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Feuilletés, brochettes,
terrines, verrines...
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Aumentk..
Foie gras, boudin blanc, Poissons, coquillages
pintade... t et crustaceés,
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Fabricants et Affineurs depuis 1907, les fromagers Juraflore
s'investissent chaque jour avec passion et fierté pour produire des
fromages d'exception : une exigence d'excellence distinguée au
demier Concours Général Agricole de Paris 2023 par [attribution dune
nouvelle médaille d'or pour la 11¢ année consécutive pour les Comtés
Juraflore Fort des Rousses et d'une médaille d'or pour les Morbiers
Juraflore, les AOP emblématiques du massif jurassien m

N
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Quel plaisir de réunir ses proches pour célébrer
ensemble les fétes de fin d’année ! Et si, cette fois, on prenait
plaisir a se retrouver autour d'un apéro dinatoire ? Embleme

de la convivialité « a la francaise », I'apéritif est une habitude bien ancree.
Nous sommes méme 90 % a en organiser régulierement a la maison !*
C’est pour vous aider dans vos préparatifs que nous avons concu
ce nouveau hors-série de Marmiton. Et il y en a pour tous les gotts ! Vous avez \
un petit faible pour le foie gras, le boudin blanc ou encore le magret fumeé 2 Q
Découvrez nos recettes savoureuses et bluffantes, dont la plupart sont réalisables
en 15 a 30 minutes seulement ! Nos préférées ? Le cappuccino de foie gras et chataigne
au pain d’épices ou les aumonieres de boudin blanc aux pommes... un régal !
Les amateurs de produits de la mer trouveront aussi leur bonheur avec une sélection
d’idées originales. Crevettes, noix de saint-jacques, saumon, huitres et langoustes sont
de la partie, sublimés en verrines, tartares, toasts ou méme en buiche salée.
Les legumes aussi sont de la fete avec une gamme de recettes végétariennes pleines |
de couleurs et de saveurs. Tartelettes feuilletées a I'oignon confit et au chevre, vol-
au-vent aux cepes, velouté de potiron a la sauge ou bien brouillade a la truffe
noire... 1 y a fort a parier que personne ne laissera sa part !
Et parce qu’il n'est pas question de finir le repas sans une petite note sucrée,
ne manquez pas nos recettes de mignardises. Minipavlovas orange-mangue,
tartelette au citron meringuée inversee, bouchées aux noix ou encore
cupcake fondant au chocolat... Impossible de résister !

Et maintenani, que la féte commence !

. Rédactrice
M;U—" enchef
-

* Etude 2022 de’'ObSoCo pour
le Syndicat des apéritifs a croquer.
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Y A PAS QUE LALCOOL o

DE L'EPICERIE FINE
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Enviedefairelaféte sansboire
d’alcool ? TestezJardins.Une
alternative festive et goliteuse
avecdesingrédients naturels.
JardinsFleuris et Jardins
Suspendus sontdeuxmélanges
ultra parfumés, parfaits
pourréaliserdes cocktails -
d’exception. Notre préféré? LA SR
Jardins Suspendus:une W ” '
subtile saveur d’orange ameére
etderomarinamélanger
avecune eaupétillanteouun
tonic. Mieux qu’unspritz!

\Cocktaﬂs
et bons
petits plats

.

Clestau cceur du1x®arrondissement dela capitale,
adeux pas du square Montholon, que le restaurant
Nectaraouvert ses portes. Abrité dans!’hotel
Maison Mére, celieu s'impose désormais comme
laréférence du quartier en matiere de cuisine
dumonde et de cocktails étonnants. En apéritif,
laissez-vous tenter par Léon, un mélange de rhum,
ananas, curry, ou Alphonse, un mix de calvados,
poireau, vanille. A table, vous serez forcément
séduit par les tacos d'anguille fumée, bourrache
et concombre, ou encore l'agneau, harissa,
datte Medjool au citron. A tester d urgence !




T VIENS, ON

TRINQUE!

Les prochaines éditions
du Salon de I'apéro auront
lieu du 8 au 10 mars au
parc des expositions
de Béziers, et du 22 au
24 mars au Centre de
congres et d’exposition
Diagora, a Toulouse
Labége. Ce rendez-vous
gastronomique
sera l'occasion de
rencontrer de nombreux
exposants (vignerons,
artisans des métiers
de bouche), de golter

C uiSiner les meilleurs fromages
et charcuteries de
en Chantant I'Hexagone, mais aussi

de découvrir des alcools
R venus du bout du

. . monde. Un événement
Ecouter des chansons entrainantes pour convivial, rythmé par des

donnerle gotitdela cuisine aux enfants, cestle animations musicales,

projet musical initié par Patxi Garat, chanteur- des parties de pétanque,

® K compositeur et ancien participant dela « Star des démonstrations

A , et des conférences.
Academy »,avecl’album « Pop Chef». Entre o

(J h b ] I ludi Tous les détails sur
Du bon vln chaque chanson, des interludes ludiques sont Salondelapero.fr
% narrés par Julie Andrieux, lamarraine de

SOUS le S apin i cette aventure, pour sensibiliser les petits sur e

;'I les produits de saison, sur le choix de poissons : y
Difficile d’offrirune bonne selon une péche durable ou encore pour

bouteille aunfinconnaisseur découvrir’histoire du chocolat. CD avec

alors quel’'on est soi-méme ‘ poster et cahierillustré, 12,99 €.

un profane.LePetit Ballon

proposedifférentes formules
d’abonnements cadeaux,
desdécouvertes auxcuvées
d’exceptionen passant par
desthématiques spéciales
pourdécouvrirles pépites
desrégions. Chaque mois,
les abonnésregoivent
deuxbouteilles,lagazette
avecdesrecettesetdes
astuces ainsique deuxfiches
explicatives. A partirde
83,70 € pour trois mois.

LASTARDES FETES

80 %

des Francais estiment que la
pintade se préte idéalement aux
fetes de fin d’année, selon une
enqueéte de Iinstitut CSA pour
le Comité interprofessionnel de
la pintade (CIP, juillet 2023).

&1 marmiton 7



news {gourmandes |

ANTI-INFLATION

Les principaux groupes comme

Systéme U, Carrefour ou Intermarché

prolongent ’'opération anti-inflation

jusqu’ala fin de Pannée sur certains
produits. Des articles utilisés au

quotidien, puisque cela concerne un
achat sur cing chez Intermarché.

Ony retrouve, entre autres, la
farine etle lait, les ingrédients de
base pour continuer a préparer
de délicieux gateaux a Noél.

N '

W
PRODUITS |00

POUVOIR
Dl "
ACHAT

ALADECOUVERTEDES
VIGNOBLES ALSACIENS

Entre vignes et villages fleuris,
enfourchez un vélo pour partir
aladécouvertedes vignobles

alsaciens, de Strasbourg a Colmar.

Cecircuit,congu parLe Vélo
Voyageur, est 'occasiond’aller

Appreneyz
a brasser

votre bicre
— —

Envoild une idée originale! Que vous soyez
de chanceux sudistes qui vivent prés de
Montpellier ou des touristes de passage,
sachez que l'association Oasis Citadine,
abritée dans une ferme en permaculture,
donne des cours de brassage de bierele
samediapres-midi. Durant quatre heures,
vous apprendrez comment fabriquer
votre propre biere avec un minimum
de matériel. En prime, vous repartirez
avec trois bouteilles de votre production.
De quoi prendre 'apéro le soirméme!
Prochain rendez-vous le 9 décembre.
Inscription sur Oasiscitadine.fr

UN LIVRE
QUI VOUS
RESSEMBLE

Un livre de cuisine sur
mesure personnaliseé selon
vos goUts ? C’est le concept
de Cloch. Rendez-vous
surle site dela marque,

POUR LES

alarencontredesvigneronsen
sillonnantlesroutesdesplus
beauxvillages d’Alsace. Bergheim,
Ribeauvillé, Riquewihr...un
parcoursinoubliable de quatre
jours,guidé par GPS. Génial!
Renseignements et réservations
surlesiteduVélo Voyageur.

A

’
]
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i
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PETITS LUTINS

Les vacances de Noél se prétent
idéalement aux recettes aréaliser
avec les enfants. Des préparations

au parfum de fétescomme les
truffes au chocolat, les sucres d’orge,
les pains d’épice, toutes joliment
illustrées par Sophie Rohrbach sous
forme de pas-a-pas pour faciliter
la compréhension des plus jeunes.
« Les RecettesduPére Noél »,
delablogueuse Quand Margot
patisse, éd.Grund, 12,95 €.

sélectionnezles plats qui
vous plaisent, optez pour
la couverture que vous
préférez et commandez
votre ouvrage! En sept jours,
il est livré chez vous... et vous
n‘aurez plus qu'a enfiler
votre tablier pourtesterles
recettes choisies. Originale!
Apartirde45€.



PRALINES
CHOCOLATS
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€
Les 8tranches- 300 g
(33.30€lekg)

PLACE AUX NOUVEAUX
CONSOMMATEURS

el ASC. www.asc-aqua.org.
ALDI Centrale d'achat ef S Me E

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS. WWW.MANGERBOUGER.FR
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Croquants ou au ceeur fondant... Sept délices gourmands
pour bien commencer les festivités. Par Margot Dobrska

a,d\nm\t_’
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@ Uneinvitationalaconvivialité. Une brioche prédécoupée pour former
des minibouchées, accompagnées d’une sauce gourmande. Les P’tites
Brioches Apéro, sauce brie alatruffe d’été, 4,29 € (180 g), Paso Traiteur.
@ Versionsalée. Dotéesd'une note subtile de truffe, elles se croquent sans faim.
Gaufrettes apéritives alatruffe d’été, 4,49 € (60 g), Chefde France.
©Unevaleursiire. |Is vont faire fondre le cceur de tous les gourmands.

Batonnets panésalamozzarellaet alatruffe, 4,99 € (240 g, 12 piéces), Picard.
OPourlesadeptesdufromage. Coup de ceeur pour ces sablés au comté

ouau parmesan. Petits sablés apéro, 3,31€ (100 g), Jardin Bio.

@ Petitsfours. Une pate sablée composée de différentes graines

etfarines pourune expérience en bouche inédite. Les Apéros
acroquer,7,95€ (25049, 22 bouchées),Escal.
@Unclassiquerevisité. Des croissants quicachent
uneonctueuse sauce dl'emmental fondant.
8minicroissantsemmental, 4,99 € (125 g), Thiriet.
@Desdentelles parfumées. 'emblématique gaufrette
sucrée innove avec cette déclinaison salée. Instants apéritifs,
5,90€(210g),Gavottes.




TERROIRS DE BORDEAUX :
DES ROUGES DE TOUTES LES COULEURS

CUVEES SOYEUSES
ET EQUILIBREES

o VINS DE ‘ )g
ESEII’\(I)/?\INEER?IEEENNE B O R D E AU X

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

FRANCE

 www.cristel.com

BVCert, 6019453



{a table !}

Doublement bon !

On revisite

Papero festif

Il ouvre la pause joyeuse et gourmande
que 'on attend depuis de longs mois.
Cette année, si on invitait I’équilibre

a sa table ? Ou comment faire délicieux
et sain a la fois. Par Francoise de la Forest

et

COUPDE LIGHT
SUR LES BASIQUES

Biscuits trop salés, fromages lourds,
bouchées roboratives, mini-burgers,
choux ou autres feuilletés au foie
gras sont des bombes caloriques
et souvent sans grande valeur
nutritionnelle. Pas question de
faire une croix sur les ingrédients-
phares des délices du réveillon,
mais plutot de combiner le bon
et le sain en révisant la composition
des recettes traditionnelles.

UN MENU RICHE
EN NUTRIMENTS
On ne déroge pas au rituel en offrant
une belle place aux stars, en particulier
celles qui renferment plein de bonnes
choses dans leur chair : fruits de mer
et crustacés, rillettes et terrines de
poisson, saumon frais, fumé ou mariné
(ou autres poissons gras), champignons
(cépes, girolles)... On les décline en
tartares, tartinades, garnitures de
canapés, on joue sur les textures, pour
faire plaisir sans rassasier : mousses,
dips, purées, veloutés, cremes et
petites soupes, cheese-cakes...

16 &1 marmiton

DES BOUCHEES
BIEN COMPOSEES
Lobjectif est d’associer
systématiquement les aliments
riches avec d’autres plus équilibrés,
ou d’adopter des modes de cuisson
plus light, pour compenser, mais
aussi pour alléger. Car il faut bien
garder de Pappétit pour la suite !
Cest facile, aussi bien en verrines
quen mini-brochettes, cuilleres,
toasts, aumonieres (en pate filo)...
Exemples : foie gras + dés de fruits
frais, charcuterie (jambon cru,
magret fumé) + crudités rapées,
boudin blanc + cubes de butternut
confit, cocktail de crevettes +
ananas, fromage fondu sur des
tranches de 1égumes, bouchées
panées cuites au four...




C’EST MOI QUI LAI FAIT!
Inutile de perdre du temps en
se lancant dans les préparations
complexes, mais ¢a vaut le coup
de s’y mettre pour toutes
les autres. On en maitrise
la composition (ingrédients sains),
et le prix de revient est bien plus
intéressant. Blinis, gressins, pains
individuels, tartinades, verrines...
De nombreuses recettes sont faciles
et inratables, et on peut les réaliser
al'avance. Le congélateur est un
allié précieux du menu de réveillon.

DES TOASTS PLUS MALINS
Iy a aussi des points & gagner au
Nutri-Score en bannissant les produits

raffinés, qu’il s’agisse de la farine, du LE S BONNE S

sucre, des matiéres grasses... Priorité
aux pains spéciaux (aux farines Po RTI o N s
completes, céréales, graines, fruits
secs), blinis au sarrasin, crackers aux La rég|e 2
graines, brioche au yaourt ou encore 6 & 8 bouchées par
au pain d’épice. Les toasts ronds de personne. Lastuce ?
pain peuvent aussi étre remplacés Jouer sur les formats XS
par des rondelles de légumes (patate pour varier les mets au
douce, courge, céleri-rave, betterave). maximum. Les mini-
Quand plus de gout rime avec plus portions sont toujours
de nutriments, on n’hésite pas ! plus flatteuses & I'ceil, elles
sont aussi la clé d’une
dégustation qui, comme
dans un bon restaurant,
est gastronomique sans
étre roborative. Bon

-
. a savoir : le chaud accroit
. ~
-
y W
-~

DES CONDIMENTS ALLEGES
On remplace le beurre par un gourmand
beurre de fruit (pomme, poire),
la mayonnaise par une sauce tartare au
chévre frais, la confiture par un chutney
maison, on prépare I'assaisonnement
avec une réduction de jus de fruit
(mangue, grenade, framboise)...

Peffet de satiété, mieux
vaut prioriser le frais, ou
réduire les quantités pour

les bouchées chaudes.

& marmiton 17
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Flutes feuilletées au reblochon =
15SMIN 5MIN 1 Préchauffez le four a 180 °C. Saupoudrez de graines »
Préparation Cuisson Coupez le reblochon en dés. Etalez de sésame et de pavot. a
la pate feuilletée sur un plan de 3 ; =
. 3 Passez a la cuisson. Coupez
POUR10feuilletés travail fariné. Parsemez la moitié la pate en laniéres de 1 erg &
1jaune d’ceuf de .la pate des dés de fromage, de large et posez-les sur une
1/4 de reblochon puis pliez-la en deux en chausson. plaque de cuisson tapissée de

1rouleaude patefeuilletée 2 Préparez la dorure. Mélangez papier sulfurisé. Enfournez pour
Graines de pavot le jaune d’ceuf et 1 cuillerée 5 minutes, jusqu’a ce que les

Graines de sésame a soupe d’eau. Badigeonnez-en feuilletés soient bien dorés. Servez

la pate a I'aide d’un pinceau. tiede ou a température ambiante/.

ASTUCE
Vous pouvez
utilisen des piquillos
qui apportewont une
petite note [ggerement
relevée.

18 <&, marmiton
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Minigaufres licgeoises
aux rillettes de saumon

30MIN L 12MIN
Préparation i  Cuisson
1TH | POUR
Repos | 12piéces

1pavé de saumon fumé a chaud
1pavé de saumon cru sans peau
4 brinsd’aneth / 250gdecreme
fraiche épaisse entiére / 1c.&isoupe
debaiesroses / Seletpoivre
Pourlapateagaufres: 8cldelaitfermenté
20 gdebeurre pourla cuisson
100 gde farine de sarrasin
25gdefarinedeblé / 4gdelevure
sechedeboulanger / 1pincéedesel

1 Préparez la pate. Faites tiédir le lait
fermenté avec 10 cl d’eau et mettez-y la levure
a réhydrater pendant 5 minutes. Mélangez
les farines ensemble avec le sel, fouettez
le liquide et versez-le par-dessus tout en
remuant. Couvrez d’un linge et laissez reposer
la pate dans un endroit chaud et a ’abri
des courants d’air pendant 1 heure.

2 Préparez les rillettes. Taillez le saumon cru
en tres petits dés ou hachez-le grossiérement.
Emiettez finement le saumon fumé & chaud.
Effeuillez et hachez 'aneth en réservant
quelques pluches pour la finition. Pilez les
baies roses au mortier. Réunissez tous les
ingrédients dans un grand bol, salez et poivrez.
Incorporez 50 g de creme fraiche ou davantage
en mélangeant, jusqu’a obtenir des rillettes qui
se tiennent bien. Rectifiez 'assaisonnement.

3 Procédez a la cuisson. Beurrez un gaufrier
préchauffé. Mélangez la pate et déposez de petits
tas a I'aide d’une cuillére a soupe. Faites-les
cuire pendant 1-2 minutes ou jusqu’a ce que
les minigaufres soient bien dorées et gonflées.
Débarrassez-les et poursuivez 'opération.

4 Dressez. Fouettez le reste de creme et déposez- : procédegf a
en 1 cuillerée sur chaque gaufre. Formez o
des quenelles de rillettes de saumon a l'aide

. de 2 petites cuilléres et disposez-les dessus.

Ajoutez une pluche d’aneth et servez.

Vous pouvez sewir les gaufres ticdes. Dans ce cas,
ontage au tout dewien moment et dégustez
atfendre. $i vous préférez les dresser a l'avance,
veillez a ce que les gaufres suient complétement
refroidies, sans quoi la créme va se liquéfien.

&1 marmiton 19



10MIN
Préparation

POUR
10 pieces

J
§
§

1
}
}

b

1
1

10 portions de brie
5figuesséchées
5abricots secs
10 amandes complétes
10 noix de macadamia
10 sticks de bretzels apéritifs
2 c.asoupede mielliquide
1c.asoupe de pistaches
nature décortiquées

1 Préparez la garniture.
Concassez les pistaches et les
noix de macadamia. Effilez
les amandes dans la longueur
avec un bon couteau éminceur.
Taillez les figues et les abricots
en pépites, désolidarisez-les.

Réalisez les sapins. Déballez
les portions de brie. Retirez la
croute dans la partie supérieure
des portions. Enfoncez un

stick de bretzel dans la crotite
latérale de chaque portion.

3 Garnissez. Répartissez les fruits
secs et les fruits a coque sur
les sapins en pressant légerement
pour faire adhérer la garniture
sur le brie. Placez-les sur
un plat de service et nappez-les
d’un filet de miel. Réservez
a température ambiante
jusqu’au moment de servir.

Vous pouvez utiliser des amandes
fumées pour apporter une saveur
supplémentaire. Optez pour des
pistaches mondées afin de profiter de
leur belle couleur verte. Choisissez
w'imparte quel miel, s'il et solide,

il vous suffit de le faire légerement

chiauffen pour le liquéfier. ,_

20 <1 ‘marmiton




Année 2023 - LIDL RCS Créteil 343 262 622 - Photos non contractuelles - Jusqu’a épuisement des stocks

POUR DES FETES
Boules de Nocl (1 N SCINTILLANTES

Assortiment de boules 2
de Noél brillantes et mates
En polystyréne

(Uniquemem en ligne ('%

699=€

R AN
Décorations de No&l Ejc s
07
Assortiment de décorations = SET
de Noél brillantes et mates DE =&

Le set En polyestyréne

au choix
[ Uniquement en ligne (‘%

@ auchoix

DE m-g

Taille boules: @ 2,3 cm
Boite de rangement : 20 cm

Guirlande LED avec étoiles 479 :
lumineuses 3D

Eclairage d’ambiance pour l'intérieur
et l'extérieur

((uniquement en ligne (%

"’.

'r, 0

1 ] ® Lunité
* Tension :
220-240 V~50/60 Hz

FRAIS DE PORT OFFERTS avec le code NOEL2023

applicable sur ces produits

Taille boules: @ 2,3 cm
Boite de rangement : 20 cm

=oe Le vrai prix *o°
des bonnes choses



Flutes torsadées aux epices
et au sirop d’érable

10MIN i 10MIN ! POUR
Préparation {  Cuisson 15 pieces

300gde pdatefeuilletée
3 c.asoupedesiropdérable
1c.asoupe de farine pourle plan de travail
1c.asoupede 4 épices / Sel

1 Préparez la pate. Abaissez-la au rouleau sur
une surface farinée en un rectangle de 3-5 mm
d’épaisseur. Détaillez-en des bandelettes
de 18-20 cm de long et de 2 em de large.

2 Garnissez. A I'aide d’un pinceau, badigeonnez
les bandelettes sur toute leur surface de sirop
d’érable. Salez légerement et, a 'aide d’'un
petit tamis, saupoudrez-les de 4 épices.

3 Préparez la cuisson. Préchauffez le four
a 180 °C. Vrillez les bandelettes de pate pour les
torsader. Déposez-les au fur et a mesure sur
une plaque a four chemisée de papier cuisson.

4 Finalisez. Enfournez pour 10-15 minutes
ou jusqu’a ce que les flttes feuilletées
soient bien dorées et croustillantes.
Laissez-les refroidir a la sortie du four.

