morceaux
sans les éplucher. Versez-les dans une
casserole avec le sucre et 25 cl d'eau.
Laissez cuire 30 min a feu trés doux.
Ecrasez les fruits a la fourchette et
filtrez pour récupérer le sirop. Ajoutez
I'eau de fleur d'oranger.

2.Versez les jaunes d'ceufs dans

COUPEZ 6 BANDES DE PAPIER
DE CUISSONDE 15CM X LA
CIRCONFERENCE DES RAMEQUINS
- + 2 CM. REPLIEZ CES BANDES EN
DEUX DANS LALONGUEUR ET

FIXEZ-LES AUTOUR DES RAMEQUINS
A LAIDE D'UNE FICELLE OU D'UN
TROMBONE POUR LES REHAUSSER.

un bain-marie avec la moitié du sirop
chaud et fouettez environ 5 min,

jusqu'a ce que la préparation mousse
et double de volume. Retirez du

avec la mousse aux clémentines

et faites prendre 4 h au congélateur.
Retirez la bande de papier et décorez
de cléementine confite @mincée.

Cuisine Actuelle 13
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», riginaire de la région
~_ lombarde, il porte le nom
0 d'une commune ol se
rassemblaient autrefois des trou-
peaux de vaches lors des transhu-
mances. Appellation d'origine
controlée depuis 1955, il est fa-
briqué a partir de lait entier pas-
teurisé et offre une péte persillée
affinée entre 50 et 60 jours. Du
moins pour sa version douce
qu'on trouve presque exclusive-
ment chez nous, car en Italie son
affinage peut se prolonger jusqu’a
110 jours, sa couleur devenant
ocre et son gotit piquant.
En France, le "gorgonzola

¥ " T s ™
oaoice  Cu ITIVE 3 i

en mettant un point d’honneur
a étre le plus cré-

o O F o :I.q c (_-
- b

Beau
mariage

Connaissez-vous la torta

di gorgonzola, une délicieuse
alternance de couches de
gorgonzola et d'onctueux
mascarpone ? Il parait qu'il
est impossible d'y résister!

14 Cuisine Actuelle

meux, le plus onctueux et le plus
riche, au point de se vendre a la
louche ou a la cuillére. Et aussi
le plus gras ¥ Certes, ce fromage
contient beaucoup de lipides
(environ 32 /100 g), mais ce
taux reste comparable a celui
d’'un roquefort qui ne développe
pourtant pas du tout les mémes
sensations gustatives.

o

] |} » r || 8
C = s T =- m Famad=am
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saront maa Rnifiac /S

Serc [ une pelie

tranche de pain grillée encore
chaude, mais il faut savoir que
ce n'est pas lui faire affront que
de l'inviter en cuisine, car il a
bien des qualités pour y exceller.
Il fond trés facilement et, avec
ou sans créme fraiche, c'est le
roi des sauces vite faites pour
réveiller une escalope de poulet
ou un plat de pites. Pas de pizza
aux quatre fromages sans lui,
surtout qu’il a le bon gofit de
rester moelleux en tiédissant
quand d’autres commencent a
figer et devenir caoutchouteux.
Et quand il lui prend l'envie
d’étonner, il renouvelle avec
talent les endives au jambon.

7
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AU GORGONZOLA

PREPARATION : 20 MIN
CUISSON : 45 MIN

L]V - 415111 1| ]3] « 6 Fines tranches

de lard fumé « 1 pomme de terre

& chair farineuse « 3 panais « 1 cignon

» 2 brins de thym - 125 g de gorgonzola
» 20 g de beurre « 15 cl de creme liquide
» 1 cuil. a café d’huile « sel, poivre.

|. Epluchez les panais, la pomme de terre
et 'oignon. Découpez tous ces légumes
en morceaux. Chauffez le beurre dans une
grande casserole. Faites-y revenir 1 grosse
poignée de légumes, puis ajoutez le reste
des légumes, 75 cl d'eau, les brins de thym,
du sel et peu de poivre. Portez a ébullition
et laissez cuire environ 30 min.

~.Retirez le thym de la casserole. Ajoutez
la créme et mixez le velouté au mixeur
plongeant. Versez un peu d'eau si besoin.
. Huilez une poéle et chauffez-la.
Déposez-y les tranches de lard et faites-
les dorer sur feu vif jusqu'a ce qu'elles
deviennent croustillantes. Découpez-les
en petits morceaux avec des ciseaux.

. Répartissez le velouté dans des bols.
Parsemez de gorgonzola émietté et de
lard fumé croustillant. Dégustez sans
attendre, eventuellement accompagneé de
rondelles de baguette au levain grillées.

L’ASSOCIATION DE GORGONZOLA
ET DE LARD EST TRES FACILE A
MARIER AVEC D'AUTRES LEGUMES :
CHOU-FLEUR, TOPINAMBOURS
OU FONDS D'’ARTICHAUTS.
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Fraiche et |égére, cette da/

salade salée fruitée est parfaite
pour équilibrer un repas tres

gourmand ou pour vitaminer
le brunch du dimanche.
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L'astuce

FAITES ROULER LA
GRENADE SUR LA
PAUME DE LA MAIN
ET COUPEZ-LA EN
QUATRE. RETOURNEZ
DELICATEMENT LES
QUARTIERS, PUIS
EGRENEZ LE FRUIT
(AU-DESSUS D'UN
BOL POUR NE PAS
PERDRE LE JUS), SANS
PRENDRE LES PEAUX

BLANCHES AM ERES. @

g
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COURONN
DE SALADE,
AUX FRUITS™S

PREPARATION : 20 MIN

Délicienses
salades

Pommes, poires, kiwis, ana?eazteées
autres fruits emtigues apporles e
vitamines et des fibres. Tous

vertes.
; ans les 5a'|adF{5
trouvent leur place 5 illes, chévre et

HIVER

Ly 5
R e

. 2 oranges bio « 1 pomme rouge bio - 1 grenade
« 1/2 citron - 2 betteraves cuites « 2 carottes violettes - 100 g de jeunes
pousses « 4 fines tranches de comté - 40 g de noix de pécan. LA SAUCE Somme, céler

o0 A ] ' P . v irai ttes:
VINAIGRETTE = 1/2 orange « 4 cuil. @ soupe d’huile d’olive - 2 cuil. a soupe les fruits dans 'Eﬁgv;?j?lgﬁagrumﬁ- ou

d’huile de noix 1 cuil. @ soupe de moutarde a 'ancienne - sel, poivre. it de la passi o S
P P i oncore fruits surgeles POLES

sise, avoca
evi et ananas.

1. Pelez les oranges a vif. 2.Epluchez les carottes 3. Mixez le jus de la

Découpez-lesenrondelles et découpez-les en fines demi-orange avec les -

et recoupez-les en deux. rondelles. Récupérez chutes de betterave. sur les assiettes. Ajoutez des
Epluchez les betteraves et les graines de la grenade. Ajoutez les deux huiles, oranges, des pommes,
détaillez-les en tranches. Torréfiez les noix 2 min a la moutarde et le jus des betteraves, des carottes
Découpez-les en étoiles sec dans une poéle. Faites récupéreé de la grenade. et du comté, Parsemez
avec un emporte-piece. des étoiles filantes dans Salez et poivrez. de noix et de graines de
Taillez la pornme en fines les tranches de comté a 4. Disposez les jeunes grenade. Arrosez de sauce
lamelles et citronnez-les. I'aide d'un emporte-piéce. pousses en couronne vinaigrette et dégustez.
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Données filieres 2018/2019. Plus d'infos sur medonalds.fr/fengagements

Pour voire santé, évitez de grignoter entre les repas. www.mangerbouger fr
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La galette des vois L
pav Hugues Poyget &N

G
Le patissier, créateur de Hugo & Victor, nous livre ses précieux conseils pour I'une
des traditions gourmandes les plus vivaces et les plus attendues de France.
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Du repos pour un feuilletage aérien

La patisserie demande du temps et c'est une donnée préte a I'emP"" ; -
primordiale pour réussir la pate feuilletée. Comptez deux | vae atant difficile a p(epare :
jours. Jour 1, préparez la détrempe en mélangeant la farine, La pate feu\’l'uet"i"e mander des d\SEI.\-fEE_
l'eau et le sel. Laissez reposer 2 a 3 h, puis incorporez le nhésitez pas a Com = bou\anger-patisﬁtﬂ-
beurre et faites un premier tour. Réfrigérez. Le lendemain, de feuilletage chez vour curfaces (fraiche

andE'S ok 1
e .re. 2 condition a4 EZI'I'?

refaites deux a trois tours et laissez reposer 2 a 3 h. Il ne
reste plus qu’a 'étaler et i la garnir de frangipane. Vous

. - - 1
pouvez alors la faire cuire ou attendre le lendemain. reetqul

: eur
soit pur b ot donc avec une

possihles,

La date,

c’est sacré !

Avant 'heure, c'est pas
I'heure... Traditionnellement,
les galettes sont disponibles

a partir du 6 janvier pour
célébrer le jour de 'Epiphanie,

Le secret de Ja dorure e et jusqu’a la fin du mois.

o Pour que ma galette dore
Joliment, je badigeonne deux fois
génereusement au pinceau
I'ensemble de la pate avec 1 ceuf
b?ttu. Ensuite, je décore la pate
d'élégantes circonvolutions avec
le dos d'un couteau, sans oublier

" , .
_ de plf:;uer deux ou trois coups " Jarme la
jusqu'a la frangipane pour éviter galette, saves-
au feuilletage d'éclater. A Ia sortie : { VOUS.0s ﬁ: quels

du four, pour obtenir une brillance
parfaite, jenduis la galette d'un

Peu de sirop d'orgeat et je Ia laisse
refroidir avant de tirer les rois.

parfums ?
Des zestes doranges ou de

clémentines bio donnent de
la fraicheur a la frangipane.

Eng ence Les gourmands ajouteront
Une fl‘ﬂﬂ gipa"e et excellence des pistoles de chocolat ou
P e Champion de France des desserts en de la ecréme de marrons.
reussie 2003, Hugues Pouget, a la téte de plusieurs En version 1égére, on
En général, la frangipane c'est moiti¢ IR R LR R L a e TR e e R A remplace la frangipane
 { créme damande (beurre, sucre et premier chef-patissier a avoir officiellement par une compote de
o poudre d'amandes) et moitié créme banni les colorants et additifs chimiques afin fruits nature ou relevée
2 pétissiere. Choisissez des produits de n'utiliser que des ingrédients naturels. Pour de poudre d'amandes.
5 de qualité : beurre AOP, lait, ceufs bio, I’épiphanie, il nous régale d’une galette au Enfin, trés originale,
g et poudre d'amandes que vous ferez subtil mélange de poires et de chataignes essavez la version salée,
5 vous-méme en torréfiant a la poéle et relevé de féves tonka, et pour la premiére farcie d'une tombée de
z en mixant des amandes bio. C'est plus fois il la décline salée, garnie d'une poireaux a la créme ou de
o goiiteux et moins cher qu'en sachets. duxelles de champignons de pommes de terre écrasées !
8 Paris et de truffes noires.

C'est royal !
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Cette année, on fait la féte au salon, de
I'entrée au dessert. C'est chic, ¢ca change
et c'est délicieusement convivial !

STYLISME ET RECETTES : VANESSA GAULT - PHOTOS : BRUNO MARIELLE

¥ = f\\

TRIFLE AU

SAUMON
ET CREME AUX
HERBES

PREPARATION : 35 MIN
POUR 6 PERSONNES . ¢ mini blinis

* 4 tranches de saumon fumé

» 1 pamplemousse bio « 1 navet boule
d’or « 1 panais « 1/2 oignon rouge

» 4 poignées de pousses d'épinards

» 1/2 botte de ciboulette ¢ 1/2 bouquet
d’aneth « 6 brins de cerfeuil » 4 cuil.

a soupe. de fromage blanc « 4 cuil.

a soupe de creme épaisse « 2 cuil. a
soupe de parmesan frais rapé « 2 cuil.
a soupe de condiment balsamique
blanc « 4 cuil. a soupe d’huile

 sel fumé, poivre.

1. Pelez le panais et le navet. Rapez-les.
Epluchez et hachez I'oignon. Assaisonnez-
les avec le balsamique blanc mélangé
avec la moitié du jus du pamplemousse et
I'huile. Salez et poivrez. Réservez au frais.
2. Ciselez les herbes et mélangez-les
avec la creme, le parmesan et le fromage
blanc. Ajoutez 2 cuil. a2 soupe de jus de
pamplemousse. Salez un peu et poivrez.
3. Détaillez les blinis en dés et versez-les
dans des verrines. Ajoutez un filet de jus
de pamplemousse, un peu de créme aux
herbes, des pousses d'épinards, le rapé
panais-navet et le saumon fumeé emince.
Décorez d'un peu de creme aux herbes

et de pousses d'épinards. Servez frais.

20 Cuisine Actuelle
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a café de quatre-épices » sel, poivre.

1. Préchauffez le four a
180 °C. Lavez le butternut
et coupez les extrémités.
2.Placez-le dans un plat
a four et arrosez-le d'huile.
Enfournez-le 30 min en

le retournant a mi-cuisson.
3. Mélangez le veau avec

la farce, le bacon, I'échalote,

les graines de courge et les
marrons concasseés avec
I'ceuf. Salez peu et poivrez.
Ajoutez la coriandre ciselée,
1 cuil. a soupe de quatre-
épices et la sauce de soja.
4. Faites revenir cette
farce 4 min avec le beurre
dans une paéle chaude.

DU RIZ SAUVAGE
DEJA CUIT POUR

‘L-- . ""!f'h-*‘f

JR 6 PERSONNES .100 g de veuu haché -100 g de farce fine « 5 tranches de bacon
huchees el butternut bien long « 1 échalote hachée « 6 brins de coriandre « 4 poignées de
jeunes pousses « 60 g de marrons cuits « 1 cuil. @ soupe de graines de courge « 1 ceuf battu
15 g de beurre « 4 cuil. a soupe d’huile d'olive « 2 cuil. a soupe de sauce de soja « 3 cuil.

5.Sortez le butternut du
four. Epluchez-le. Creusez.
I'intérieur avec une cuillere
(ou coupez-le en deux dans
la longueur) et garnissez-le
de farce aux épices.

6. Mélangez le reste de.
quatre-épices avec du sel
et du poivre. Enduisez-en

le roti et
enfournez
a nouveau o
pour 30 min. : v

7. Découpez le réti en i
tranches et servez-le avec

- les jeunes pousses en
- salade, assaisonnées d'une

sauce bien relevée.
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CALISSONS
AU ROQUEFORT

PREPARATION : 25 MIN ® REFRIGERATION :

15 MIN

POUR 6 PERSONNES' . 6 tranches de pain aux céréales
ou de pain noir « 5 abricots secs moelleux « 5 figues séches
moelleuses « 100 g de roquefort « 2 cuil. @ soupe de créme
épaisse « 1 cuil. a soupe de pistaches vertes mondées

» poivre du moulin.

1. Ecrasez le roquefort avec
une fourchette et mélangez-le
soigneusement dans un bol
avec la creme. Poivrez.

2. Tartinez les tranches de
pain de roquefort crémeux sur
environ 1 cm d'épaisseur et

3. Découpez les abricots et les
figues en petits dés. Hachez les
pistaches au couteau. Parsemez
les fruits secs sur le roquefort et
tassez un peu avec la main.

4. Détaillez des calissons avec
un emporte-piéce navette (forme

réservez-les 15 min au frais. de calisson) et dégustez frais.

TARTELETTES

DE NOEL,
DINDE AUX CANNEBERGES

* PREPARATION : 20 MIN ® CUISSON : 30 MIN

| A And
o Pl

o=

d’huile d'olive « farine (plan de travail) « sel, poivre.

:" I".l-'I . -l 4 r o’ -
- - y :
'E’;_S“?;- f - FAITES UNE SEULE GRAND i
R N TARTE A PARTAGER DANS:- - NES' . 250 g de pate feuilletée » 2 fines
p ‘:W.? - . VOTRE MOULE PREFERE. esculnpes de dlnde » 60 g de canneberges fraiches
L e~ PRESENTEZ-LA DETAILLEE ) « 1/2 oignon rouge haché « 6 brins de persil plat 100 g
TN g-h S EN F'NES PARTS. i _ debrie« 6 cuil. @ soupe de sauce aux canneberges
e A T ‘ ' " « 1 cuil. @ soupe de noisettes décortiquées » 2 cuil. @ soupe

1. Préchauffez le four
a 180 °C. Etalez finement
les pates feuilletées sur
un plan de travail fariné.
Découpez-y 6 disques
de 18 cm. Pigquez-les a la
fourchette et faites-les
cuire 15 min a blanc
entre deux feuilles de
papier sulfurise et deux
plaques de four.
2. Emincez les escalopes.
Faites-les revenir 3 min
dans une poéle bien
chaude avec I'huile et les

canneberges fraiches.
Réservez hors du feu.

3. Retirez les feuilletés du
four. Etalez-y de la sauce
aux canneberges et
répartissez-y les escalopes
de dinde émincées, les
canneberges, I'oignon, les
noisettes concassées et

le brie decoupé en petits
dés. Salez et poivrez.

4. Réenfournez pour

8 min. Parsemez les
tartelettes de persil plat
ciselé et servez aussitot.
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DU BOUDIN BLANC

CETTE ANNEE ?

'CUPCAKE DE BOUDIN BLANG st
o Monilles e

INGREDIENTS . PREPARATION
pour 12 cupcake :
.- 1 boudin blanc aux morilles BAHIER - Eplucher, couper en morceaux et cuire le panais dans I'eau bouillante salée, pendant 15-20min et égoutter.
- 1 cac d’huile de colza - Réduire en purée 4 I'aide d’un mixeur pour obtenir un mélange lisse.
. =1/4 de pomme verte - Incorporer dans la purée de panais, le fromage avec le jus de citron, le sel et le poivre. Déposer cette
: . préparation dans une poche munie d’une douille ronde. °

Funde de potad :

= & % # ¥ & @

L

Punde de panais:

" - 100g de panais P2
" - 2.53 de jlirs de citron Hited cupeake: s o : : Sy :
~ -100g de fromage 2 la créme o Bgttre les ?eufs et incorporer a I'aide d’un fouet, la farine et la levure. hﬂjﬂl.l‘ler I hm!e d’olive et la creme
- - 2 pincées de sel fin - liquide, terminer par le sel. Verser le mélange dans des moules €vases, ajouter les noisettes concassees et
: - 1 tour de moulin & poivre . cuire ensuite au four a 160°C pendant 10min.
Pité a mpr:af!&: - - Couper le boudin aux morilles en rondelles et les saisir rapidement dans une poéle avec I'huile de colza.
- 80g de farine * Astuce : enlever la peau du boudin pour faciliter la découpe et la cuisson des rondelles. _
- 1/2 sachet de levure - -Tailler la pomme en petits batonnets. . _ R
- 2 cas d'huile dolive . - Poser les rondelles de boudin aux morilles, sur les petits cupcakes. L '
;‘ﬁﬁ:féeegrf;"fe:[q"me " - Ajouter la purée de panais A Iaide e la poche & doille. & 3‘ e o @
- 20g de noisettes concassées Terminer en déposant les batonnets de pomme verte. ﬂ,FIU-EE 4

www.bahier.com.

i '_ - . POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE MANGER TROP GRAS, TROP SUCRE, TROP SALE. WWW.MANGERBOUGER.FR



BUCHE MERVEILLEUX
AUX FRUITS ROUGES ET A LA ROSE

PREPARATION : 1 H 10 ® CUISSON : 1 H 30

'OUR 6 PERSONNES . 100 g de fruits rouges surgelés (+ 25 g pour la décoration) « 180 g de chocolat blanc
o 4 hluncs d’neufs (env.150 g) » 30 cl de créeme liquide trés froide » 2 cuil. @ soupe de mascarpone » 250 g

de sucre semoule extra-fin « 3 gouttes de jus de citron « 1 pointe de couteau de colorant rouge en poudre
» 3 gouttes d’huile essentielle de rose « 1 cuil. @ soupe de perles de sucre.

1. Allumez le four a 100 °C.

Fouettez les blancs d'ceufs
en neige ferme avec le jus
de citron, le colorant et 80 g
de sucre. Versez le reste de
sucre en trois fois. Fouettez
encore 3 ou 4 min, jusqu'a
obtenir une meringue.
2.Garnissez de meringue
deux plaques en silicone de
six empreintes demi-sphéres.

24 Cuisine Actuelle

Evidez un peu le centre
avec une petite cuillére.

3. Versez le reste de
meringue dans une poche
a douille et fagonnez des
meringuettes-fleurs de
différentes dimensions sur
la plague du four tapissée
de papier sulfurise.