Vous pouvez rassemblen les fliites en fagot et les
emballer pour en faire des petits présents.
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Etoiles feuilletees a la mousseline de volaille truffée

20MIN | 25MIN

Preparation l Cuisson

POUR 20 pieces

1escalope de poulet fermier
30gdebrisures de truffe
1jaune d’ceuf
400gde pdte feuilletée
2-4c.asoupede
mascarpone
20gdebeurre
25clde bouillon
de volaille froid
20gdefarine
Seletpoivre

~

ASTUCE
Préparez cetfe recethe
en recyclant des blancs ou
den wiethes varies de volaille
étie. Vous pouvez remplacel
[ truffe par de la
ciboulette ciselée.

1 Préparez les feuilletés. Préchauffez le

four a 180 °C. Abaissez la pate au rouleau
sur une surface farinée sur 3-5 mm
d’épaisseur. Détaillez-en des étoiles

a l'aide d’'un emporte-piéce d’environ

5-6 cm de diametre. Disposez-les sur
une plaque a four chemisée de papier
cuisson. Détendez le jaune d’ceuf

avec 1 cuillerée a soupe d’eau froide.
Badigeonnez-en les étoiles et enfournez
pour 10 minutes, jusqu’a ce qu’elles
soient bien dorées et gonflées. Laissez-les
completement refroidir a la sortie du four.

Préparez la base de 1a mousseline.
Faites cuire le poulet & la vapeur pendant
15 minutes puis laissez refroidir. Dans
une casserole, faites crépiter le beurre en
fouettant puis ajoutez d*un coup la farine.
Mélangez bien en incorporant peu & peu

le bouillon froid, toujours en fouettant.
Retirez du feu et laissez refroidir.

g Finalisez la mousseline. Coupez
le poulet cuit en petits morceaux. Mixez-
le avec la préparation précédente tout
en ajoutant assez de mascarpone pour
obtenir une préparation onctueuse
mais bien dense. Salez et poivrez.
Ala fin, incorporez les brisures
de truffe en mixant uniquement
par a-coups. Réservez au frais.

4 Dressez. Coupez les étoiles
transversalement a I'aide d’'un
couteau a pain et en procédant
délicatement. Garnissez les bases de
mousseline et refermez les feuilletés.
Servez-les a température ambiante
ou légérement tiedes en les repassant
au four pendant 10 minutes a 130 °C.

e -

»
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Petits pains au lait briochés
en habits de fetes

20MIN i 30MIN
Préparation Cuisson
1H45 J POUR
Repos 8personnes

3ceufs / 1jauned’ceuf
150 gde beurre d température ambiante
(+pourlesmoules) / 15cldelait / 250gde farine
dépeautre / 250 gdefarine semi-compléte
1sachet de levure boulangére déshydratee

1c.asoupede sucresemoule / 1pincéedesel

Pourlagarniture : 4 c.asoupe delait
50gdecheddarrouge / 1c.&soupede pesto

debasilic / 1c.asoupedesumac
1c.asoupe de graines de sésame noir
1c. & soupe damandes effilées
1c.acafé de paprika fumé

1 Préparez le levain. Préchauffez le four a 50 °C.
Faites tiédir le lait et mettez-le dans un grand bol
avec la levure pour la réhydrater. Laissez reposer
5 minutes avant de fouetter. Au batteur, travaillez
le beurre en pommade. Dans le bol de lait, ajoutez
le sucre et le sel. Mélangez bien et incorporez le
beurre pommade tout en fouettant. Eteignez le four
et entreposez-y la préparation pendant 15 minutes.

2 Préparez la pate. Faites une fontaine avec
les farines mélangées ou mettez-les dans
la cuve d’un robot muni d’un pétrin. Ajoutez la
préparation précédente et les ceufs un a un tout
en mélangeant. Pétrissez jusqu’a obtenir une pate
tres souple. Couvrez d’un linge et laissez pousser
la pate dans le four a 50 °C puis éteint pendant
1 heure, jusqu’a ce qu’elle double de volume.

3 Faconnez les pains. Prélevez des boules de pate
de la taille d’une balle de golf et roulez-les sur le
plan de travail pour les lisser. Rangez-les cote a cote
dans plusieurs moules a manqué peu profonds,
préalablement beurrés. Placez-les dans le four
préchauffé a 50 °C puis éteint pendant 30 minutes.
4 Garnissez et faites cuire. Sortez les pates
du four. Préchauffez celui-ci a 180 °C.
Badigeonnez légérement les boules de pate
de lait a aide d’'un pinceau. Rapez le cheddar.
Parsemez ou badigeonnez chaque boule d’une épice
ou garniture différente. Enfournez pour 30 minutes,
ou jusqu’a ce que les petits pains soient bien dorés
et gonflés. Laissez completement refroidir ou
simplement tiédir a la sortie du four avant de servir.

24 &1 marmiton

Pout obtenir des petits
pains tres réguliens, ?e/sez vos
boules de pate afin qu elles so.uj,nt
identiques au gramme pres. utlh.sez
des moules de cuisson en papier

N

de divenmtaille/s poutune A ‘
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Sapins feuilletés a la tapenade
20MIN J 20MIN ] POUR i
Préparation |  Cuisson | 6personnes

Tpdatefeuilletéerectangulaire / 200 gde tapenade noire

1 Préchauffez le four plusieurs fois sur elle-méme
2180 °C. Déroulez la pate afin de former des sapins.
feuilletée. Badigeonnez toute 3 Cuisez. Enfoncez 1 petite brochette
la surface de tapenade. en bois dans chaque sapin.

2 Réalisez les sapins. Détaillez Disposez-les sur une plaque
la pate en bandes de 1 41,5 cm couverte de papier sulfurisé.
de large. Pliez chaque bande Enfournez pour 20 minutes.

".'./ -
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Flocons au tarama

15MIN 10MIN 1 Préparez la pate. Déroulez
Préparation Cuisson la pate feuilletée. Détaillez-en des
flocons a I'aide d’un emporte-piece
POUR 20 pieces d’environ 5 cm de diamétre. Faites

également des flocons a la main
en découpant un centre duquel
partent 12 branches. Récupérez les
chutes de pate et abaissez-les pour
détailler de nouveaux flocons.

Trouleaude patefeuilletée
1jaune d’ceuf
100gdetarama

2 Ganissez les flocons. Badigeonnez
les branches des flocons découpés
ala main de }@Pama et vrillez-les par

e &

Vous pouvez remplacer
le tarama par de 'anchoiade. |

deux. Tartinez la moitié des flocons
taillés & 'emporte-piece et apposez
un second flocon par-dessus.

3 Passez a la cuisson. Préchauffez Fry 1 |
le four & 200 °C. Disposez les flocons D1 - .
sur une plaque a four chemisée de i :
papier cuisson. Badigeonnez-les avec 7 g
un pinceau d’un peu de jaune d’ceuf &£ |
détendu avec 1 cuillerée a soupe d’eau = = J
froide. Enfournez pour 10 minutes,
jusqu’a ce qu’ils soient dorés

et bien gonflés. Servez-les tiedes.



TOMIN | 20MIN
Préparation {  Cuisson

2H | POUR
Repos | 20piéces

Tceuf /125gde beurre
atempeéerature ambiante
125gde parmesanrépé
250gdefarine (+ pourle plande
travail) / 125gde poudre d'amande
100 g d'olives noires dénoyautées
2bouquet de thym séché
Seletpoivre

v

n oy e

1 “..‘

1 Préparez la pate. A la main ou au
robot muni d’'un pétrin, malaxez le
beurre en morceaux avec le parmesan
puis ajoutez la poudre d’amande
et amalgamez bien le tout. Incorporez
'ceuf battu. Une fois la texture
homogene, versez peu a peu la farine,
salez et poivrez. Hachez finement les
olives et émiettez le thym, ajoutez-les.

if

A

Finalisez la pate. Travaillez
la pate et formez deux boules.
Roulez-les en boudins de 4 em de
diametre. Enveloppez-les dans
du film alimentaire et entreposez . T
au réfrigérateur pendant 2 heures. _ N REsTE 5 s AT
3 Passez a la cuisson. Préchauffez R Y s s - ' ol
le four & 160 °C. Déballez les boudins N T A : '
de pate puis découpez-en des rondelles ; - .
d’une épaisseur de 5 mm a I'aide d’un A . . e L
grand couteau éminceur. Déposez-les i

a plat sur une plaque a four recouverte . : . :
de papier sulfurisé et enfournez pour S RLY SR o AR =
20 minutes. Les biscuits doivent e o 1 '
légerement colorer sur les bords.

4 Servez. Laissez complétement
refroidir les sablés avant de les servir.

RO " ; ﬂmcrmitl{’n 27



Madeleines de
polenta a la sauge
et a Pemmental

20MIN 1 35MIN
Préparation |  Cuisson

POUR 6 personnes

1bouquetdesauge / 110gdebeurre

90gd'emmentalrépé / 375gde

farine de mais (polenta) / Huile
dolive / Seletpoivre

1 Préparez la pate. Versez 1 litre
et demi d’eau dans une casserole.
Ajoutez 20 grammes de sel et portez
a ébullition. Quand I'eau bout,
versez la farine de mais en pluie en
mélangeant avec une spatule en bois.

2 Continuez la cuisson. Baissez le feu
et laissez cuire pendant 20 minutes
en mélangeant régulierement.
Poivrez. En fin de cuisson, ajoutez
90 grammes de beurre en parcelle
et 'emmental rapé. Mélangez bien.

3 Formez les madeleines. Remplissez
de la préparation des moules
a madeleine préalablement
beurrés. Posez une feuille de sauge
sur chaque madeleine. Laissez
refroidir completement.

4 Préchauffez le four a 210 °C.
. Faites fondre le beurre restant.
e Badigeonnez-en les madeleines
i et enfournez pour 15 minutes.
Sortez les madeleines du four et
démoulez-les aussitot. Servez chaud.

28 <1 marmiton
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AUTOMNE / HIVER 2023

Les cuvées ambassadrices qui célébrent
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Indication Géographique Protégée

SovDissidents. Wustration : Sophie Griotto.



Collection

, PAYS D'OC IGP
DEVOILE SES 40 CUVEES
AMBASSADRICES...

LE PALMARES AUTOMNE / HIVER DU GRAND JURY
COMPOSE DE CHEFS, SOMMELIERS, ENOLOGUES
ET JOURNALISTES, REVELE L'INCROYABLE DIVERSITE
DES VINS PROPOSES PAR LE LABEL PAYS D’OC IGP :
LES VINS PAYS D’OC IGP ACCOMPAGNERONT
PARFAITEMENT VOS RECETTES.

Une identité bien ancrée !

Pionnier des vins de cépages en France, le label Pays d'Oc IGP
s'étend sur un territoire de 110 000 hectares : littoral, coteaux,
vallées... vous allez voir du pays ! Avec 58 cépages autorisés et
une telle diversité de territoires, les vignerons se sentent libres
de créer des cuvées mono-cépages audacieuses ou de signer
des assemblages inédits.

Les Collections, c’est de saison !

La saison Automne / Hiver des Collections célébre des vins
plus chaleureux, gourmands et structurés dont certains illustrent
une belle potentialité de garde. Cette sélection met a 'honneur
des cuvees en blanc et en rouge qui sublimeront vos petits
plats quand surgissent les premiers frimas de I'hiver.

4 cépages a forte personnalitée

p—— @
‘;.’

b
M’i vy

Le Chardonnay

La star des cépages blanc s'épa-
nouit a merveille au soleil et pro-
pose de beaux mariages avec les
incontournables de la cuisine Mé-
diterranéenne : gambas grillées
ou bourride de lotte.

Le Sauvignon
Un cépage blanc aux notes d'agru-
mes et de végétaux. Le Sauvignon
se révéle étonnant et subtil sur un
ceviche de poisson car il accom-
pagne le citron vert et la coriandre
tout en contrastant avec le « gras »
du poisson cru.

Le Cabernet-Sauvignon

Un cépage rouge mondialement
connu souvent utilisé dans des
cuvées mono-cépages en Pays
d'Oc. Un cépage qui s'impose
aux coétés de vos incontour-
nables grillades de viande rouge.

La Syrah

Vinifié en rouge, voila un cépage
qui ne passe pas inapergu ! C'est
simple, tant qu'il y a du godt, la
Syrah se marie avec tout : gi-
bier, viandes rouges ou plats en
sauce !



Nos cuvées ambassadrices

Vins Blancs

Cellier des Demoiselles - Chardonnay - 100% Chardonnay - 2022

Domaine Calmel & Joseph - La Marquise - 2020

Domaine de Blanville - Domaine des Celtis - 100% Grenache blanc - 2022
Domaine de Gourgazaud - Grenache gris de Gourgazaud - 100% Grenache gris - 2022
Domaine de la Baume - Elisabeth - 100% Viognier - 2022

Domaine de la Négly - La Falaise - 2022

Domaine de I'Engarran - La Lionne - 100% Sauvignon - 2022

Domaine de Valensac - Avec mention - 100% Chardonnay - 2022

Domaine d'Aigues Belles - Premier Rolle - 100% Rolle - 2019

Domaine la Provenquiére - Pur Pinot gris - 100% Pinot gris - 2022

Domaine Picaro's - Princesse - 2022

Famille de Lorgeril - L'Orangeraie Chardonnay Viognier - 2022

Famille de Lorgeril - Mademoiselle de Pennautier - 2022

Florés - Sauvignon Signature - 100% Sauvignon - 2022

Les Collines du Bourdic - Gewiirztraminer - 100% Gewlirztraminer - 2022

Les Domaines Paul Mas - Paul Mas Grande Réserve - 100% Chardonnay - 2022
Les Vignobles de I'Argenteille - Croix de Bonniol - 2022

Serre de Guéry - Force - 100% Chardonnay - 2022

Vins Rouges

Alma Cersius - Terra Patres - 2019

Anne de Joyeuse - Rencontre - 100% Pinot noir - 2012
Cordier - Cuvée Mythique - 2021

Domaine Combe Blanche - Calamiac Terroir Tempranillo - 100% Tempranillo - 2021
Domaine de Bachellery - Ballade pour Mistral - 2016
Domaine de la Baume - Elite d'Or - 2021

Domaine de la Négly - Les Terrasses - 2022

Domaine de I'Herbe Sainte - Artemisia - 100% Syrah - 2020
Domaine de Paraza - Madame Simone - 2022

Domaine de Saint-André - Folie d'Inés Rouge - 2021
Domaine de Saliés - Rouge - 2022

Domaine de Sauzet - Hic et Nunc - 2019

Domaine la Provenquiére - Le Généreux - 2019

Famille de Lorgeril - L'Orangeraie Syrah Viognier - 2022
Jacques Frelin Vignobles - La Marouette - 100% Grenache noir - 2022
La Belle Pierre - Evidence - 100% Cabernet Sauvignon - 2022
Le Clos des Centenaires - Luxe, Calme, et Volupté - 2020

Le Clos des Centenaires - Luxe, Calme, et Volupté - 2019
Les Collines du Bourdic - Prestige - 2020

Maison Le Breton - Montlobre La Chapelle - 2021

Serre de Guéry - Adoration - 100% Mourvédre — 2022

Serre de Guéry - L'esprit d’Eloi - 100% Petit Verdot - 2021
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Entre une production
quiachutéen

2022, un prixau

kilo qui continue
d’augmenteret
Pinflation surles
autres stars de Noél,
Pachat d’un bon

foie gras n’arien
d’anodin. Onvous
donne toutesles

clés pour bien choisir
entre lavedette

de toujours et 'autre
plus confidentielle.

Par Morgane
Leclercq

Foie gras d’oie

ou de canard,
notre coeur

balance

pres une année 2022 tres

mouvementée, notamment

a cause de la grippe aviaire,

a question est sur toutes
les lévres : y aura-t-il du foie gras
a Noél ? Si les producteurs eux-mémes
répondent oui, ils précisent toutefois que
les stocks restent fragiles : la production
a augmenté de 20 % par rapport
al’année derniére, mais elle part de tres
bas. Et le prix, lui, risque d’augmenter
encore de 5 %. Si les Francais demeurent
extrémement fideles a ce mets
traditionnel de la haute gastronomie,
en revanche, ils regarderont
a deux fois le rapport qualité/prix.

9 o
L/oie

SON PRIX

Elle reste plus chére que le canard,
car sa production est bien plus faible :
elle ne représente que 1 % du marché
selon FranceAgriMer. Son élevage

et son gavage - ce qui fait le plus

débat aupres des consommateurs -
sont aussi plus compliqués. Bien que
Poie ait été historiquement la premiere
a étre consommeée ainsi, elle s’est fait
doubler par son cousin palmipede

a partir des années 1980. L'oie
continue cependant d’étre fierement
représentée par le Périgord et I’Alsace.
Comptez autour de 200 euros le kilo.

SON GOUT

Les amateurs vous diront que le foie
gras d’oie a une saveur bien plus
subtile que celui de canard, pendant
que d’autres affirmeront qu’elle
parait bien fade. C’est une question

a la fois de palais et d’habitude. Le
canard est devenu si populaire que le
gout du foie gras d’oie semble s’étre
perdu aupres dugrand public. 11 est
d’ailleurs rare d’en trouver dans

les supermarchés. Et pourtant, pour
ceux qui jugent le gout du canard trop
fort, le foie gras d’oie peut étre un allié.

SA CUISSON

Le foie d’oie est plus gros que celui

de canard. Cela lui offre un avantage
de taille : il exsude moins a la cuisson ;
autrement dit, il rend moins de gras.
11 convient done plus aux préparations
chaudes, comme un simple foie poélé
ou incorporé dans une tourte, ou

bien dans la farce d’un chapon.

idéal de son foie

e situe entre 800 et 1100 g.




Comptez entre 450 et 500 ¢g

un foie de canard de bonne factu

le président de la République Félix

Le Cﬂﬂﬂl’d Faure en ’honneur du tsar Nicolas II,

SON PRIX le foie gras a la parisienne ne fut servi °

Moins cher que l'oie, il figure toutefois qualafindu AN, ©2 qui fit SC'fmdale Tm18

parmi les produits festifs les plus aupres des critiques gastronomiques. té :

onéreux. Son prix risque méme On ne plaisante pas avec le foie gras ! ca Ples
d’augmenter de nouveau en cette fin f 3
d’année. La faute a un contexte encore SA CUISSON p()ur .e ame
tres fragile, la France étant le seul pays 11 se délite plus que l'oie, car [ [ la IS( )

au monde, pour pallier la grippe aviaire, il contient davantage de gras, surtout La nourriture donnd l} nard
a avoir mis en place la vaccination si on le choisit dans les premiers prix anourriture :] ce qlu @ If:. e
obligatoire dans les élevages de plus et qu’on le cuisine cru. En revanche, ou a:lx 0|eslm ru: s: ra qrucl we
de 250 canards (et oies). Un parti pris il a ’avantage, grace a son gout plus etlacouleurdutolegras.

qui impacte 'exportation : le Japon, prononcé, de se sentir dans n’importe Extra

prer.nier ama}teur, a ajgsi suspendu quelle recette, méme a petite dose. ' Les volailles sont nourries

ses importations. Le foie gras de canard Une bonne nouvelle pour le budget ! exclusivement avec

francais est surtout produit dans
le Sud-Ouest, le Gers et les Landes

des céréales oudumais.

I , 5 [ 3 (3
étant les berceaux de ce marché. I <N Prem‘er Chle
= i i\ ) Les volailles sont nourries avec une
SON GOUT: K\ AN | pdte de céréaleset de granulés.
. , . : o
Rustique et marqué en bouche, il est ¢ \\~\‘}c-: o \
reconnaissable entre mille saveurs. - TOUt-VenCI nt

Sa présence a table est attendue chaque
année au moment des fétes, des ’apéro.
Pour ’'anecdote, a la fin du x1xe siécle,
lors d’un diner d’Etat organisé par

Lesvolailles sont alimentées
seulement avecdesgranulés.

e

leslobes
ponsaisitensi™ ain-mari
s .
jeregrasse- . es,alco
mg:\ yassaisonne (ecxejne cuisson®@
ineav i
ne terrné oC HOUr ob
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{Le pas-a-pas |

La terrine
de foie gras

Simplissime, cette recette de terrine de foie gras aréaliser
avec une cuisson au micro-ondes. Loccasion idéale de se
pencher sur ce classique de No€l. Suivez le guide. :

N

Séparezles2lobesenlestirant Placez le foie dansde 'eau glacée Apréslavoirtamponné dl'aide
dechaque coté alamain pour afind’enlevertouteslesimpuretés de papierabsorbant, passez
laisserles veines apparentes. etabaissersatempérature: alassaisonnement. Salezet
Alaide d'un petit couteau pointu, ilseradansles conditions poivrez puis versez délicatement
ouduboutd’un Econome, retirez idéales pourl'assaisonner. le vinsurlefoie gras.
délicatementlesveines.
W x
% !
L 3
+ .
(SR
| “ »
"
L
; -
“« *
. w
T »
5 ¥ . A
Surla planche & découper, Déposez dans une petite terrine, Posez surlaterrine une planche en "W AL SR
massez le foie gras délicatement carle foie gras réduit & la cuisson. boisouunautresupportadaptea . N :
pourgu’ilsimprégne Pressez fortement afind’éviterles saforme. Appuyez dessus, lestez ™
detouteslessaveurs. trous d’air. Placezlaterrine avec avecdesconserves et entreposez .
son couvercle au micro-ondes. 48 heuresau réfrigérateur. . *> ”
d - < "
¥« . .
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Terrine de
foie gras

1SMIN 2MIN30
Préparation  Cuisson

1H45 49H
Repos Réfrigération

1foie gras fraisd’environ 500 g
2c.asoupedevin
douxtype sauternes
(ou cognac,armagnac...)
2c.acaférasesdesel
1c.acaférasede
poivre du moulin

1 Préparez le foie gras.
Sortez-le du réfrigérateur
1 heure avant de le travailler.
Séparez les lobes et, a aide
d’un petit couteau pointu,
retirez les veines. Placez le
foie gras 15 minutes dans de
l'eau glacée afin de retirer
toutes les impuretés.

Préparez la terrine. Massez
les lobes avec ’alcool, le
poivre et le sel, et refermez.
Tassez dans une terrine et
laissez reposer au moins

1 heure au réfrigérateur.
Sortez la terrine et laissez
reposer a température
ambiante 30 minutes.