4. Enfournez pour 1 h 30,
en ouvrant la porte trois

fois pour laissez la vapeur
s'échapper. Laissez refroidir
dans le four éteint.
5.Réapez le chocolat.
Fouettez la créeme bien
ferme avec I'huile essentielle
de rose et le mascarpone.
Réservez une moitié de
creme fouettée nature

et ajoutez les fruits rouges
décongelés et égouttés

dans la seconde moitié.
Garnissez les demi-sphéres
de créme aux fruits rouges.
Collez-les deux par deux
pour former six boules.
Badigeonnez-les de creme
nature et roulez-les dans

le chocolat rapé. Assemblez
en “blche”. Décorez de
meringuettes, de perles de
sucre et de fruits rouges.
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Des roulottes d’'un nouveau genre sillonnent les routes de
I'Hexagone. Elles sont déja une trentaine. Leur but : faire
rayonner le vrac jusque dans les endroits les plus reculés

de France. Cette vente ambulante nouvelle vague est le plus
souvent pratiquée par des jeunes femmes en reconversion
professionnelle. C'est le cas de Vanessa Monier, de Vanavrac.
Cette ancienne ingénieure proméne son épicerie itinérante
sur les marchés du Vercors (ici, au marché d’Autrans).

Lumineux

Des verres et des assiettes made
in France inspirés de I'Art déco
et ultrarésistants aux chocs, c'est
la nouvelle collection Sixtine

de Luminare qui a tout pour plaire.

Leur prix (a partir de 1,50 €
I'assiette a dessert) séduit aussi !
Sur le site de la marque.
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180 auns, .....
toyjours

AU

tonigue sl

Depuis un si¢cle et
demi, I'Indian Tonic de
Schweppes fait pétiller
les cocktails avec ou
sans alcool grice a son
savant mélange d'orange
ameére et de quinine.
Spritz Tonie, Gin Tonic,
Lillet Tonic, Suze
Tonic..., la liste des
possibles est infinie.

Et si maintenant le
bartender c¢’était vous ¥
Retrouvez vite plein

de recettes sur le site

Villa Schweppes.

ADRESSES EN PAGE INDEX

COUP DE CCEUR
DU MOIS

L'HERITAGE FRANCAIS

Un foie gras de canard du sud-ouest élaboré
dans la plus pure tradition, juste assaisonné
comme il faut et cuit au torchon. D'une belle
tenue a la découpe, sa saveur subtilement
typée est mise en valeur par sa texture
onctueuse. Cette année, la Maison Montfort
s'est associée a Tissage Moutet, spécialiste du
linge basque, pour envelopper son foie gras
d'un torchon de cuisine au design unique.
Une association 100 % locale. On craque !
Grand Héritage, Maison Montfort x Tissage
Moutet, 24,99 € les 250 g, en GMS.

MONTFORT

I: _'.l!-1.1.-ﬂ.l EI_H-I"I"‘"‘ sage
FOIE GRAS

DE CAMARD ENTIER
pu SUD-OUEST -

EUNT Al TORCHOMN ~ 5

Assiettes, bols et couverts
100 % biodégradables ¥ La
marque Point Virgule a tout
prévu ! A base de PLA (acide
polylactique) et de fibre de
bambou, la nouvelle Plant
Fiber Collection associe
I'écologie et les teintes pastel
(bleu brouillard, vieux rose
ou encore gris pastel).

A partir de 6,50 € la piece,
passe au lave-vaisselle

et dans le micro-ondes
(maxi 100 °C). Disponible
sur le site Liv Wise.

e o R R
FALINgiE B R

PAR TINKA KEMPTNER
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FABRIQUE
DONT 0,30€ D’ECO PARTICIPATION EN FRANC

RACLETTE GRILL PLANCHA/8 PERSONNES

Ref. RE459812.

Plaques multifonctions grill et plancha. Plaques amovibles
antiadhesives. Coupelles et plaque compatibles lave-vaisselle.
Garantie constructeur 2 ans piéces et main-d'ceuvre.

DISPONIBLE EN MAGASIN, EN DRIVE
ET SUR WWW.E.LECLERC

TOUT CE QUI COMPTE POUR VOUS EXISTE A PRIX E.LECLERC

En complément de la garantie constructeur, les produits présentés sont couverts par les garanties |égales de conformité (articles L217-4 et suivant du Code de la consommation) et des
vices cachés (articles 1641 et suivant du Code civil). Voir conditions de garantie en magasin. Offre réservée a une consommation personnelle. Le magasin se réserve le droit de refuser
toute demande d'une quantité supérieure aux besoins habituels généralement constatés pour une consommation personnelle. Offre interdite & la revente. Pour connaitre la liste des

magasins participants, les dates et les modalités, appelez: [ awe eiscec® | GIEETSN 09 69 32 42 52). Du lundi au samedi de 8h 30 a 19 h sauf les jours fériés et de 8h 30 4 18 h les veilles
de jours fériés. =
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Etonnan_t
entonnoir

[1 s'appelle Magic Mushroom

et il a bien mérité son nom. Coté
pile, ¢’est un bouchon en forme

de champignon. Coté face, clest un..,
entonnoir pour bouteilles. Ah !

Les pouvoirs magiques du silicone !
14 €, sur le site Pa Design.

« s Haut eun
""3’ counleny

La tendance est aux fruits a chair colorée.

On connaissait le kiwi jaune Zespri, mais cette
mine de vitamine C sera concurrencée dés 2022
par le kiwi rouge Rossy a chair partiellement
rouge. En attendant, on se consolera avec une
pomme Kissabel orange, a la peau jaune-orange
et a la chair rosatre (en vente chez E.Leclerc et
Super U). Sa cousine Kissabel rouge (a la chair
rouge et aux notes de fruits... rouges) est en train
d'étre mise au point par le pépiniériste
Dalival. Enfin, une mention spéciale
pour le Pinkglow, un

ananas a chair rose

de Fresh Del Monte

(pour l'instant, en
vente uniquement
sur le site de

Pinkglow Pineapple).
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Il est a qui ce verre ?
On atous eu a se
poser la question.
En ces temps de
risques sanitaires, et
méme si le nombre
de convives reste
limité, les marqueurs
éphémeéres Edding
nous sauvent. A
chacun son verre !
Ces feutres a la craie
liquide et couvrante
a base d'eau sont
proposeés en vingt
couleurs.

3,50 € I'unité, sur
le site Amazon.

Smartbox propose depuis peu des

box spécial “savoir-faire” en phase avec

les nouvelles attentes des consommateurs.
Parmi les coffrets-cadeaux proposés, des
ateliers de conserverie pour apprendre a faire
ses propres bocaux (49 € l'atelier de 2 h +
10 conserves) et des ateliers permaculture,
histoire de (re)mettre les mains a la terre

(36 € l'atelier de 2 h). Sur le site de la marque.

ADRESSES EN PAGE INDEX

PAR TINKA KEMPTNER
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a chautffe

A la védac!

5 ENCORE UN EFFORT 1{

£  BIEN-ETRE ANIMAL,

lus de deux tiers des
P Frangais se disent sensibles
a la cause animale selon un
récent sondage de I'Ifop. Ce chiffre
n'a pas échappé aux marques. Les
initiatives en faveur du bien-étre
animal se multiplient. Ainsi, pour
les ceufs, Fermiers de Loué,
Poulehouse et Cocorette pratiquent
désormais le sexage in ovo, la

£ du mieux a Phorizon

sélection des poules pondeuses
avant leur éclosion. Cela évite le
broyage des poussins males issus
du tri “traditionnel”. Un procédé
barbare qui sera interdit dés 2021,
tout comme la castration a vif

des porcelets. Est-ce qu'il y aura
bient6t un label “bien-étre animal”
aux cotés du bio, du label Rouge,
des AOP ou du made in France ?
On l'espere ! L'étiquetage du mode
d’¢élevage est en train d'étre érudié
par les pouvoirs publics, mais il
reste encore beaucoup de travail.
Fin 2020, une coalition de 170 ONG
a déposé 1,4 million de signatures
pour contraindre la Commission
européenne a statuer sur les
élevages en cage (lapins, poules,
veaux...). La balle est maintenant
dans le camp de I'Europe qui

doit se prononcer d’ici avril 2021.
Fini de jouer a la poule mouillée !

Yon APPLAUDIT {

"Déswcrer. tendance lourde

Le sucre a mauvaise
presse et les fabricants de
jus “100 % pur fruit presse”
I'ont appris a leurs dépens.
Le fructose contenu dans
ces jus reste du sucre,

que les ingrédients soient
100 % naturels ou pas.

Et qui dit sucre dit index
glycémique élevé, avec
possible prise de poids
(selon les nutritionnistes, il
ne faudrait pas dépasser
un verre de jus de fruit par

20 Cuisine Actuelle

jour). Quelle solution ?
“Désucrer” les jus ! Cidou
ouvre la voie avec une
meéthode aussi innovante
que naturelle. Une partie
du sucre est simplement
enlevée par des filtres. A
ce liguide moins sucré, la
marque ajoute du jus de
fruit non “désucré” pour
obtenir une boisson 30 %
plus pauvre en sucre.

Le résultat, disponible en
trois saveurs (pomme,

ADRESSES EN PAGE INDEX

multifruits et fruits du
verger), ne contient ni
eau ajoutée ni colorants,
ni additifs, ni ardbmes.

La marque Joker a lancé
un pur jus “réduit en
sucres” (- 30 % la encore).
Mais ici, pas de filtres
“désucrants”. A la place,
de I'eau de coco ajoutée
parce que naturellement
trés peu sucrée. La mode
du “"désucrage” fait aussi
fureur chez les patissiers.

OonN VOIT ROUGE

ONVEURDES
TISANES PLUS
NATURELLES'!

Vous étes ballonné aprés
un repas trop copieux ? —
Misez sur une tisane Bonne (]
lr:nuit. E_’.eﬂ-naellerf. au rayon ERIIA:
roupillon” des grandes T
surfaces, Nuit calme de la
Tisaniére et Nuit tranquille
de L'Eléphant sont trés
prisées par des générations
de pietres dormeurs. Quel
est le souci ? Ces deux
boissons contiennent des
aromes. Et pas qu'un peu!
Pas moins de 10 % des
ingrédients appartiennent a cette
catégorie ! Linfusion Nuit paisible
de Casino en contient aussi, mais
seulement 1 %. Peut mieux faire ?
Il existe des “marchands de sommeil”
bien plus nature (0 % d'arémes) :
Les 2 Marmottes (tisane Fée nuit),
Les Jardins de Gaia (Bonne nuit),
Provence d'Antan (Tisane sommeil)...
Certes, lorsqu'on a toujours siroté des
tisanes aromatisées artificiellement,
on peut trouver ¢a un tantinet fade
au premier abord. Mais le palais
s’habitue tres vite aux saveurs plus
subtiles ! Et la nuit n'en sera que
plus douce.

Rowne

ol

En premieére ligne, deux

Jessica Préalpato (Plaza
Athénée) et Claire Heitzler
(ex-Ladurée). Leur source
d'inspiration ? Le Japon,
un pays ou les desserts
sont traditionnellement
trés peu sucreés.

patissieres de haute volée:

PAR TINKA KEMPTNER
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MON COOKEO 2 € IMMEDIATE
1 90
X 4

-
=
i~
L]
i
=4
b
o
o
P
=
=1
o
&
E
o
1]
T8
5
3
r
=
=
o
=
I
-
o
1
-]
-
o
o
r
=
=
=
-l
5
=
o=
(3
1
Ly
p
=
-]

LENSEMBLE
DONT 0,30€ D'ECO PARTICIPATION

COOKEO ROUGE + 2 LIVRES DE RECETTES OFFERTS

Réf. YY4393FB.

6 programmes : cuisson sous pression, cuisson vapeur, dorage,
mijotage, maintien au chaud, réchauffage. Puissance : 1600 W.
Capacité : 6 L. Garantie constructeur 2 ans piéces et main-d’'ceuvre.

DISPONIBLE EN MAGASIN
ET SUR WWW.E.LECLERC

TOUT CE QUI COMPTE POUR VOUS EXISTE A PRIX E.LECLERC

En complément de la garantie constructeur, les produits présentés sont couverts par les garanties |égales de conformité (articles L217-4 et suivant du Code de la consommation) et des
vices cachés (articles 1641 et suivant du Code civil). Voir conditions de garantie en magasin. Offre valable dans la limite de 5 produits par foyer pour cette opération. Offre réservée a une
consommation personnelle. Le magasin se réserve le droit de refuser toute demande d'une quantité supérieure aux besoins habituels généralement constatés pour une consommation
personnelle. Offre interdite a la revente. Pour connaitre la liste des magasins participants, les dates et les modalités, appelez: [ auwe eiscierc® | G 09 69 32 a2 52). Du lundi au samedi
de 8h30 & 19h sauf les jours fériés et de 8h30 4 18h les veilles de jours fériés. e




PREPARATION : 20 MIN ® CUISSON : 25 MIN

LES ECLAIRS « 2 ceufs
+1pour la dorure » 50 g de beurre en
morceaux « 1 pincée de sucre » 60 gde
farine « 1 pincée de sel.

LA GARNITURE » 2509 de truite

fumée « 50g d'ceufs de truite
« 1 citron vert bio « 30 cl

de creme liquide

trés froide
»100 g de
sucre glace

® « sel, poivre
blanc.
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Il reste
de la péate |
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|a morue, 1€ o tendu, '€ harengd ET CONGELEZ-LES.
,bien € VOUS LES FEREZ CUIRE

ENCORE CONGELES,
10 MIN DE PLUS QUE

32 cuisine Actuelle LA CUISSON NORMALE.

évelllons

ETITS ECLAIRS A LA TRUITE FUMEE

1. Portez juste a ébullition
10 cl d'eau dans une
casserole avec le beurre,

le sel et le sucre. Ajoutez
d'un coup la farine.
Mélangez vigoureusement
jusqu'a ce que la pate

se détache de la casserole.
Versez dans un saladier.
Incorporez les ceufs

un par un en remuant.

2. Préchauffez le four a
200 °C, chaleur tournante.
Dressez a la poche a douille
des batonnets de 7cm

sur une plaque tapissée

de papier sulfurisé.
Badigeonnez-les d'ceuf
battu. Enfournez-les pour
environ 25 min, jusqu'a

ce qu'ils soient blond foncé.
Laissez-les ensuite refroidir
sur une grille.

3. Découpez la truite

en laniéres. Réservez 1 cuil.
a soupe de creme liquide
et fouettez le reste

en chantilly. Incorporez le
zeste rapé du citron et

1 trait de jus. Salez, poivrez.
4. Coupez les éclairs

en deux. Remplissez-les

de creme fouettée et

de truite. Mélangez le sucre
glace avec le reste de
créme liquide. Etalez ce
glacage au pinceau sur

les éclairs, parsemez d'ceufs

ﬁ: truite et laissez durcir,

servez au frais jusqu'au

~moment de servir.

*




chics et faciles

De l'apéritif a la bUche, tout est prévu pour un festin
inoubliable. Joyeuses fétes a toute la famille !

Parfaite
onctuosité

SI LA SOUPE EST
TROP EPAISSE,
AJOUTEZ UN PEU
DE BOUILLON

OU DU LAIT. MAIS
NE LA DILUEZ PAS
TROP POUR
QU’'ELLE RESTE
ONCTUEUSE.

&t .

Mavvons
OU ChAtajgnes ?

¥ Ces mots dé-signen

[/ELouTE DE
LENTILLESau
AUX CHATAIGNES ET
CREME D'’ AMANDE

PREPARATION : 15 MIN ® CUISSON : 20 MIN

» 250 g de lentilles vertes du Puy - 250 g de chataignes surgelées « 1 blanc de poireau
» 1o0ignon « 1 bouquet garni 1 cuil. @ soupe d’huile d'olive - 11 de bouillon de volaille « 25 cl de creme
d’amande & cuisiner « sel, poivre du moulin.

1. Emincez finement pour les enrober. Arrosez lentilles et les chataignes Rectifiez I'assaisonnement.
I'oignon et le blanc de de bouillon et ajoutez soient trés tendres. Répartissez dans des
poireau. Faites-les revenir le bouquet garni. Portez a 2. Retirez le bouquet assiettes creuses. Ajoutez un
dans I'huile, sans coloration.  ébullition et couvrez. Baissez garni. Mixez |le velouteé. filet de creme d'amande et
Ajoutez les lentilles et les le feu et laissez mijoter Ajoutez la moitie de la décorez de croatons grillés
chataignes, puis remuez 20 min, jusqu’a ce que les créme d'amande, mixez. ou de quelques herbes.

Cuisine Actuelle 33



sauce

SERVEZ CE PLAT
RUSSE AVEC UN
BEURRE FONDU

EMULSIONNE
AVEC DU JUS DE
CITRON ET DE
L'ANETH CISELE

OU, PLUS FESTIF,

AVEC UNE SAUCE

HOLLANDAISE.

PREPARATION : 40 MIN e CUISSON : 30 MIN

« 2 rouleaux de pate feuilletée rectangulaire « 1 filet de saumon d'1 kg sans peau
» 2 échalotes « 2 cuil. a soupe de persil plat ciselé « 3 ceufs durs +1ceuf - 50 g de beurre « 250 g de riz long cuit
10 cl de vin blanc sec -« sel, poivre.

1. Pelez et hachez les
échalotes. Faites-les fondre
dans le beurre. Hors du

feu, ajoutez le vin blanc,

le persil plat, le rizet les
ceufs durs grossierement
haches. Goltez et
assaisonnez. Prechauffez

le four sur 225 °C.

24 Cuisine Actuelle

2. Retirez les arétes

du saumon. Détaillez le
filet en un long rectangle.
Hachez les parures et
meélangez-les avec le riz.

3. Déroulez 1 pate
feuilletée sur une plagque
de cuisson. Etalez la moitié
de |a farce au centre et

déposez le saumon dans la
longueur. Recouvrez-le de
farce. Ajoutez la deuxiéme
pate. Pincez fortement les
bords pour les souder et
coupez I'excédent de pate.
4. Faites un décor avec les
chutes de pate et enduisez
la surface d'ceuf battu.

Creusez un petit trou au
centre et introduisez-y une
petite cheminée en papier.
Enfournez pour 30 min
environ, jusqu'a ce que la
pate soit bien dorée. Laissez
tiédir avant de découper le
koulibiac. Dégustez chaud,
mais pas brdlant.
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\ OIE GRAS POELE
A LA MANGUE ET CARAMEL ACIDULE

PREPARATION : 25 MIN e CUISSON : 15 MIN

« 6 escalopes de foie gras surgelées (environ 6 x 40 g) « 2 mangues » 20 cl de jus
de mangue (ou d'orange) « 60 g de sucre « 1 cuil. @ soupe de vinaigre de cidre « 2 cuil. a café de gingembre
frais rapé « 1 cuil. @ soupe de nigelle aromatique- herbes ciselées (facultatif) « sel, poivre du moulin.

1. Préparez le caramel obtenir une consistance sur feu trés vif une poéle de mangue. Faites-les dorer
acidulé. Faites caraméliser sirupeuse., Filtrez. sans matiéres grasses. également a feu vif.
le sucre a sec dans une 2.Pelez les mangues et Faites-y saisir les escalopes, 3. Répartissez le caramel
petite casserole. Arrosez otez le noyau. Détaillez-les  environ 1 min de chaque acidulé en spirale sur les
du vinaigre de cidre, en tranches de 5 mm coté, jusqu’a coloration. assiettes chaudes. Déposez
puis de jus de mangue. d'épaisseur. Salez et poivrez  Réservez-les sur un plat le foie gras et les mangues.
Ajoutez le gingembre les escalopes de foie gras chaud. Remplacez-lesdans Parsemez de graines de
et laissez bouillir jusqu'a encore surgelées. Chauffez  |a poéle par les tranches nigelle et d'herbes.

v

EN VERSION
MOINS EXOTIQUE,
REMPLACEZ LA L
MANGUE PAR DES
POMMES OU DES
POIRES, AVEC QU i
SANS GINGEMBRE.....-* i

A poéley

S *
1a est d'utiliser

s et de les cuire &7

—

o i | '_'
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COMMUNIQUE

UAndalousie ==

Olives d’Espagne i

Les olhives
stars de l'assie

Premier producteur d'olives de table au
monde, I'Espagne fournit le monde en-
tier avec ses variétés nombreuses aux gouts
uniques. Qu'elles solent vertes, noires ou vio-
lettes, originaires principalement d’Estréma-
dure, de Huelva, Séville, Malaga ou encore
Cordoue, ces olives possedent chacune des
saveurs et des caractéristiques exception-
nelles, qui en font les alliées de notre cui-
sine. Riches en fer et en « bonnes graisses »,
pauvres en cholestérol, elles sont également
une excellente source de vitamine E et de
polyphénols qui sont reconnus pour étre de
puissants antioxydants. Véritables bienfaits
pour la santé, elles s'adaptent a toutes sortes
de recettes, et on peut en consommer jusqu’a
sept quotidiennement pour profiter pleine-
ment de leurs qualités nutritionnelles.

Souvent invitées privilégiées de nos apéritifs,
les olives sont en grande majorité consom-
mées sous cette forme, et pourtant, on peut
les déguster de 1001 fagons ! Leurs saveurs
uniques se marient aussi bien au sucré quau
salé. Associées a des herbes fraiches, au citron,
a 'ail, mais aussi au piment, au miel ou a
l'orange, elles peuvent s'inviter dans des
entrées, des plats et méme des desserts !
On les choisit en fonction de leur gout :
légerement piquant pour les Hojiblancas,
plus prononcé pour les Gordals, ou classique
pour les Manzanillas. Conviviales et versatiles,
elles apportent une touche de soleil dans nos
assiettes, en célébrant le fameux art de vivre
meéditerrancen, et régalent nos papilles !

COMME UNE SALADE LYONNAISE

+100 4150 g d'olives Gordals - 1 saucisson a cuire (nature, pistaché ou bien
aux champignons) - 3 pommes de terre a chair ferme (de type Monalisa, Belle de Fontenay, Amanding,
Charlotte, Roseval.) - 50 g de pistaches non salées (vertes de préférence) - 2 c.a s dhuile dolive
extra vierge - 1 ¢ 4 5 rase de curcuma - sel

1. Mettre le saucisson dans une casserole, le recouvrir d'eau froide. Ne pas le piquer.
Cuire & feu doux pendant 25 minutes a partir de [ébullition. Egoutter puis laisser
refroidir. Eplucher le saucisson puis le couper en tranches d'1.5 cm d'épaisseur. Retailler
chaque tranche en deux afin d'obtenir des demi-cercles (voire des quarts

de cercle sl est trés gros).

2, Eplucher les pommes de terre, les couper en cubes de 2 cm de chté. Mettre les
pommes de terre dans une casserole, les recouvrir deau froide, d'une cuillére a café rase
de sel et d'une cuillére 4 soupe de curcuma. Vérifier la cuisson 4 la pointe du couteau

et rafraichir sous U'eau froide aussitot que les pommes de terre sont cuites. Rectifier
I'assatsonnement si besain en ajoutant un peu de sel

3. Assembler tous les ingrédients : les olives Gordals entieres, les morceaux de
saucisson, les dés de pomme de terre, les pistaches, et arroser dun filet dhuile d'olive

stuce : sivous étes pressés, vous pouvez remplacer le saucisson

a cuire par du cervelas prét a 'emploi ou une saucisse coupée en morceaux
et quelques pistaches concassées.

Informations et recettes sur www.olivesdespagne.fr

A B

Junta de Andalucia




*

‘7ARTE PUR CHOCOLAT NOIR

PREPARATION : 30 MIN e CUISSON : 30 MIN ¢ ATTENTE : 6 H

LA PATE «1gros ceuf - 150 g de beurre mou = 100 g de sucre glace « 250 g de farine
» 30 g de poudre d'amandes « 1 cuil. a café rase de sel. LA CARNITURE « 250 g de chocolat noir a 65 %
» 30 g de beurre « 25 cl de creme liquide.

1. Préparez la pate. Versez 2. Préchauffez le four a réenfournez 15 min. La pate Ajoutez le beurre découpé
tous les ingrédients sauf la 180 °C. Etalez la pate et doit étre légérement dorée,  en petits morceaux.

farine dans le robot et mixez garnissez-en un moule de 3. Hachez le chocolat 4.Versez la créeme au
brievement pour mélanger. 23 cm. Piquez le fond avec et versez-le dans un bol. chocolat encore tiéde sur
Ajoutez lafarineen 3foiset  une fourchette. Recouvrez Portez a ébullition lacréeme  le fond de tarte. Laissez
cessez de mixerdés qu'elle  la pate d'un papier sulfurisé et versez-la aussitét, durcir 4 h au réfrigérateur.
est incorporee. Faconnez en et lestez de haricots secs. en 3 fois, sur le chocolat. Sortez-la a température
boule et emballez-la dans Faites cuire 15 min. Retirez ~ Mélangez bien entre ambiante au moins 1 h

un film étirable. Laissez-la le papier et le lest, puis chaque ajout de créme. avant de la servir, elle n'en
reposer 2 h au réfrigérateur. sera que meilleure,

e
4 Joli décor

DECOREZ
LE GATEAU AVEC
UN PHYSALIS,
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En plus d'étre bio, tous nos produits ont des emballages intégralement
recyclables. Notre petit pot de verre protege le fondant et la douceur

de nos yaourts. Contribuer a préserver Uenvironnement

et le goit, qui dit mieux ?

LACTALIS NESTLE ULTRA FRAIS

Découvrez toute notre gamme Bio sur lalaitiere.fr

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS. WWW.MA| GERBOUGER.FR



LA CREME DE MARRONS
SUCREE S’ACHETE DANS .

LES GRANDES SURFACES. '-_ )
LA PUREE DE MARRONS v/

NON SUCREE, TRES
DENSE, S’ACHETE PLUTOT
SUR INTERNET, AUPRES
DE SITES SPECIALISES

EN PATISSERIE.
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3UCHE GLACEE AUX MARRONS 42

PREPARATION : 50 MIN © CONGELATION : 1 H MINIMUM

LE BISCUIT » 250 g de sablés bretons « 100 g de beurre fondu. LA GLACE 1l de glace a la
vanille « 50 g de brisures de marrons glacés. LES VERMICELLES DE MARRONS ET LE DECOR « 100 g de beurre
mou « 300 g de purée de marrons non sucrée « 400 g de creme de marrons » 4 marrons glacés » meringues

en batonnets « perles argentées en sucre.

I. Préparez le biscuit.
Emiettez les sablés bretons
et mélangez-les avec

le beurre fondu. Tassez
cette préparation dans

un moule rectangulaire.
Laissez durcir au froid.
2.Travaillezlaglace ala
spatule et incorporez les

brisures de marrons glacés.

40 cuisine Actuelle

Versez sur un papier
sulfurisé, puis enroulez

le papier pour former

un cylindre de la taille

du biscuit. Entourez-le

de film étirable et réservez
au congélateur,

J. Préparez les vermicelles
de marrons. Travaillez

le beurre en pommade

puis incorporez la purée
de marrons. Dés que le
meélange est homogene,
ajoutez-y la creme

de marrons. Versez cette
creme dans une poche
munie d'une douille lisse
de 3 mm. Réfrigérez.

4. Placez le biscuit sur un
plat de service. Déposez

la glace sur le biscuit.
Dressez les vermicelles a la
poche en recouvrant tout et
réservez 1 h au congélateur.
5. Sortez la buche glacée
15 min avant de la servir
et décorez-la de marrons
glacés, de meringues

en batonnets et de perles
argentées en sucre.
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thermomix

plus de 50 ans
- d'expertise
ol pOUr VOUS
simplifier la vie !

— i =]
FabriqguéenFrance*
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POLYVALENT ET INNOVANT

Cuire, mixer, peser, hacher, émulsionner,
méelanger, 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 équipé de Cookidoo®,
la plateforme connectée aux prés de 7000
recettes en pas a pas et aux multiples
fonctions :

Ecran tactile couleur de 6,8 pouces

De nouvelles recettes mises en ligne
chague semaine

Des fonctions mises a jour régulierement
Cookidoo® vous permet également de
gérer facilement vos menus et vos listes de
courses

UN SERVICE PERSONNALISE

Un réseau de 6800 conseillers a votre
écoute, dans toute la France
Unservice clients et un service
aprés-vente "confort” dédies,

en France : un appel-un diagnostic-
un service sur mesure

*dans l'usine Vorwerk Semco a Cloye-sur-le-Loir

Découvrez le Thermomix®

Suivez-nous sur et toutes nos offres aupres de votre
les réseaux sociaux | conseiller ou en boutique et sur

thermomix.fr
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LE PANIER DES SAVEURS

Coté Epices

POIVRE D’ORIGINE

EPATEZ EN UN TOUR DE MAIN

Venu tout droit de Madagascar,
le poivre Voantsy Perifery releve vos plats
d'une saveur unique tres fruitée, rehaussée
par la fraicheur d'un piquant acidulé.

“J'ai essayé ce poivre
avec du fromage

de chévre, et

ce fut un regal!”

Céline, 27 ans

EN PARLENT
POSITIVEMENT

“Ce poivre

a du caracteére, mais
juste ce qu’il faut pour
relever les plats.

Le fait qu’'il soit

en moulin me plait.”
Marie, 28 ans

Bp

VOANTSY PERIFERY

DU PRODUIT

oo

“Un poivre vraiment
trés original, sa saveur
acidulée est unique.”

Virginie, 41 ans

&,

ONT L'INTENTION
DE L'ACHETER

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE GRIGNOTER



PUBLI-CUISINE

NOIX DE SAINTJACQUES POELEES
AU POIVRE VOANTSY
PERIFERY

PREPARATION: 10 MIN @ CUISSON: 24 MIN

- 8-10 noix de Saint-Jacques
quelques feuilles de persil - poivre Voantsy Perifery
- 1gousse d'ail - 50 g de beurre - sel

' . Dans un bol, battez le beurre
avec la gousse d'ail rapée. Ajoutez
le persil finement ciselé. Salez

et poivrez. Réservez au réfrigérateur.
2. Nettoyez les noix de Saint-
Jacques et épongez-les.

2. Faites chauffer le beurre

dans une poéle. Poélez les noix

de Saint-Jacques 1 3 2 minutes
de chaque cété.

<. En fin de cuisson, donnez
un tour de moulin de poivre
Voantsy Perifery sur les noix.

Astuce de présentation: déposez

les noix de Saint-Jacques dans
une coquille et servez aussitot.

\ LEMEILLEUR [

C’est en 1885 que l'aventure
Sainte Lucie commence, sous
I'impulsion de deux fréres. lls se
spécialisent dansl'importationde
vanille et d’épices en provenance
de Madagascar.

Experte des origines et des
saveurs, Sainte Lucie perpétue
son savoir-faire afin de vous
proposer les meilleurs ingrédients
pour realiser toutes vos envies
salées et sucrées. Sainte Lucie
espére transmettre a travers
ses produits son amour du go(t
et dela découverte.

Entreprise familiale francaise,
Sainte Lucie souhaite contribuer
a une croissance responsable et
durableenadoptantdes pratiques
sociales, environnementales et
commerciales en phase avec ses
valeurs et le monde qu'elle réve
pour demain. Forte de cet
engagement, elle a décroché
I'exigeant label PME+ et soutient,
en tant que membre, des
organisations engagées au
niveau national et international
(The Global Compact).

ENTRE LES REPAS. WWW.MANGERBOUGER.FR



Recevez chez vous, tous les mois,
de délicieuses recettes aux couleurs

de saison pour passer un merveilleux
moment de gourmandise !

Le bonheur a table
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4 "AEX

46 Mon défi patisserie La galette des rois noisette et fleur d'oranger de Nina Métayer.
50 Mes 3 recettes incroyables Les saint-jacques font le spectacle par le blogueur Dorian Nieto.
53 Atelier magique Biche glacée, croustillant rocher.
54 Ma petite fabrique Terrine de foie gras aux pistaches et canneberges.
56 L.es enfants a table ! Mon beau sapin au chocolat-noisettes.
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Avouez-le Malratne pﬁf ﬁ]etée malson, Vous en réviez! 1§
s Nma 'a fait pour vous. Vous n'avez pfus qu’a suivre son pas pas
i_ en |mages SEuIe COhdltlon pour réussir : un peu de patience.




POUR 6 PERSONNES @ PREPARATION : 1 11 30 @ CUISSON : 50 MIN e REPOS : 6 11

LA PATE FEUILLETEE

INVERSEE

LE MONTAGE
«140gdebeurremou+40g -1jaune d'ceuf T —
de beurre fondu = 186 g de

A LA FLEUR D'ORANGER
+100 g de creme amande-
noisette « 100 g de créme
pdatissiere » 110 g de fécule
de pommedeterre+11g
de zeste d'orange bio«2g

farine tamisée « 2 g de
vinaigre blanc « 5 g de sel.

ILLUSTRATIONS - DAVID RENOUX
LA CREME AMANDE-NOISETTE

LA CREME PATISSIERE

«1petit ceuf+ 6gde beurre«85g
de creme liquide » 150 g de lait

.12 g de poudre & créeme « 40 g de « 1 petit ceuf » 80 g de beurre mou » 80 g de de fleur d'oranger.
sucre semoule + 2 g de farine. cassonade « 50 g de poudre de noisettes
« 30 g de poudre d'amandes.

La pate feuilletée
inversée

ﬂ » Préparez d'abord un beurre
manié en mélangeant le beurre mou
et 56 g de farine. Formez un rectangle,
couvrez-le d'un film et réservez-le
1 h au frais. Au robot, avec le crochet,
réalisez la détrempe en pétrissant
rapidement le reste de farine avec
53 gd'eauy, le sel, le vinaigre et le
beurre fondu. Formez un rectangle
(méme taille que le beurre manié),
filmez-le et réservez-le 1 h au frais.

2 «» Déposez la détrempe sur le
rectangle de beurre manié [égérement
étalé et retournez le tout. Fagonnez un
grand rectangle a l'aide d'un rouleau

a patisserie, puis enfermez le beurre
manié en pliant le paton en quatre
parties. Tournez-le de maniére a avoir
'ouverture a gauche.

3«: Etalez le paton en gardant la
forme rectangulaire pour faire un tour
simple (c'est-a-dire, pliez le rectangle
en trois). Tournez le paton d'un quart
de tour pour avoir la pliure a droite.
Filmez et laissez reposer 2 h au frais.

f—l-a Sortez le paton. Etalez-le a
nouveau en rectangle pour réaliser
un tour double (pliez le rectangle
en quatre). Filmez et laissez reposer
au frais jusqu'au lendemain.

o

« 7« Etalez le feuilletage a I'aide d'un
rouleau a patisserie et réalisez un tour
simple en pliant le rectangle en trois.
Réservez e paton 1 h au frais.

ﬁ « Etalez et découpez le feuilletage
en un disque de 21 cm de diameétre et
un autre de disque de 19 cm. Laissez
reposer dans le réfrigérateur.

AVEC LES CHUTES DE PATE
FEUILLETEE ET DU SUCRE GLACE,
REALISEZ DES ARLETTES, DES
PETITS GATEAUX PARFAITS QUE

VOUS SERVIREZ AVEC LE CAFE. Cuisine Actuelle 47



S| VOUS N'AVEZ PAS DE POUDRE
A CREME, REMPLACEZ-LA PAR DE
L'AMIDON DE MAIS ET LES GRAINES
D'UNE GOUSSE DE VANILLE.

POURLE DECDR,,H'AF'PUYEZ PAS TROP
AU RISQUE DE DECHIRER LA PATE.

4B Cuisine Actuelle

La créme patissiére

/ « Faites bouillir le lait et la
creme. Mélangez I'ceuf, le sucre,
la farine et la poudre a créme.
Versez dessus le mélange lait-
créme. Reversez le tout dans la
casserole et portez a ebullition.
Ajoutez le beurre hors du feu et
laissez refroidir au réfrigérateur.

= b
La créme d’amande
i
Vs Versez les poudres de
noisettes et d'amandes sur
une plaque tapissee d'un papier
sulfurisé et enfournez 10 min a
160 °C pour les torréfier. Battez
le beurre et le sucre pour obtenir
une texture crémeuse. Intégrez
I'ceuf et les poudres froides.

La frang‘ipane a
la fleur d’oranger

. Fouettez la creme
amande-noisette puis la créeme
patissiére. Ajoutez la fécule, le
zeste d'orange rapé et la fleur
d'oranger. Mélangez et versez
dans une poche a douille.

Le montage

" s Pochez la frangipane
sur le disque de 19 cm. Moulillez
les bords du feuilletage avec un
pinceau de cuisine légérement
humide. N'oubliez pas a ce
moment-la de cacher une féve
dans la frangipane.

.« Positionnez trés
délicatement la deuxiéme pate
feuilletée de 21 cm par-dessus
l'autre en chassant les bulles
d'air. Dorez la galette au pinceau
une premiére fois avec le jaune
d'ceuf et un peu d'eau. Laissez-la
reposer dans le réfrigérateur,
puis dorez-la une deuxiéme fois
avant de la faire cuire.

| f?r » Allumez le four a 180 °C.
Decorez la galette en réalisant
une rosace avec la pointe d'un
couteau retournée, Enfournez
la galette pour 20 min. Réglez
le four sur 160 °C et faites cuire
encore 20-25 min.
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Notre blogueur
préféreé sublime ces
petits trésors en trois
recettes originales
pour le réveillon.

*

de Dorian

VOUS POUVEZ ,#
PREPARER LES ! E‘i‘
EUFS CONFITS A 3 ‘;}\‘
¥ L'AVANCE SI VOUS ‘% "'~: = 4 |
LES CONSERVEZ 3 -, &}
DANS L'HUILE ET *g‘ il
DANS UN ENDROIT #75..5 =t
FRAIS JUSQU'AU =gt
MOMENT DE LES % > n "o
UTILISER i

\.

* TARTARE DE SAINT-JACQU ES
AU CERFEUIL, CAVIAR ET CEUFS CONFITS

PREPARATION : 20 MIN @ CUISSON: 1 H 30

POUR 4 PERSONNES . 16 noix de saint-jacques sans corail « 4 cuil. & café de caviar (ou autres ceufs
de poisson) « 4 jaunes d’ceufs « 1/2 bouquet de cerfeuil « 1/2 cuil. @ café de zeste de citron bio rapé
» 1 cuil. a café de jus de citron » 10 cl d’huile d'olive » sel, poivre.

1. Préchauffez le four a les jaunes a mi-cuisson. 3. Rincez bien les saint- 4. Répartissez le tartare
70 °C. Versez les jaunes Laissez-les refroidir. jacques, épongez-les de saint-jacques au
d'ceufs dans des petits 2. Pilezdans un mortier et decoupez-les en petits centre de chague assiette
ramequins sans les percer  la moitié du cerfeuil. Versez ~ dés. Arrosez-les d'huile a I'aide d'un cercle. Placez
et nappez de 5 cl d’'huile. le reste d’huile et filtrez. parfumée au cerfeuil 1 jaune d'ceuf confit et
Enfournez 1 h 30 en Ajoutez le jus de citron,le et incorporez le reste egoutté, puis parsemez
retournant doucement zeste, du sel et du poivre. de cerfeuil ciselé. le pourtour de caviar.

50 cuisine Actuelle



AUX SAINT-JACQUES POELEES B

PREPARATION : 25 MIN e CUISSON : 35 MIN

g X VELOUTE DE MARRONS S
3

de Dorian

AVANT DE MIXER LE [

VELOUTE, RESERVEZ
QUELQUES MARRONS.
REPARTISSEZ-LES EN
BRISURES DANS LES
BOLS ET DEPOSEZ LES !
SAINT-JACQUES.

=

POUR 4 PERSONNES , 12 noix de saint-jacques avec leur corail « 400 g de marrons cuits au naturel
« 2 petites carottes « 1 branche de céleri « 2 échalotes « 12 feuilles de sauge » 1 feuille de laurier
+ 40 g de beurre « 75 cl de bouillon de léegumes « 3 cuil. @ soupe d’huile de tournesol « sel, poivre.

1. Epluchez et émincez
les échalotes, les carottes
et la branche de céleri.
Faites-les fondre 5 min
dans une casserole avec
la moitié du beurre et un
peu de sel et de poivre

en remuant régulierement.

Ajoutez les marrons,

la feuille de laurier et le
bouillon de légumes.
Couvrez et cuisez 20 min.
2. Retirez la feuille de
laurier et mixez le contenu
de la casserole. Versez

un peu de bouillon ou
d'eau si nécessaire, puis
réservez au chaud.

3. Chauffez I'huile dans
une petite poéle. Faites-y
frire les feuilles de sauge
environ 1 min et posez-les
sur du papier absorbant.
4. Faites chauffer le reste
de beurre dans une poéle,
Déposez-y les noix de
saint-jacques et faites-les

dorer 2 min en les
retournant a mi-cuisson.
Salez et poivrez.

5. Répartissez le velouté
de marrons dans des bols.
Garnissez de noix de
saint-jacques, parsemez
de feuilles de sauge et
dégustez sans attendre.

Cuisine Actuelle 51
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de Dorian

ACCOMPAGNEZ CES
FEUILLETES D'UNE
SALADE VERTE AUX
NOIX, AUX RAISINS
OU AUX POMMES.

FEUILLETES DE SAINT-JACQUES
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X A LA FORESTIERE **

PREPARATION : 30 MIN ® CUISSON : 40 MIN

POUR 4 PERSONNES . 2 rouleaux de pdte feuilletée pré-étalée en carré « 12 grosses noix de saint-
jacques sans corail « 125 g de girolles « 2 échalotes « 4 tiges de persil plat « 1 jaune d’'ceuf - 65 g de
beurre « 60 cl de lait froid « 60 g de farine « 1 pincée de noix de muscade rapée « sel, poivre.

1. Epluchez les échalotes 2. Nettoyez les girolles sur une feuille de papier 4. Garnissez chaque

et hachez-les finement. et émincez-les. Poélez-les  de cuisson légérement fond de pate feuilletée de
Faites-les fondre 5 min 5 min sur feu vif avec le plus grand, puis disposez béchamel aux girolles et
dans une casserole avec reste de beurre et un peu un second carréen le placez-y 3 noix de saint-
45 g de beurre. Ajoutezla  de sel et de poivre. Ajoutez décalant d'un quart de jacques légérement salées
farine, la muscade, du sel le tout dans la béchamel,  tour par rapport au et poivrées. Repliez les

et du poivre. Mélangez avec le persil ciselé. premier. Placez le tout bords des carrés de pate
bien. Versez le laiten filet 3. Préchauffezle foursur dans un plat individuel vers l'intérieur et enduisez-
tout en fouettant jusqu'a 210 °C. Divisez chaque allant au four et faites de les de jaune d'ceuf,

obtenir une béchamel pate feuilletée en quatre méme avec les autres Enfournez pour 25 min
lisse et épaisse. carrés. Déposez un carre carrés de pate feuilletée. et servez bien chaud.