3 Faites cuire. Placez la
terrine avec son couvercle
b au micro-ondes, et faites
ASTUCE _ cuire a puissance maximale
s salement (800 W) environ 2 min 30.
Uous pouvez 42 L Vérifiez la cuisson en
découpen dans un carton plantant un couteau au

e de la forme de centre : si la lame est tiede,
un couvercie le foie est cuit. Laissez tiédir.

- ciliten a
la teaine poul‘fa 4 Laissez reposer. Placez sur

pl‘t‘ASiOVI pendan’( le repos : la terrine une planche en
au réfrigéra’(wl‘- bois & sa dimension. Empilez
4 des boites de conserve
par-dessus, pour faire
poids, et tassez bien le tout.
Placez au réfrigérateur pour
48 heures avant de déguster.
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30MIN i 1SMIN POUR
Préparation i Cuisson | 4personnes

200gdefoiegrasdecanardcru / 30cl
decrémeliquide / 15cldecrémeliquide
entiere / 15cldefondde volaille
8 chataignes au naturel en bocal
2tranches de paind’épices
1pincée de paprikaen poudre / Fleurdesel

1 Réalisez la chantilly. Versez la créeme
liquide dans un saladier rond et fouettez-la
jusqu’a 'obtention d’une chantilly bien
ferme. Salez en continuant de fouetter, puis
transvasez cette créme dans une poche
a douille cannelée. Placez au frais.

2 Mettez a chauffer. Faites griller légérement
les tranches de pain d’épices, puis coupez-les
en petits dés. Concassez 2 chataignes
en petits morceaux. Portez le fond de volaille
a ébullition. Ajoutez la creme liquide entiére et
poursuivez la cuisson a feu doux. Aux premiers
frémissements, retirez du feu et réservez.

3 Saisissez le foie gras. Coupez le foie gras
en tranches épaisses. Faites chauffer
une poéle a blanc. Quand elle est bien chaude,
saisissez-y les tranches de foie gras 2 minutes
de chaque coté. Retirez-les de la poéle
et posez-les sur du papier absorbant.

4 Procédez au montage. Emiettez grossiérement
les 6 chataignes restantes et faites-les revenir

15MIN 15MIN POUR dans la méme poéle avec le gras du foie
Préparation Cuisson 6 personnes pendant 3 minutes. Mixez les chataignes
et les tranches de foie en versant le fond
12tranchesde jomboncru / 1jaune d'ceuf de volaille crémé petit & petit. Répartissez
300gdepdtefeuilletée / 12olivesvertesfarcies auxanchois le cappuccino dans 4 tasses et garnissez-le
1c.asoupede moutardeforte / 10gdefarine / 1c.acaféde miel de chantilly. Parsemez de dés de pain d’épices

et de morceaux de chataigne. Saupoudrez

, . . . de paprika et de fleur de sel. Servez aussitot.
1 Préparez les bandes de pate. Etalez Disposez les laniéres de jambon

la pate au rouleau sur une surface par-dessus, en enfilade. Enfilez . f’

farinée, en formant un rectangle l\es bandes de patg sur' des pics
, a brochettes humidifiés, en formant
d’environ 25 cm de large

s o des serpentins, plus larges
sur 5 mm d’épaisseur. Détaillez-en 3 Ia base et plus fins en haut.
12 bandes de 2 cm de large.

4 Enfournez. Déposez-les a plat
sur une plaque a four chemisée
de papier cuisson. Badigeonnez
la pate de jaune d’ceuf avec
un pinceau. Enfournez pour
15 & 20 minutes en surveillant
bien la coloration. Déposez

2 Préparez les ingrédients.
Fouettez le miel et la moutarde.
Détendez le jaune d’ceuf avec
1 cuillerée a soupe d’eau froide.
Taillez les tranches de jambon
en laniéres de 2 cm.

3 Préchauffez le four & 200 °C. les serpentins sur un plat a la sortie
. . Badigeonnez les bandes de pate du four, et piquez une olive
' d’une tres fine couche de moutarde. au sommet de chacun d’eux.

*
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30MIN |
Préparation |

POUR4 personnes

45 MIN
Cuisson

3 boudins blancs
1ananas / 1oignon
45 g de beurre
Trouleau de pdte feuilletée
60 g de miel de fleurs
40 gde sucre roux
2 c.asoupe devinaigre balsamique
1c. acafé de gingembre en poudre
Selet poivre

1 Préparez les ingrédients. Epluchez
l’ananas, retirez-en les yeux
et le coeur. Coupez-le en brunoise.
Epluchez et hachez I'oignon.

Faites chauffer 20 g de beurre dans
une poéle, ajoutez 'oignon et laissez
cuire 2 minutes. Ajoutez 'ananas

et poursuivez la cuisson 5 minutes.
Versez le miel, le gingembre,

le sucre, le balsamique

et 1 cuillerée a soupe d’eau, puis
laissez compoter 15 minutes

a feu doux. Salez et poivrez.

Préchauffez le four a 180 °C.
Déroulez la pate, coupez-la

en 4 rectangles et piquez-en le centre
a la fourchette. Placez les rectangles
sur une plaque couverte de papier de
cuisson. Réalisez des petites étoiles
ou d’autres formes avec le surplus
de pate.

3 Enfournez. Répartissez le chutney
au milieu de chaque rectangle.
Enfournez pour 20 minutes,
et laissez les petits feuilletés
prendre une couleur bien dorée.

4 Cuisez les boudins. Retirez
la peau des boudins blancs.
Faites fondre les 25 g de beurre
restants dans une poéle a feu
moyen. Cuisez les boudins
10 minutes en les retournant
souvent et en les arrosant de beurre.
Coupez-les ensuite en rondelles.

5 Finalisez. Répartissez les rondelles
de boudin sur les tartelettes,
salez et poivrez. Réservez dans
le four chaud, mais éteint.
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45MIN
Préparation

20MIN
Cuisson

5cldelait

25gdebeurre
1pot de brisures de truffe
1c. asoupe de sésame noir

*«

15MIN l 15MIN
Préparation | Cuisson
POUR 6 personnes

6 boudins blancs
3 pommes granny-smith
Tcamembert
20 gdebeurre
6 feuilles de brick
Sel et poivre

1 Préchauffez le four a 210 °C. Retirez la peau
des boudins et détaillez-les en rondelles. Pelez
et épépinez les pommes, puis coupez-les
en tranches. Dans une poéle avec du beurre,
faites revenir le tout 10 minutes environ
en évitant que les fruits soient réduits
en purée. Salez, poivrez et laissez refroidir.

2 Formez les aumonieéres. Etalez les feuilles de
brick sur le plan de travail. Répartissez dessus le
mélange boudin pomme. Coupez le camembert
en six, puis posez les morceaux sur la garniture.
Fermez les feuilles de brick en aumoniere et
liez chacune d’elles avec une ficelle alimentaire.
Enfournez pour 5 a 10 minutes jusqu’a ce que
la feuille de brick soit dorée. Servez aussitot.

2H10
Repos

POUR
6 personnes

1jaune d’ceuf
250gdefarine
10 gdesucre

Tc.acafédesel

'

1c.acafé delevure de boulanger déshydratée

200 gdefoie grasen blchette

y

1pot de confiture de figue

1 Préparez les minipains : dans un
bol, diluez la levure avec un peu
d’eau tiede. Laissez reposer
10 minutes. Mettez le sel au fond
de la cuve d’un robot, puis versez
la farine, la levure, le sucre,
le beurre ramolli, 10 cl d’eau
et le lait. Pétrissez jusqu’a
ce que la pate se décolle facilement
des parois. Recouvrez d’un linge
et laissez reposer pendant 1 h 30
a température ambiante.

2 Formez les patons. Sur un plan
de travail fariné, dégazez la pate,
divisez-la en patons de 25 g.
Ajoutez une pointe de couteau

« . de brisures de truffe dans
chague paton. Formez des petites

¥
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boules, légerement aplaties,
laissez-les lever 30 minutes.

3 Préchauffez le four a 180 °C.
Badigeonnez les boules de pate
de jaune d’ceuf détendu avec un
peu d’eau. Saupoudrez de sésame.
Enfournez pour 20 minutes.
Laissez refroidir sur une grille.

4 Montez les miniburgers.
Dégraissez le foie gras et coupez-le
en tranches. Ouvrez les pains,
étalez un peu de confiture
de figue, puis posez 1 tranche
de foie gras. Refermez les petits
pains, maintenez-les avec
un pic en bois et servez.

" ,L]r’h.
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1SMIN 5MIN 7 ‘-;\‘- BTy
Préparation | Cuisson X, _ ‘ ‘\r-

POUR 6 personnes

200 g de magretde canard
fumeentranches ' "
Tananas victoria L 11 BRI ANy, T
1betterave cuite T ke b AT D !.\'\"\.“*w""'."”‘

4 c.asoupe de miel d’acacia L ’ \ '3

2 c.asoupe d’huile d’'olive

1c.asoupe de sésame blond

1c.acaféde vinaigre
balsamique

1 Préparez les ingrédients.
Enlevez le gras des tranches
de magret. Epluchez 'ananas, 10 MIN 15SMIN 3H POUR
retirez-en les yeux et le coeur Préparation Cuisson Réfrigération | 6 personnes
et coupez-le en cubes. Faites-
les cuire avec le miel dans
une poéle sur feu vif pendant
5 minutes en remuant.

3 beaux magretsdecanard / Tgousse d’ail
Y2bouquet de coriandre / V2bouquet de persil plat
5cld’huiled’™olive / 2c.dasoupe de sauce soja

, 1c.asoupedesésamedoré / 1c.asoupedesésamenoir / Poivre
2 Préparez la betterave.

Epluchezla et coupez-la 1 Préparez la marinade. Lavez les herbes, 3 Montez les brochettes. Retirez
en petits cubes. Mélangez-les égouttez-les et effeuillez-les. Réservez les morceaux de canard de la marinade
avec I'huile et le vinaigre. quelques feuilles pour la finition, hachez et enfilez-les sur des pics & brochette
Saupoudrez-les de sésame. le _reslte. Mélan%?Z'i’k’lulile ﬁ’,oliv:;a,, la sauce (apres les avoir humidifiés).
3 Montez les brochettes. soja, la gousse d’ail épluchée et écrasée, ] ] _
+* Alternez sur chaque pic les herbes hachées et du poivre. 4 Faites cuire. Placez-les sur un barbecue,
. . une plancha ou dans une poéle, en arrosant
des tranches de magret avec 2 Faites mariner les magrets. Coupez-les d te de nade & mi-cui
de I'ananas ou de la betterave. en gros cubes apres avoir 0té le gras, puis u reste de fa marinade a mr-cuisson.
Réservez au frais jusqu’au ajoutez-les dans la marinade. Mélangez 5 Servez chaud. Saupoudrez de sésame,
moment de servir. et réservez au frais pendant 3 heures. parsemez de coriandre et de persil.
®
w
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25MIN | POUR9-12 | 2H
Préparation | personnes | Réfrigération

75gdebcufhaché / 75gdetalon
dejambonalos / 8brinsdeciboulette
4 brinsd'aneth / 1c.asoupe
deroquette / 9tranchesdegouda
1c.asoupederaifortrapé
50 gdefromagefrais / 20 gdebeurre mou
50gdeterrinedefoiegras / 1painde mie
orange endemi-sphere / 1painde mievert
endemi-sphere / 1painde miedeseigle
completendemi-sphére / 50gde confiture
defigue / V2c.acaféde
baiesroses / Seletpoivre

1 Préparez les sandwichs. Otez
la crolte des pains et coupez la mie
en 6 tranches de 1 cm d’épaisseur.

2 Préparez les condiments. Fouettez
le beurre en pommade. Pilez les baies roses
au mortier. Effeuillez et hachez aneth.
Ciselez la ciboulette et hachez la roquette.

3 Préparez les garnitures. Sortez le foie gras
du réfrigérateur au moins 2 heures avant.
Malaxez le beeuf haché avec le raifort et les
baies roses, salez et poivrez. Hachez le
jambon a l'os, mélangez-le avec le fromage
frais détendu au fouet et les herbes
fraiches. Rectifiez 'assaisonnement.

4 Procédez au montage. Tartinez de beurre
les tranches de pain orange. Répartissez
la farce au beeuf sur la moitié des tranches,
puis le gouda sur les autres. Refermez
les sandwichs et coupez-les en trois.
Garnissez de la méme facon le pain vert
de la préparation au jambon, et refermez
les sandwichs avant de les couper en trois.
Garnissez enfin la moitié des tranches
de pain de seigle avec le foie gras et le reste
avec la confiture de figue, associez les deux
parties avant de recouper en trois.

5 Dressez. Disposez les petits sandwichs
de diverses couleurs en les alternant
sur un plat de service, et placez le tout
au réfrigérateur pendant au moins
2 heures, jusqu’au moment de servir.

40 & fnqrmiton
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TOMIN 15MIN POUR 1 Faites griller les boudins. chauffer la gelée de groseille pour

Préparation |  Cuisson | 6personnes Dans une poéle avec 'huile, mettez la liquéfier. Ciselez la ciboulette.
1boudin noir a colorer les boudins sur feu 4 Finalisez les boudins. Tranchez
1boudin blanc moyen en les refournant souv:e’nt'. les boudins en rondelles épaisses
e Saupoudrez le boudlr% blanc d’épices. a Paide d’un bon couteau & dents.
3tranches de pain aulevain 2 Préparez les toasts. A l’aldfi 5 Assemblez. Disposez une rondelle
8 c.asoupe d’huile de pépins de raisin d,, un emporte-piece de la gcme de boudin blane sur chaque toast.
2 c. a soupe de gelée de groseille cn’confé?er}ce que 13 k,)ou,dm Déposez par-dessus une rondelle
Y, c. & café de 4 épices blanc, détaillez six medaillons de boudin noir. Nappez de gelée de
de mie de pain au levain. groseille et parsemez de ciboulette.
- 3 Préparez les condiments. Faites Dégustez bien chaud sans attendre.
» » f«” n » & & marmiton 41
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apéro coteé terre

10 MIN ;
Préparation

48H
Réfrigération

600 g de foie gras de canard cru
100 g de fruits secs

1H15
Cuisson

POUR
4 personnes

15 clde vin blanc moelleux

2 pincées de noix de muscade r&pée

Selet poivre

1 Préparez le foie la veille. Déveinez
le foie gras, disposez-le dans un
plat avec la noix de muscade,
salez et poivrez. Arrosez avec
le vin. Couvrez et réservez
24 heures au frais en retournant
le foie gras de temps en temps.

2 Faites cuire la terrine le jour
i «»,méme. Préchauffez le four a 9o °C.
" * Egouttez le foie et coupez-le ¥
& * 42 . éﬂ marmiton
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en deux dans I’épaisseur. Placez
la moitié dans une terrine

et parsemez de quelques fruits
secs. Renouvelez 'opération,
tassez légérement, couvrez

la terrine, placez-la dans

un bain:marie puis enfournez
pour 1 h 15. Laissez refroidir

et réservez au réfrigérateur
=24 heurkes avant de servir.

= X
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20MIN T10MIN
Préparation i Cuisson

POUR
8personnes

3 escalopesde poulet
Tmangue bien mQre
Y2 concombre
2cmderacine de gingembre
20 cl de boisson riz coco
4 c.asoupe d’huile de sésame grillée
1c. & soupe de gomasio

1 Préparez le poulet. Taillez les escalopes
de poulet dans la longueur pour obtenir
de longues laniéres charnues. Malaxez-les
avec le gomasio et 'huile de sésame
dans un grand bol. Réservez au frais.

2 Préparez la soupe froide. Pelez et coupez
la chair de la mangue en morceaux. Pelez
et coupez en deux le concombre dans
la longueur et retirez les graines avec le bout
d’une petite cuillere. Coupez-le en morceaux.
Pelez et rapez le gingembre a I’aide d’une
microrape. Mixez le tout ensemble avec
la boisson riz coco. Réservez au réfrigérateur.

3 Préparez les brochettes. Enfilez les lanieres de
poulet sur de courts pics en bois ou en bambou.
Pour cela, enfilez une extrémité de la laniére,
puis continuez en formant des zigzags.

4 Passez a la cuisson. Au dernier

moment, faites griller les brochettes
de tous cotés sur un gril électrique.

5 Dressez. Servez les brochettes de poulet grillé
bien chaudes, accompagnées de la soupe
froide servie dans des petits bols ou verrines.

Y
) 2



A
-

40MIN ] 1H
Préparation i  Cuisson
1H POUR

Réfrigération | 6 personnes

450 g de champignons mélangés surgelés
1échalote / 4 brinsde persil

Y2 botte de ciboulette / 1gros ceuf

350gdeburrata / 10gdebeurre
350 g de chataignes cuites au naturel

Selet poivre
1jauned’eeuf / 300g
debeurre / 810gdefarine
Tc.acafédefleurdesel

1 Préparez la farce. Pelez et ciselez ’échalote.
Faites-la revenir avec les champignons dans
une sauteuse beurrée, en salant et poivrant,
pendant 10 minutes. Ajoutez les chataignes
concassées, mélangez 2 minutes, puis retirez
du feu et laissez refroidir. Placez au frais
pendant 1 heure. Incorporez l'ceuf battu,

la ciboulette ciselée, le persil effeuillé et haché.

2 Préparez la pate. Versez 50 cl d’eau dans
une casserole, ajoutez le beurre en parcelles
et portez a ébullition. Hors du feu, incorporez
la farine et la fleur de sel, mélangez

jusqu’a obtention d’une pate souple.

3 Abaissez la pate. Etalez-la au rouleau

sur une surface farinée sur 3-5 mm
d’épaisseur. Détaillez-en six disques

de 16 cm de diametre. Chemisez-en le fond
et les bords de six moules a soufflés
individuels beurrés de 8 cm de diametre.

4 Procédez au montage. Répartissez
la farce dans les moules. Ajoutez ensuite
de la burrata par-dessus et assaisonnez-
la. Abaissez le reste de pate et découpez-
en six disques de 10 cm de diameétre.
Disposez-les sur le montage en soudant
les bords des deux abaisses de pate. Faites
une cheminée de 1 cm de diametre au centre.
Détendez le jaune d’ceuf avec 1 cuillerée
a soupe d’eau froide et badigeonnez-
l\\ L T en les tourtes a l'aide d’'un pinceau.

& " 4 5 Enfournez. Faites cuire 35 a 40 minutes
pO uvez utlhse/l d(‘A CMCIGA 2 di‘(’AS(’ll IllaMtS dans le four préchauffé a 180 °C’

de 3-8 cm de diamétre, préalablement en surveillant la coloration.
beumgs puis disposés sur une plaque 6 Finalisez. Laissez tiédir a la sortie du four
avant de démouler. Juste avant de servir,

afour recouverte de papien cuisson. réchaiffezles 15 TENeE A 150 °C.
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20MIN ‘ 15MIN
Préparation | Cuisson
1H POUR

Congélation §6-12personnes

300 gd’escalope dedinde
100 g de chair a farcir
Tjaune d’ceuf
200 g deterrine de foie gras
250 gde chapelure fine
Tbain d’huile de friture
Flocons de sel et poivre

1 Préparez la farce. Hachez la dinde le plus
finement possible, puis mixez-la en farce
fine avec le jaune d’ceuf. Malaxez le tout
avec la chair a farcir. Salez et poivrez.

2 Préparez les inserts. A 'aide d’une petite
cuillere parisienne, prélevez des petites
boules de foie gras d’environ 1,5 cm
de diametre. Placez-les au congélateur
pendant au moins 1 heure.

3 Préparez les boulettes. Roulez chaque
bille congelée de foie gras dans la farce
et faconnez des boulettes de la taille
d’une noix. Si elles ne se tiennent pas assez
bien. Serrez bien le tout. Roulez-les dans
la chapelure pour les paner uniformément.
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4 Faites frire. Plongez les boulettes par 4 dans
le bain de friture préchauffé a 180 °C. Laissez-les
bien dorer et sortez-les avec une écumoire.
Déposez-les sur du papier absorbant.

15MIN 10 MIN 5 Dressez. Placez les cromesquis sur un
Préparation i Cuisson plat de service, et parsemez-les de flocons
de sel. Dégustez-les bien chauds.
1SMIN i POUR
Repos 10-12personnes

1filetde bceufde 600g / 50 gderoquette
¥sde botte de ciboulette / 250 gde fromage d pbte
persillée type cabrales oustilton / 125 gde skyr
1baguette de pain / 6 c.asoupe d’huile de colza
2 c.asoupedevinaigredecidre / Poivre 5baies / Sel

1 Préparez le filet. Salez-le, poivrez- 3 Préparez le reste. Rincez
le et faites-le bien colorer de tous et essorez la roquette. Coupez
cotés dans une cocotte avec 'huile. la baguette en tranches biseautées
Retirez du feu et placez un couvercle de 1 cm d’épaisseur et faites-
sur la cocotte, laissez reposer les 1égerement griller.
15 minutes. Laissez-le refroidir, 4 Dressez. Emincez le filet de beeuf.
puis placez-le au réfrigérateur. Garnissez chaque tranche de pain
2 Préparez la sauce. Fouettez de roquette, de beeuf, d’un éclat
le skyr avec le vinaigre de fromage et d'un peu de sauce.
_ et assaisonnez. Ajoutez
“'1a ciboulette ciselée. -
# : i .
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20MIN
Préparation

25MIN
Cuisson

§
|
|

POUR 30 pieces

3 saucisses de Toulouse (environ 150 g)

Toignonrouge

1jaune d’ceuf

10 gde beurre

350gde pate feuilletée
4 c.asoupe devinaigredevin
10 g defarine
1c. asoupe de miel
1c.asoupe d’épices d pain d’épices
1c. asoupe de graines de sésame
1c. asoupe de graines de pavot

Sel et poivre

1 Préparez le confit d’oignon. Pelez
et émincez l'oignon, faites-le suer
dans une sauteuse avec le beurre,
en salant et poivrant, sur feu
moyen. Lorsqu’il est translucide,
ajoutez le miel et le vinaigre, faites
réduire et caraméliser pendant
10 minutes. Laissez refroidir.

2 Préparez la pate. Etalez-la
au rouleau sur une surface
farinée sur 3 mm d’épaisseur.
Détaillez-en des étoiles a 'aide
d’un emporte-piece de 5 cm de
circonférence. Réunissez les chutes
et recommencez 'opération
jusqua épuisement de la pate.

3 Préparez la farce. Ouvrez
les saucisses pour en récupérer

la chair. Malaxez-la avec
les épices et le confit d’oignon.

4 Procédez au montage. Déposez

«

1 cuillerée a café de farce au centre
de la moitié des étoiles. Apposez
une seconde étoile par-dessus

et soudez les bords entre eux.

Finalisez les feuilletés. Préchauffez
le four a 180 °C. Disposez les feuilletés
sur une plaque a four chemisée

de papier cuisson. Détendez le jaune
d’ceuf avec 1 cuillerée a soupe

d’eau froide, et badigeonnez-en

les étoiles au pinceau. Parsemez-les
de graines de sésame et de pavot.
Enfournez 10 minutes jusqu’a ce que
les feuilletés soient bien dorés

et gonflés. Dégustez-les chauds.
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15MIN 25MIN
Préparation | Cuisson
POUR 8 personnes

300gdépauledagneauhaché
Tboudin blanc truffé

Y2pomme croquante / 1quartier
decitron / 50gde
parmesanrdpé / 20gdebeurre

1bain d’huile de friture
50 clde bouillonde volaille
Ttranche de paindeseigle
12 cld’huile de pépins deraisin
100 gde chutney de mangue
30 gdechampignons séchés
20gdefarine
2 c.asoupedefarinederiz
2 c.asoupe de confiture de poire
2 c.asoupe de concentré detomate 2

Seletpoivre
o M
. X »
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1 Préparez le cappuccino
de champignons. Mettez les champignons
déshydratés dans le bouillon a ébullition,
retirez-les du feu et laissez-les refroidir
avant de les sortir avec une écumoire.
Faites crépiter le beurre dans une
casserole, incorporez la farine en
fouettant puis le concentré de tomate.
Détendez le roux obtenu en incorporant
peu a peu le bouillon froid. A I'issue
de son intégration compléte, replacez
les champignons réhydratés dedans et
mixez finement le tout. Salez et poivrez.

2 Préparez les canapés de boudin.

Faites colorer le boudin de tous cotés
dans une poéle avec un peu d’huile.
Coupez-le en huit belles rondelles. Coupez
la demi-pomme en tranches, retaillez-les
en disque avec un emporte-piece rond,
citronnez-les. Faites toaster le pain

de seigle et découpez-en des carrés.

»

3 Préparez les boulettes. Assaisonnez

la viande hachée et réalisez des boulettes
de g em de diameétre. Exercez un creux
au centre et déposez-y un peu de chutney
de mangue. Refermez bien les boulettes
sur ce cceur de chutney. Roulez-les

entre vos paumes, puis dans la farine

de riz, en retirant lexcédant. v
Faites-les colorer de tous cotés dans

une sauteuse avec le reste d’huile.

Disposez-les sur un papier absorbant.

L 4
i

4 Dressez. Roulez les boulettes dans

le parmesan et placez-les sur un plat.
Réchauffez le cappuccino de champignons
et répartissez-le dans 8 verrines. Tartinez
les toasts de pain de seigle de confiture

de poire. Disposez un disque de pomme

et une rondelle de boudin. Maintenez

chaque canapé avec un pic en bois S
et-présentez-les sur un plat de service. N
»
» - * i
w 1 X
. ’ «
4 » f. *
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10MIN 1SMIN
Préparation | Cuisson
POUR16 croissants

1foie grascru
1ceuf
1pdte feuilletée
1c.acaféde graines de sésame noir
Selet poivre

1 Préchauffez le four a 210 °C. Coupez
la pate feuilletée en seize triangles, comme
des parts de gateau. Répartissez le foie
gras en morceaux sur la partie la plus
large des parts. Salez et poivrez.

2 Formez les croissants. Roulez les triangles
en partant de la partie la plus large pour finir
par la pointe. Déposez-les sur du papier cuisson.
Battez 'ceuf et badigeonnez-en le dessus
des croissants. Saupoudrez de graines de
sésame. Enfournez pour 15 minutes.

1 Préparez la farce. Effeuillez

3 Garnissez la pate. Divisez

20MIN
Préparation

15MIN
Cuisson

POUR
30 pieces

400gdeveauhaché / Yacitronbio / 1goussedail / 6 brins
dementhe / 1jauned'ceuf / 150 gde mascarpone
4 carrésde patefeuilletée (env. 240 g)
1c.acafé de graines de sésame blanc
1c.acafédegrainesde sésamenoir / Selet poivre

en partant du coté garni, pour
obtenir douze boudins farcis.

4 Finalisez les feuilletés.
Préchauffez le four a 200 °C.

ATaide d’'un bon couteau, retaillez
les rouleaux en troncgons. Placez-les
sur une plaque a four chemisée

de papier cuisson. Détendez le jaune
d’ceuf avec 1 cuillerée & soupe d’eau
froide, badigeonnez-en les feuilletés
au pinceau. Parsemez-les

des graines de sésame mélangées.

et hachez finement la menthe,

a la main ou dans un mini-hachoir
électrique. Pelez et écrasez I'ail

au presse-ail. Malaxez le tout avec
le veau haché, salez et poivrez.

Préparez la sauce. Rapez le zeste

de citron et pressez son jus.

Fouettez le mascarpone avec le zeste

et juste assez de jus de citron

pour le détendre et obtenir

une sauce lisse et onctueuse. 4

Assaisonnez. Réservez au frais. 5 Lancez la cuisson. Enfournez

15 & 20 minutes ou jusqu’a
ce que les feuilletés soient
bien dorés et croustillants.

chaque carré de pate en trois
rectangles identiques. Garnissez-les

tous d’'un boudin de farce + 6 Dressez. Servez les petits

sur un des deux cotés longs, feuilletés de veau bien chauds,
Roulez-les dans le sens de la largeur M .accompagnés de la sauce au citron.

. X »

*x
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Foie gras aux pommes

25MIN
Préparation

25MIN
Cuisson

Réfrigération

24H POUR

6 personnes

800 gdefoiegrascrudéveiné / 3 pommesgolden
30 gde cerneaux de noix

1c.asoupede 4 épices |

1 Préchauffez le four a 150 °C.

Concassez grossierement

les cerneaux de noix, déposez-les
sur la plaque du four tapissée

de papier cuisson et enfournez
pour 10 minutes.

Préparez le foie gras. Détaillez-le
en tranches d’environ 1 cm
d’épaisseur. Salez et poivrez toutes
les tranches. Faites-les dorer

30 secondes de chaque coté dans
une poéle tres chaude. Déposez-les
au fur et a mesure sur une feuille
de papier absorbant.

Mettez un peu de graisse

de cuisson de coté pour

la cuisson des pommes.

3 Préparez les pommes.
. Epluchez-les. Coupez-les en quatre

et retirez le coeur et les pépins. +
>

»
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Sel et poivre

Recoupez chaque quartier

en fines tranches. Saupoudrez-les
de 4 épices, assaisonnez.
Faites-les dorer dans la graisse
réservée environ 15 minutes :
elles doivent étre fondantes.

4 Montez le foie gras. Déposez

alternativement dans une terrine
des couches de foie gras

et de pomme, en parsemant
chaque couche d’éclats

de noix. Tassez bien, couvrez

de film alimentaire et posez

si nécessaire un poids dessus.
Réservez au réfrigérateur

au moins 24 heures.

5 Dressez. Servez le foie gras

en tranches, accompagné de pain
brioché toasté et, éventuellement,
~d’une salade de jeunes pousses.

. T N

o R 4 A %
¥ [ Le
) x
&
&
g *
Boudin blane au foie gras *
. 10MIN I 10MIN
Préparation | Cuisson
. POUR
= 30pieces

4 boudins blancs
60 g de foie gras d’oie ou de canard
Groseilles
Ciboulette
Huile
Zestes d’orange confits
Confiture de figue
Gros sel de Guérande

1 Préparez le boudin. Détaillez chaque boudin
blanc en 8 rondelles. Dans une poéle huilée,
faites-les dorer a feu doux en remuant souvent.

2 Préparez le foie gras. Coupez-le en tranches
plus ou moins épaisses. Détaillez-les ensuite
en carrés de méme largeur que le boudin blanc.

3 Finalisez. Posez les rondelles de boudin
sur le plat de service. Recouvrez-les des carrés
de foie gras et ajoutez (au choix) quelques
zestes d’orange confits, de la ciboulette,
des groseilles, un peu de confiture de figue,
ou tout simplement 2 ou 3 grains de gros sel.

¥



ET VOUS,
QUELLE HUITRE
EST FAITE
POUR VOUS ?
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Trujte
fume
saul

Stardes apéros
et entrées de fétes, - e I demand
. n revanche, la demande en saumon
le s.aum?n f:alt' face . Sur le plan nutritionnel, les deux ayant explosé ces dernieres années,
GI.IJOI.II'd hl“ au succes poissons fumés peuvent étre considérés les conditions d’élevage se sont parfois
d’un concurrent comme ex aequo. Le saumon, poisson dégradées avec une augmentation
5 . . gras par excellence, est le champion des de l'utilisation des antibiotiques. Pour
de taille : la truite. oméga 3, oligoéléments indispensables un produit sain, mieux vaut donc opter
Saveur, texture, au bon fonctionnement du cerveau et du pour un saumon sauvage ou de la truite.
provenqnce priX. A systéme nerveusx, avec une teneur de
- I 1,8 g aux 100 g en moyenne. La truite
il L e L] en offre moitié moins, mais est aussi Plus de finesse et de délicatesse avec
atouts de chacunde moins riche en lipides avec seulement le saumon, a condition qu’il soit sauvage.
ces poissons fumés 7gau 100 g contre 12 g pour le saumon. Aussi, si on souhaite le déguster seul
pourvous aider
a faire le bon choix.
Par Samia Mrani //
0 .._
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sur un blinis ou un petit toast, il est
préférable de se tourner vers ce roi

des eaux froides qui développera
pleinement ces aromes iodés et fumés
quon adore. Dans les préparations

plus élaborées avec des ingrédients a la
saveur prononcée, I'un et 'autre peuvent
s’employer : on parie que rares seront
vos convives a réussir a les différencier !

La truite étant un peu moins grasse

que le saumon, elle sera légerement
plus séche alors que son concurrent se
révele plus souple en bouche et assez aisé
a manipuler : idéal pour 'enrouler sans
Pabimer. Cru, c’est donc le saumon qui
I’emporte tant pour la dégustation que
pour sa facilité d’utilisation. Toutefois,

si le poisson fumé doit étre cuit, comme
dans de minimuffins pour Papéritif ou
dans des cannelés salés, les consistances
seront quasiment équivalentes,

surtout s’il est détaillé en petits dés.

Victoire pour la truite fumée,
qui est généralement bien moins
onéreuse, méme si les tarifs sont

extrémement variables selon

la provenance, la labellisation bio

ou non, le conditionnement, etc.
Certains saumons fumés d’entrée de
gamme sont vendus a des tarifs presque
identiques a ceux de la truite, mais
seront souvent moins intéressants
gustativement. Le rapport qualité

prix est ainsi incontestablement

en faveur de la truite fumée.

Si I'on a une certaine sensibilité
écologique, la truite s'impose assez
aisément, le saumon étant considéré
comme amplement surpéché a travers

le monde. De plus, pour un saumon

de qualité, mieux vaut choisir un saumon
sauvage, or celui-ci étant péché assez loin

de 'Hexagone et produit majoritairement

en Ecosse et en Norvege, le bilan carbone
pour le rapatrier jusque dans nos
assiettes est donc assez élevé. La truite,
quant a elle, est nécessairement issue

de la pisciculture. L’espece étant protégée
et le plus souvent élevée en France,
généralement en Bretagne, elle bénéficie
d’une production locale tres encadrée

et moins couteuse pour la planéte.

Zoom sur
les labels

ILS SE MULTIPLIENT
SUR LES EMBALLAGES
POUR RASSURER LES
CONSOMMATEURS.
QUE SIGNIFIENT-ILS
VRAIMENT?

PECHE
DURABLE
MSsC

www.msc.ong/fr

2

LABEL ROUGE
Il porte uniquement sur
l'aspect organoleptique
du produit et certifie
sa qualité supérieure.
AB
Le label bio garantit
un plus grand espace
accordé a chaque poisson
lors de son élevage,
une eau de qualité
suffisamment oxygénée,
une alimentation bio
et, surtout, aucun
pesticide ni colorant.

MSsC
Employé pour les especes
sauvages, ce label se veut
garant d’une péche
écoresponsable. Son
équivalence pour I’élevage
est ASC, qui labellise une
pisciculture respectueuse
de l'environnement.
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De Mediterranee \

ou ’Adantique,

quels modes de
roduction Jpour
es huitres ¢

Bien que disponibles
toute 'année,

ces joyaux de la mer
restent les stars
incontournables de
nos repas de fétes.
Mais il n’est pas
toujours simple de
s’y retrouver, tant
leur provenance et
leur mode d’élevage
peuvent les rendre
différentes.
Explications.

Par Céline Roussel
R

- ==

iles modes d’élevage different
entre les huitres d’Atlantique
et celles de Méditerrané
(10 % de la production nationale),

Pespece, elle, ne varie pas ! L'huitre la

plus produite en France reste en effet

la creuse, la fameuse Crassostrea gigas.

« On peut toutefois trouver de-ci de-1a

de ’huitre plate (aussi appelée belon),

mais de facon vraiment sporadique,

cette derniere étant fragile et son e

élevage restant difficile et couteux »,

analyse Patrice Lafont, président du

Comité régional de la conchyliculture

de Méditerranée (CRCM).
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Pour élever ces huitres creuses, trois
solutions pour les ostréiculteurs. Ils
peuvent acheter des naissains (les larves
issues de la reproduction des huitres)
dans les zones de captage situées en
Charente-Maritime, dans le bassin
d’Arcachon, et en Bretagne Sud, les
capter eux-mémes s’ils sont basés

dans ces zones, ou sinon les acheter
dans les écloseries, des entreprises
spécialisées dans la reproduction de
I’huitre. « Dans ces établissements, on
peut se procurer deux types d’huitres :
des diploides, dites “naturelles”, ce sont
celles que 'on trouve en mer, ou des
triploides (trois chromosomes au lieu
de deux), des huitres stériles créées
par 'Ifremer*, qui ne connaissent pas
de période de reproduction et ont une
croissance plus rapide. C’est un choix
qui appartient a chaque éleveur »,
estime Laurence Gaté, ostréicultrice
en Charente-Maritime, et membre du
Comité régional de la marque collective
HCM (huitres Charente-Maritime).

En Charente-Maritime, apres I'étape
du développement des larves qui dure
neuf mois, vient celle du détroquage, qui
consiste a détacher les jeunes huitres des
collecteurs. « Ces derniéres sont ensuite
mises dans des poches flottantes puis
repartent en mer, ou elles sont fixées

a des tables hautes. Elles vont ainsi
poursuivre leur croissance au rythme

des marées. Ce procédé est le méme pour
toutes les huitres de la cote Atlantique,

de la Normandie au bassin d’Arcachon

en passant par la Bretagne. On parle
d’élevage a I’horizontal », souligne
Laurence Gaté. « En Méditerranée, c’est
un peu différent, les huitres vont étre
placées a la verticale, en suspension. Elles
sont collées sur des cordes, fixées a des
tables d’élevage. Pourquoi ce systeme ?
Eh bien parce que les exploitations

sont situées majoritairement dans des
environnements lagunaires, et qu’il n’y
a pas de marée. Cette technique permet
aux coquillages de rester immergés en

permanence », explique Patrice Lafont. gf

Ces deux méthodes ont bien évidemment
un impact sur le rythme de croissance
des coquillages. « Immergée 24 heures
sur 24, et alimentée en permanence,
l’huitre de Méditerranée va ainsi grossir
plus vite et sera commerecialisable

au bout d’'un an en moyenne », note
Patrice Lafont. « Celle d’Atlantique,
nourrie au rythme des marées, aura
besoin de plus de temps, 3 a 4 ans,
surtout s’il y a une étape d’affinage
derriere », ajoute Laurence Gaté. En
Méditerranée, il n’y a pas d’affinage,
mais, depuis quelques années, certains
ostréiculteurs pratiquent 'exondation.

« Cela consiste a sortir régulierement les
coquillages de I'eau comme s’il y avait des
marées. Les huitres sont plus gotiteuses
et plus charnues car, hors de I'eau, elles
se stressent et se remplissent. Leur
coquille se nacre aussi davantage pour se
protéger », précise le président du CRCM.
(*) Institut francais de recherche

pour lexploitation de la mer.
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Bien faire
son choix

VERIFIEZTOUJOURS
LAPROVENANCE
Elle est obligatoirement
mentionnée surlabourriche:
Meéditerranée (Bouzigues,
étangde Thau, Leucate,
Gruissan, Vendres, Carteau),
Atlantique, Charente-Maritime
(repérezlelogo HCM, Huitre
Charente-Maritime, ou encore
I'IGP Marennes Oléron),
Bretagne (Cancale, Paimpol),
Normandie (Isigny, IGP Huitres
de Normandie bientét officielle),
Vendée ou bassin d’Arcachon.

QUEL CALIBRE?
Choisissez la taille en fonction
delafagondont vous
souhaitez lesconsommer.
Calibre0al:cesontles plus
grosses et sont parfaites
pour étre cuisinées chaudes,
gratinées parexemple.
Calibre2a4:cesontles
moyennes, d déguster crues, sur
un plateau defruitsde mer.
Calibre 5:les huitres sont
trés petites. Tres alamode
pour un apéro original.

AFFINEES OU EXONDEES
Laffinage, en pleine merouen
claire (en bassin d’eau de mer),

reste plus spécifique & la Charente-
Maritime, qui peut ainsi proposer
des huitres fines (peu charnues)
ou spéciales (volume de chair plus
important). Pas d’affinage en
Méditerranée, mais 'exondation,
quipermet d’apporterune autre
dimension gustative, une chair
plusdense et moinssalée.

Experts: Patrice Lafont, président du
Comité régional delaconchylicultureen
Méditerranée (CRCM), et Laurence Gaté,
ostréicultrice dansle village des Boucholeurs
(Charente-Maritime) présidente du
Syndicat conchylicole des Boucholeurs,
et membre du Comité régional HCM
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Le saumon

(’ -
x

graviax "

Spécialité nordique, cette recette de saumon cru a la saveur
délicatement fumée fait toujours son petit effet sur les tables s dients -

de fétes. Et ca tombe bien, elle est trés simple a réaliser. Ingre o ¥
Par Didier Lalbenque, photos de Quentin Huriez.

'A
h
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Lavezetciselezl'aneth Concassez grossierement Rincez puis essuyez le saumon ) : > ‘

. . P 7. “
avecun couteau.Onne aupilonles5baies. Mélangez entamponnant délicatement ‘

garde paslesqueues. aveclegrossel,lesucre avecuntorchon propre.
etl'aneth dansunsaladier. o
4
|3 -
5
*
- i ‘
3 -
v
» ‘
»
\x' %
< . . 3 ) . . AL 2 ¥
Etalezdansun platagratin Videz'eau quis’est accumulée Avecun couteau bien afflté, M W
la moitié du mélange dépices. aufonddu plat. Grattez coupezdestranchesde - N '
Déposezle saumon, coté le saumon au couteau pour 2 a3 millimétres d’épaisseur. ™ N
peau dessous, et recouvrez retirer toute la couche de sel. Démarrez coteé queue, le couteau . >
. . . N .« . 4 L
dureste demélange. Filmez Rincezle filet sous 'ecu aplat.Recommencezainside . £ A
etréfrigérez pendant 24 heures. courante etessuyez avec suite en remontant petit & g?(,it.' * w
un papier absorbant. ' r.,
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Le saumon
gravlax

15MIN 24H
J Préparation Réfrigération

o POUR
*;'-- :.. 6 personnes

ASTUCE 1filet de saumonde700g
$i vous préférez une saveur 1:?8;22? grggsetr
plus warquée, avec uh eﬁe’f 150 g desucre
craquant, il n'est pas necessalre 2c.asoupede5baies

i on avant
de rincen le saum 1 Préparez le mélange.

de le découper. Ciselez I'aneth au couteau.
Concassez grossierement
les 5 baies. Mélangez-les
avec le gros sel, le sucre
et I'aneth. Rincez le saumon
al'eau claire et essuyez-le.

Préparez le saumon. Dans
un plat a gratin, versez au
fond la moitié du mélange
au gros sel. Déposez

le saumon avec la peau
vers le bas. Recouvrez avec
le restant du mélange.

11 doit recouvrir 'ensemble
du saumon. Tassez
légerement et filmez le plat.
Placez au réfrigérateur
pendant 24 heures.

3 Nettoyez le saumon.
Retirez le film puis 'eau
qui s’est accumulée
au fond du plat. Avec
un couteau, grattez
pour enlever la couche
de sel. Rincez-le.

4 Coupez. Avec un long
et fin couteau bien
aiguisé, découpez des
lamelles de quelques
millimetres d’épaisseur.

5 Servez. Disposez
harmonieusement
les tranches de saumon
sur les assiettes.
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Petits choux a la ereme de tarama fouettee

20 MIN
Cuisson

POUR

30MIN 1
6 personnes

Préparation

50gd'ceufsdesaumon / 4 ceufs
30cldecremeliquidetresfroide / 100gde beurre
150gdetarama / 150gdefarine / 1pincéedesel / Poivre

1 Réalisez la pate a choux.
Versez 25 cl d’eau, le sel et le
beurre en morceaux dans une
casserole. Portez a ébullition en
remuant. Hors du feu, ajoutez
la farine d’un coup. Remuez
énergiquement a la spatule
en bois jusqu’a obtenir une pate
homogene. Réchauffer a feu doux
en remuant, jusqu’a ce que la
pate se détache de la casserole.
Hors du feu, ajoutez les ceufs
un a un en remuant longuement.

poche a douille, dressez des
petits choux en les espacant.
Enfournez pour 15 a 20 minutes.
Laissez refroidir sur une grille.