52 cCuisine Actuelle



rocher

Complétement givrée et archi-
crogquante, on adore cette

surprise de Noél au chocolat
qui attend sagement son
heure au congélateur.
Festive et pratique !

PREPARATION : 1 H
CUISSON : 25 MIN
REPOS : 1 NUIT

LA GENOISE! 4 ceufs

+ 100 g de chocolat noir - 100 g de

OPTEZ POUR DES
DECORS TOUT
FAITS DORES,
BILLES ET ETOILES
(DECORA, TOP
CAKE, FUNCAKES),
' OU POUR DES

sucre » 100 g de farine. LE CROUSTILLANT AU DRAGEES PERLES
CHOCOLAT = 200 g de chocolat praliné - 200 g de crépes w VOUS POUVEZ
dentelle. LE MONTAGE » 2 x 50 cl de glace, parfums assortis (sorbet pE= ~oLLERDES

. : M&M'’S DANS DE
mangue & chocolat au lait, glace vanille & chocolat). LE GLACAGE 'OR ALIMENTAIRE
= 250 g de chocolat au lait « 7 cl d’huile de noisette « 60 g de pralin EN PAILLETTES.

en grains. LA MOUSSE PRALINEE « 20 cl de creme liquide a 35 % de MG
» 60 g de chocolat praliné haché.

1. Préparez la génoise la veille. 4.Sortez les glaces pour qu'elles

Fouettez les blancs d'ceufs en neige. ramollissent. Tapissez le moule de

Faites fondre le chocolat. Battez film en laissant dépasser. Couvrez

les jaunes d'ceufs 3 min avec lesucre.  le fond avec un rectangle de génoise,

Ajoutez le chocolat fondu, la farine, recouvrez avec un croustillant, puis

puis les blancs d'ceufs. Versez sur une  étalez une glace dessus. Recouvrez

plaque tapissée de papier sulfurisé du second biscuit et du second

et enfournez 7 min a 200 °C., croustillant. Terminez en étalant la

2. Retournez la génoise sur un seconde glace. Rabattez le film sur

torchon humide a la sortie du four. le dessus et tassez un peu. Laissez

Coupez-la en 2 rectangles aux prendre 1 nuit au congélateur.

bords arrondis épousant la forme 5. Faites fondre le chocolat au lait

de votre moule (forme cake). avec I'huile. Hors du feu, ajoutez et versez-la sur le chocolat praliné.
J. Réalisez le croustillant. Faites le pralin, puis laissez retomber la Mélangez bien et réfrigérez 2 h.
fondre le chocolat. Ajoutez les crépes tempeérature a 30 °C. Demoulez la 7. Fouettez cette créme pralinée
dentelle émiettées et étalez sur une blche et déposez-la sur une grille. en mousse au moment de servir.
plague tapissée de papier sulfurisé Versez lentement le glacage pour Décorez-en la blche a 'aide d'une
avec une spatule. Réfrigérez 1 h puis la napper. Réservez au congélateur. poche a douille cannelée. Réservez
taillez en 2 rectangles de méme taille 6. Préparez la mousse pralinée. 10 min a température ambiante

gue la génoise. Réservez au frais. Portez a ébullition la creme liquide avant de découper en tranches.

Cuisine Actuelle 53
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aux pistaches
et canneberges

e A, ey, f A )

2 LA RECETTE

Pour 6 personnes
Préparation : 30 min

Cuisson : 50 min
Repos:2h30+48h

» 1 foie gras d’oie ou de canard
cru d'environ 500 g - 80 g de
canneberges séchées » 80 g

de pistaches pelées « 10 cl
de muscat (ou autre vin doux)
» 3 a 4 pincées de 4-épices
» sel, poivre du moulin.

Laissez le foie gras reposer

30 min a température ambiante.
Ecartez les lobes. Ouvrez chaque lobe
en deux avec un couteau. Soulevez
les veines principales en les décollant
avec la pointe du couteau et tirez-les
avec précaution pour en enlever le
maximum. Grattez les traces rouges.

Déposez les lobes dans un plat

' creux. Assaisonnez-les de sel, de

poivre et de quatre-épices. Laissez
reposer pendant 1 h. Faites gonfler
les canneberges dans le muscat.

Préchauffez le four a 110 °C.

Placez les plus petits lobes au fond
d'une terrine. Eparpillez-y canneberges
et pistaches. Versez le muscat. Ajoutez
les morceaux de foie gras coupés
au déveinage s'il y en a, puis les gros
lobes. Serrez-les bien, tassez du plat
de la main et déposez le couvercle.

54 cuisine Actuelle

PETITE
fabrique

L

Enfournez la terrine dans un
bain-mariea 110 °C (45°C a
cceur) pour env. 50 min. Réservez-la
1 h a température ambiante. Déposez
dessus une presse a foie gras ou une
feuille de papier sulfurisé surmontée
d'une planchette. Lestez en déposant
une boite de conserve pour bien
immerger le foie gras dans sa graisse.
Retirez la planchette aussitot que
la graisse est solidifiée. Récupérez
la graisse sur la planchette. Faites-la

Un foie gras plutdt
classique, avec une
pointe de croquant et
de douceur, c'est pile
ce qu'il nous faut pour
sublimer le réveillon.

fondre dans une casserole et arrosez-
en le foie gras a travers une passoire.
Réservez la terrine 48 h minimum au
réfrigérateur avant de la déguster.

C’EST MEILLEUR

Pendant son repos, les parfums de

la terrine vont se développer. Vous

- '-\ 1
pouvez la conserver jusqua 10 _!uurs
au réfrigérateur, non entamee.



Au choix

Le foie gras servi tres froid
est ferme, facile a découper
en tranches et délicieux
sur du pain grillé chaud.
Dégusté a température
ambiante, il est trés tendre,
fondant et bien parfumeé.
-

- “"”.
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préférez un foie Cfuedplj frais P‘Ds'*’" 155

iquette); ! cuisiner
lvenf'-e?‘ I'ﬂnqle non condition ; 8 h apres

tar
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e. 51'.""-0“- Opt'efz-lg doit éure lisse,

3 DLC lointal aine LI;E ilant, sans traces

peige-J2 GnEb unes. AU toucher,
roses re ferme comme

du beurre.

3 IDEES IRRESISTIBLES

» Saveurs terroir. Remplacez les canneberges par des raisins secs et le muscat
par de 'armagnac. Ajoutez des noisettes pelées grillées a la place des pistaches.
» Marbré cacao. Faites mariner les lobes 1 h dans du banyuls ou du porto
rouge. Parsemez-les d'un voile de cacao amer en poudre avant de les tasser
dans la terrine. Ajoutez éventuellement une rapure de feve tonka.

» Version express. Cuisez la terrine 30 secondes a pleine puissance au micro-
ondes pour 100 g de foie. Mettez en marche 1 min, laissez reposer 1 min et
cuisez 1 min. Attendez 1 min et recuisez 30 secondes pour 500 g de foie gras.

ADRESSES EN PAGE INDEX

BONS OUTILS
Vv

Une bonne terrine

En céramique Haute Résistance
pour que la cuisson soit douce
et homogene. Le couvercle

a un trou pour la sonde. Avec
sa presse, elle est parfaite
pour un fini pro. De couleur
rouge parce que c'est festif

et avec des poignées parce
que c’'est plus pratique !
Terrine Emile Henry avec presse

en céramique, 0,6 |, 42,90 €

prix public recommandé, dans

les magasins spéecialises et sur le
site de la marque.

Un thermomeétre

On le plonge au cceur de la
préparation. Cet ustensile

est pré-programmé pour nous
guider, programmable (et avec
meémoire pour conserver nos
préférences de cuisson) et il
sonne pour éviter les oublis
éventuels dans le four. On aime
aussi sa gaine en silicone

pour repécher la sonde sans

se briler lorsqu'on fait des
confitures ou du sirop de sucre.
Thermo-sonde de cuisson,

43 €, sur le site Mastrad et dans
les magasins spécialisés.

Cuisine Actuelle 55
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Un goduter tout
croustillant et au
coeur fondant a
partager pendant
les fétes. Il est
tellement bon que
méme les rennes
du Pére Noél

vont en vouloir!

_4.u

25 MIN

POUR 6 PERSONNES

Déroule 1 pate
feuilletée sur la
plague a patisserie
en la laissant surson
papier de cuisson.
Badigeonne-la de
pate a tartiner jusqu'a
2 cm des bords.
Déroule l'autre
pate feuilletée sur la
premiére, papier cuisson
vers le haut, et retire le
papier. Découpe le tout
en un grand sapin en
utilisant une roulette a
pizza. Détaille des laniéeres
horizontales d'1,5 cm
de large pour réaliser les
branches du sapin. Taille
une laniére de 4 cm de
large pour faire le tronc.
Torsade 3 fois chaque
branche de sapin et
pince lI'extrémité entre tes
doigts pour bien souder.

56 Cuisine Actuelle
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20 MIN
30 MIN

‘d'eau. Etale-le ,.

u chocolat-
noisettes

-—

w

Délaye le jaune
d'ceufavec ' *
1 cuil. a soupe

sur le sapin en

te servant Y. e
d'un pinceau LY, . YN
de cuisine. & By T FraA
Dépose le Laisse un peu _ x £ R N
sapinsursa % refroidir avant de o %\ avec 10cl o

‘ i

de creme fraiche dans
le micro-ondes et trempe s «
. b = i,
les branches du sapin "4+ &
dans cette sauce. ;

savourer. Tu peux aussi
servir ce sapin avec une
fondue au chocolat : fais
chauffer 200 g de chocolat

plaque et réserve-le

30 min au réfrigérateur.
Enfourne la plaque et
fais cuire 25 min a 180 °C.

e A ..
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—) QU'EST-CE QUE C’EST? {—

Un dessert festif a base de glace et/ou de sorbet. Les
produits vont du simple assemblage de sorbets aux
biiches “d'inspiration patissiére” plus sophistiquées

qui peuvent allier biscuit, créme glacée et sorbet,
meringue caramélisée ou coeur givré. Attention, on
cotoie le meilleur comme le pire au ravon surgelés !
Evitez les biiches qui cumulent sirop de glucose,
améliorants et autres additifs peu reluisants.

— Y C’EST BON POUR MOI? {

Le profil nutritionnel d'une biiche glacée varie selon
ses ingrédients. Lorsqu'elle est uniquement composée
de sorbet, sa valeur calorique est acceptable (environ

120 keal pour 100 g) et, avec ses fruits, elle apporte
des fibres et du potassium. Mais attention, les sorbets

sont riches en sucres et leur IG reste élevé, surtout

s'ils contiennent du sirop de glucose-fructose. La
facture calorique peut aussi vite grimper si la biiche
cumule créeme glacée, éclats de fruits secs ou coulis de
caramel au beurre salé. On atteint alors des sommets
en termes de graisses saturées et de sucre !

> J'EN FAIS QUOI? ¢

Si le repas du réveillon est trés copieux, avec foie gras,
volaille farcie et poélée de marrons, mieux vaut finir
en légéreté avec une biiche a base de sorbet “plein
fruits”, peu calorique et rafraichissante. Acidulées, les
saveurs exotiques (citron vert ou fruit de la passion)
seront les bienvenues pour faciliter la digestion.

B T

¥

ey patzsszére

—) QU'EST-CE QUE C’EST? {—

Historiquement, elle est constituée d'un biscuit
génoise fourré et recouvert de creme au beurre,
le tout étant strié a la fourchette pour donner
l'illusion d'une authentique biiche en bois. Si la
version traditionnelle a toujours ses adeptes, la biiche
pétissiére a su évoluer et salléger. Elle se décline
garnie de mousses ou de préparations aux fruits, et
la eréme au beurre peut faire place a une chantilly
au mascarpone ou une créme mousseline.

— C'EST BON POUR MOI? (—

La biiche “eréme au beurre” est particulierement
riche et calorique. Si le biscuit en lui-méme est assez
raisonnable, le probleme vient plutét de la garniture.

A base de beurre, elle contient beaucoup trop de

lipides, principalement composés d’acides gras
saturés néfastes pour le systéme cardio-vasculaire.
Traditionnelle ou non, la biiche patissiére est aussi
tres (trop !) riche en glucides simples, et présente
un index glyeémique élevé. Un bon point toutefois,

le beurre est une bonne source de vitamine A.

) J’EN FAIS QUOI?

Si elle est trés riche, mieux vaut la faire préeéder
d'un diner équilibré, a base de fruits de mer
et de poissons, et se limiter a une part. Mais on peut
aussi opter pour une bliche composée de fruits
et de creme fouettée, beaucoup plus aérienne et
moins grasse que la créme au beurre.

ON FAIT LE BILAN

C’est leur composition qui fait la différence ¥

et d'additifs. Et si la blche
patissiére traditionnelle a
base de creme au beurre est
loin d'étre I'amie de la ligne,
elle peut se faire plus légére

plaisir. Donc, qu'elle soit
glacée ou patissiere, si c'est
avec moderation, la blche
pourra étre dégustée sans
culpabiliser !

en optant pour une garniture
nettement moins riche en
graisses. Quoi qu'il en soit,
I'important, le soir du
réveillon, reste de se faire

Halte aux idées regues !
La blche glacée, a premiére

vue plus “diétetiquement
correcte”, peut contenir
beaucoup trop de sucres
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VRAI OU FAUX?
PRENONS LE
TEMPS DE TRIER.

1. Un verre d’eau minérale naturelle CONTREX®
et un verre d'eau du robinet, c’est la meme chose.

2.0n rajoute des minéraux dans I'eau mineérale naturelle

CONTREX® pour lui donner plus de godt.

vrai [l faux

3. La mission de CONTREX? est uniquement de proposer

de I'eau minerale naturelle a ses consommateurs.

4. Une bouteille de CONTREX® peut avoir plusieurs vies. e
_- i
;-

3. Pour lutter contre le réechauffement climatique, =
CONTREX® s'est engagée a atteindre la neutralite —
carbone en 2025. ——

REPONSES

1. Faux. L'eau minérale naturelle CONTREX® est 3. Faux. CONTREX® partenaire des femmes depuis
uniquement d‘nrigine souterraine et ne subit aucun plus de 60 ans, soutient et accompagne des projets
traitement chimique. Elle est issue d’un territoire de femmes engagées dans les domaines social,
protégé au cceur des Vc-sges. économique et culturel a travers son programme

« Les Elles by CO NTREX® ». Elles sont déja

2500 a avoir &té soutenues.

2. Faux. L'eau minérale naturelle CONTREX® parcourt
un chemin souterrain a travers les roches vosgiennes

et se charge naturellement en précieux minéraux, 4. Vrai. Toutes les bouteilles de CONTREX® sont
" - @ 55 & 7z .

":,E“_":‘E qui la rend unique. 1L de CDN?HEX totalement recyclables et grace a vous qui les triez,

contient naturellement 468 mg de calcium (58 % elles peuvent redevenir une nouvelle bouteille.

des AR") et 74,5 mg de magnésium (19 % des AR").

ahppuitsds RefSvusica 5. VYrai. Pour atteindre la neutralite carbone,

CONTREX® met en place de nouveaux projets

qui permettent de réduire, d’'éviter ou de capturer
les émissions. www.contrex.fr



PAR ISABELLE CONTREPAS

~ patissiers

En cette année si particuliére nous
Nn'‘avons pu gouter gu'aux bdches
parisiennes. Voici nos préférées qui

peut—étre VOuS inspireront Darmi

La biiche Casse-Noisette
de Sébastien Gaudard
Symphonie de noisettes pour cette
biiche nappée de chocolat au lait
qui revisite la recette traditionnelle
avec un biscuit roulé aux éclats de
noisette et une mousse beurre praliné.
En point d'orgue, une créeme au
citron apporte une touche acidulée
juste rafraichissante. Tout cela offre
une exquise gourmandise.

45 €, pour 6 ou 7 personnes, dans
les boutiques Sébastien Gaudard.

La boule de Noél

d’Arnaud Larher .-

Trop jolie, mais aussi trop bonne
avec ces différentes textures : au
craquant de la coque de chocolat
au lait succede la légéreté d’'une
créme vanille et d'une mousse
au chocolat noir grand cru, puis
arrive le moelleux d'un brownie
au chocolat noir et aux noix
de péean. Pour les enfants, bien
stir, mais pas seulement !
49 €, pour 4 ou 5 personnes, dans
les boutiques Arnaud Larher.

-----

® L .".
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Philippe

- T

Jonticini ;
Incrovable harmonie »
des contrastes dans
cette bliche qui marie
l'acidulé du vuzu, la
douceur du chocolat
blanc caramélisé et
'amertume du kumgquat.
Sur le palais, ¢'est une explosion de
saveurs qu'on aimerait sans fin. Une merveille ! V.

Biche yuzu kumquat, 48 €, pour 6 a 8 personnes, boutiques
Philippe Conticini, livraison Paris et proche banlieue.
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reatlons de ¥

La Pop
p Car de
- Jean-Paul
Hévin

Du chocolat et encore du
chocolat ! Mais un grand cru
Pérou travaillé en mousse,
associé i une ganache
chocolat noir punchée au
fruit de la passion et un
biscuit chocolat noir extra
amer. Le tout est posé sur
un sablé croustillant. C’est
“intense et long en bouche.

39 €, pour 6 personnes, dans
les boutiques Jean-Paul Hévin et
expédiable dans toute la France.

.. La couronne des rois

de David Wesmaél

Une association de biscuits et
de glaces dans ce dessert roval.
Dacquoise a I'amande et praliné
croustillant, glace au chocolat
et fleur d'oranger, sorbet 2 la
clémentine de Corse, et au coeur
un confit muroise. Des parfums
tout en délicatesse pour cette
majestueuse couronne graphique.
72 €, pour 10 personnes,

boutiques La Glacerie Paris et Lille
et expédiable dans toute la France.

ADRESSES EN PACE INDEX



JACOBS DOUWE EGBERTS FR SAS - 30 BIS RUE DE PARADIS, 75010 PARIS, FRANCE - 810 029 413 RCS PARIS - SAS AU CAPITAL DE 16.594.157,70 EUROS.

Déecouvrez
L'ALLIANCE PARFAITE
D'’AROMES INCOMPARABLES

SANS DOUTE LE MEILLEUR CAFE DU MONDE

R
.'.‘_‘-"‘"!.l'i-- 'rf"



DEGUSTEZ CE
GRATIN AVEC
UNE SALADE
DE SAISON BIEN
CRAQUANTE,
ASSAISONNEE
D'UNE SAUCE
VINAIGRETTE
ALAILET
PARSEMEE DE
CROUTONS.
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= Entre les classiques du Jardm _
Lles variétés fantaisie du marché,

: u-l!f-r'""

ﬂ_, —on peut se régaler de courges '"—_r
& de l'entrée au dessert pendant

—={OU

GRATIN DE COURGE

PREPARATION : 15 MIN @ CUISSON : 30 MIN

'POUR & PERSONNES - 600 g de chair de courge (kabocha, butternut...) » 2 ceufs « 30 g de
beurre + 20 g pour le plat « 10 cl de créme liquide « 15 cl de lait ® 100 g d’emmental rapé
« 2 cuil. a café de fécule de mais » noix de muscade rapée » sel, poivre.

1. Détaillez la courge en doit étre juste tendre). Egouttez  de cuisson de la courge et
tranches d'1 cm. Portez a bien les tranches de courge et 50 g d'emmental. Versez dans
ebullition le lait et la créme déposez-les dans un plat a four le plat. Parsemez du reste

et plongez-y les tranches de badigeonné de beurre. d'emmental et de noisettes de
courge. Ajoutez du sel, du 2.Délayez la fécule avec 1 cuil. beurre. Enfournez 20 min a
poivre et de la muscade, puis a soupe d'eau et mélangez-la 210 °C et degustez bien chaud,
faites cuire 10 min (la pulpe avec les ceufs. Ajoutez le liquide dans le plat de cuisson.



""IIUI“ARRON SOU FFLE

PREPARATION : 20 MIN @ CUISSON : 50 MIN

'POUR 6 PERS

‘ait son show

R'6 PERSONNES ' - 1 gros potimarron d'environ 2,5 kg « 4 ceufs « 30 g de beurre
* 50 cl de lait » 100 g de comté « 30 g de farine « noix de muscade rdpée « sel, poivre.