3 Réalisez la créme de tarama.
Montez la creme tres froide
en chantilly. Ajoutez délicatement
le tarama, poivrez. Versez cette
créme dans une poche munie
d’une douille cannelée.

4 Garnissez. Coupez les choux
horizontalement. Garnissez-les
généreusement de creme
au tarama, décorez d’ceufs
de saumon et replacez les
chapeaux. Servez aussitot.

2 Préchauffez le four a 210 °C.
Tapissez une plaque a four de
papier cuisson et, a l'aide d'une

-
N

» -/‘,
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Tartare de noix de saint-
jacques au citron vert,
gingembre et cerfeuil

20MIN 1H } POUR
Préparation | Réfrigération | 6 personnes

18 belles noix de saint-jacques (sans corail)
2citronsvertsbio / 2cm de gingembre frais
1petit bouquet de cerfeuil / 4 c.asoupe
d’huiled’olive / Baiesroses / Sel

1 Préparez les saint-jacques. Rincez-les et
épongez-les sur du papier absorbant. Coupez-les
en petits dés. Lavez le cerfeuil, séchez-le,
effeuillez-le et hachez-le (réservez quelques
feuilles pour la décoration). Pelez le gingembre
et rapez-le. Rapez finement le zeste des citrons
verts, pressez-les pour en extraire le jus.

2 Réalisez le tartare. Réunissez les saint-jacques,
le gingembre, le jus et le zeste des citrons,
et le cerfeuil haché dans un saladier. Versez
I’huile d’olive, ajoutez 1 a 2 cuillerées a café
de baies roses et quelques pincées de sel.
Mélangez et réservez 1 heure au réfrigérateur.

3 Dressez. Répartissez le tartare dans 6 verrines.
Décorez de cerfeuil haché et servez.
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ASTUCE

Optez pour un
winichoufleur violet. Si vous
avez un chou-fleur violet entiel,

taillez ce qu'il reste en fleureties que ~

Jous Seirez ciues a croquen au
moment de apéritif, avec des y
iilletres de maguereau ou
du tarama.
o

3

Tarte fine de saini-jacques, purée de
topinambour, mangue et chou-fleur violet

45MIN | POUR
Cuisson i

25MIN }
Préparation

24 noix de saint-jacques (sans corail)
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Petit mille-feuille au tarama

1SMIN 15MIN
Préparation | Congélation

5MIN POUR
Cuisson | 6épersonnes

30cldecremeliquide entiére
75gdebeurre / 80gdetarama
50gdegrainesdesésame / 6 feuillesde brick

1 Réalisez la créme au tarama. Faites refroidir
un saladier en le placant 15 minutes au
congélateur. Versez ensuite la créme liquide
bien froide dans le saladier et battez-la
jusqu’a obtenir une creme Chantilly tres
ferme. Intégrez délicatement le tarama
a l'aide d’une spatule, débarrassez dans
une poche munie d’une douille cannelée et
placez la mousse obtenue au réfrigérateur.

2 Préchauffez le four a 180 °C. Faites fondre
le beurre a la casserole ou au micro-ondes.
Posez 1 feuille de brick sur le plan de
travail et pliez-la en quatre. Découpez des
disques dans I’épaisseur de la feuille avec un
emporte-piece de 4,5 cm de diameétre. Procédez
de méme avec les autres feuilles de brick.

3 Enfournez. Placez les disques obtenus
sur une plaque allant au four recouverte
de papier cuisson et badigeonnez-les avec
un peu de beurre fondu. Saupoudrez
de graines de sésame et enfournez pour
5 minutes, jusqu’a ce que les disques de
brick soient dorés, puis laissez refroidir.

8 personnes

4 topinambours / 1Tmangue un peu ferme

6 fleurettes de chou-fleurviolet / 1jaune d’ceuf
Trouleaude pétebrisée / 20 gde beurredemi-sel / 1c.asoupe
d’huile de pépinsderaisin / Selet poivre dumoulin

1 Préparez la purée. Pelez et
coupez les topinambours en
morceaux. Plongez-les dans
une casserole d’eau bouillante
salée pendant 30 & 40 minutes,
jusqu’a ce qu’ils soient bien
tendres. Egouttez-les et mixez-les
avec 10 g de beurre demi-sel.

2 Préparez la pate. Préchauffez
le four & 180 °C. Taillez la pate
en 8 rectangles de 5 x 14 cm.
Disposez-les sur une plaque
allant au four chemisée de papier
cuisson. Détendez le jaune
d’ceuf avec 1 cuillerée a soupe
d’eau froide et badigeonnez-en
les rectangles de pate.
Enfournez pour 10 a 15 minutes,
puis laissez refroidir.

AN

4 Dressez. Superposez 3 disques de brick, ajoutez
au centre un peu de mousse de tarama. Posez
2 disques de brick par-dessus, surmontez
anouveau d'un peu de mousse et, enfin,
d’1 disque de brick. Procédez de méme pour les
autres mille-feuilles et dégustez sans attendre.

3 Préparez la garniture. Pelez et
coupez la mangue en tranches
de 5 mm a la mandoline.
Détaillez-en de petites étoiles
a l'aide d’'un emporte-piece
d’environ 1,5 em de diametre.
Taillez les fleurettes de chou-fleur
en fines lamelles a la mandoline.

4 Poélez les noix de saint-jacques.
Faites-les colorer sur les deux faces
dans un mélange de beurre et
d’huile, salez et poivrez. Sortez-les
lorsqu’elles sont bien caramélisées.

5 Dressez. Tartinez les fonds de
pate de purée de topinambour.
Disposez g noix de saint-
jacques sur chaque tarte fine et
agrémentez-les de lamelles de
chou-fleur et de mangue en étoile.
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Bonbons a la crevette

30 MIN SMIN POUR
Préparation |  Cuisson | 6 personnes

12 grosses crevettes crues / 3 citrons verts (jus)
1piment oiseau / 1gousse d’ail / Persil
Ciboulette / 6 feuilles de brick
2 c.asoupe de nuoc-mam
1c.asoupe de sucre de canne blond

Huile de friture

1 Préparez la sauce. Pressez les citrons verts
pour en extraire le jus. Pelez la gousse d’ail
et retirez le germe, puis hachez-la finement.
Fendez le piment en deux, retirez les graines,
puis hachez-le finement. Mélangez le jus des
citrons verts, le nuoc-mam, le sucre, I’ail et le
piment hachés. Couvrez et réservez au frais.

2 Faites chauffer I’huile de friture.
Plongez une cuillére en bois dans I’huile :
si des bulles se forment tout autour,
I’huile est a la bonne température.

8 Formez les bonbons. Décortiquez les crevettes
et épongez-les bien. Etalez les feuilles de
brick sur le plan de travail et coupez-les en
deux. Déposez 1 crevette sur chaque moitié et
enroulez-les pour former des bonbons. Nouez
les extrémités avec un morceau de ficelle.

4 Mettez a cuire:Plongez les bonbons dans
I’huile et faites frire environ 3 minutes.
Egouttez sur du papier absorbant puis
servez avec la sauce pimentée et saupoudrez
58 ) marmiton , de persil et ciboulettes ciselés.
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Blinis a Pencre de seiche et au saumon fume

20MIN | 1H
Préparation |  Repos

10 MIN
Cuisson

POUR
6 personnes

Pourlesblinis:1ceuf / 1yaourt nature velouté
1potayaourtdefarine / 1dosette d’encre de seiche
1c.asoupe d’huiled’olive / Y2sachetdelevure / 1pincéedesel
Pourlagarniture:3tranches desaumonfumé / 6 brinsde ciboulette
3branchesdecerfeuil / 3brinsd’aneth
15clde cremeliquide entiére trés froide / Selet poivre

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

2 Mettez a cuire. Réalisez les
blinis dans une poéle 1égerement
huilée. Afin d’obtenir des
formes bien rondes, vous
pouvez vous aider de cercles
a patisserie de la taille désirée.

x

3 Préparez la garniture

juste avant le montage.

Ciselez les herbes puis montez

la creme en chantilly. Lorsqu’elle
est bien ferme, ajoutez-y les herbes
ciselées. Salez et poivrez puis
battez encore quelques instants.

4 Montez. Juste avant de servir,

posez 1 demi-tranche de saumon
fumé sur chaque blini, puis

1 quenelle de chantilly aux
herbes et saupoudrez de pluches
d’aneth. Servez rapidement.

w
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20MIN | 5MIN
Préparation | Cuisson
8H POUR
Réfrigération | 6 personnes

40 clde creme fleurette entiere

Tboitedecrabe / 2feuilles de gélatine

Sel et poivre 5 baies

1 Préparez les ingrédients. Prélevez le
zeste du citron vert a I'aide d’une rape fine.
Pressez ensuite le citron pour récupérer
la moitié de son jus. Ciselez I'estragon.

2 Réalisez la ereme. Faites chauffer la

creme liquide dans une casserole, ajoutez

le jus de citron, salez et poivrez. Ajoutez

le zeste puis I'estragon. Faites tremper les

feuilles de gélatine dans un bol d’eau froide.

Lorsqu’elles ont ramolli, essorez-les entre

vos mains et incorporez-les a la créme

retirée du feu. Mélangez vivement.

3 Ajoutez le crabe. Ouvrez la boite de crabe

et émiettez la chair du bout des doigts.
Ajoutez les miettes de crabe dans la creme.

4 Réfrigérez. Versez la préparation
dans des petites verrines. Placez-les au
réfrigérateur pendant 8 heures.

& marmiton
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Pannacotta salée aux crevettes
et a la mangue

10 MIN 3H

POUR

30MIN I
6 personnes

Préparation Cuisson Réfrigération
Pourlapannacotta: 30 clde crémeliquide
30cldelaitde coco
3feuillesde gélatine / Selet poivre blanc
Pour la garniture : 6 grosses crevettes crues / 1mangue
1citronvert (jus) / 6 brinsde coriandre

1c.asoupe d’huile d’arachide

1 Préparez la pannacotta. Faites
tremper les feuilles de gélatine
dans I'eau froide pendant
10 minutes. Faites chauffer la
créeme jusqu’a ébullition, ajoutez le
lait de coco, salez, poivrez, remuez
puis ajoutez la gélatine essorée
et mélangez bien. Laissez tiédir
puis répartissez la préparation
dans 6 verrines. Réservez au
moins 3 heures au réfrigérateur.

de la mangue, coupez la chair
en dés réguliers. Lavez, séchez,
effeuillez et ciselez la coriandre.

3 Faites cuire. Faites chauffer
I’huile dans une poéle et mettez
les crevettes a cuire 5 minutes,
en les retournant plusieurs
fois. Débarrassez sur une
assiette et laissez refroidir.

4 Dressez les verrines. Lorsque
les pannacottas sont prises,

» & &N
« W e ¢

« Cones a la ecreme de saumon

30 MIN ‘ 25MIN
Préparation Cuisson
POUR [ 30MIN

8 personnes Repos

Pourlescénes:75gderoquette
25gdebeurredoux / 25gdebeurresalé
120gdefarine / 1c.acafédesel
1c.acafé delevure chimique
Y5 c.acafédethym séché
Pourlacrémede saumon:50gde saumon
fumé / 180gdericotta / 1c.asoupe
d’anethhaché / 1c.acafédejusdecitron

1 Préparez la pate. Préchauffez le four & 180 °C.
Faites bouillir la roquette dans un grand volume
d’eau bouillante pendant quelques minutes.
Sortez-la a I'aide d’'une écumoire et placez-la dans
un grand bol d’eau trés froide. Egouttez-la sur du
papier absorbant. Mélangez les feuilles de roquette
et le beurre salé dans un bol. Dans un saladier,
mélangez a la main la farine, la levure, le sel,

25 g de beurre ramolli et le thym séché. Ajoutez
ensuite le beurre a la roquette et travaillez la pate.

2 Passez a la cuisson. Etalez la pate sur le plan
de travail fariné jusqu’a obtenir une forme
rectangulaire d’une épaisseur d’environ 3 mm.
Coupez-en des bandes d’environ 2 cm sur
10 cm. Enroulez ces bandes de pate en spirale
autour de 16 moules a cornet métalliques, en
partant du bas du cornet. Enfournez pour
20 minutes puis laissez les cones refroidir.

3 Réalisez la créeme. Emincez le saumon
fumé. Ciselez trés finement 'aneth et gardez
quelques feuilles pour la décoration. Mélangez
la ricotta, le saumon fumé, 'aneth et le jus
de citron, puis transvasez le mélange dans
une poche a douille et réservez au frais.

4 Dressez. Démoulez les cones au moment
du service, remplissez-les de creme au
saumon et décorez du reste d’aneth.

&

W

»

2 Préparez la garniture.
Décortiquez les crevettes en
laissant le dernier anneau

mélangez les dés de mangue et la
coriandre et répartissez-les sur les
pannacottas. Ajoutez les crevettes

*

*

et la queue. Salez, poivrez puis
% faites-les mariner dans le jus du
* citron vert. Pelez et retirez le noyau

sur le dessus. Réservez au frais
jusqu’au moment de servir.
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Vous pouvez
remplacen le maquercau
par 150 g do restes de

ou a la vapeur.

Rillettes de maquereau fume

15MIN

POUR

Préparation | 8 personnes

2 filetsde maquereau fumés au poivre / Yzcitron bio
1échalote grise / /sbotte de ciboulette
150 gde fromagefraisatartiner / 1c.acafé de baiesroses

1 Préparez les ingrédients.
Rapez le zeste du citron puis
pressez le fruit pour en extraire
le jus. Pelez et ciselez I’échalote.
Ciselez la ciboulette. Pilez les
baies roses au mortier.

2 Préparez les rillettes. Retirez
v - la peau des filets de maquereau

et émiettez la chair pour en
retirer les éventuelles arétes.
Ecrasez la chair a la fourchette
pour 'émietter plus finement.

. b
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3 Assemblez. Ecrasez le fromage &

la fourchette, ajoutez les miettes de
maquereau puis la ciboulette, les
baies roses, I’échalote et le zeste de
citron. Incorporez le jus de citron,
selon votre gott, pour délier tres
légerement la préparation : les
rillettes doivent étre onctueuses.

4 Dressez. Placez les rillettes dans

un pot au réfrigérateur jusqu’au
moment de servir. Dégustez avec
des tranches de pain grillé.

paisson cuit en papiﬂote y
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Tartare huitres et erevettes

25MIN POUR
Préparation { 6 personnes

24 huitres / 12 crevettes cuites / 1citron
2 échalotes / 5 brins de persil / 5 brins
de ciboulette / 1jaune d’ceuf / 1c. a soupe
de moutarde / 1c. asoupe de
vinaigre / 2 c. & café de cbpres / Huile
dolive / Sauce Worcestershire / Poivre

Préparez la mayonnaise. Mélangez, dans

un bol, le jaune d’ceuf, la moutarde et le
vinaigre puis versez 'huile petit a petit en
fouettant pour monter une mayonnaise.
Préparez le tartare. Ouvrez les huitres et
laissez-les rendre toute leur eau. Retirez-les de
leur coquille et laissez-les s’égoutter le temps
qu’elles rendent leur deuxiéme eau. Décortiquez
les crevettes et hachez-les au couteau. Hachez
les huitres. Rincez et séchez le persil et la
ciboulette, pelez les échalotes puis ciselez le
tout. Incorporez I'ensemble dans la mayonnaise.
Lavez les coquilles d’huitre puis égouttez-les.

3 Finalisez. Pressez le citron pour en extraire le

jus puis versez-le dans un bol avec les capres

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

et parsemez de zeste de citron. Présentez

sur un lit de glace pilée ou de gros sel.
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Toasts au beurre

de crevettes

20MIN | 1H
Préparation {  Repos

POUR 6 personnes

300 gde crevettes roses cuites
Tcitron vert bio
3 brins de coriandre (+ pour
la présentation) / 100gde
beurre / 18 tranches de pain
de miecomplet / Selet poivre

1 Mettez le beurre a ramollir.
Laissez reposer le beurre 1 heure
a température ambiante.

2 Préparez les toasts. Faites griller
les tranches de pain de mie au
grille-pain puis découpez-les
avec un emporte-piece.

3 Préparez les crevettes.
Décortiquez-les puis mixez-les
avec le beurre, le zeste et le jus du
citron vert. Ajoutez la coriandre
ciselée, du sel et du poivre.

4 Finalisez. Réservez au frais
jusqu’au service et tartinez
les toasts froids de beurre de
crevette. Ajoutez 1 petite feuille
de coriandre sur le dessus.
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Rouleatx au saumon fumé

15MIN POUR
Preparation { 6 personnes

6 grandes_j‘.?anches de saumon fumé
1 petit pot d’ceufs de saumon / V% citron (jus)
Sbrinsd’aneth / 250 gde mascarpone
2 pincéesd’anisvertenpoudre / Seletpoivre

1 Préparez la créme. Mélangez le mascarpone,
le jus du demi-citron, 4 brins d’aneth
ciselés, du sel, du poivre, l'anis et la moitié
des ceufs de saumon. Réservez au frais.

2 Préparez les rouleaux. Coupez les tranches de
saumon en deux dans le sens de la longueur.
Déposez 1 cuillerée de mascarpone a une
extrémité de chaque tranche et roulez.

3 Décorez. Répartissez les ceufs de saumon
restants sur les extrémités des rouleaux,
ajoutez quelques pluches d’aneth et
réservez au frais jusqu’au service.

Saumon gravlax a aneth, toasts
de pain noir et eréme au raifort
30MIN } 30 MIN 48H POUR

Préparation Repos Réfrigération | 8 personnes

500 gdefiletde saumonaveclapeau / 1citron / Toignonbotte
Tbotte d’aneth / 40cldecrémeépaisseentiére / 1pain noirauxgraines
50gdeselfin / 35gdesucresemoule / 2c.asoupederaifortrépé
1c.&soupedecpresauvinaigre / Selet poivre du moulin

1 Préparez les ingrédients. le saumon et laissez-le reposer
Effeuillez et ciselez les trois quarts au frais encore 24 heures.
de Taneth. 'Mel:img‘ez 16,331’ le ) 4 Préparez la garniture. Tranchez
sucre, 1 cuillerée a café de poivre le pain finement. Pelez et
du moulin et 'aneth ciselé. ciselez I'oignon. Egouttez les
2 Commencez la marinade. Posez capres. Fouettez la créme avec
le filet de saumon coté peau le raifort, salez et poivrez.
dan_s un plat\ creux. Frottez %a 5 Dressez. Rincez le saumon sous
chair de sel a 'aneth pour bien I’eau claire pour en retirer la
le faire per}e:crer, sans oublier marinade, puis essuyez-le avec
les e)(.tremlt\es. La1s§ez reposer un papier absorbant. Tranchez
30 minutes a temperature le saumon gravlax en lamelles
amblapte. Couvrez le plat de et dressez-les sur les tranches
ﬁ%m'al’lmentalre et mettez au de pain. Ajoutez des capres,
réfrigérateur toute une nuit. de I'oignon et 1 pluche d’aneth.
3 Finalisez la marinade. Le Dégustez avec la créeme au raifort
lendemain matin, retournez et des quartiers de citron.
’ > i
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« Langouste au heurre vanillé

20MIN | 20MIN | POUR
Préparation | Cuisson | 4personnes

2langoustes / 2citrons verts (facultatif) v
200gdebeurre / 30cldevinblancsec
10 cldevinaigre devinblanc 4
2c.asouped’huile / 2gousses
devanille / Seletpoivre.

1 Préparez la sauce. Versez le vin blanc et le
vinaigre dans une casserole. Laissez réduire
a feu moyen, jusqu’a obtenir 2 cuillerées
a soupe de liquide. Réservez. Aplatissez les
gousses de vanille. Fendez-les en deux dans
le sens de la longueur, puis, sur une petite
assiette, grattez la pulpe avec la pointe d'un
couteau. Coupez le beurre en cubes.

2 Préchauffez le four a 270 °C. Fendez les
langoustes en deux dans le sens de la longueur.
Versez I'huile dans un grand plat & rotir.
Déposez-y les demi-langoustes coté chair vers
le fond. Enfournez-les pour 5 a 6 minutes
en les retournant a mi-cuisson. Réservez au
chaud a la sortie du four, salez et poivrez.

3 Finalisez le beurre vanillé. Faites réchauffer
sur feu doux la réduction de vin et incorporez
les cubes de beurre en fouettant vivement. Salez,
poivrez, ajoutez la pulpe de vanille et mélangez.

4 Servez. Dressez les demi-langoustes sur des
assiettes chaudes et nappez-les de beurre vanillé.
Décorez de demi-rondelles de citron vert.
Servez le reste de beurre blanc en sauciere.

Saint-jacques snackées, poireau
au lard et citron confit

1S MIN ‘ 20MIN POUR
Préparation { Cuisson | 4personnes

4 tranches épaissesde lard fumé / 4 noix de saint-jacques avec corail
2 petits poireaux / 4 brinsde cerfeuil / 10gdebeurre
1citronconfit / 1c.&soupe d’huile de sésame
1feuille d’alguenori / Seletpoivre

1 Préparez la garniture. Emincez 2 Snackez les saint-jacques. Salez-
les poireaux. Hachez le citron confit. les, poivrez-les et faites-les dorer
Coupez le lard en lardons et faites- 1 minute sur chaque face, sur
les griller dans une sauteuse a sec. feu vif, dans une poéle huilée.
Ajoutez les poireaux et le beurre. 8 Dressez. Répartissez les poireaux
Mélangez et poivrez. Faites suer au lard et au citron confit dans

10 minutes puis ajoutez le citron 4 coquilles. Disposez 1 noix
confit haché. Effeuillez le cerfeuil. de saint-jacques, de I'algue
Taillez 'algue nori en lamelles. nori et du cerfeuil.