1. Coupez un chapeau
au potimarron. Retirez
les graines et prélevez
une partie de la chair
(conservez une bonne
épaisseur sous la peau)
a l'aide d'une cuillere,
sans abimer la peau.
Faites-la bouillir durant
15-20 min dans une
casserole avec la moitié
du lait, du sel, du poivre

et de la muscade
jusgu'a ce gu'elle soit
trés tendre. Mixez-la.
2.Chauffez le beurre
dans une casserole.
Ajoutez la farine et
melangez 1 min. Versez
le reste de lait et faites
cuire en meélangeant
jusqu'a obtenir une
béchamel épaisse. Hors
du feu, incorporez les

jaunes d'ceufs, la puréee
de potimarron et le
comté rapé. Rectifiez
I'assaisonnement et
incorporez les blancs
d’ceufs battus en neige.
3. Versez aussitot la
préparation dans le
potimarron évidé et
enfournez. Laissez
cuire 30 min a 180 °C.
Servez bien chaud.

i
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AVEC LE PATISSON,
LE POTIMARRON
EST UUNE DES RARES
VARIETES DE COURGES
DONT ON CONSOMME
LA PEAU, CAR ELLE EST
TENDRE A LA CUISSON.

e. COVNG
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- lusieurs
as garder piu=]
vez les 9 peu fraiche:

Cuisine Actuelle 63

.



POUR QUE LA PUREE PU R E E

SOIT TOUTE LISSE ET
SAVOUREUSE, MIXEZ-
LA AVEC UN MIXEUR

PLONGEANT EN FIN PREPA : 15 MIN
DE PREPARATION. CUISSON : 20 MIN
RESERVEZ QUELQUES

NOIENTIERESPOUR  |BGURIGIPERSONNES]

LA DECORATION.
» 1kg de courge au
choix = 1brin de
romarin « 12 noix de
pécan 3 cuil.a
soupe de sirop
d'érable « 50 g de
creme fraiche épaisse
+ 1 cuil. a soupe
d’huile d'olive.

~ PIZZA EXPRESS
A LA COURGE ET A LA SAUGE

PREPARATION : 30 MIN @ REPOS : 1 H ® CUISSON : 20 MIN
'POUR4 A6 PERSONNES | |~ PATE « 300 g de farine de blé T55 « 1sachet ,

de levure de boulanger lyophilisée « 1/2 cuil. a café de sucre « 3 pincées de
thym sec « 6 pincées de cumin en poudre « 3 cuil. @ soupe d'huile d'olive

» 1/2 cuil. & café de sel « poivre. LA GARNITURE « 400 g de courge butternut
« 1 gousse d'ail - 12 feuilles de sauge - 6 fines tranches de jambon cru
« 100 g de ricotta « 6 cuil. @ soupe d'huile d olive « sel, poivre.

1. Réalisez la pate. Mélangez tous 3. Etalez la pate et déposez-la sur une
les ingrédients dans un saladier plaque recouverte de papier sulfurisé.
en ajoutant peu a peu suffisamment Huilez un peu la pate, puis garnissez-
d'eau pour obtenir une pate souple la de tranches de courge tiedes et de

qui se détache des doigts. Couvrez-la  morceaux de ricotta. Disposez dessus
d'un torchon et laissez-lareposer 1 h,  lestranches de jambon et les feuilles

elle doit doubler de volume. de sauge. Poivrez et nappez du reste
2. Pelez la courge butternut et d'huile. Enfournez pour 10-12 min
découpez-la en fines tranches. a 240 °C et dégustez sans attendre.

Faites-les dorer 3 a 4 min dans une

gndepodleavec2cuilasoupe  [FGMIGGESIGUIENBIN

d’huile d'olive, l'ail épluché et haché, REMPLACEZ LA RICOTTA PAR

1 feuille de sauge, du sel et du DU CHEVRE FRAIS POUR CHANGER
poivre. Retournez-les réegulierement OU DU BLEU DES CAUSSES POUR
pendant la cuisson. Réservez. UNE PIZZA HAUTE EN SAVEURS. ...+~
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AUX NOIX

1. Pelez la courge et
découpez-la en gros
cubes. Faites-les cuire
20 min a la vapeur,
jusqu’'a ce gu'ils soient
tres tendres.
2.Chauffez le sirop
d’érable dans une
poéle. Versez-y les noix
de pécan et faites-les
carameéliser sans cesser
de mélanger.

o N ~
L | LA
4 # LA

calories, eljes son

DE COURGE

Riches en eay {gu %]‘
Parfaites pour no

DE PECAN

3. Egouttez les cubes
de courge dans une
passoire pour éliminer
le plus d'eau possible.
Laissez-les tiédir et
deposez-les dans une
casserole avec la créme
et I'huile. Mélangez en
écrasant bien la pulpe.
Ajoutez les noix de
pécan et le romarin
ciselé. Servez aussitot.

et pauvres en
tre ligne,




ET AU

PREPARATION : 20 MIN

'POUR 4 PERSONNES
* 600 g de courge

(butternut, potimarron,
potiron bleu de Hongrie...)
» 150 g de comté « 10 cl
d’huile d'olive « 1 cuil. a
café de graines de cumin
e 1cuil. a café de graines
de sésame « 1 cuil. a café
de pimentoén (piment
fumé ou paprika) « 2 cuil. a
soupe de fleur de sel.
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g JUET AR \ VOUS POUVEZ prnEmnE"ﬁ CE...*"
DRI 1 e ' MELANGE D’EPICES A L'AVANCE ET
LE CONSERVER PLUSIEURS SEMAINES
DANS UNE BOITE HERMETIQUE.
VOUS POURREZ LE REUTILISER POUR
DES PAILLASSONS DE PATATES

.| DOUCES OU DE POMMES DE TERRE.
: -

CE GATEAU EST
EXCELLENT DEGUSTE
g R ATEMPERATURE
. AMBIANTE, MAIS AUSSI
TRES FROID, APRES 12 H
AU REFRIGERATEUR.

& GATEAU A LACOU E < DANS CE CAS, NAPPEZ-
AU MIEL ET AUX AMANDES = tepecticiedtir™

PREPARATION : 20 MIN © CUISSON : 1 H 10

IBOURIEPERSONNES] - 700 g de chair de potiron (courge musquée de Provence,
butternut, potimarron...) « 1 orange bio « 3 ceufs « 25 cl de creme fleurette » 15 g de
beurre » 50 g de sucre en poudre « 100 g de sucre glace « 3 cuil. @ soupe de miel
d’'acacia « 3 cuil. @ soupe rases de fécule de mais « 50 g de poudre d'amandes.

1. Détaillez le potiron  au batteur électrique  poudre d'amandes refroidir

en cubes, Faites-les jusqu'a ce que le et la purée de potiron  avant de'le

cuire 15-20 min a meélange blanchisse en soulevant cette démouler.

la vapeur, jusqu’a ce et double de volume. préparation de haut 4.Mélangez

qu'ils deviennent Ajoutez le miel et la en bas a la spatule. le sucre glace

trés tendres. Mixez-les fécule en la tamisant. 3. Versez la pate etle jusde

jusqu'a obtenir une Fouettez a nouveau dans un moule a I'orange. Nappez-

fine purée. et incorporez tres charlotte beurré et en le gateau avec un
2.Fouettez les ceufs  délicatement lezeste  enfournez 45 min peu de creme fleurette
et le sucre en poudre rapé de l'orange, la a 180 °C. Laissez avant de servir.
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A LA COURGE
FROMAGE

1. Mélangez la fleur lichette de comté au
de sel avec les épices. centre et faites dorer
Ajustez le dosage a 3-4 min par face.
votre gout. Réservez. 3. Egouttez-les sur
2. Pelez la courge et un papier absorbant.
rapez-la avec une rape Parsemez-les de sel

a gros trous. Chauffez parfume et servez-les
'huile dans une grande  chauds nature, avec
poéle et déposez-y une salade ou en

des petitstasde courge = accompagnement
rapee. Glissez une d'une viande rotie.

Fleur ¢
Guérande

le0¥, waturel

La fleur de sel nous offre ce que la nature

a de plus precieux : des sensations et des
émotions. Cueillis a la main, ses cristaux blancs
liberent un golt subtil et puissant et apportent
du croguant et du petillant a tous les plats.
Bruts de nature.

%
Lo

Pour bien saler vos plats, telecharger gratuitement
I'appli ou connectez-vous sur seldeguerande.fr

I'App Store

Lo Sy e Diirarscia = Lo Cidrarcionl, Sockit conpind v § capital wariabsn
FICS Saind-Manse 39 241 315 = LMWR 2000 = Criscits: pholos © 5 .0olaed, Creorviow, Gty Images, Shumensiock




... des marrons @

Salées ou sucrées, des mini recettes
futées a réaliser avec une boite

de marrons au naturel ou avec un
reste de chataignes grillées.

Céleri rémoulade
. aux pomimes

Epluchez, rapez et mélangez 400 g de
céleri-rave et 2 pommes vertes. Ajoutez
50 g de noix et 100 g de marrons cuits
et hachés. Fouettez 1 cuil. a soupe de jus
de citron, 1 cuil. a soupe de moutarde,

1 cuil. a soupe de creme et 5 cuil. a soupe
de mayonnaise. Salez, poivrez. \Versez
sur le céleri et mélangez délicatement.
LE PLUS Aprés les avoir rapés, arrosez

le céleri et les pommes de jus de citron
pour gu'ils ne noircissent pas.

) Des rillettes
. au poulet

Effilochez 120 g de reste de poulet cuit.
Ajoutez 5 marrons cuits haches, 1 cuil.

a soupe de moutarde a lI'ancienne,

4 cuil. a soupe de fromage frais et 1 cuil.
a soupe de persil ciselé. Salez, poivrez.
Mélangez et parsemez de persil ciselé.

LE PLUS Dinde et pintade conviennent
aussi a la préparation de cet apéritif.

7 Un velouté
de marrons

Faites revenir 2 échalotes émincées dans
une cocotte avec 10 g de beurre. Ajoutez
2 fines tranches de lard éminceées, 400 g
de marrons cuits, 40 cl de lait et 30 cl

de creme liquide. Salez et poivrez. Faites
cuire 20 min a feu doux. Mixez et servez.
LE PLUS Parsemez de lard croustillant

doré dans une poéle et émietté ou de
persil plat finement ciselé.

Des blinis
fondants

Mixez soigneusement 120 g de marrons
cuits avec 100 g de yaourt grec, 8 cl

de lait, 2 jaunes d'ceufs, 200 g de farine
et 1 sachet de levure. Salez et poivrez.
Incorporez 2 blancs d'ceufs montés en
neige. Versez des petites louches de pate
dans une poéle a blinis et faites cuire

2 min de chague cote.

LE PLUS Proposez ces blinis a I'heure

de l'aperitif avec du jambon sec, de la
roquette et 1 poire émincée.
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Mélangez 400 g de champignons de
Paris coupés en morceaux, 4 échalotes
coupées en deux en longueur, 180 g
de marrons cuits, 5 feuilles de sauge
ciselées et 5 cuil. a soupe d'huile d'olive.
Salez et poivrez. Etalez sur une plague
et enfournez pour 25 min a 180 °C.
Parfumez d'1 filet de citron, d'1 filet
d'huile dolive et de 4 pincées de zaatar.

LE PLUS Parfait au diner avec une salade
ou au brunch avec des ceufs brouillés.

~__ Une compotée
de chou rouge

Emincez 1/2 chou rouge et 1 oignon,
Faites-les fondre en cocotte avec 40 g de
beurre. Ajoutez 2 cuil. a s. de vinaigre
de vin rouge, 3 cuil. a s. de miel, 1 pincée
de cannelle et 1 pincée de gingembre.
Salez et poivrez. Laissez compoter
40 min sur feu doux. Ajoutez 250 g de
marrons cuits hachés et cuisez 15 min.

LE PLUS Une garniture idéale avec un
roti de porc ou des magrets de canard.

/ Une creme de
marrons maison

Passez au moulin a léEgumes 400 g de
marrons cuits au naturel. Versez dans
une casserole avec 280 g de sucre et
25 cl d'eau. Mélangez bien et portez a
frémissements. Laissez confire 20 min.
Versez dans un bocal et couvrez.

LE PLUS Ajoutez les graines d'1 gousse
de vanille ou une rapée de féve tonka.

Faconnez
4 cuil.  soupe de €2

dans une

8 Truffes

marmns-noisette_s. p
Mixez 2509 de marrons cuits adu
e 0 g de beurreé fondu,

cao amer Versees

assiette. Résewez—\es au frais.

' truffes
Us Disposez ¢es s
dans u:;- jolie Fou;:el’le gu pg:?;
petites caissettes € /

R4
“ ) Un smoothie o e
/ marrons-poires

Mixez 180 g de marrons cuits, 4 poires
pelées en morceaux, 4 cuil. a soupe de
sirop d'orgeat et 40 cl de lait d'amande.
Versez dans 4 verres hauts et réfrigérez
30 min. Mélangez bien, déposez une
paille dans chague verre et dégustez.

LE PLUS Si vous voulez servir aussitot,
ajoutez 4-5 glagons dans le blendeur.

"\ Des samoussas
/ a la saucisse

Coupez 3 feuilles de brick en 4 bandes
et beurrez-les. Posez en haut de chacune
1 tranche de saucisse fumée, 1 marron
cuit, un peu de moutarde a I'ancienne
et 2 feuilles de persil. Salez et poivrez.
Repliez-les en triangles pour faire des
chaussons et enfournez 10 min a 180 °C.
LE PLUS Privilégiez les vraies bonnes
saucisses fumeées de terroir, comme la
saucisse de Morteau ou de Montbéliard.



Pour commencetr...
Kit Petits Fours

Impressionnez avec le dessert!

Tapis Roll Cake

Illuminez les fétes !

Christmas Tree
Cookie Cutter
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Bruno Bluntzer dans
sa boutique des Halles
Paul Bocuse ou la maison
Sibilia s'est installée

en 1971. La charcuterie
lyonnaise a été fondée
en 1925 et est devenue
I'un des meilleurs
fabricants de saucissons
secs de la region.

F
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g

AU meéerr .e"titre gue le saucisson, l'andouillette et le jésus, les

pates en crolte de ce charcutier au grand coeur font partie

de I'inventaire gourmand de cette charcuterie historique.

i TEXTES ET PHOTOS : JEAN-PAUL FRETILLET
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comme la patissevie,
se vévele une ecole

Lyon, dans le paté

en crofite, on aime

bien mettre de la
pistache, des noisettes, des trom-
pettes-de-la-mort et parfois des
morilles”, raconte Bruno Bluntzer
en calant du bout du pouce et de
I'index un champignon entre la
farce fraiche et la pate qui respire
le beurre. La recette a l'ceuvre est
une premieére avec du veau, de la
pintade et du foie gras. Dans la
vitrine de la boutique, une bonne
douzaine de patés en crofite sont
a la parade. Ils rivalisent pour
susciter l'envie. ls se distinguent
par leur forme, la nature de leur
farce toujours ourlée d’une gelée
franche, teintée et chatoyante. La
pite resplendit de cette belle cou-
leur dorée des cuissons maitri-
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sées. Il n'est qu'a aviser chacun
de ces morceaux de bravoure
charcutiére pour imaginer leur
parfum. Et dans l'assiette, ils ne
dégoivent pas.

L'art du bien manger

Bient6t midi, 'approche du déjeu-
ner nourrit 'effervescence dansla
boutique. Habitués et passants se
pressent pour faire leur marché
de charcuteries et de plats, cuisi-
nés presque sous leurs yeux. Il
pleut des cordes. A Lyon, la gour-
mandise n‘abdique pas devant le
mauvais temps. Dans la ville aux
deux fleuves, de Paul Bocuse, des
bouchons et des fougueuses meres
Ivonnaises, savoir bien manger est
I'un des premiers commande-
ments, si ce n'est le premier. eee
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06 Le secret du bon
pate en cvoipte ¢

L'amonv, bien <sﬁr!”

4
Bruno Bluntzer

Avec ses origines mélées, alsaciennes et
lvonnaises, Bruno Bluntzer a la trempe des
bons vivants. Il est carré d'épaules et son
visage est aussi jovial que son coup de four-
chette. La sensibilité est a fleur de peau de
ce physique charpenté. “Quand jai eu
16 ans, mon pére m’a dit : « Tu peux venir
travailler avec moi sur les chantiers ou
choisir un métier. » Je lui ai répondu que
je voulais étre cuisinier”, affirme-t-il avec
un certain aplomb. Comme souvent chez
les chefs, la vocation se forge dans la cuisine
d'une grand-mere dont les casseroles dé-
bordent d'amour et de saveurs. “Je suis né
dans une famille de gourmands. On allait
souvent au restaurant’. Il ajoute : “Le sa-
medi, on faisait notre marché aux halles
de Lyon”. Le jeune gastronome a trouvé
son parc d’attractions.

Un marmiton contrarié

Les yeux s’arrondissent devant les jésus
accrochés comme des guirlandes, 'abon-
dance de tourtes et de pités, le tombereau
de légumes et le festival des poulardes de
Bresse emmaillotées. La voix de la Mere
Richard (et son saint-marcellin) porte, et
quand Paul Bocuse traverse la Halle, c'est
comme si le pape se présentait au balcon
de la basilique Saint-Pierre de Rome.
“J'étais émerveillé par tous ces chefs que
'on croisait”, se souvient Bruno Bluntzer,
et ¢’'est chez I'un d'entre eux, Roger Jaloux
(a 'Auberge du Pont de Collonges, le res-
taurant gastronomique de Paul Bocuse)
qu'il fera son premier stage de marmiton
et confirmera sa vocation. Son destin est
contrarié¢ faute d'économies pour ouvrir
son premier restaurant. “J'ai vendu ma
voiture et jai acheté le fonds de commerce
d’'une charcuterie dans le sud de la France.”
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Tout est bon dans le cochon, surtout
s'il a été choisi avec soin. Ici, une
belle longe d'un porc élevé au pays.

Les clés du succes

Dix-huit ans plus tard, fortune plus assu-
rée, il revient aux Halles de Lyon. La char-
cuterie Sibilia est a4 vendre. Cette maison
est aux pités, saucissons et jésus, ce
qu'Hermes, a Paris, est au sac 4 main et a
la selle de cheval. “Je ne me rendais pas
compte de la notoriété de Sibilia quand je
me suis porté candidat”, avoue Bruno
Bluntzer. Colette, la patronne, le choisit
aprés un déjeuner au restaurant, un peu
comme une intronisation. A Lyon, cette
femme de tempérament est la Mére Brazier
de la charcuterie, travailleuse et appliquée.
“Quand l'affaire a été signée. Elle m'a dit
« Tu me vires ¥ », je lui ai dit : «Non ! » « Tu
me laisses les clés », je lui ai dit «oui ». Elle
m’a serré dans ses bras et le lendemain elle
m’appelait patron. Elle est restée cing ans
a mes cotés”. Bruno Bluntzer a dii raconter
cette histoire des dizaines de fois. Pour-
tant, ses veux s'embuent quand il la ter-

Un jésus, le gros
saucisson sec de Lyon.
Colette Sibilia I'écrivait
sans s car “il ne fallait
pas méler religion et
charcuterie”.



La pate est

au beurre chez
les patissiers
et au saindoux
chez les
charcutiers.
Bruno Bluntzer
a choisi le
camp des
premiers.

mine. Alors on comprend mieux pourquoi
il répond que le secret d'un bon pité en
croiite (et de tous les produits qu'il fabrique)
est 'amour. “Jessaie de transmettre 'amour
du produit 4 mes emplovés”, insiste-t-il.
Certes, 'amour est nécessaire, mais il n'est
pas suffisant. “La charcuterie est comme
la patisserie : une école de la précision.
Done, on apprend. Le pité en crofite n'est
pas trés compliqué. Il faut de bons ingré-
dients, du bon cochon, du bon gras et beau-
coup de patience”. Et comme ultime
conseil, le charcutier nous invite a laisser
reposer le pité une fois monté, 24 h au frais,
le sortir 2 h avant de I'enfourner et de bien
saisir la pite (comme pour une tarte)

avant de baisser la température du four. e
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A la découpe,

la crolite doit

se tenir, c'est

le signe d'un

paté bien cuit

et réussi. )

Chouette
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Café Tevvoir

Ce bistrot-rotisserie propose
une trés belle sélection
des produits du terroir de
la région, comme le poulet
des Dombes ou le fameux
saucisson pistaché servi
avec sd sauce au vin rouge.
Enfin, pour conclure

les agapes, on choisit le
divin gateau lyonnais

aux pralines et aux fruits
de saison.

René Navdowne
Descendants d'un
immigrant italien, installé
a Lyon en 1929 apres un
passage par Liege, les
Nardone ont le savoir-faire
des glaces dans les génes.
Lenseigne est une grande
référence & Lyon et dans
sa région pour savourer un
sorbet @ la fraise ou une
créme glacée au café,

Patissevie ‘
Sébastien Bouillet
Chez cet artisan joyeux et
créatif, le chocolat coule
a flots et les patisseries
débordent de générosité.
Le décor, inspiré du film
Charlie et la chocolaterie,
est coloré et enfantin.
Sébastien Bouillet y
propose une quarantaine
de tablettes au chocolat,
dont une quinzaine

de grands crus. On fond.

Vatel Gourmwet...

Comme son nom lindique,
cette maison de traiteur
propose des plats fins
cuisinés @ emporter avec
une belle promesse
gourmande a des prix
sages. De la créme de
chou-fleur, un veau Orloff,
un navarin d'agneau, une
salade lyonnaise (avec son
oceuf mollet, s'il vous plait)...
La tradition est au rendez-
vous et suit la saison.

Maison Machado

Dans cette boulangerie
historique de Lyon, les
pains (dont la tourte au
levain et la baguette aux
deux lins) sont de tres belle
facture. Elles sont mises

en lumieére par un décor
pop art aux couleurs
jaillissantes. Les pdatisseries
et les macarons méritent
aussi le détour.

Le Bouchon de la
Tour de Salvg9gny

Tablier de sapeur, saucisson
chaud, cervelle de canuts,
téte de veau, gratin de
macaroni, quenelles de
brochet et beaujolais sont
evidemment & la carte

de ce bouchon lyonnais,
l'un des meilleurs et

des plus authentiques
de la région lyonnaise.
Lambiance “comme

a la maison” est garantie.

Cuisine Actuelle T3



LA CHARCUTERIE
LYONNAIS

Recette de

FAITES-LA MAISON
A PARTIR D'UN
CONSOMME DE
VOLAILLE CORSE
ET PARFUME,
ADDITIONNE DE
GELATINE OU
OPTEZ POUR UNE
PREPARATION
DU COMMERCE

DE QUALITE.
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s PATE EN CROUTE

La Charcuterie
lyonnaise, 80
recettes pour la
cuisiner, Hachette
Pratique, 24,95 €,

RICHELIEVU
AU FOIE GRAS

PREPARATION : 1 I ® CUISSON : 1 H 10
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»1lde gelée » 750 g de pate brisée - 600 g
de filet mignon « 500 g de maigre de porc « 100 g de gorge de
porc « 4 escalopes de foie gras crues de 25 g « 75 g de foies de
volaille « 40 g de noisettes torréfiées « 35 g de trompettes-de-la-
mort séchées « 1/2 oignon « 5 gde thym <15g de selrose+1,5¢g
de poivre « 0,5 g de sucre « 1 g de 4-épices » 1g de muscade

» 1,5 cl d’armagnac « 4 cl de Noilly Prat « 1 ceuf.

I. Hachez le maigre de porc et

la gorge, les foies de volaille avec
I'oignon. Ajoutez le thym et le filet
mignon taillé en fines tranches.
Mélangez avec le sel, le poivre, le
sucre, les épices, la muscade,
I'armagnac et le Noilly Prat. Ajoutez
I'ceuf, puis les trompettes hachées
au couteau et les noisettes.

2. Abaissez la pate brisée en
conservant une bonne longueur
de pate pour fermer le paté

en crodte, Remplissez le moule

a moitié avec la farce. Recouvrez
sur toute la longueur avec les
escalopes de foie gras et remettez
une seconde couche de farce.
Refermez avec la bande de pate.
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3. Formez 4 cheminées a l'aide
d'un petit emporte-piéce, puis
des cones avec du papier cuisson
et glissez-les dans chaque trou.
4. Faites cuire le paté au four
pendant 25 min a 200 °C, puis
baissez la température a 180 °C
pendant 45 min. Sondez la
température a coeur, elle doit
étre de 68 °C,

5. A la sortie du four, versez

la moitié de la gelée tiéde

en la répartissant dans chaque
cheminée. Réfrigérez 24 h.

6. La veille du service, versez
I'autre moitié de gelée tiéde
dans les cheminées. Remettez
au réfrigérateur pour 24 h.

SALADE

D'’AGRUMES
AUX NOIX

PREPARATION : 20 MIN

* 4 oranges
» 500 g de noix du Périgord

« 1 petite trévise « 1/2 batavia

«» huile d’olive « vinaigre de xéres
= huile essentielle de citron

« sel, poivre du moulin.

. Pelez les oranges a vif et

prélevez les quartiers en les décollant
délicatement de leur épiderme
protecteur. Cassez les noix et
récupérez les cerneaux. Lavez

et essorez les salades.

2.Mélangez 3 cuil. a soupe d'huile
d’olive dans un bol avec 1 cuil. a soupe
de vinaigre et 2 gouttes d’huile
essentielle de citron. Salez et poivrez.
3. Répartissez la salade sur des
assiettes. Ajoutez les suprémes d'orange
et les cerneaux de noix. Arrosez

de vinaigrette juste avant de servir.

Le bon mariage W

DES SAVEURS FRAICHES
POUR ESCORTER CE DELICE.
PREFEREZ DES ORANGES
DE VARIETE NAVEL.

L
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VOUS N’AVIEZ JAMAIS
GOUTE UN
JAMBON PAREIL.

Vous pensez que si? Mais était-ce un véritable
jamoén de Bellota 100% Ibérico « Pata Negra»,
affiné pendant 48 mois? Ah, voila, vous com-
mencez a douter. C'est normal, cet empereur des
jambons est rare et souvent a un prix découra-
geant. Voila justement la rai-
son pour laquelle E.Leclerc a
décidé de l'ajouter a sa collec-
tion L'origine du godit : pour
mettre ce produit d'excep-
tion, comme tant d'autres, a
la portée de tous. Mais reve-
nons a nos cochons. Ce goiit
si recherché, le jambon « Pata
Negra» le doit a un cahier
des charges trés précis, qui en
fait une des appellations les
plus enviées. Tout d'abord,
les porcs sont d'une race trés
précise. De Filiation 100%
ibérique, on les reconnait a
leur robe noire ou a leurs .;7;?,”
ongles noirs qui leur vaut =" "';/
ce surnom de « patte
noire ». En  Estrémadure

et en Andalousie o0 nous sommes allés les

chercher, ils sont élevés en liberté dans les

« Dehesa », des éco-
systémes natu-

rels ol poussent

Découvrez toute notre collection sur
www.loriginedugout.leclerc
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JAMON DE BELLOTA |,
100% IBERICO
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essentiellement des
chénes. Ainsi, ils

sont élevés paisiblement

en se nourrissant ma-
joritairement de glands. C'est la combinaison
de leur origine et de cette ali-
mentation si particuliére qui
permettra d'obtenir ces jam-
bons a la chair si fondante,
au golt prononcé de noisette.
Mais il faudra attendre 48
longs mois d'affinage, pour
permettre a ces saveurs de se
développer pleinement. Veila.
On a Ffait tout ce qui était
possible pour vous offrir le
meilleur jambon au meilleur
prix. Que dire de plus? Des
conseils de dégustation?
Non. Prenez simplement
une fine tranche de jambon
«Pata Negra» et posez-la
sur votre langue. Puisque
vous étes bien élevés, vous
garderez alors la bouche
fermée en bredouillant «Mais ils ont raison, je
n'avais jamais golté un jambon pareil». D'ailleurs
chez E.Leclerc, on parie qu'il en ira de méme a
chaque fois que vous découvrirez un nouveau

produit de notre collection Lorigine du got.
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ruité, intense et bien typé, ce cru
rouge est facile a boire dans de
nombreuses occasions et sapprécie
de l'apéritif au dessert.

Mieux le connaitre pour bien le
choisir. Sur la rive gauche de la Loire,
entre Montsoreau et Saumur, les moines
de l'abbaye de Fontevraud cultivaient déja
la vigne au X1I¢siécle, mais c'est Richelieu
qui ordonna la plantation du cabernet franc
dans la région. ﬁujuurd’hui 'appellation
saumur-champigny, née en 1957, pmdurt
exclusivement des vins rouges tirés a 85 %
au moins (mais souvent a 100 %) du fameux

cabernet franc, complété parfois d'un peu
de cabernet sauvignon et/ou de pineau
d’Aunis. Le vignoble profite du réchauffe-
ment climatique, donc d'une maturité plus
réguliere des raisins qui apporte aux vins
plus de rondeur, de richesse et d'équilibre,
des ardmes de petits fruits rouges et noirs
avec des notes de violette et d’épices.

De la bouteille au verre. Selon la vi-
nification, le saumur-champigny se boit
jeune et encore sur le fruit, frais mais pas
trop, entre 13° et 14 °C ou, plus complexe
et élevé en fhc, dés qu'il a 3 ou 4 ans, un
peu moins frais, soit a 15/16 °C. Il accom-

pagne un plat mrnple du quotidien ou le
repas sophistiqué des jours de féte.

Nos bons
accords

avecC
le sacumur-

champigny

Voila un vin de copains a découvrir sur un plat
comme le burger végeétarien ou sur un dessert
comme la tarte au chocolat-framboises.

Puissant et
complexe

Un élevage en fUt de
chéne confere a ce pur
cabernet franc une
structure puissante et
une capacité a vieillir
de longues années.
Une robe profonde,
un joli nez de fruits
rouges et noirs, et
une bouche longue
et poivrée. Parfait a
15 °C sur un gigot
en croUte d’herbes.

Saumur-champigny
2017, Les Nonpareils,
Bouvet Ladubay,
13,95 €, depart cave
et chez les cavistes.

Accords gourmands. Vin facile, mais
aussi puissant et intense, le saumur-cham-
pigny saccorde avec de trés nombreux plats
traditionnels ou contemporains, y compris
exotiques. Il peut étre simple ou trés chic
selon le jour et 'envie. o
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Expressif
et séduisant

Cultivé en bio, le
cabernet franc garde
tout son fruit et
s'exprime pleinement :
robe profonde, nez
intense aux ardbmes
de cassis et de mdure
avec une pointe
épicée et bouche a
la fois puissante et
elegante, souple et
gourmande a la finale
fraiche. A boire a

13 °C sur un saumon
au beurre rouge,

un onglet de veau
aux échalotes ou des
poivrons farcis, mais
aussi sur la tarte
chocolat-framboises.
Saumur-champigny bio
2018, Azuré, Alliance

Loire, 8,10 €, dans les
magasins E.Leclerc.

Elégant et fruité

| Des vignes de cabernet franc
- sur sol de tuffeau et exposées
plein sud donnent unvin ala
robe brillante, au nez expressif
de fruits noirs et de framboise,
et a la bouche gourmande
avec des tanins ronds et
un équilibre élégant entre
puissance et fraicheur.
On I'apprécie a 14 °C sur
le burger végétarien, une
entrecote a la moelle,
un faisan en cocotte ou
L T encore une moussaka.
[Zf/_ / ®  Saumur-champigny 2018,
,Mﬁfﬁﬂfu Clos de Chaumont, Domaine
' j de la Perruche, 8,90 €,
magasins Auchan.
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La poéle a blinis

C’EST LA POELE IDEALE POURRE
LES GALETTES DE POMMES DE T
VOUS POUVEZ LES CUIRE A LAVANCE
LES FAIRE RECHAUFFER QUELQUES
MINUTES A'LA POELE OU AU FOUR.

T
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BURGERS AUX

POMMES DE TERRE
SAUCE RAIFORT

PREPARATION : 35 MIN e CUISSON : 30 MIN

» 3 pommes de terre » 1 grosse tomate
«1/2 concombre « 1 0oignon « 1 gousse d'ail « 1 bouquet de
persil plat » quelques feuilles de salade « 1 gros ceuf « 1 cuil.
a soupe rase de fécule » 2 cuil. a soupe d’huile d’olive

« 4 pains burger aux graines « sel, poivre du moulin.

LA SAUCE « 4 cuil. @ soupe de mayonnaise « 2 cuil. @ soupe de
créeme épaisse (ou de yaourt) « 2 cuil. a café de raifort rapé.

1. Faites cuire les pommes

de terre a I'eau environ 25 min.
Pelez-les et écrasez-les avec
une fourchette. Ciselez le persil.
Réunissez le tout dans un
saladier. Ajoutez I'cignon et l'ail
épluchés et émincés, I'oeuf

et la fécule. Salez et poivrez.
Melangez bien.

2. Chauffez I'huile d'olive
dans une poéle et faites-y dorer
la préparation en 4 galettes,

4 min par face. Réservez-les
sur un papier absorbant.

3. Mélangez la mayonnaise,
la creme et le raifort. Lavez

la tomate et le concombre.
Decoupez-les en tranches.
4.Coupez les pains a burger
en deux et toastez-les sous
le gril du four. Tartinez-les de
sauce et déposez de la salade
sur la partie basse. Ajoutez
les tranches de tomates, les
galettes de pommes de terre,
de la sauce et des rondelles
de concombre. Refermez les
burgers et servez aussitot.

» L'ACCORD TENDANCE

TARTE
AU CHOCOLAT-
FRAMBOISES

PREPARATION : 40 MIN
REPOS : 2 H e CUISSON : 35 MIN

LYY « 1 ceuf « 150 g de

beurre mou + 20 g (moule) « 100 g de sucre
glace « 240 g de farine = 20 g de poudre
d’'amandes « 20 g de cacao « 1 pincée de
sel. LA GANACHE « 250 g de chocolat noir
» 70 g de beurre mou « 25 cl de creme
liquide entiére « 1 cuil. a soupe de Grand-
Marnier. LA GARNITURE « 100 g de
framboises » sucre glace.

1. Tamisez ensembile la farine et le cacao.
Mélangez dans un saladier le beurre, le sel,

le sucre glace et la poudre d'amandes avec une
spatule. Incorporez I'ceuf, Ajoutez le mélange
farine-cacao et travaillez rapidement en pate
homogéne. Enveloppez dans un film étirable
et réservez 2 h au réfrigérateur.

2. Préparez la ganache. Hachez le chocolat.
Faites bouillir la creme. Des I'ébullition, ajoutez
le chocolat, le beurre et le Grand-Marnier.
Mélangez longuement, puis laissez refroidir.
Réservez au frais jusqu'a ce qu'elle soit assez
ferme pour étre utilisée a la poche a douille.

3. Préchauffez le four a 200 °C. Badigeonnez
de beurre un moule a tarte. Etalez-y la pate

en repliant le bord vers l'intérieur et piquez le
fond avec une fourchette. Déposez un papier
sulfurisé et garnissez de haricots secs.

4. Enfournez pour 15 min. Retirez les légumes
et le papier sulfurisé, puis faites cuire encore
10 min. Démoulez et laissez refroidir.

5. Poudrez d'un voile de sucre glace la moitié
des framboises et le bord de la tarte. Remplissez-
la de ganache avec une poche munie d'une
douille cannelée et décorez de framboises.
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En plastique, ces couverts au
look trés chic font bel effet.
Ménagére 30 piéces en
plastique or chrome, 10 €,

sur le site Badaboum.

2. ASSORTIS

Un total look pour cette
joyeuse collection d'assiettes
et de gobelets en carton

au joli décor de Noél.
Assiette, 3,50 € le lot de 10;
gobelet, 2 € le lot de 10, Gifi.

3.JOYEUSES FETES

Un décor délicat comme

une averse de boules de Noél
sur ces assiettes en carton.
Collection Porcelain
Ornaments Square Paper,
4,50 € le lot de 8, Caspari.

4. TOUTE LA MAGIE
DE NOEL

Des caissettes en papier
au motif pain d'épices
pour préparer de délicieux
desserts ou mignardises.
Collection Vinter, 2 € les
65 piéces, magasins lkea.

5.ETOILE

Des assiettes en carton

en forme d'étoile de couleur
dorée pour présenter vos
plus belles recettes.
Assiette étoile or, @ 22 cm,
3,70 € le lot de 10, sur le site
Thema Déco.

Ces serviettes de table
epaisses en papier intisse
ont une tres belle tenue.
Serviette de table, 40 x
40 cm, 5,65 € le lot de 20,
Francoise Paviot, sur le site
Comptoir de la Table. ..

7.MONT D'OR

Dans des tons dorés et
argent, des paysages
enneiges décorent avec
finesse ces serviettes

en papier.

Serviettes en papier, décor
montagne dorée, 3,75 € le
lot de 20, sur le site Becquet.
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8.POETIQUE

Un marque-place doré
pour gue chacun puisse
trouver sa place a table.
Marque-place petit faon a
paillettes, en kraft, 9 x 5 cm,
3,95 € le lot de 8, sur le site
Fabrique de Styles.

9, ?‘fmwum

On décore la table ou

le buffet de féte avec ses
sets de table en papier
aux motifs tres raffinés.
Collection Noblesse

(pour les bleus a motif lys)
et Twinkle, 42 x 29,7 cm,

4 modeles de 12 sets, 16 €,
Absolument Design.

10. TRIO
LUMINEUX

Craquantes, ces trois mini
bougies pomme de pin
illuminent delicatement
la décoration de |a table.
Bougie, 6 x8cm, 3 € le
lot de 3, chez Conforama.

11. ?'-Béﬁg

Ce présentoir en carton
de couleur or métallisé
fait prendre de la hauteur

.- aux petites bouchees.

Présentoir, 3 étages, H 34 cm,
11,50 €, Jour de Féte.

12. FORET

DE SAPINS

Des sapins en papier pour
créer un chemin ou un
centre de table original.
Sapin de Noél, 10 x 8,9 cm,
2,25 € les deux, Hema.

13. JOLI DETAIL

Une pluie d'étoiles décore
de charmante fagon ces
couverts en bois.
Couverts en bois, étoiles
dorées, 4,50 € le lot de 6,

sur le site Party.
’

" 14,

En verre biodégradable,

a base d'amidon de mais,
cette flGte est 'alternative
a la traditionnelle flate

en plastique.

Flate a champagne, 25,90 €
les 27, sur le site Adiserve.

Cuisine Actuelle T9



PAR BEATRICE VIGOT-LAGANDRE

d’e

gue les recettes salées.

mblématique du Québec,

cet “or blond” est fabriqué

a partir de la séve de I'érable.

C’est un édulcorant 100 %

naturel, qui ne contient ni
additifs, ni conservateurs.

Une production ancestrale
C’est dans les foréts d’Amérique du Nord,
et plus particulierement au Québec (70 %
de la production), qu'est fabriqué le sirop
d’érable. Traditionnellement, on récol-
tait I'eau d'érable grice a des “goutte-
relles” insérées dans une entaille de
I'arbre, avant de la transporter jusqu’a
une cabane 4 sucre ot1 on la faisait bouil-
lir afin d'obtenir une consistance siru-
peuse. Aujourd’hui, les techniques ont
évolué mais le principe reste le méme. Il
faut environ 40 litres d'eau d’érable pour
produire 1 litre de sirop, classé en quatre
catégories : le doré, au gofit subtil et dé-
licat, 'ambré, a la saveur plus riche, le
foncé, au goiit robuste avec des notes de
caramel, et le trés foneé, a la saveur bien
prononcée et légerement amere.

Le salé lui va trés bien

Si en France nous connaissons surtout
le sirop d’érable pour napper les gaufres
et les erépes, au Canada il est incontour-
nable du petit déjeuner au diner. On
l'utilise notamment dans les marinades
pour un jambon au four ou des travers
de pore, car il fait trés bonne figure dans
les plats salés : essayez-le pour laquer un

B0 cuisine Actuelle

Je decouvre

le sirop

rable

C'est dommage de ne l'utiliser
gue pour sucrer les pancakes
et les yaourts. En cuisine, sa
saveur particuliére enrichit
aussi bien les recettes sucrées

..

magret, un pavé de saumon ou des 1é- -
gumes rotis, ou encore pour rehausser

la saveur d'une vinaigrette. On l'aime

aussi dans une tisane ou un laitage, sur

une coupe glacée ou sur des brochettes
de fruits. Il remplace le sucre dans les
cakes et les compotes et, au Québec, on
le prépare méme en tarte.

Des atouts nutritionnels

Le sirop d'érable est moins calorique que
le sucre (env. 2635 keal aux 100 g contre
380 keal pour le sucre) et plus parfumé,
ce qui permet de l'utiliser en moindre
quantité. Autre atout : son IG plus bas
(aux alentours de 55), qui évite les pics
de glyeémie. Il contient également des
flavonoides et de nombreux minéraux,
mais il faudrait en consommer beaucoup
pour bénéficier de tous ces nutriments.
Or, cela reste un produit sucré a consom-
mer avec modération ! e

appellations !

L'EMBALLAGE DOIT
INDIQUER LA MENTION
“SIROP D'ERABLE" ET

\ SPECIFIER LA CATEGORIE,
LA PROVENANCE ET
LE NOM ET L'ADRESSE
DU PRODUCTEUR.

( ...... st




POULET LAQU
EPICE, CHUTN

- AU SIROP D’ERABLE
Y DE CRANBERRIES

PREPARATION : 15 MIN @ CUISSON : 1 H

« 1 poulet « 1 citron « 5 cuil.
a soupe de sirop d’érable « 1 cuil. a soupe
d’huile « 1 cuil. a café de cannelle - 1 cuil. a café
de graines de coriandre « 1 étoile de badiane

= sel, poivre. LE CHUTNEY « 150 g de cranberries
fraiches « 5 cl de vinaigre « 1 cuil. @ soupe de
sirop d’érable « 1 ruban de zeste d'orange bio.

1. Mélangez le jus du
citron dans un bol avec
le sirop d'érable. Ajoutez
la cannelle, I'étoile de
badiane et les graines
de coriandre pilées.

2. Allumez le four a

180 °C. Salez et poivrez
le poulet. Massez-le

avec I'huile et enfournez-
le 30 min en l'arrosant
régulierement.