E
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Tarama maison et flutes feuilletées

30MIN 2H 1 Préparez le tarama. Emiettez le pain 3 Réalisez les flutes. Mélangez le
Préparation | Refrigération de mie dans un saladier, versez le lait jaune d’ceuf restant avec 1 cuillerée
et laissez imbiber. Ecrasez le pain a soupe d’eau. Coupez la pate en
10.M|N POUR a la fourchette. Ajoutez 1 jaune d’oeuf bandes, badigeonnez-les de beurre
Cuisson | 6personnes et mélangez au batteur. Versez un peu fondu d’un coté et enduisez-les de
1poche d’ceufs de cabillaud d’huile tout en battant a vitesse lente. jaune d’ceuf de 'autre. Parsemez-les
fumésde150g / 1citron bio 2 Finalisez. Préchauffez le four & de poivre et de graines de fenouil.
2jaunesd’ceufs / 1pate 200 °C. Otez la peau de la poche Tournez les deux extrémités en sens
feuilletée / 5clde d’ceufs de cabillaud et émiettez-les inverse pour faire une torsade. Posez-
lait / Beurre fondu dans le saladier. Battez &4 nouveau les sur'.la plague du four couverte
80 g de pain de mie en ajoutant 'huile restante en filet. de papier cuisson. Enfournez pour
18 cld’huile de colza Poivrez, couvrez de film alimentaire 10 minutes. Laissez refroidir sur une
1c.asoupe de graines et réservez au frais 2 heures. grille. Servez avec le tarama bien

de fenouil / Poivre froid et de fines tranches de citron.
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Buche fraicheur aux deux saumons

20MIN 2H
Préparation { Réfrigération

1 Préparez la marinade. Hachez
au couteau g tranches de saumon
fumé et le pavé de poisson.
Nettoyez le citron, rapez-en le
zeste et pressez le fruit pour en
extraire le jus. Placez le tout dans
un plat creux et arrosez d’huile
d’olive. Salez raisonnablement,
poivrez, saupoudrez de coriandre
et mélangez. Réservez au frais.

POUR 6 personnes

1pavé de saumon
6 tranches de saumon fumé
Y2concombre / 1citron bio
2échalotes / 1petitbouquet
d’aneth / 1petitbouquet
decerfeuil / 1petitbouquet
deciboulette / 300 gdefromage 2 Préparez la garniture. Nettoyez
frais / 6tranchesde painde mie le concombre et coupez-le en
sanscrolte / 2c.asouped’huile dés. Pelez et hachez les échalotes.
dolive / 1c.acaféde coriandre Rincez, séchez et ciselez les
moulue / Seletpoivre 3 herbes. Réunissez le tout dans

: -

un gr'and bol avec le fromage
frais, poivrez et mélangez bien.

3 Montez la buche. Tapissez de film

alimentaire I'intérieur d'un moule

a bliche. Répartissez au fond les
tranches de saumon fumé restantes.
Déposez-y 3 tranches de pain puis
couvrez de la moitié de la créeme aux
herbes en couche épaisse. Etalez

le tartare de saumon au centre

puis surmontez du reste de creme.
Posez les tranches de pain restantes
dessus et tassez légerement. Couvrez
d’un film alimentaire et placez au
moins 2 heures au réfrigérateur.
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Verrine crevettes, avocat
et mangue a la thaie

1SMIN POUR
Préparation | 8 personnes

20 bellescrevettesroses / 4 avocats
Tmanguebienmlre / 6c.asoupede
jusdecitronvert / 2brinsdementhe

6 brins de coriandre
6 c.asoupe de sauce nuoc-mam
1c. & soupe desirop de gingembre
4 & 6 gouttesde Tabasco

1 Préparez les ingrédients. Décortiquez
les crevettes. Réservez-en 8 belles et
émincez le reste en morceaux. Pelez et
coupez la mangue en petits cubes. Pelez et
coupez les avocats de la méme facon.

2 Préparez la sauce. Mélangez la sauce
nuoc-mam avec le jus de citron, le sirop de
gingembre et 2 cuillerées a soupe d’eau dans
un saladier. Placez-y sans attendre I'avocat
puis la mangue et les crevettes coupées.

3 Finalisez. Lavez, séchez, effeuillez et ciselez
la menthe et la coriandre. Ajoutez-les dans le
saladier, et rehaussez le tout avec le Tabasco.
Réservez au réfrigérateur. P

4 Dressez. Répartissez
la préparation dans

8 verrines. Décorez
avec 1 crevette et
servez bien frais.

Lty

TOURDE MAIN
Vous pouvez préparel
ley ingrédients a lavance.
Pensez alors a citronner
ley avocats afin quiils ne
noircissent pas.

Bouchées de gravlax

30MIN
Repos

48H
Réfrigération

POUR

20MIN 1
6 personnes

Préparation

500 g de filet de saumon avec la peau / 1tige d’oignon botte
1c.asoupederaifortrépé / 6 brinsde ciboulette / 2brins de cerfeuil
100gde mascarpone / 10 clde crémeliquide entiére bien froide
1paquet de chips de légumes-racines variés (betterave, panais, carotte...)
50 gdesel fin / 35 g de sucre semoule / Sel et poivre 5 baies

1 Préparez la marinade. Mélangez 3 Préparez les condiments. Montez

le sel, le sucre et le poivre. Posez
le filet de saumon sur sa peau
dans un plat et frottez la chair
avec le mélange, sans oublier
les extrémités et les cotés.
Laissez reposer 30 minutes
a température ambiante.
Couvrez d’un film alimentaire
et entreposez au réfrigérateur
toute la nuit. Retournez le saumon
le lendemain et laissez-le

- mariner encore 24 heures.

2 Rincez le saumon. Passez-le sous
un filet d’eau froide pour retirer
toute la marinade séche. Essuyez-le
avec un papier absorbant.

w

-

au batteur la créme bien froide

en chantilly avec le mascarpone.
Ala fin, incorporez le raifort et
mélangez avec une cuillere, puis
salez et poivrez. Placez cette
chantilly au frais, dans une poche
munie d’une douille cannelée.
Emincez la tige d’oignon, ciselez la
ciboulette et effeuillez le cerfeuil.

4 Dressez. Retirez la peau

du saumon et coupez-le en gros
cubes. Surmontez-les de chantilly
et garnissez avec 1 chips de

légume-racine. Parsemez d’herbes,

d’oignon, et servez sans attendre.

&1 marmiton
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+«  Moules gratinées a lail
et au gingembre

1SMIN ‘ 15MIN
Préparation i Cuisson
POUR 8 personnes

Tldemoules / 2goussesd’ail / 2cmde
racine de gingembre / 3 brins de coriandre
1jauned’ceuf / 20 clde crémede coco
6 c.asoupe de chapelure panko / Selet poivre

1 Préparez les moules. Nettoyez-les et rincez-les
a l’eau claire. Jetez celles qui ne s’ouvrent pas.
Faites-les ouvrir dans une marmite sur feu vif
en remuant souvent puis laissez-les refroidir.

2 Préparez le condiment. Pelez et rapez ail
et le gingembre. Mettez le tout dans une
petite casserole avec la créeme de coco et
faites chauffer, salez et poivrez. Hors du
feu, ajoutez le jaune d’ceuf en fouettant.

3 Farcissez les moules. Préchauffez le gril
" oot tidl TOUR DE MAIN du four. Retirez les coquilles vides pour
- Tl Conseniez des morceaux dans ne conserver que celles qui contiennent

i ' ey | Gl d P le mollusque. Disposez-les a plat sur une
I8 RRMIOE DEIMAKGUE, YOUR plaque chemisée de papier cuisson en les

29 { " cela, mixez-la pat 5-00“()5 serrant bien. Déposez 1 cuillerée de sauce
’ S AL davis un peﬁt mixeur. a la creme de coco sur chaque moule.
= i et : 4 Faites gratiner. Saupoudrez de chapelure
et enfournez pour g a 5 minutes, jusqu’a
ce que les moules soient bien gratinées.

- B h i 4
Mango toast multicolore a la

crevette et au ha‘ddoek 5 Finalisez. Effeuillez et ciselez la coriandre,

20 MIN POUR et disposez-la sur les moules a la sortie
du four. Dégustez bien chaud.

Préparation { 8 personnes

24 crevettesroses décortiquées / 100 gde haddock
1bellemangue bienmire / /;de concombre / Vicitron vert(jus)

4 radisroses / 6brinsde pourpier / 6 brinsdaneth
2c.asoupedegermesdeharicotsmungo / 2c.asoupede
germesde betteraves / 2c.asoupede germesderadisrouge
25gdebeurremou / 4tranchesde paindeseigle / Poivre dumoulin

1 Préparez le beurre manié. 4 Préparez la purée de mangue.
Effeuillez et hachez I'aneth. Pelez et coupez la mangue
Travaillez le beurre en en morceaux. Mixez-les avec
pommade et ajoutez les un trait de jus de citron.
trois quarts de I'aneth. 5 Dressez. Tartinez les tranches
2 Préparez les tartines. Faites de pain de beurre. Répartissez 4
toaster le pain, puis coupez la purée de mangue par-dessus. - 3
les tranches en deux, de facon Ajoutez des lamelles de haddock, TOURDE MAIN &
a obtenir 8 tartines rectangulaires. des rondelles de concombre et ' {;f -
3 Préparez les garnitures. Lavez de radis ainsi que les crevettes. Retivez la batbe des :
et taillez les radis et le concombre Surmontez le tout de germes moules avec un petit couteau
en tres fines rondelles ala VDameS ¥ detfemllf e plc-)urplen ointu. Brassez-les bien dans un
mandoline. Effeuillez le pourpier. vonnez un tour de moutin P ; 16 afin de décelen
-~ Taillez le haddock en sashimi. a poivre et servez rapidement. pain d'eau froide atin de
, ‘ celles qui ne souvrent pas et
» — X ,
B ’ . W " de vous en debanasser.
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TOUR.DE MAIN
Coupez le gruyere en
tranches de & mm d Epaisseur.
A Vaide d'un petit emporte-piece
e forme d Etoile, d'environ
15 o de diametre,
détaillez-en 6 Etoiles.

Sapin facon club-sandwich a la crevette

POUR

30MIN
i 6 pieces

Préparation

18 belles gambas cuites
g4 ; 1laitue romaine
lorangedetable
2 c. & soupe de groseilles
surgelées
1c. a soupe de jus de citron
3 brinsd’aneth

100 g de Gruyere suisse
12 tranches de pain de mie
3 c.asoupe de mayonnaise

Selet poivre

w

1 Préparez les ingrédients. Décortiquez

les gambas puis coupez-les en fines
tranches dans I'épaisseur. Effeuillez

la salade, retirez les cotes, lavez-la
puis essorez-la. Pelez 'orange a vif et
prélevez les suprémes, recoupez-les en
quatre. Effeuillez et hachez 'aneth.

2 Préparez la salade. Dans un grand
bol, mélangez les gambas avec I'aneth
et Porange. Détendez, par ailleurs, la
mayonnaise avec le jus de citron puis
versez cette sauce sur les gambas,
salez, poivrez et mélangez bien.

3 Préparez les sapins. Faites toaster
les tranches de pain au grille-pain.
ATaide de 3 emporte-pieces

en forme d’étoile de différents
gabarits, détaillez-en 12 grosses

étoiles, 6 moyennes et 6 petites. L~

4 Procédez au montage. Disposez
6 grandes étoiles dans le fond d’un
plat et enfoncez au centre un grand
pic a brochette en bois. Empalez
par-dessus des feuilles de salade puis
ajoutez un peu de salade de gambas.
Empalez une deuxiéme grande étoile et
poursuivez. Continuez avec la moyenne
étoile et terminez par la petite. Décorez
de grains de groseille. Disposez-en une
au sommet et coupez le pic a brochette.
Réalisez 1 étoile en Gruyere que
vous plantez sur le bout du pic.
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Gateau roule au saumon *
20MIN ’ 10MIN
Préparation Cuisson
POUR 6 personnes

Pourlagénoise:4 ceufs / 80gdebeurredoux
v 75 gdeparmesanrépé / 75gdegruyere rapé
100gdefarine / 5c.&soupedevinblancsec
Y2sachet delevure chimique / Curcuma / Sel
Pourla garniture:150 gde saumon fumé
Quelquesbrins d’aneth
150 g de fromage frais / Baiesroses

1 Préparez la génoise. Faites fondre le
beurre au four a micro-ondes. Montez les
blancs d’ceufs en neige avec 1 pincée de sel.
Réservez. Fouettez les jaunes d’ceufs avec
le parmesan, le gruyére, le beurre fondu, le
vin, du sel et 1 pincée de curcuma dans un
saladier. Incorporez délicatement les blancs
en neige avec une maryse. Ajoutez enfin la
farine et la levure, tamisées ensemble.

2 Passez a la cuisson. Préchauffez le four

4180 °C. Versez la préparation sur une plaque
ASTUCE rectangulaire allant au four chemisée de papier
cuisson. Enfournez pour 10 a 15 minutes.

Vous pouvejz Démoulez la génoise sur un torchon humide.
remplacen les oignons Roulez-la avec le torchon et laissez-la refroidir.
pat dep pelut‘eA de 3 Préparez la garniture. Lavez et hachez
'aneth. Mettez-le dans un grand bol
uce ou de g
patata do_ . 7 avec le fromage frais et quelques baies
panalis bio. roses concassées, mélangez.

4 Finalisez le gateau roulé. Déroulez la

Consomme creme au hapeng fumé, génoise et tartinez-la de fromage frais,
R . ° o kles puis recouvrez des tranches de saumon.
cresson el o1gnon pickies Roulez en serrant bien. Filmez et réservez
15MIN 5MIN 1H POUR au frais jusqu’au moment de servir.
Préparation i Cuisson % Repos 6 personnes 5 Dressez. Otez le film du gateau

roulé et coupez-le en tranches.
200gdeharengfumé / 1oignonrouge / 60gde poussesde cresson
2c.asoupederaifortrépé / 20cldecremeliquide entiere
50 clde court-bouillon / 20cldevinaigredecidre / 4c.asoupedhuile
de sésame grillé / 1c. & soupe de miel / Sel et poivre 5 baies du moulin.

1 Préparez les pickles. Pelez avec la créme, le raifort
et émincez l'oignon en fines et I'huile de sésame.
r’onde}les a la mandoline. . 3 Préparez la garniture.
Désolidarisez les rouelles. Faites Retirez la peau du hareng et
ehauffer le vinaigr.e avec le émiettez-le. Lavez, essorez
miel dans une petite cas'serole. puis retirez les grosses tiges
Hors du feu, placez-y I'oignon et de cresson. Répartissez le
salez. Mélangez bien et laissez tout dans 6 petits bols.

refroidir pendant au moins

4 Dressez. Versez le consommé
1 heure, en remuant souvent.

dans les bols. Egouttez les oignons

2 Préparezle consomme. Faites pickles et ajoutez-les. Donnez un
‘chauffer le court-bouillon tour de moulin & poivre et servez.
f
. . e X
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On serégale alapéritif de cette préparation
aux ceufs de poisson, tout en ayant
vaguement conscience qu’on est loin d’'un
produit sain. Alors, est-ce que ¢a vaut le coup
de se tournervers une version veggie ?

Par Emilie Esnaud-Victor

N

COTE NUTRITION

Le tarama classique, c’est tres gras : il contient
en effet autour de 50 % de lipides. Il renferme
aussi beaucoup trop de sel, et d’autant plus
qu'on le consomme généralement a Papéritif
avec d’autres produits trop salés. Le végétal
contient deux fois moins de gras et de sel.

LE MATCH DES INGREDIENTS

Le tarama classique, dans sa version grecque
d’origine, est composé d’ceufs de cabillaud
fumé, de pain sec, de lait, d’huile d’olive, de
jus de citron et d’oignon. Le tarama végétal
est, quant a lui, fabriqué avec des lentilles
corail, des haricots blancs ou du tofu fumé,

et la saveur iodée typique de cette préparation En revanche, dans la version veggie, il n'y a pas
d’apports en oméga 3, qui sont I'un des seuls
atouts nutritionnels du tarama classique.

onctueuse et veloutée est apportée par une
algue, généralement wakameé ou dulse.

LA QUESTION DES ADDITIFS

L'un des principaux problémes de la version
industrielle du tarama classique réside dans

la quantité d’additifs utilisés, en particulier

des colorants qui lui apportent sa couleur

rose - qui d’ailleurs n’existe pas dans la recette
originale qui est plutot grise -, mais aussi

des épaississants et des exhausteurs de gotit.
Le végétal est lui plutot bon éleve : imaginé
dans une optique de manger mieux, il est
logiquement dépourvu d’additifs. Dans une
préparation maison, on peut ajouter un peu de
jus de betterave ou de concentré de tomate afin
de retrouver facilement une teinte rosée.

DANS LE COMMERCE

llexiste encore peu de marques qui proposent du tarama végétal. Parmielles,
LAtelier V* et son Taharama, une recette bluffante ! Son golt ressemble & s’y méprendre

aceluid’une préparation a base d'ceufs de poisson, mais elle ne contient pas de

produit animal. Mieux, lesingrédients sont, en majorité, bio et locaux. Ony trouve

62 % de haricots blancs frangais et 7,6 % d’algue dulse bretonne, de I'huile de colza, du jus
decitron, du sel, du poivre, un peu de poudre de betterave pourla couleur, et cest tout!
Taharama, LAtelier V*, 3,95 € (pot de 150 g).

72 &1 marmiton

En

chiffres

2227TONNES.
Clestlaquantitéde

tarama consommée par

les Frangaisen 2020.

250A300KCAL.
Ceestlavaleur

énergétique pour100g

detaramavégétal,
contre auminimum
500 kcaletjusqua
700kcal pourcelui

aux ceufs de poisson.

39%
Clestletauxdefibres
contenuesdansles
algues comestibles
detype nori,
wakameé ou dulse.

Le fait

maison

PREPARATION
10 minutes

100gdetofu
fermefumé
2c.asoupede
crémedesoja
2c.asoupe
d'alguesdulse
2c.asoupede
Jjusdecitron
1c.asoupede
concentrédetomate
1c.acaféd’huile
detournesol
1pincéedesel

Coupezletofuendés.
Mixez-le aveclesalgues
etlacremedesoja.
Ajoutezlereste
desingrédientset
mélangez bien.
Réservez aufrais
aumoinsTheure.
Servez surdes blinis
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MARINADE VERTE

5 bonnes poignées de
mache - 2 gousses d’ail
- 50 g de parmesan rapé
- 100 g de pignons de pin
= 3 c. a soupe d’huile d’olive
- 2 c. a soupe d’huile de
noisette - Sel et poivre

Dans votre robot, mixez la mache
préalablement rincée, les pignons de
pin, P'ail émincé ainsi que le parmesan.
Ajoutez petit a petit leg huiles

jusqu’a ce que le mé

persillade
pignons.

SUCREE-SAE

1citron-2 e
de beurre 4 ete
-2c.0s01 el
-1c. 7 sou| ce
soja.alée - ivre
le beurre de ce niel
et la sauce soja sal > citron
et ajoutez le jus » Salez

et poivrez. Enrobez vos morceaux de
courge dans le mélange et enfournez.
Lalliance du sucré et du salé
sublimera la douceur du légume.

O

SAVEUR THAIE

2 c. a soupe de sauce
soja salée - 2 c. a soupe
d’huile d’olive - 2 c. a soupe
d’huile de sésame
-1c. asoupe de pate de
gingembre - 1c. a soupe
de vinaigre deriz - Graines
de sésame - Sel et poivre

Dans un bol, mélangez la sauce
soja, les huiles, le vinaigre de riz
et la pate de gingembre. Ajoutez
quelques graines de sésame pour
le croquant. Salez et poivrez. Les
notes asiatiques de cette préparation
seront idéales pour faire mariner des
légumes avant de les cuire au wok.

1citron -1yaourtala
grecque - 1c. a soupe
de zaatar (ou herbes de
Provence) - 1c. a soupe
d’huile d’olive - 1c. a café
de cumin - 1c. a café de
coriandre - 1c. a café de
curcuma - 1c. a café d’ail
en poudre - Sel et poivre

Pressez le citron pour en extraire
le jus et mélangez-le au yaourt.
Ajoutez 'ensemble des épices au
mélange puis salez et poivrez. Cette
marinade accompagne parfaitement
un légume tel que le panais. Le yaourt
lui donnera de 'onctuosité. A laisser
mariner plusieurs heures avant une
cuisson a la poéle, par exemple.

ACIDULEE

1orange bio - 1citron
jaune bio - 4 c. a soupe
d’huile d’olive
- 1c. a soupe de cumin
en poudre - Sel et poivre
sansho (poivre japonais
en épicerie asiatique)

Pressez 'orange et le citron pour
en extraire le jus. Dans un bol,
mélangez I'huile d’olive, le cumin
et le zeste des agrumes. Ajoutez-y
le jus des agrumes. Assaisonnez
a votre convenance avec le sel et
le poivre sansho. Cette marinade
apportera du peps et du relief & une
salade croquante de radis noir.

RELEVEE

4 c. a soupe d’huile d’olive
- 2 c. a soupe de curry
- 1c. a soupe de miel
- 1c. a cafe de sauce
sriracha (ou Tabasco)
- Sel et poivre

Dans un bol, mélangez le miel,
le curry, le sel et le poivre. Délayez
petit a petit avec 'huile d’olive.
Ajoutez la sauce sriracha pour la
note épicée. Ce mélange se mariera
parfaitement avec du chou-fleur.
Enrobez généreusement les
tétes et enfournez pour quelques
minutes. Cest prét, dégustez !
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Pain d’épices étoiles et cometes
créme de roquefort noisette

TOMIN

POUR

Préparation { 6 personnes

Tbrind’estragon / 150 gderoquefort
50gdefromage frais / 15gdebeurredouxmou / 6tranches
de paindépices / 60gde noisettes entieres décortiquées

1 Préparez les ingrédients.
Concassez les noisettes au couteau
ou hachez-les grossiéerement
dans un petit mixeur. Ecrasez
le roquefort a 'aide d’'une
fourchette et continuez en
intégrant le fromage frais.

2 Faconnez les cometes. Formez
des boulettes de fromage d’environ
2,5 cm de diametre entre vos doigts
humectés. Roulez les boulettes
dans les noisettes pour les paner.

3 Préparez les étoiles. Détaillez
le pain d’épices avec un

*

v/‘,

.
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emporte-piece en forme d’étoile
d’environ 6 em de circonférence.