3. Enduisez le poulet de
sirop aux épices. Réglez
le four a 150 °C et faites

m PENSEZ A SORTIR LE POULET DU

REFRIGERATEUR 1 H AVANT DE LE CUISINER POUR
UNE VOLAILLE CUITE A CEEUR ET BIEN DOREE.....*"

cuire encore 30 min en
badigeonnant souvent
le poulet.

4.Préparez le chutney.
Versez les cranberries
dans une casserole avec
le vinaigre, 5 cl d'eau,

le sirop d'érable et le
zeste. Laissez mijoter /-
10 min. Servez-le |
a température N
ambiante avec

le poulet chaud
et une purée de
pommes de terre.

A

TARTE SABLE

SLEE AU
SIROP D'ERABLE

PREPARATION : 20 MIN
CUISSON : 40 MIN e ATTENTE : 2 H

» environ 300 g de pdte sablée
pur beurre = 1 ceuf « 12 cl de creme liquide » 20 g de
farine » 20 g de fécule de mais » 35 cl de sirop d'érable.
LA NOUGATINE « 150 g de sucre » 60 g de noix.

1. Préchauffez le four a 180 °C. Etalez la pate sablée

et garnissez-en un moule a tarte.

2. Mélangez la farine tamisée avec la fécule dans un
saladier. Incorporez le sirop d'érable, la creme et l'ceuf
battu. Mélangez bien et versez sur le fond de pate.

4. Enfournez 40-45 min. La garniture doit étre prise

et blonde. Laissez refroidir au moins 2 h.

4. Préparez un caramel avec le sucre. Ajoutez les
cerneaux de noix grossierement concasseés et mélangez.
Versez sur une plaque et laissez refroidir completement.
5. Cassez cette nougatine en éclats et décorez-en

la tarte. Dégustez a température ambiante.

SR - e

ﬂ- v . - . . _._-.-
Bonne pate !___——
ON F{HT LE FD_ND DE TARTE
EN PATE BRISEE, FEU]LLETEE,
OU EN SUPERPOSANT SIX

3 FEUILLES DE FILO BEURREES -
et AU FOND DU MOULE.

Cuisine Actuelle 81
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Sur un plateau

 Cuisi
Actuelie

CRAQUEZ POUR
LE TENTATION

Avec son crémeux au coeur irrésistible et son fondant
Intense, ce fromage sera l'incontournable de vos tables
de fétes. Un véritable moment d'ultra-gourmandise
a partager avec vos convives!

“ Excellent fromage fondant,

bien affiné, au goult
bien équilibré. Une vraie
5 belle decouverte!”
NOTE D'Appnecmnon Ariane, 46 ans SUR 84 PRODUITS

3 == TOUTES CATEGORIES
1.'-“} _"

“Ce fromage est divin,
crémeux, onctueux,
on en mange par
gourmandise!

C’est mon gros coup
de cceur du panier
fraicheur!”

Rozenn, 46 ans

“Nous avons
adoré sa saveur
et sa texture
bien crémeuse.
Joli emballage.”

Valérie, 53 ans

Testé par 200 lecteurrice-s/internautes Cuisine Actuelle.

ONT L'INTENTION
DE L'ACHETER

FMECHEMWI.

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE MANGER TROP GRAS,



PUBLI-CUISINE

TARTIFLETTE
AU TENTATION

PREPARATION: 25 MIN @ CUISSON: 40 MIN

2 Tentation de Saint-Félicien
20 g de beurre « 1kg de pommes de terre a chair ferme
300 g de lardons nature ou fumeés - 2 gros oignons jaunes
20 cl de vin blanc de Savoie « poivre du moulin - sel

I. Préchauffez le four a 200 °C.
2. Pelez les pommes de terre

et coupez-les en gros dés. Plongez-
les dans une casserole d'eau salée.
Portez a ébullition et laissez cuire
10 minutes.

J. Pelez et hachez les oignons.
Dans une poéle, faites-les revenir
dans le beurre. Ajoutez les lardons
et laissez dorer encore 5 minutes.
Ajoutez les pommes de terre et
faites rissoler 5 minutes a feu

moyen. Déglacez avec le vin blanc,
poivrez et laissez évaporer
quelques instants.

4. Versez le tout dans un plat
allant au four.

5. Coupez les Tentation en deux
dans I'épaisseur, et déposez les
moitiés sur le dessus, crolte vers
le haut.

0. Enfournez 20 minutes a

200 °C. Servez chaud avec une
salade verte.

TRADITION

f f
= LA A 1] | M T
) NS IVIIAIN LA D

La fromagerie Etoile du Vercors
aétéfondée pendantla Seconde
Guerre mondialeen1942, au coeur
du massif montagneux du Ver-
cors, bastion de la Résistance.
C'est le fils du fondateur, Jean
Berruyer, qui fit connaitre
au-dela de leur région d'origine
les deux fromages embléma-
tiques que sontlesaint-marcellin
IGP et le saint-félicien.

145 salariés ceuvrent chaque
jour avec passion pour offrirdes
fromages authentiques et d'ex-
cellente qualité, préepares a partir
de lait collecté toutes les
48 heures aupres de 72 eleveurs
de vaches laitieres majoritaire-
ment de race montbéliarde. Les
maitresfromagersrespectent un
savoir-faire de tradition: moulage
a la louche en faisselles indivi-
duelles, salage et retournement
desfromages a la main, puis affi-
nage en haloirs pour développer
tous leurs aromes.

Né en 1992, Le Tentation est un
saint-felicien double creme: un
fromage encore plusdouxet plus
créemeux. Affinéentre9et14jours,
il est caractérisé parun goQt frais
decremeetunesaveursubtilede
noisette. Sa patefine et extréme-
ment fondante a coeur en fait un
fromage unique, pour un intense
moment de plaisir et de
gourmandise.

Prix de vente constate: 3,60 €
au rayon fromages.

TROP SUCRE, TROP SALE. WWW.MANGERBOUGER.FR
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le litre), réseau bio
et sites culinaires.

PUISSANT

1,89 € les 400 mi
(4,72 € le litre), en
grandes surfaces.

1,65 € les 66 g (0,55 €
le litre), en réseau bio.

| »k—-'/"zsgﬁ les 72 g
: e (0,64 € le litre), dans

les grandes surfaces.

s\ CHIMIQUE

~"1,85 € les 150 g
(0,24 € le litre), dans
les grandes surfaces.

A\ POLYVALENT

1,79 € les 100 g
] (0,35 € le litre),
V' dans les enseignes U.

B4 Cuisine Actuelle

Les bouillons

de volaille.

Pour étre str que le goUt soit au rendez-vous, on
recherche le naturel et on reste vigilant sur le sel.

wﬁ JLE Momsz

Riche de 83 % de viande de volaille, ce bouillon
bio fabriqué en Normandie fait la différence.
Présenté en sachets a infuser, il offre un jus limpide
et doré qui sent bon le poulet cuising, les légumes
et les épices. Il est tellement parfumeé qu'il peut
aussi se boire tel quel, en simple bouillon détox.

Ce bouillon prét a 'emploi fleure bon dés son
ouverture. |l offre un breuvage modérément salé
qui sent fortement la volaille (dG a la présence
d'extrait de poulet et d'oignons cuisinés). Parfait
en base de soupes a mixer ou pour une poélée.

Il est vite cher utilisé en eau de cuisson.

Le sel en premier ingrédient nous fait frémir et la
dégustation confirme son omniprésence. Mariées
a du miso, des legumes et des épices, |la graisse
(5 %) et la viande (4,9 %) de poule ont du mal a
s'affirmer. D'un beau jaune (présence de curcuma),
le bouillon laisse une note a la fois acide et salée.

Source de
protéines.

\:I-

Il n'y a pas
de moins !

Gain de
temps.

Un aspect
trouble.

Emballage
sympa qui
change.

Saveur de
volaille tres
lointaine.

Une texture souple pour ces cubes ou le beurre
de karité remplace I'huile et qui surprend par son
absence de sel. Sa saveur est assez douce et les
herbes flottent en surface. Dommage qu'il soit plus
proche du bouillon de légumes que de volaille,
malgré 6,5 % de viande de volaille en poudre...

Dissolution
ultrarapide.

Puissance
du céleri.

Bravo pour I'annonce du “sans conservateur”,
mais que faire face au sel comme premier
ingrédient, aux graisses vegetales (dont palme),
aux exhausteurs, aux arémes et au ridicule 1 % de
viande de poule qui entre dans la préparation ?
C'est correct au golt, mais on peut faire mieux !

Petit prix.

Longue liste

d'ingrédients.

Peu gras, parfume et assez salé, on aime surtout
ce bouillon pour sa présentation en poudre facile

a diluer dans une eau de cuisson ou a utiliser pour
réveiller une sauce. Les 2,9 % de viande de volaille
se font remarquer aux cétés des épices (curcuma,
gingembre). Agréable pour twister I'eau des pates.

Couvercle
malin pour

saupoudrer.

Pot plastique
a demi-rempli.

PAR CATHERINE LAMONTAGNE
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365 jours de¢ surprises

1 ANNEE DE DETENTE AU RYTHME DE NOTRE TEMPS !

A chaque jour son moment pour
vous divertir et vous accompagner
tout au long de I'annee.

x Imanach

365 jours de surprises 20 2,’
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% Plus de 500:\;‘

:': jeux pour 1[:
doper sa 1

mémoire

simanach 20 2/

+ de 500 jeux »
+ des conseils pour reste

on forme et sévader o
+ des astuces: culsing, jardin...

oE

20,5 x 36 cm - 388 pages

Prix : 19,90€

P

@ Sur Internet, je tape : boutique.prismashop.fr/almanach2021
POUR COMMANDER,

e SN
C'EST FACILE! E Je renvoie ce bon de commande dans une enveloppe A AFFRANCHIR 3 :
Prisma Media - 62066 Arras Cedex 9

I Titre

| Ref. | Qté | Prix | Total | Mes coordonnées: O Mme 0O M.
Almanach 2021 13850 19,90€ Prénom®*
Participation aux frais d'envoi 5€ Mom™®
TOTAL Adresse*
Ci-joint mon reglement :
O Par chéque a l'ordre de Prisma Media Ville*
Si vous souhaitez regler par carte bancaire ou Paypal, _
rendez-vous sur boutique.prismashop.fr/falmanach2021 Code postal E-mail
Tél.

POUR TOUTE QUESTION, APPELEZ-NoUs AU : 0 811 23 23 23 R ISR RS T g

O Je souhaite &tre informé(e) des offres commerciales du groupe Prisma Media,

“Dblgatoie, 4 defaut voirg commande ne pourra elre Rraitee. Offre valable en France Metropolitaine jusqu’zu 310672021, Pholos non contraciualies. Nous nous engagecns 3 vous fiver dans un delai de 3 semaines. dans k3 limile des stiocks disponibles. 5 volre produil ne
VOuS apporte pas entitne Salisfaction, vous dsposar d'un delai de 14 jours pour nous e retiumer 3 vos fraes, dans 500 emiallage d'onging, f SH00 Woire Soua NOUS NOUS eNGAgemS 3 vous le remplacer ou a vous k2 rembourser, Les informatons recusilices font Nabjet d'un
trastemant informeatique au: firs de tralement de volre commande, di fidélisabon el de prospection commertiale. Sivous accepier que ces nformations soent lraremizes A des partenaines du Groupe PRESAA MEDIA, coue-ci pauvent dre situds hors de | Union Eupdanng,

Conformément A L ol Infmaztique: et Libenés du 6 jamvier 1978 modifice, wous dispasar d'un drod o acoés, de modification, de recificaion, de suppression el d'opposition au raitement tes niermations wous concernant. Pour exercer ces droits, § vwous suffil de nous écrine
£n emoyant un g-mail o un ourier 3 cRSprsmamedia.com ou PRESMA MEDU, Le Corespondant Informatiquee et Liberies, 13, e Henri Barbusse — 92230 Gennevilliers:
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Des labels

du commerce
équitable

sont a géométrie
variable

R'LEYN La présence

d'un label certifie
la démarche et son
controle (par un
organisme indépendant).
En France, ils sont

au nombre de cing pour
les produits importés :
Fairtrade Max Havelaar,
SPP (Svmbole des
producteurs paysans),
WFTO, Biopartenaire,
Fair for Life et ATES
(pour les offres
touristiques). Certains
sont plus vertueux que
d’autres, rémunérent
mieux les producteurs.
Il est done conseillé

de consulter le cahier
des charges de chaque
label pour se forger sa
propre opinion. Pour
nous v aider, le collectif
Commerce léqmt’lble
France publie un guide
des labels chaque année.

A la grande foire du commerce équitable, les labels
nous aident a acheter en toute connaissance de cause.

Il est possible de créer son propre commerce équitable

WLEE 11 faut privilégier la proximité sur les marchés, a la ferme ou dans les
groupements comme les AMAP. Le lien direct avec le producteur est le meilleur
moyen d’acheter au prix juste et d'obtenir la qualité souhaitée. N'est-ce pas le
plus humain et équitable des commerces, garant de plaisirs en cuisine et a table 7

Equitable
et écologique
vont de pair

FAUX Les produits
labellisés viennent
de tres loin. Comme
tous les aliments
exotiques, leur
transport n'est donc
pas sans impact sur
la planéte. Toutefois,
beaucoup sont issus
d'une agriculture
paysanne plus
respectueuse de
I'environnement.
Les cahiers des
charges des labels ont
évolué et intégrent
des critéres de
‘développement

Les pr¢ oduits équitables i _ — . durable”.

ne prowennen

Les initiatives “équitab
Ao francais qui vendent trop souvent

Iltiplient. Deux labels ont vu le jour : 223 Le commerce équitable interdit I'emploi

agriculteurs
a perte se mu

Agri- -Ethique (avec la premiere

et Bio Equitable A . N
en octobre 2013) Biocoop avec I entreprise trés peu d'entreprises chocolatiéres respectent

dans les magasins
Ethiquable, avec un réseau

86 cuisine Actuelle

t que du Sud

I'intention des . Qo
les” a Le travail des enfants est autorisé

boulangerie labellisée d'enfants de moins de 15 ans. C'est bon de le
(depuis mai 2020, savoir en achetant une tablette de chocolat. En effet,

de 4000 fermes). le protocole Harkin-Engel, qu'elles avaient pourtant
signé en 2001, qui visait a abolir 'exploitation
des enfants dans les plantations de cacao !

PAR JEAN-PAUL FRETILLET
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du slo

Si la Corée étonne le monde par son image dynamique, le secret de
ce rythme trépidant réside paradoxalement dans une approche tres

"slow” de sa cuisine.

SEOUL LA DYNAMIQUE

Myeongdong en est un des centres, on vy vient
pour le shopping et la street-food que proposent
de typiques échoppes ambulantes servant le
topokki (pate de riz & la sauce piguante), le yan-
gneom chicken (poulet frit & la sauce aigre-
douce pimentée) et le kimbap (rouleau de riz aux
algues}. specialites devenues aussi des vedettes
internationales grace @ la popularité de la vague
du K-Pop (Korean pop). Aprés une déambulation
trépidante, une copieuse grilade simpose. Le bul-
gogi en est une des nombreuses déclinaisons,
toujours accompagnees d'un assortiment de
sauces et de banchans (petits mets).

LE GOUT DE LA TERRE

ET DE LA FERMENTATION

Loin de l'agitation urbaine, la géographie Mmon-
tagneuse y abrite un environnement idéal & la
culture des secrets du “gout de la Corée”. Ses
collines douces couvent un artisanat tradition-
nel qinsi que des temples bouddhistes qui per-
pétuent cette culture séculaire. Ld, les célébres
pates de sojo fermenté : doenjong et gochu-

jang sy affinent au rythme de la nature et du
temps dans de grandes onggis (jarres en terre
cuite). Lorigine de “golt de la Corée" vient proba-
blement de cette harmonie, et de cette croyance
que les aliments fermentés nourrissent autant le
corps gque l'esprit

BIBIMBAP, RIZ AUX 5 COULEURS

A l'est, dans la province de Gangwan, la montagne
Seorak corvoque au printemps les cuellleurs de
légumes sauvages. Leurs récoltes composent le
sanchae bibimbap, une variante aux légumes de
montagne. Mais le plus répandu des bibimbap
vient de Jeonjuy, la capitale de la gastronomie tra-
ditionnelle. Ce plat gami de viande, d'ceuf, et de
nombreux légumes, serait dit-on, aussi coloré que
la joie de vivre des Coréens.

LE KIMCHI, TRES ATTACHE

AU GOUT DE LA MER

Les provinces du littoral se partagent les produits
de la péche, mais a chacune sa fagon de les pré-
parer : frais, crus, séchés ou encore transformeés
en jeotgal, sauce de poisson fermentée, incon-
toumable exhousteur de
godt, accommeodant plus
de 200 variations du Kimchi
(legumes lactofermentés).

PLAISIRS
REVIGORANTS

Les salons de thé tradition-
nels font le trait d'union entre
ville et nature, lieux experts
des infusions de plontes
médicinales, dont la prodi-
gieuse racine de ginseng Six
années seront nécessaires
pour qu'elle développe ses
vertus. Décidément, la force
est dans le slow.
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Pour plus de renseignements, rendez-vous sur www.visitkorea.or.kr
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Renne fumé, ceufs de poisson en tubes...
I’hiver scandinave aime les saveurs fortes.
A gouter en regardant les eaux des fjords

miroiter sous la lueur des aurores boréales.
TEXTES: ALIETTE DE CROZET - RECETTES : PHILIP SINSHEIMER

es Norvégiens commencent
la journée par un petit
déjeuner (frokost) géné-
reux. Sont disposés sur la
table harengs, saumon cru
ou fumé, brunost, un fromage brun
au gout de caramel souvent servi nap-
pé de mires arctiques, et des tartines
croustillantes comme les Wasa. La
science vante aujourd’hui ce régime
taillé pour les Vikings, privilégiant les
poissons, les baies et les laitages.

L'hiver A PLEINS TUBES

Quand on circule en motoneige par
-20 °C, c'est pratique d’avoir un tube
dans sa combinaison ! Les Norvégiens
sont les rois des pétes a presser comme
du dentifrice : il en existe au fromage
avec des morceaux de bacon, aux ceufs
de cabillaud 4 I'huile (marque Kaviar)...
Tartinés sur une tranche de grovbrad,
un gros pain a la farine compléte, dé-
corés de brins daneth, et voila le fa-
meux smorbrod prét a étre croqué.
Ce casse-crofite de midi est accom-
pagné de litres de café. Les Norvégiens
en boivent jusqu'a 150 litres par an !
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Le royaume du RENNE

Ce grand cervidé offre une viande
maigre a la texture fine et a la saveur
légérement fumée. En Norvege, on le
cuisine en boulettes ou en ragofit mais
aussi “finnbift”, c'est-a-dire finement
tranché et accompagné d’'une sauce
a base de baies rouges. A servir avec
du pain plat, le flatbrod sans levain
ou le lefse a base de pommes de terre.

Le POISSON,

frais, fumé ou séché

On le décline de mille fagons : en
tartare, grillé, bouilli, en soupe, en
gravlax, en gratin. Oignon rouge et
créme aigre entourent la truite élevée
dans les fjords. Parmi les poissons
maigres, I'églefin est un mets de choix.
On le prépare souvent en boulettes.
Grice aux traditions chrétiennes (pas
de viande le vendredi et les veilles de
fétes), les poissons péchés dans I'Arc-
tique puis séchés ont conquis le
monde. Le stockfish, exposé au vent
mais sans adjonction de sel, est un
concentré de protéines. On le cuit
longuement avec des tomates et des

T o W

PAYS DES FJIORDS ET DES
GLACIERS Sur le portde
Bergen, entouré de montagnes
et de fjords, le marché aux
poissons accueille fréguemment
locaux et touristes gourmands.

ege

olives apres 'avoir réhydraté. Clest
évidemment la morue séchée (clip-
fish) qui s’invite a la table de féte.

Les féeries du

SOLSTICE D’'HIVER

A Bergen, on visite le Pepperkakebyven,
un village en pain d'épices. Des trai-
neaux illuminés glissent sur la neige
et des surprises attendent dans l'as-
siette. En effet, le lutefisk, plat tradi-
tionnel de fin d'année, est 4 base de
poisson séché macéré dans... de la
soude caustique ! Bien rincé, on le
sert avece du bacon, de la moutarde
et du chévre. En dessert, une gaufre
a la ereme ou du julekake, brioche .,
aux fruits secs et épices que l'on arrose
de julesl, biere de Noél épicée. Un
peu d’aquavit, eau-de-vie de pomme
de terre parfumée a I'anis, cumin ou
coriandre, servi glacé, s'impose.
Helse ! (santé) et bonne année !




AJOUTEZ EN MEME
TEMPS QUE LE FUMET
LES QUEUES DES
BRINS DE PERSIL ET
D'ANETH LIEES EN
BOUQUET POUR
PARFUMER LA SOUPE
EN PROFONDEUR.
RETIREZ-LES JUSTE
AVANT DE SERVIR.

FISKESUPPE AU SAUMON,
PARFUMEE A 'ANETH

PREPARATION : 25 MIN e CUISSON : 25 MIN

POUR 4 PERSONNES « 200 g de filet de saumon sans peau « 200 g de
pommes de terre a chair ferme « 100 g de céleri-rave « 1 blanc de poireau
«10ignon « 2 brins de persil « 4 brins d'aneth « 75 cl de fumet de poissons
« 20 g de beurre « 20 cl de creme fleurette « 2 cuil. a soupe d’huile
« sel, poivre blanc.

1. Découpez le filet de saumon en 3. Versez le fumet de poissons et

dés. Mélangez-les avec un peu de sel, portez a ébullition. Laissez frémir

du poivre et la moitié de I'aneth ciselé. 10 min, puis ajoutez les dés de saumon
2. Epluchez I'oignon, le poireau, les et la creme. Poursuivez la cuisson
pommes de terre et le céleri. Détaillez- environ 5 min a fremissements.

les en dés et faites-les fondre 8 min 4.Répartissez dans des bols et

dans une casserole avec I'huile, le garnissez de persil et du reste d'aneth
beurre et un peu de sel et de poivre ciselés. Servez avec du pain de seigle
en mélangeant régulierement. ou du pain complet aux céreales.
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ESCARGOTS
KANELBULLAR

AU CHOCOLAT NOIR

PREPARATION :

: 30 MIN

REPOS : 2 H ® CUISSON : 25 MIN

« 100 g de chocolat noir+«125 g
de beurre « 12 cl de lait « 125 g de sucre en poudre
» 225 g de farine + 25 g pour le plan de travail« 10 g
de levure fraiche de boulanger « 1/2 cuil. a café
de cannelle en poudre « 2 pincées de cardamome

moulue « 2 pincées de sel.

1. Mélangez la farine, 50 g
de sucre et le sel. Intégrez
75 g de beurre mou en
morceaux et la levure délayée
dans le lait tiédi. Pétrissez
longuement jusqu'a obtenir
une pate souple et élastique.
Recouvrez-la d'un linge
propre et laissez-la reposer
pendant 1 h a température
ambiante, jJusqu’a ce qu'elle
double de volume.

2. Faites fondre le reste de
beurre avec 50 g de sucre

et la cannelle. Malaxez trés
rapidement la pate, puis
etalez-la sur un plan de travail
fariné pour obtenir un large
rectangle d'environ 5 mm
d'épaisseur. Badigeonnez-le
de beurre sucré a la cannelle

et

| VOUS NE METTEZ PAS

= GLACAGE AU CHOCOLAT,
N'OUBLIEZ PAS, EN REVANCHE,
D'AJOUTER DANS LA PATE

' Tradition du godt ...

et roulez-le en long boudin.
Découpez le boudin en
tranches d'environ 3 cm et
répartissez-les sur une
plaque a patisserie tapissée
de papier de cuisson en
prenant soin de bien

les espacer. Laissez gonfler
de nouveau 30 min a
température ambiante.

3. Chauffez le four a 200 °C.
Enfournez la plaque et cuisez
les escargots 15 min. Faites
fondre le chocolat dans une

casserole avec la cardamome.

4.Retirez les escargots

du four. Parsemez-les du
reste de sucre et arrosez-les
de filets de chocolat noir.
Laissez durcir au moins

30 min avant de deguster.

LA CARDAMOME MOULUE,
UNE EPICE DONT ,

LES NORVEGIENS ¥ &

RAFFOLENT. - L
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BOULETTES AUX

DEUX VIANDES
EN SAUCE BRUNE

PREPARATION : 30 MIN
REPOS : 30 MIN e CUISSON : 20 MIN

« 250 g de beeuf haché

» 250 g de porc haché « 1/2 oignon « 2 brins de
persil =1 ceuf« 50 g de beurre « 10 cl de lait

» 2 cuil. @ soupe de farine « 3 cuil. @ soupe de
chapelure « 150 g de confiture d'airelles » 50 cl
de bouillon de beeuf « 2 cuil. @ soupe d’huile

» 1 pincée de noix de muscade -« sel, poivre.

I. Pelez et rapez I'oignon. Mélangez-le dans un
saladier avec la chapelure, I'ceuf, le lait, la muscade,
du sel et du poivre. Incorporez les deux viandes
jusqu'a obtenir une farce homogéne. Couvrez et
réservez 30 min au réfrigérateur.

2. Préparez la sauce. Faites fondre la moitié du
beurre dans une casserole et mélangez-le 2 min
avec la farine. Incorporez progressivement le
bouillon en mélangeant bien jusqu'a ce que la
sauce soit bien lisse. Maintenez-la au chaud.

3. Faconnez des boulettes de farce entre vos
mains mouillées a I'eau froide. Chauffez le reste
de beurre avec I'huile dans une grande poéle

et faites-y cuire les boulettes environ 12 min.

4. Nappez-les de sauce chaude et parsemez-les
de persil. Servez avec la confiture d'airelles a part
et accompagnez de pormmes de terre vapeur.
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REPAS-TARTINES

Un repas chaud par
jour suffit souvent. Le
reste du temps, on fait

craquer les tartines.
Riches de 46 a 63 % de
graines, ces galettes
rassasiantes sont
élaborées pres d’'Oslo.
On les accompagne de
salé ou de sueré ou

on s'en sert pour dipper
avec gourmandise.

Sigdal Bakeri, 3 € les

190 g, grandes surfaces
et épiceries fines.

awar
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PATE A TARTINER

Chaque réfrigérateur norvégien
contient des tubes de pates variées
allant du fromage au bacon (pour
aromatiser les pétes) jusquaux ceufs

W W W

DESSERT DE FETES

Proposée en version a réhydrater au
lait, cette créme un peu épaisse se sert
chaude avec un “eeil” de beurre fondu,
de la cannelle et du sucre, ou avec

un coulis de fruits rouges.

Romme Gret, Toro, 4,50 € le sachet de 186 g,
sur le site de La Boutique Norvégienne.

A GARNIR

On place ces galettes
plates et carrées entre
deux linges humides
pour les humidifier

et les ramollir un peu.
On les saupoudre de
sucre et de cannelle,
on les plie (ou on les
roule), puis on les
découpe en morceaux
pour les savourer avec
le café. On peut aussi
les tartiner de fromage
frais et les proposer

T W W Ty
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DES BOULETTES,

de poisson. Ce kaviar avec un “k”
marie des ceufs de cabillaud fumés a
du sucre et du sel. A déguster sur

FORCEMENT !

La boulette kjottkaker, a
la viande ou au poisson, et

avec du saumon.
Lefsa, Vestlands, 5,50 €
les 350 g, sur le site de

du pain, des blinis ou des ceufs durs.
Kaviar, Mills, 4 € les 185 g, épiceries fines.

LEGUME
= ... FERMENTE
o h Les Vikings utilisaient
1 SURKAL ~déja la fermentation pour
e conserver les aliments,
= t»  etlachoucroute trouve
s T

_ souvent place dans les
__‘k L d— assiettes avec saucisses
S : ou poissons. Préte a
rLch.;tutier elle est parfumée au cumin.

Surkal, Nora, 2,50 € le paquet de 450 g,
sur le site de La Boutique Norvégienne.

SOUPE POLAIRE
Au large des iles Lofoten,
les poissons abondent et
font partie de la cuisine
quotidienne, comme
cette soupe crémeuse. A
préparer avec du lait et '
A servir avec crevettes,

e
WEL ot
riz, champignons...

Fiskesuppe, Toro, 4,70 € le sachet de 70 g,
sur le site de La Boutigue Norvégienne.
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La Boutique Norvégienne.
sa sauce brune abondante, g

est I'un des plats favoris
des repas familiaux.
Celles-ci sont au renne.
A réchauffer 10 min et 2
servir avec des pommes de terre vapeur,
du chou et de la confiture d’airelles.

Joika, 9,50 € les 800 g, La Boutique Norvégienne.

AU PAYS DU SAUMON
Elevés dans les eaux pures de I'ile
de Bomlo en aquaculture durable,
ces saumons offrent une chair
ferme et fondante, découpée a la
main dans la partie le plus noble
du poisson. Leur finesse s'apprécie
aussi bien crue que cuite.

Smoked, Salma, 10 € les 150 g,
dans les grandes surfaces.

ORIGINAL

e L

o T 5

50049

FROMAGE
TRADITIONNEL

Cet étonnant fromage au
lait de vache et de cheévre,
et a 'aspect d'un pain de
plastique brun, a un gofit
sucré et caramélisé. A
tester en fines lamelles
dans des gratins, sur des
tartines au poisson..
Gudbrandsdalsost, Tine,

13,90 € les 500 g, sur le site
de La Boutique Norvégienne.

ADRESSES EN PAGE INDEX

PAR CATHERINE LAMONTAGNE
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EN TRIANT VYOS JOURNAUX,
MAGAZINES, CARNETS, ENVELOPPES,
PROSPECTUS ET TOUS VOS AUTRES
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LE RECYCLAGE SUR
TRIERCESTDONNER.FR
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Donnons ensemble une nouvelle vie a nos produits




PAR CATHERINE LAMONTAGNE

1. Une pintade

bien roulée
Au cceur d'un rouleau de
cuisse désossée de pintade
et serti d'un ruban de poitrine
fumée, la farce au foie gras
et au pain d'épices assure la
sourmandise. A déguster bien
chaud aprés 1 h au four, avec
des lamelles de potimarron
ou une purée de carottes.

Blichettes de pintade,
Le Gaulois, 5,70 € les 310 g,
dans les grandes surfaces.

2. Créeme en féte
Association de deux pro-
duits-phares réputés de Nor-
mandie, la célébre eréme
dense et riche s'unit au cal-
vados dans un duo de choc
ultragourmand. Lonctuosité
de T'un et le fruité de l'autre
font des merveilles sur une
tatin ou pour déglacer des
pommes poélées.

Créme & calvados, Isigny

Sainte-Mére, 2,40 € les 20 cl,
dans les grandes surfaces.

3. Service étoilé

Ces mini étoiles feuilletées
qui sentent bon le beurre
peuvent étre garnies froides,
mais sont bien plus crous-
tillantes aprés 3 min au four.
Du confit d'oignons et un
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Ma petite
épicerie

On craque pour ces produits
préts a consommer, faciles

a préparer ou pratiques
a utiliser.

petit dé de foie gras, du fro-
mage frais et une lamelle de
saumon... un rien les fait
briller a 'apéritif.

Mini étoiles feuilletées,

3 Toques, 2,55 € les 72 g,
dans les grandes surfaces.

.
4. Etonnante
r'a Ll L]

et délicieuse

Originale par son format
carré (facile a diviser), cette
galette l'est aussi par sa gar-
niture au chocolat noir in-
tense qui fond en bouche et
contraste avec le croustillant
du feuilletage pur beurre. A
I'intérieur, une féve en por-

—— inn o
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celaine fine est a trouver si
I'on veut se faire couronner.

Carrément Fondant, a partir
de 15,50 € pour 4 a 6
personnes, Brioche Dorée.

| L]
5. Saveur vivace
Pour relever les poissons, les
crudités et méme les salades
de fruits, un petit trait de cette
huile d'olive pressée en simul-
tané avec du citron suffit. Son
ardome délicat fait pétiller les
papilles et laisse en bouche
une saveur ensoleillée.
O'citron, Bio Planéte,

4,20 € la bouteille de 100 ml,
dans les épiceries bio.

6. Soupe élégante
En premier, c'est la douceur
veloutée du chou-fleur cuit
dans un bouillon de volaille
et finement mixé qui séduit.
Ensuite vient la touche sub-
tile du safran parfaitement
dosé pour surprendre sans
écraser. Trés chic avec des
lardons de saumon et des
amandes effilées toastées.
Soupe chou-fleur safran,

Giraudet, 4,90 € les 50 cl,
dans les grandes surfaces.

7. Poisson fin
L’heure n'est pas encore a
“faire maigre”, mais plutot a
déguster du maigre. Ce pois-
son a chair ferme est adoré
des chefs et gagne a étre
mieux connu. Apres avoir été
élevé en Corse et fumé a Bou-
logne-sur-Mer, cet épais pavé
présente un gofit fumé quon
apprécie en tartare ou en
lamelles sur des rondelles de
pommes de terre vapeur.
Maigre fumé a I'ancienne,
J.C. David, 9,10 € le paquet

de 80 g, en poissonneries
et sur le site de la marque.

3 L
8. Délices
normands

Prétes a 'emploi, de géné-
reuses noix de saint-jacques
en provenance des ports
normands. On aime leur
texture ferme et fondante
et leur saveur fine en amuse-
bouches ou en plat.

Noix de saint-jacques de
Normandie, Casino Délices,
17,95 € les 250 g, Casino.

ADRESSES EN PAGE INDEX
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Femme Actuelle lance un nouveau service de consultations en ligne
avec des astrologues, voyants et tarologues.

Rendez-vous sur:



I.! prendre au congélateur.
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—<& JE PARFUME > —

Un granité
Portez juste a
ébullition 25 cl de
jus d’orange frais
avec 75 g de sucre.
Laissez refroidir.
Ajoutez 35 cl de
crémant et faites

Versez 35 cl de crémant
et laissez réduire de
moitié. Ajoutez 20 cl de
créme et faites cuire

8 min. C'est délicieux
sur du saumon.

Une gelée

Mélangez bien 20 cl de
crémant, 5 cl d'eau, 50 cl
de sucre et 1 g d'agar-
agar. Cuisez 30 secondes
a frémissements. Versez
dans un joli pot et laissez
prendre, Servez avec des
tranches de foie gras.

Pour servir, grattez
en paillettes a l'aide
d'une fourchette.

Une sauce creme
Faites fondre 20 g de
beurre. Salez, poivrez.
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avec e ananas

—«JE CUSTOMISE ) —

Des piques fromage
Coupez 4 rondelles d'ananas
en quatre. Faites-les sauter

a feu vif dans du beurre avec
un peu de sucre. Enfilez des
languettes de pont-I'évéque
et des morceaux d'ananas
sur 16 piques en bois. Poivrez
au moulin et servez chaud.

X

d'ananas éminceé, puis

d'l tranchette de Port-Salut.
Recouvrez d'1 tranche de
pain tartinée de moutarde.
Faites cuire a la poéle ou
dans un appareil a croques.

Mini tartes express
Disposez des rosettes de
chantilly en bombe sur toute
la surface de 4 grands sablés
du commerce. Garnissez-les
de dés d’ananas sautés au
beurre et au sucre. Parsemez
d'un peu de coriandre ciselée.

Croques a U'ananas
Beurrez 1 tranche de
pain de mie. Garnissez-
la de jambon blanc,

L
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Une sauce chef

Dégraissez le jus de cuisson d'une viande
poélée (tournedos, blanc de volaille) et
déglacez avec un trait de porto rouge.
Ajoutez 2 cuil. a soupe de foie gras bien
froid en fouettant sur feu moyen pour
lier la sauce. Salez et poivrez. Dégustez
avec la viande découpée en tranches.

Une salade divine

Coupez en deux 500 g de petits panais.
Badigeonnez-les d’huile et faites-les rétir
au four a 180 °C. Ajoutez 2 cuil. a soupe
d'amandes effilées torréfiées, 1 échalote
émincée et 100 g de foie gras en dés.
Assaisonnez d’huile, de vinaigre de cidre,
de sel et de poivre. Décorez de persil ciselé.

Un gratin de fétes

Beurrez généreusement un grand plat.
Rangez-y 800 g de pommes de terre
détaillées en fines rondelles. Arrosez de
lait salé et poivré. Parsemez de noisettes
de foie gras et enfournez 1 h a 180 °C.



avec de o bettevave

*

—( J'ILLUMINE )—

Une salade de mache
Mélangez 3 poignées de méache
lavée avec 1 poignée de betterave
crue ou cuite rapée a la grosse
grille et 3 cuil. a soupe de noix
concassées. Assaisonnez avec

de I'huile de noix, du vinaigre de
cidre, du sel et du poivre.

Un bortsch express

Placez 1 betterave crue ou cuite
rapee dans 80 cl de bouillon de
viande chaud. Ajoutez 1 oignon

<
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et 1 carotte moyenne épluchés
et rapés, puis 2 cuil. a soupe de
ketchup. Faites cuire 15 min.

Ajoutez de la creme épaisse et
de I'aneth ciselé. Servez chaud.

Une tartinade
simplissime

Mixez autant de bache de chévre
que de betterave cuite. Ajoutez
des graines de cumin, du persil
finement ciselé et du poivre.
Dégustez sur du bon pain grillé.

ec Ades huftves

Avec de la
maysnnade

{ JE PREPARE )

Du poisson gratiné
Mélangez 6 cuil. a soupe

de mayonnaise avec 4 cuil. a
soupe de parmesan rape.
Déposez 4 pavés de poisson
(cabillaud, saumon, lieu) dans
un plat. Enduisez-les de la
préparation et enfournez-les
pour environ 8 min a 210 °C.

Un dip du placard "

Mélangez 5 cuil. a soupe de
mayonnaise avec 4 cuil. a
soupe de creme et 1 sachet
individuel de soupe a l'oignon
déshydratée. Réservez 2 h au
frais. Servez avec des chips.

Un gateau choco

Faites fondre 90 g de chocolat
dans une casserole. Ajoutez
100 g de sucre, 3 cuil. a soupe
de fromage, 1 ceuf et 100 g de
mayonnaise. Intégrez 90 g de
farine mélée a 1 cuil. a café

de levure chimique et 30 g de
cacao. Versez dans un moule
et enfournez 20 min a 160 °C.

Des beignets
Décoquillez 12 huitres et
filtrez leur eau. Battez-la
avec 1 ceuf, 4 cuil. a soupe
de lait, 4 cuil. a soupe de
farine, du sel et du poivre.
Faites-y frire les huitres
quelgues minutes. Servez
accompagné de citrons.

— JE CUISINE )

Un gratin marin
Faites fondre la moitié
d'l camembert avec

2 cuil. a soupe de créme
fraiche et 10 g de beurre.
Ouvrez 8 huitres, jetez
leur eau et sectionnez le
muscle. Rangez-les dans
un plat et garnissez-les

de la sauce au camembert.
Faites-les gratiner sous le
gril du four et dégustez.

Une soupe chic
Faites revenir 1 blanc de
poireau éminceé dans du
beurre. Ajoutez 3 pommes
de terre découpées en

dés, 50 cl de bouillon
de poulet et I'eau de

12 huitres decoquillées.
Cuisez 20 min. Mixez
avec 12 cl de créme
fraiche et 1 cuil. a soupe
de moutarde. Ajoutez
les huitres et faites
cuire encore 3 min.
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On se régale
du meilleur du
Vaucluse, ses
pates de fruits
gorgées de
soleil. Celle au
coing est si
bonne qu’elle
fait méme
partie des

13 desserts
de Noél.

Conservez-la dans
une boite hermeétique,
a I'abri de I'humidité.

RECUPEREZ LE JUS
DES FRUITS SOUS LA
PASSOIRE. PESEZ-LE
ET AJOUTEZ 75 %

DE SUCRE ET LE JUS
D'1 CITRON. CUISEZ

. -AslO5 °C ET VERSEZ
DANS DES POTS.

PREPARATION : 1 H » CUISSON :

cong

1 H® REPOS: 12 H + 24 H

1. Rincez les coings en
les frottant pour éliminer
le duvet. Découpez-les

en quartiers sans les peler
ni les epépiner. Placez-les
dans une casserole avec la
feuille de laurier et couvrez
d'eau a hauteur. Faites
cuire 1 h a petits bouillons.

POUR ENVIRON 1,4 KG DE PATE DE COING - 1 kg de coings - 1citron bio - 1feuille de laurier (facultatif) - environ
750 g de sucre cristallisé + 100 g pour l'enrobage.

2.Versez les coings dans
une passoire et retirez la
feuille de laurier. Laissez-les
égoutter pendant 12 h.

3. Passez les coings au
moulin a légumes (grille
fine). Pesez la purée
obtenue, puis ajoutez le
méme poids en sucre.

Versez dans une bassine

a confiture. Ajoutez le zeste
rapé et le jus du citron.

4. Faites cuire sur feu vif

en melangeant sans cesse
jusqu'a ce que la préparation
épaississe (vous devez voir

le fond de la bassine a
chaque tour de spatule).

5. Etalez cette pate sur

2 cm sur une plaque
tapissée de papier sulfurisé.
Couvrez d'un autre papier
sulfurisé et réservez 24 h

a température ambiante.
6. Décollez le papier.
Découpez la pate en carrés
et roulez-les dans le sucre.
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Retrouvez les véritables saveurs

des terroirs avec Raynal et Roquelaure
/ | :

Découvrez la nouvelle gamme TERROIR
ARTISANAL, des recettes incontournables
aux ingrédients soigneusement sélectionnés

et GARANTIS ORIGINE FRANCE,
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Au rayon plats cuisinés en conserve.

Lentilfes Cilsindes

RAYNAL ET ROQUELALRE, RCS de Rodez B 426 080
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ENTILLES VERTES FRADGAINED '

Raynal
Roquelaure

Les passionnés de la cuisine desiterroirs. pepus M 1876

POUR VOTRE SANTE, PRATIQUEZ UNE ACTIVITE PHYSIQUE REGULIERE. www.mangerbouger.fr
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LE CREATEUR D'EFFERVESCENCE

maisonaguila.com

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.