4 Assemblez. Tartinez les étoiles

d’un peu de beurre et disposez
une boulette de fromage aux
noisettes par-dessus. Décorez
d’une pluche d’estragon.

“Vous pouvez remplacer le pain
d'epices par du pain noi
allewand que l'on trouve

sous vide au rayon bio.

S
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Sablés apéritifs a la
purée de carotte

20MIN { 2H
Préparation | Réfrigération
T0OMIN I POUR
Cuisson | 12sablés
250 gderestede purée

decarotte / Ciboulette
Pourlapate:150gde beurre
demi-sel / 150 gde parmesanrapé
180gdefarine / 1pincéedefleurdesel

1 Réalisez la pate. Mélangez a la main la
farine, le parmesan, le beurre ramolli et
la fleur de sel dans un saladier. Si la pate
est un peu séche, ajoutez un peu d’eau.
Malaxez-la bien et réservez-la au réfrigérateur
au moins 2 heures avant de 'utiliser.

2 Préparez les sablés. Préchauffez le four
2180 °C. Etalez finement la pate. Avec un moule
ou un emporte-piece dentelé, découpez
24 disques de pate. Faites un trou au centre
de 12 d’entre eux a I’aide d’un emporte-piece
en forme de triangle, de fleur ou de cceur.
Disposez les sablés sur une plaque chemisée de
papier cuisson. Enfournez pour 7 & 8 minutes
en surveillant la coloration. Laissez tiédir.

g Finalisez. Déposez un peu de purée de
carotte froide au centre d’un biscuit
sans trou, recouvrez avec un sablé troué
et appuyez légerement. Parsemez de
ciboulette ciselée. Dégustez a I'apéritif
ou en accompagnement d’une salade.

&
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Boules de Noél
au fromage frais

30MIN | POUR

1}
i

Préparation { 6 personnes

Tbotte de ciboulette
500 gdefromage
dechévre frais / 40gde
noisettes décortiquées
40 gde pistaches nature
décortiquées / 40gde
cranberriesséchées / 30gde
noixde pécan / 1c.asoupe
degrainesdelindoré
1c.asoupede graines
desésame / 1c.asoupe
de graines de pavot
1c.asoupe de curcuma
moulu / 1c.asoupe
de paprikafumé

1 Préparez les ingrédients.
Hachez finement, au couteau
et séparément, les pistaches,
les noisettes, les noix de
pécan et les cranberries
séchées. Ciselez la ciboulette.
Placez chaque épice, graine
et autre condiment dans
une petite coupelle.

Réalisez les boules

de Noél. Faconnez des
boulettes de fromage frais
de différentes tailles entre
vos doigts légérement
humectés d’eau froide.

3 Ajoutez 'enrobage. Roulez
distinctement chaque boulette
dans une panure, en variant
les couleurs. Disposez-les
dans des plats de service et
réservez-les au frais jusqu’au
moment de déguster.
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Champignons fareis
au condiment aillé

30MIN i 30MIN POUR
Préparation Cuisson 8 personnes

16 champignons de Paris / 1oignon
3 goussesd’ail / 16 feuilles de sauge
100 g de fromage frais d tartiner
30gdepecorinorépé / 10gdebeurre
1bocal de poivrons grillés au naturel (env. 190 g) e
100 gde pignonsde pin / 6c.asoupe :
d’huiled’olive / Selet poivre

1 Préparez les champignons. Otez le pied des
chapeaux, puis émincez finement les pieds.

2 Préparez la farce. Pelez et ciselez I'oignon, puis
faites-le suer dans une sauteuse avec ’huile
pendant 5 minutes. Ajoutez les poivrons égouttés
et coupés en lanieres, et mélangez encore
3 minutes. Hors du feu, incorporez les pignons.

3 Préparez le condiment. Pelez et écrasez
ASTUCE les gousses d’ail au presse-ail. Faites-les
Vous pouvez ' Eevenir dalns un((ai p((eitite i.lauteuse avec lel
- . e i [ eurre et les pieds des champignons, salez
utilisen des piqulu(ls (.wI et poivrez. FaIi)tes suer le toutp1§ minutes.
apporter nt une petite Retirez du feu et laissez refroidir. Amalgamez
note légerement cette préparation avec le fromage frais
) préalablement détendu a la fourchette puis
televee. incorporez le pecorino rapé. Réservez au frais.

£ 414 Procédez au montage. Préchauffez le four
4180 °C. Répartissez la farce dans les chapeaux
disposés dans un plat a four chemisé de papier
cuisson. Disposez une feuille de sauge par-
dessus et enfournez pour 15 a4 20 minutes,

» Jusqu’a ce que les champignons soient tendres.y -

5 Dressez. Déposez une petite quenelle de

. & # *M  condiment bien froid sur les champignons

' farcis engore chauds. Dégustez en profitant

L o du contraste de températures.

) S . _ .
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Muflins aux trois fromages

POUR

10MIN I
6 muffins

20MIN l
Préparation

Cuisson

1branchede persilplat / 1ceuf / 1boule de mozzarella
45gd’emmentalrépé / 35gdecomtérapé
S5cldelait / 75gdefarine / 5cld’huile
Y5 sachet de levure chimique / Sel et poivre

1 Préparez Pappareil. Mélangez
la farine et la levure puis
ajoutez I'ceuf, le lait, 'huile,
du sel et du poivre.

et hachez-le. Coupez la mozzarella
en morceaux. Ajoutez le persil et
les fromages a ’appareil. Mélangez.

3 Enfournez. Remplissez des
moules a muffins aux deux tiers et
enfournez pour 20 a 25 minutes.

2 Finalisez. Préchauffez le four
a 180 °C. Lavez le persil, séchez-le

& Va &‘. ’v&
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Champignons fareis "
a la ricotta
40MIN ’ 15 MIN POUR
Préparation {  Cuisson | 4personnes
500 g de gros champignons

Toignon / 1bouquetde persil
Tgoussedail / 5brinsdethym
300gdericotta / 100 gde parmesan
6 c.asouped’huiled’olive / Seletpoivre

1 Préparez la farce. Préchauffez le four
a 200 °C. Epluchez et hachez l'oignon et
lail. Lavez le thym et effeuillez-le. Mélangez
le thym, l'oignon, I’ail et la ricotta dans un
saladier. Rapez le parmesan et ajoutez-en
la moitié a la ricotta. Salez et poivrez.

2 Enfournez. Nettoyez les champignons,
retirez les pieds, puis placez les tétes sur une
plaque a four couverte de papier cuisson.
Salez et poivrez. Répartissez la farce sur
les champignons et saupoudrez du reste de
parmesan. Enfournez pour 15 minutes.

3 Dressez. Lavez le persil, puis effeuillez-le. Mixez
les feuilles en ajoutant progressivement ’huile
d’olive. Salez et poivrez. Versez cette huile au
persil sur les champignons et servez bien chaud.
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% Bruschetta a la ereme
de betterave
30MIN POUR

Préparation | 4personnes

1betterave cuite
Quelques branches de thym frais
125gdericotta / Y2blchedechévre
10gdebeurre / 2baguette
1poignée de cerneaux de noix de Grenoble
1c.asoupedesucredecanne / V2c.acafé
depimentenpoudre / Seletpoivre

1 Préparez les noix. Dans une poéle bien chaude,
déposez les cerneaux de noix séparés en deux.
Faites-les dorer quelques minutes puis ajoutez
le sucre de canne et le beurre. Laissez-les
caraméliser puis réservez-les et attendez qu’ils
soient refroidis. Hachez-les grossiérement.

2 Préparez la créme. Rapez la betterave tres
finement et mélangez-la a la ricotta dans un
grand bol. Salez et poivrez selon votre gott,
ajoutez un peu de piment en poudre et réservez.

8 Faites les toasts. Coupez la demi-
baguette en deux dans le sens de la
longueur, puis en deux dans le sens de la
largeur, pour obtenir 4 toasts. Faites-les
griller au grille-pain, puis badigeonnez-les
de préparation a la betterave.

Petites eroquettes de fromage

4 Dressez. Déposez 2 tranches fines de

a la confiture d’()ignon rouge biche de chévre sur chacun des toasts et
décorez d’un peu de thym et de cerneaux
30MIN | 30MIN POUR de noix caramélisés. Dégustez.

Préparation i Cuisson 6 personnes

6 feuilles de basilicciselées / 1ceuf / 200gdefromage
dechévrefrais / Farine / Chapelure
Huile defriture / Seletpoivre
Pour la confiture d’oignon: 5 oignons rouges
10cldevinrouge / 3c.asoupe de sucre roux
1c. a soupe d’huile d'olive / 1c. a café de 4 épices / Sel et poivre

1 Préparez la confiture d’oignon. fond de chapelure dans une
Pelez les oignons et émincez-les autre. Fouettez 'ceuf dans
puis faites-les blondir dans une une assiette creuse. Passez
casserole avec I’huile d’olive. chaque bille dans la farine
Saupoudrez de sucre roux et de puis dans 'ceuf et enfin dans la
4 épices. Salez et poivrez. Versez chapelure. Repassez-les dans
le vin rouge, laissez confire I'ceuf puis dans la chapelure.
20 minutes, puis laissez refroidir. 4 Mettez & cuire. Faites chauffer
2 Réalisez des billes de fromage ’huile de friture. Plongez-y les
de cheévre. Roulez-les entre billes de fromage et laissez-les
vos paumes avec le basilic " dorer pendant quelques
ciselé, afin qu’elles soient minutes. Egouttez-les sur du
parfaitement rondes. papier absorbant. Salez et . T
3 Panez. Versez un fond de poivrez. Servez-les accompagnée
_ farine dans une assiétte et un - dela confiture d’oignon. ¥V
. ) . .
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Bouchées de betterave
et Tete de Moine

+ 15MIN i 1MIN POUR
Préparation i Cuisson | 6personnes

1grosse betterave rouge cuite
Yz citron (jus) / 5brinsde coriandre
100 gderosettes de fromage Téte de Moine

12 biscuits apéritifs nature

2 c.asoupe devinaigre de miel
2 c.asoupe d’huile de noix
1c.acafé de pignonsde pin

3 pincées de coriandre moulue

Selet poivre

1 Préparez la créme de betterave. Pelez
la betterave et coupez-la en dés. Versez
le jus du citron dessus avec le vinaigre
et la moitié de I'huile de noix. Mixez le
tout, salez et poivrez. Ajoutez la coriandre
moulue et les feuilles de coriandre.

Uous trouverez les jeunes
pousses chez un mara?chfn
ou un vendeur spécialise.
Vous pouvez aussi |f/5 faire
POUSSEN VOUS-MEme.

2 Dressez. Torréfiez les pignons environ
1 minute dans une poéle bien chaude
en remuant. Répartissez la mousse de
betterave sur les biscuits, ajoutez les rosettes
de Téte de Moine et les pignons. Arrosez
du reste d’huile de noix et servez.

L o
Makis d’épinards aux lentilles et chou
rouge vinaigre, créme de coco tandoori

20MIN ’ 45MIN POUR
Préparation Cuisson  4personnes

400gdechourouge / 1botte dépinardsd’Asie
2c.asoupede jeunes pousses de basilic pourpre
1,51de bouillondelégumes / 40 cldecrémedecoco
20cldevinaigredevinrouge / 125gdelentilles
4 c.asouped’huiled’argan / 2c.asoupe de mielde montagne
1c.acafédépicestandoori / Selet poivre

1 Préparez le chou. Emincez-le
puis hachez-le finement au
couteau. Portez & frémissement
le vinaigre avec le miel dans
une petite casserole. Ajoutez
le chou, mélangez et laissez
refroidir completement hors
du feu en remuant souvent.

4 Préparez les épinards.
Lavez-les et égouttez-les.
Faites-les cuire dans un panier
vapeur pendant 5 minutes.

5 Procédez au montage. Egouttez
le chou et mélangez-le avec les
lentilles, assaisonnez et ajoutez
I’huile puis mélangez. Formez
huit bandeaux de 4 a 5 cm de
large avec les feuilles d’épinards

2 Préparez les lentilles. Plongez-les
dans le bouillon en ébullition et

laissez-les cuire 40 a 45 minutes,
jusqu’a ce qu’elles soient tendres.
Egouttez-les et laissez-les tiédir.

3 Préparez la sauce. Salez et
poivrez la créme de coco et
mélangez-la avec la moitié
des épices tandoori, faites
chauffer pour homogénéiser.

W

disposées bien a plat. Garnissez-les
a une extrémité avec la salade de
lentilles. Enroulez les feuilles pour
envelopper la garniture et disposez
les makis obtenus dans le fond de
quatre assiettes creuses. Versez

la sauce au fond et saupoudrez

du reste d’épices tandoori.

& marmiton
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N'hésitez pas
3 reliaussen les 0ignons
d'une touche de flocons
de piment ou @ remplacer
Puile d'olive par de Phuile
dalive pimentee.

Tartelettes feuilletées a 'oignon
confit, au chevre et touche de miel

20MIN ’ 1HO5 POUR
Préparation i Cuisson | 6personnes

2 grosoignonsrouges / Tbouquetdethym / 300gdeblchede
chevre maxiformat / 10gdebeurre / 1Trouleaude pdte feuilletée
8 c.asoupe d’huiledolive / 2c.asoupe de miel de montagne
2 c. a soupe de vinaigre balsamique / Sel et poivre 5 baies

1 Préparez les oignons. Préchauffez emporte-piece a bords crantés.
le four & 180 °C. Pelez et émincez Foncez les disques de pate dans
les oignons. Désolidarisez les des moules a tartelettes beurrés.
rouelles et placez-les dans un plat 3 Garnissez la pate. Piquez le
a four chemlge de papier cuisson. fond de pate et répartissez-y
Arrosez d’huile et de vinaigre, les oignons confits refroidis. g
salez et poivrez. Effeuillez la moitié Tranchez la biiche en six rondelles
du thym par-dessus. Enfournez et disposez-les par-dessus.

pour 20 minutes puis mélangez.
Réduisez la température du four
a 160 °C et poursuivez la cuisson
30 minutes. Laissez refroidir.

4 Finalisez les tartelettes.
Préchauffez le four a 200 °C.
Poivrez bien et nappez de miel
les tartelettes. Ajoutez un brin

2 Préparez la pate. Déroulez-la de thym. Enfournez pour 15 &
et taillez-en 6 disques de 20 minutes, jusqu’a ce que le
7a 8 em de diametre avec un fromage soit bien gratiné.



Houmous classique

12H 20MIN
Repos Préparation
1H40 POUR

Cuisson | 6personnes

2citrons(jus) / 3 goussesdail
1feuille delaurier / 500 gde pois chiches
13cld’huilede sésame / 1pincée de piment
fortenpoudre / Paprika / Seletpoivre

1 Préparez les pois chiches la veille. Trempez-les
dans un saladier d’eau froide toute une nuit.

2 Mettez a cuire. Placez les pois chiches,
le jour méme, dans 2 1 d’eau froide avec
le laurier et 1 gousse d’ail pelée. Portez
a ébullition et laissez cuire pendant 1 h 30
a 2 heures. Salez et poivrez a mi-cuisson.

3 Préparez le houmous. Egouttez les pois
chiches et conservez I'eau de cuisson.
Mixez-les en purée. Remettez-les dans
une casserole et chauffez a feu doux.
Incorporez 10 cl d’huile de sésame tiédie
en fouettant, allongez un peu avec de
I'eau de cuisson et le jus des citrons.

4 Finalisez. Pilez l’ail restant au mortier
avec I’huile restante et ajoutez-le dans
la casserole hors du feu. Saupoudrez
de piment et de paprika.

Cappuccino de chataigne
20MIN i 1H POUR

Préparation Cuisson 6 personnes

400 g de chétaignes fraiches (ouenbocal) / 40cldecreme
fleurette / 20 clde bouillondelégumes / Seletpoivre

1 Préparez les chataignes. laissez cuire le tout pendant
Epluchez-les et faites-les bouillir 20 minutes a feu moyen.
40 minutes daps de l'eau salée. 3 Dressez. Mixez longuement cette
Egouttgz—les. Si elleg sont en préparation pour 'émulsionner.
bocal, égouttez-les simplement. v - gglez et poivrez, mélangez puis

2 Préparez la créme. Versez le répartissez-la dans des verrines
bouillon et la créme dans une et servez chaud, en entrée ou

». casserole. Fouettez-les ensemble . en accompagnement de veau,
puis ajoutez les chataignes et de volaille ou de gibier.
, *
3 * »
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Gougeres au chévre et aux herbes

25MIN ’
Préparation

30MIN
Cuisson

POUR
6 personnes

Pourlapatedachoux:3ceufs / 90gdegruyererépé
80gdebeurre / 130gdefarine / 1c.acafédesel
1pincée de muscade / Poivre dumoulin
Pourlafarce:’2goussedail / 1c.asoupede persil ciselé
1c.asoupedecibouletteciselée / 1c.asoupe de basilic ciselé
300gdechevrefrais / 1c.asouped’huiledolive / Selet poivre

1 Préparez la pate a choux.
Préchauffez le four a 210 °C.
Versez 20 cl d’eau avec le beurre
en parcelles et le sel dans une
casserole. Chauffez a ébullition.
Hors du feu, ajoutez la farine
en une seule fois et mélangez
vigoureusement a I'aide d’une
spatule, puis travaillez la pate
sur feu doux jusqu’a ce qu'elle
se détache des parois.

2 Faites cuire les choux. Retirez
la casserole du feu et ajoutez
et mélangez les ceufs un par
un. Lorsque la pate est lisse,
incorporez le gruyere, la muscade
et g tours de moulin a poivre.
Versez dans une poche a douille

large (ou un sac congélation percé).

Déposez des petites boules de ‘Eate

84 & marmiton
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(environ 2,5 cm) sur la plaque du
four tapissée de papier cuisson.
Espacez-les d’au moins g cm.
Enfournez pour 20 a 25 minutes,
les choux doivent étre bien dorés.
Laissez-les refroidir sur une grille.

3 Préparez la farce. Ecrasez
Pail avec le plat de la lame d’un
couteau. Mélangez le fromage de
chévre frais avec I’huile d’olive, les
herbes et I’ail. Salez et poivrez.

4 Finalisez les gougéres.
Coupez le haut des gougeres.
Remplissez généreusement
les choux de farce. Sivous les
préparez a I’'avance, conservez
les choux et la farce séparément
au frais et garnissez les choux
14 2 heures avant de les servir.

$
»
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Tarama vegetal %
y 10MIN i 5MIN
Préparation {  Cuisson
1H POUR
e Repos 8personnes

“citron / 200 gdetofufumé / 20cldecréeme
desoja / 4c.asoupedeyaourt nature de soja
4 c.asoupe d’algues séchéesen paillettes
4 c.asoupede jusdecarotte
2gdagar-agaren poudre
1c.asouped’huiledolive / Seletpoivre

1 Préparez les ingrédients. Coupez le tofu en
cubes et pressez le citron pour en extraire le jus.

2 Préparez la base. Réunissez la creme,
lagar-agar, le jus de carotte et les
algues dans une casserole. Portez
a ébullition tout en fouettant.

8 Mixez. Transférez le mélange dans le
bol d’un mixeur. Ajoutez le tofu, le jus
de citron, I’huile d’olive et le yaourt.
Salez, poivrez puis mixez finement.

4 Laissez reposer. Versez la préparation dans un
bocal et réservez au frais pour au moins 1 heure.

5 Servez. Dégustez le tarama végétal bien frais
avec des crotitons de pain ou des gressins.

VARIANTE
Pour une teinte
moins orangée et plus
ase, remplacez le jus de
carotte par 223 cuillerées
3 soupe de jus de
betienave.




Tarte fine camembert,
cranberries et noisettes

20 MIN 50MIN | POUR
Préparation Cuisson | 8personnes

{
|
i
i

400 g de cranberries fraiches ou surgelées
2 branches de céleri avec feuilles
1 petit oignon rouge / 2 camemberts de
250 g chacun / 15 g de beurre / 2 rouleaux
de pate feuilletée / 40 g de noisettes entieres
décortiquées / Sel et poivre

1 Préparez les ingrédients. Effilez le céleri
puis émincez-le en réservant les feuilles pour
la fin. Pelez et ciselez I'oignon. Faites-les
suer dans le beurre pendant 10 minutes.
Ajoutez les cranberries, salez et poivrez puis
versez un fond d’eau et couvrez. Laissez
étuver 5 a 10 minutes pour les attendrir.
Laissez-les complétement refroidir.

2 Préparez la tarte. Préchauffez le four a 200 °C.
Déroulez une pate avec son papier cuisson
sur une plaque a four. Retirez la crotte en
périphérie d'un camembert et taillez-le en fines
tranches. Concassez grossierement les noisettes.

48 Enfournez. Répartissez la moitié de la
poélée de cranberries sur le fond de tarte
a1 cm des bords et disposez le camembert
par-dessus. Parsemez de noisettes et
enfournez pour 35 a 40 minutes.

44 Finalisez. A la sortie du four, poivrez et
parsemez de feuilles de céleri hachées. Préparez

M la seconde tarte avec le reste des ingrédients.
Coupez la premiére tarte en 8 parts et
dégustez-la pendant la cuisson de la seconde.
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Feuilletés apéritifs de Noél

1I5MIN | 15MIN
Préparation |  Cuisson

POUR 6 personnes

1jaune d’ceuf/ 2 rouleaux de
pate feuilletée / 150 g de purée
de tomate séchée (en bocal)
1c. a soupe de graines
de sésame

1

2

~

Préparez les feuilletés.
Déroulez les pates
feuilletées. Tartinez la
premiere pate de purée de
tomate et recouvrez-la de la
deuxieme pate feuilletée.

Formez les feuilletés.
Préchauffez le four

a 180 °C. Découpez des
formes dans la pate

a l'aide d’emporte-pieces

en forme de sapin ou
d’étoile. Disposez-les sur
une plaque recouverte
de papier cuisson.

3 Enfournez. Badigeonnez le
dessus des feuilletés avec
un peu de jaune d’ceuf.
Parsemez de graines
de sésame. Enfournez
pour 12 a 15 minutes.
Dégustez tiede ou froid.
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¥ ~ Pain hérisson an cheddar et auxherbes
" 1SMIN l 10MIN POUR
Préparation i Cuisson i 8personnes

4 brinsdesarriette / 3brinsdethym / 6 feuillesdesauge
160 g de cheddar en tranches / 1pain complet de campagne
2c.asouped’ailsemoule / 8noixdécortiquées / 8noisettes
décortiquées / 4c.asouped’huiledenoix / Poivre dumoulin

1 Préparez le pain. Entaillez-le sur une plaque a four chemisée
en quadrillage par le dessus, de papier cuisson. Badigeonnez-le
assez profondément mais sans d’huile a I'ail et aux herbes.
couper la base du pain. Enfournez pour 10 minutes,

2 Préparez le condiment. jusqu’a ce que le fromage soit bien
Effeuillez la sarriette et le thym. fondu et le dessus du pain gratiné.
Mélangez-les avec I'ail semoule 5 Dressez. Servez le pain
et I’huile, puis poivrez bien. avec les fruits a coques.

3 Garnissez le pain. Insérez ;
des morceaux de tranches TOUR DE MAIN

de cheddar dans toutes les Vutilisation d'un bon couteau
entailles, en les glissant le plus " indi ol
profondément possible. a pain est indispensable pour

4 Passez a la cuisson. Préchauffez téaliser avec precision des e’ma'u%
le four & 180 °C. Disposez le pain espacées d'environ 2 cin.

kg
-

Vol-au-vent aux cepes

20MIN E 30MIN POUR
Préparation |  Cuisson | 6personnes

800 g de cepes / 1gros oignon / 2 échalotes
2 botte de ciboulette / 1gousse d’ail
10 cl de creme liquide entiere
20 g de beurre / 6 feuilletés & vol-au-vent
(0 commander chez le boulanger)
10 cl de vermouth ou de Noilly Prat
1c. a soupe d’huile de noisette / Sel et poivre

1 Préparez les ingrédients. Lavez les cépes si
besoin et recoupez les plus gros en morceaux.
Pelez et ciselez I'oignon et les échalotes.

Pelez et écrasez I'ail au presse-ail. Faites
revenir 'oignon, les échalotes et ’ail dans une
grande poéle avec le beurre et 'huile pendant
5 minutes. Ajoutez les cépes, salez, poivrez

et faites-les sauter pendant 10 a 15 minutes
jusqu’a ce qu’ils aient rendu toute leur eau.

2 Préparez les vol-au-vent. Préchauffez
le four & 160 °C. Placez les feuilletés sur
une plaque a four recouverte de papier
cuisson. Enfournez pour 10 a 12 minutes.

" Déglacez les cépes avec le vermouth et
versez la créme pour bien lier le tout. Faites
réduire 1 minute. Ciselez la ciboulette.

8 Finalisez. Garnissez les feuilletés d \
cepes et parsemez de ciboulette.” > » A . * \ ‘
(- X & § »
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Velouti¢ de potiron a la sauge
et a la cardamome

15MIN I
Préparation

30MIN
Cuisson

POUR
8personnes

600 gde potiron / 1oignon / 1botte desauge
20gdebeurre / 1,51de court-bouillon / 6c.asoupe d’huile d’olive
2 capsulesde cardamome / Seletpoivre

1 Préparez les ingrédients. Pelez
et émincez 'oignon. Pelez et
épépinez le potiron et taillez-le
en cubes. Ouvrez les capsules
de cardamome et pilez les
graines dans un mortier.

2 Lancez la cuisson. Dans un
faitout avec 10 g de beurre et
I’huile, faites suer l'oignon avec la
cardamome pendant 5 minutes.
Ajoutez le potiron, salez et poivrez.
Mélangez pendant 2 minutes
puis versez le court-bouillon.
Couvrez et portez a ébullition.

3 Laissez mijoter. Réduisez le feu et
laissez cuire pendant 20 minutes,
jusqu’a ce que le potiron soit
bien tendre. Faites griller les

i feuilles de sauge dans une petite
J poéle avec le reste de beurre.
» 88 & marmiton
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4 Finalisez. Récupérez les
légumes avec une écumoire et
placez-les dans le bol d’'un mixeur.
Actionnez en ajoutant juste assez
de bouillon de cuisson pour
obtenir un velouté bien onctueux.
Rectifiez 'assaisonnement.

5 Dressez. Répartissez le velouté
bien chaud dans huit tasses
et garnissez de feuilles
de sauge grillées au beurre.

TOUR DE MAIN
i vous avez beaucoup de feuilles de
sauge grillées, résewvez-en seulement
2 par tasses pour la présentation
finale et ajoutez le reste dans le
“velouté au mowment de le mixen.
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Feuilletés au kaki
et au chevre

10MIN I 15MIN
Préparation {  Cuisson

POUR

2kakis / 1branche deromarin

1jauned’ceuf / 250 gde blche de chévre

1pate feuilletée rectangulaire
4 c.asoupe d’amandes effilées

1 Formez vos feuilletés. Détaillez la pate
en plusieurs petits rectangles. Sur chaque
rectangle, marquez un trait peu profond
a 2 cm des bordures de chaque coté.

2 Préparez la garniture. Tranchez la biche.

Lavez et épluchez les kakis, coupez-les en deux
puis en tranches. Préchauffez le four a 180 °C.

3 Montez les bouchées. Au centre de
chaque rectangle de pate, déposez
1 ou 2 morceaux de kaki sans dépasser
les marquages. Recouvrez de fromage de
chevre et parsemez d’amandes effilées.

4 Faites cuire le tout. Dorez les bords
de la pate avec le jaune d’ceuf battu et
enfournez pour 15 minutes. Ajoutez quelques
brins de romarin avant de servir.
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ASTUCE
$i vous avez la
chiance de posséder
une petite truffe fraiche,
rhpez-on de lamelles pout
la dewiibre touche a laide
dune rape 3 teuffe.

Brouillade a la truffe noire

15MIN t 15MIN POUR
Préparation { Cuisson | 8personnes

450 gde mélange forestier surgelé
2botte deciboulette / 8 gros ceufs extra frais
20cldecrémeliquide entiére
15gdebeurre / 50 gde brisures de truffe
noire a’huile / Selet poivre

1 Préparez les champignons. Faites-les sauter
avec I’huile des brisures de truffe et le beurre
pendant 10 minutes en assaisonnant. Transférez-les
sur une planche a découper et hachez-les.

2 Préparez appareil. Battez les ceufs, salez
puis poivrez. Ajoutez-les dans la méme
sauteuse et mélangez sans cesse, sur feu
moyen pour les faire prendre lentement.

3 Finalisez la brouillade. Versez la creme pour
stopper la cuisson des ceufs et mélangez encore
jusqu’a obtenir une consistance bien crémeuse.
Replacez les champignons hachés et ajoutez les
trois quarts de la ciboulette ciselée. Mélangez bien.

4 Dressez. Répartissez la brouillade dans
huit petits bols et parsemez de ciboulette
ciselée restante. Ajoutez les brisures de
truffe par-dessus et servez sans attendre.
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UARIANTE
Vous pouvez
également le sewit avec
des greasing ou des tranches
de pain noit grillées et
des couteaux a beunte
pout tartinen

Sapin de Noél au fromage frais et crackers

10MIN POUR
Préparation { 8 personnes

Tcitronvertbio / 1petit pimentrouge doux
6 brinsd’origan / 6brinsdebasilic / 4 brinsde menthe
300 gdefromagefraisatartiner / 200 g de fromage de chévre frais
1paquetde crackersaubeurre / Poivre

1 Préparez les ingrédients. la moitié du mélange d’herbes et
Effeuillez et hachez finement amalgamez le tout a la fourchette.
toutes les h(?rbes ensemble. 3 Faconnez le sapin. Formez un
Coupez le piment en deux et cone de fromage a l'aide de vos
retirez les pépins, émincez-le mains humectées. Roulez-le dans
avec un tres bon couteau le plus le reste du mélange d’herbes
finement possible. Rapez le zeste et placez-le sur une assiette de
du citron vert préalablement lavé ‘service. Réservez au réfrigérateur
et z?]outez—le au mélange d he‘rbes. jusquau moment de servir.

2 Préparez le fromage. Travaillez, 4 Servez. Dégustez le sapin de Noél
al'aide d’'une fourchette, les deux eny plantant des crackers.
fromages en poivrant. fncorporez '
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Toasts brioches *
au beurre d’algues
et au radis noir

20MIN POUR
Préparation { 8 personnes

Tradis noir / 1gousse d’ail
1pointedejusdecitron / 100gdebeurre
debaratte d température ambiante
Tbaguette viennoise / 30gdegrainesde
sésamenoir / 1c.asoupe de mélange de fines
alguesseéchesen paillettes / Seletpoivre

1 Préparez le beurre d’algues. Hachez finement
lail dégermé. Placez le beurre dans un bol
et assouplissez-le a la fourchette. Ajoutez les
algues et l'ail, puis mélangez. Salez, poivrez
et mélangez & nouveau, puis placez au frais.

2 Préparez le radis. Lavez-le et coupez-le
en tres fines tranches a I'aide d’une mandoline,
puis recoupez chaque tranche en deux.

3 Dressez. Coupez la baguette en tranches,
tartinez-les de beurre aux algues et
répartissez le radis noir dessus. Ajoutez
la pointe de jus de citron puis parsemez
de sésame noir juste avant de servir.
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Comment bien
conserver

les restes €

A Noél, les repas sont souvent copieux, trés copieux, trop copieux!
Résultat, des que la féte est finie, il n’est pas rare que du foie gras,
du saumon fumé, de la volaille, du fromage et méme de la biiche
nous restent sur les bras! Comment les conserver
et combien de temps les garder ? Explications.

N

LE FOIE GRAS
. LES CREVETTES .
ET LE SAUMON FUME

~

“
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Reportage | gourmand |
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Par Didier Lalbenque

haque foyer francais consomme en
moyenne 13,2 kg de chocolat par
an, selon le Syndicat du chocolat,

avec une préférence pour le noir, Une culturoe

contrairement aux autres pays européens (30 % de

la consommation, contre 5 % en moyenne). Pour durable

obtenir ses multiples saveurs tant appréciées, quatre

principales variétés de cacao sont utilisées. Le Un cacaoyer produit kg de
criollo, la premiere espece historiquement cultivée cacao paran. Sachantgqu’un
en Amérique du Sud, dégage un parfum tres raffiné. Francaisen consomme en
Le forastero est le cacao le plus produit au monde, moyenne 6,6 kg, cela fait environ
grace a sa robustesse et son important rendement. sept cacaoyers par habitant et
Le trinitario est une plante hybride, issue du paran. Lasurface dédiée asa
croisement entre les deux précédentes variétés. culture aquasiment triplé en
Ilen exi§te une quatriéme, assez rare, le nacional, soixante ans et est responsable
venu d’Equateur, avec un subtil parfum floral. Mais de 30 % de la déforestation
toutes ces starlettes ont besoin de conditions idéales en Afrique, notammenten
avant de se métamorphoser en gourmandise. Coéte d’lvoire et au Ghana.

«Chez Ethiquable, on favorise
lagroforesterie pour maintenir

La cabosse, le fruit du cacaoyer, est cultivée I'équilibre de I'écosysteme. Cela
dans une quarantaine de pays a travers le passe pardes cultures sous couvert
monde, situés entre les deux tropiques en arboré. Les sols sont ainsi plus
raison de la chaleur et de I’humidité nécessaires fertiles, mais aussi mieux protégés
a sa croissance. On trouve des plantations en pour éviter les phénomeénes
Amérique (Equateur, Vénézuéla, Mexique), en d’érosion », indique Christophe
Asie (principalement en Indonésie) et en Afrique Eberhart de chez Ethiquable.

(Cote d’Ivoire, Ghana, Nigeria, Madagascar).
Mais étonnamment, le cacaoyer n’aime pas prendre

94 &, marmiton



4 FLEUR SUR 500 ovA

pRODU\RE UNE

le soleil. C’est pourquoi il est planté au milieu de
foréts, a l'ombre de grands arbres, en attendant
3 a 4 ans qu’il fournisse ses premiéres cabosses.
Hélas, 1 fleur sur 500 va en produire, car le pollen
n’est ni volatil ni attrayant pour les insectes.
Lorsque le fruit est mr, il faut alors 'écabosser
manuellement a la machette pour récupérer

les graines protégées par une pulpe blanche.

Puis vient I'étape de la fermentation d’une durée
de g a7 jours : les feves sont débarrassées de leurs
enveloppes pour étre ensuite séchées au soleil ou
dans des séchoirs électriques. Cette phase dure
entre 3 et 10 jours, et dépend de la variété et des
pays. « En Equateur, elle ne dure que 3 & 4 jours »,
selon notre expert, Christophe Eberhart,
cofondateur de Scop Ethiquable. Les premiers
aromes commencent a se développer, mais
insuffisamment, le gott reste encore trop amer :

elles sont enfin prétes a étre exportées vers I’Europe.

Arrivées dans la chocolaterie, les feves sont

concassées pour les débarrasser de leurs enveloppes,

puis les grains de cacao sont torréfiés, c'est-a-dire
grillés dans un grand four entre 100 et 140 °C.
« Pour préserver les aromes délicats et faire
ressortir des notes fruitées, florales et caramélisées
de certaines variétés, la torréfaction ne doit pas
dépasser 120 °C. Au-dela de cette température,
cela va uniformiser le gott du chocolat », précise
notre spécialiste. Ils finissent par étre broyés pour
se transformer en masse de cacao, une pate trés
liquide appelée également liqueur. Celle-ci fait
partie des ingrédients de base de la fabrication
du chocolat. On en réserve donc la moitié. Le
reste est pressé, ce qui sépare la partie liquide (le
beurre de cacao) de la partie solide, et forme une
grosse galette, appelée le tourteau. C’est a partir
de ce dernier, alors concassé puis passé a travers
un tamis, que l'on obtient la poudre de cacao.
Vient ensuite le malaxage ; divers ingrédients sont
mélangés pour recueillir les différentes saveurs.
Avec de la masse de cacao, du sucre et du beurre
de cacao, on obtient le chocolat noir. On rajoute
de la poudre de lait pour fabriquer le chocolat au
lait. Le blanc, lui, ne contient que du sucre, du lait
en poudre et du beurre de cacao, sans liqueur.

g CABOSSE l

Pour rendre le chocolat lisse, a I'aspect brillant
avec une texture croquante, il est chauffé et brassé
plusieurs heures : c’est 'étape de conchage et de
tempérage. « On y ajoute entre 5 et 10 % de beurre
de cacao pour faciliter le conchage et le rendre

plus fondant », explique notre expert. Le chocolat
est ensuite versé dans les moules pour prendre la
forme de tablettes. Au préalable, on peut y mélanger
des noisettes, des raisins, du riz soufflé, des
amandes, dans la limite de 40 % du poids total,
afin d’obtenir un résultat encore plus gourmand.
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Quel est le point commun entre la chouquette, I'éclair, "
la religieuse ou encore le saint-honoré ? Ces grands classiques .
dela patisserie se préparent avec la méme base, la pate a choux. '
Ca tombe bien, c’est une recette rapide et tres - N
accessible, a découvrirde ce pas!
Par Didier Lalbenque, photos de Quentin Huriez. L AiontS
\ rédien
\V ng ,
.4 ceufs 3
-7,* ’ S .q00gde be‘{rre 4
as0gdefanne T
.Apincéede sel
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Faites bouiillir25 cld’eau avec Sortezlacasserole du feu Travaillezla pdte sur feu moyen
Tpincée deseletlebeurre, etversezlafarine d'unseul bloc. avecunecuillere enbois. Elle doit
etremuez jusqu’dce qu’il soit se détacherdes parois.
compléetement fondu.
%
S
A\\
Horsdu feu, gjoutez1ceufet Faites de méme pourlesautres Dressezla pdteenformedechoux -
travaillezla préparation jusqua ce ceufs. Desquela pbteest sivous souhaitez les fourrer, ou
gu’il soit completement absorbé. homogeéne, versez-ladans faites-les plus petits pour obtenir " -
une poche adouille. deschouquettes. Enfournez ., =
pour25minutesa200°Gr ¢ *
96 & marmiton .
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25MIN | 40 MIN POUR

Préparation | Cuisson 6 personnes
4 ceufs 4 jaunes d’ceufs
100 gdebeurre 80cldelait
150 gdefarine 150 gdesucre
Tpincéedesel 100gdefarine
Sucre perlé (pour Tgousse devanille
la décoration)

1 Préparez la pate. Préchauffez le four & 200 °C.
Faites bouillir dans une casserole 25 cl d’eau avec
le beurre et le sel. Retirez la casserole a ébullition,
le beurre doit étre fondu entierement. Versez
toute la farine d’un coup et remuez.

2 Desséchez la panade. Remettez la casserole
sur feu moyen et travaillez la pate jusqu’a
ce quelle se détache completement des parois
pour former une boule. Utilisez une cuillere
en bois plutot qu’un fouet pour plus de facilité.

3 Ajoutez les ceufs un a un. Versez la pate dans
un cul-de-poule et ajoutez le premier ceuf en
travaillant la préparation. Incorporez un autre
ceuf des qu’elle est homogene, mélangez
puis faites de méme pour les suivants.

4 Formez les choux. Versez la préparation dans
une poche a douille et formez de petits tas sur
une plaque de four recouverte de papier cuisson.
Enfournez pour 25 minutes et laissez refroidir.

5 Préparez la créme patissiere. Mettez
le lait & chauffer dans une casserole. Fendez
la gousse de vanille en deux, raclez les graines
et ajoutez le tout dans la casserole. Fouettez
les jaunes d’ceufs et le sucre dans un saladier
jusqu’a ce que le mélange blanchisse.
Ajoutez la farine et mélangez intimement.

6 Finalisez la créme. Enlevez la gousse
de vanille avec une écumoire et versez
le lait chaud sur le mélange aux ceufs.
Remettez le tout dans la casserole et
portez a ébullition sans cesser de remuer.

7 Fourrez les choux. Coupez-les en deux. Déposez
la créme patissiére a I'aide d’une poche a douille
sur leur base et refermez-les avec leur chapeau.
Parsemez de sucre perlé ou de sucre glace.
Servez rapidement ou entreposez au frais.
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Cookie cups mousse au chocolat
noir et gingembre

40 MIN 2H30

Préparation | Réfrigération

POUR

30MIN ’
10 pieces

Cuisson

Pourlapate acookie:
1ceuf / 85gdebeurreramolli / 200gde farine
180 gdechocolatnoira pétisser / 100 gde pépitesde
chocolat / 70gdesucreroux / 1pincéedesel
Pourlamousse auchocolat augingembre:
Temdegingembrefraisrdpé / 6 ceufs
200gdechocolatnoir / 20gdesucre / 1pincéedesel

1 Préparez la mousse au
chocolat. Séparez les blancs
d’ceufs des jaunes. Faites fondre
le chocolat au bain-marie
pour qu’il soit bien lisse. Hors
du feu, incorporez les jaunes
d’ceufs et le sucre. Mélangez.

2 Préchauffez le four a 180 °C.
Montez les blancs, avec 1 pincée
de sel, en neige bien ferme.
Incorporez-les délicatement
au chocolat avec une spatule.
Ajoutez le gingembre. Mélangez
et réservez au frais 2 heures.

3 Préparez la pate a cookies.
Mélangez le beurre et le sucre
avec une cuillére en bois.

Ajoutez 'ceuf et mélangez avec

un fouet. Ajoutez progressivement
la farine, le sel et les pépites

de chocolat et remuez jusqu’a
l'obtention d’une pate-homogéne.

¥
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5 Versez la mousse au chocolat.

~ cups et servez sans attendre.

4 Faites cuire. Répartissez la

pate obtenue dans des moules
a muffins. Pressez-la le long des
parois et le fond afin de lui donner
la forme d’une tasse. Tapissez
chaque muffin de papier cuisson
et garnissez de billes de cuisson.
Enfournez pour 10 minutes. Otez
les billes de cuisson et le papier,
cuisez encore 10 minutes. Laissez
un peu refroidir puis démoulez.

Faites fondre le chocolat au

bain-marie jusqu’a ce qu’il soit

bien lisse. Badigeonnez au pinceau

I'intérieur de chaque « tasse »

et laissez refroidir au réfrigérateur
+ pendant 30 minutes environ.

A Taide d’une poche & douille,

répartissez la mousse au chocolat

au gingembre dans les cookies

s
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’)[inil)un(ll cakes aux pépites
* de chocolat et coeur de
pate a tartiner maison

30MIN I 45MIN i POUR
Préparation |  Cuisson 12 piéces

2cufs / 20cldelaitconcentréentier
nonsucré / 100 gdebeurre demi-sel
300gdesucredecanneblond / 275gde
farine semi-compléte / 200gde
chocolat noiracroquer / 85 % de cacao
minimum / 75gde purée de noisette
s c.acafé de levure chimique
Pourlapateatartiner:100gde beurre
demi-sel / 300gdelait concentré sucré
150 g de chocolat noir pétissier
100 gde purée de noisette

1 Préparez les ingrédients. Faites fondre
le beurre avec la purée de noisette. Concassez
finement le chocolat en pépites.

2 Préparez la pate. Fouettez le mélange beurre
et noisette avec le sucre et les ceufs. Incorporez
le lait concentré non sucré puis la farine
mélangée a la levure. A la fin, ajoutez les pépites
de chocolat et mélangez avec une spatule.

3 Préparez la cuisson. Préchauffez le four
a 150 °C. Répartissez la pate dans 12 moules
a minibundt cakes ou a minikouglofs en
silicone. Enfournez pour 45 minutes. Laissez
completement refroidir avant de démouler.

4 Préparez la pate a tartiner. Faites fondre le
chocolat cassé en morceaux avec le beurre en
parcelles au micro-ondes a faible puissance
(2 minutes et 30 secondes a 500 watts) ou
au bain-marie. Ajoutez la purée de noisette
puis le lait concentré sucré. Mélangez bien.

5 Finalisez. Remplissez le creux des minigateaux
de pate a tartiner. Entreposez-les au
réfrigérateur si vous souhaitez raffermir la
pate ou laissez-les a température ambiante
pour conserver un cceur coulant.
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. Minipavlovas maiBue-orange ameére

20MIN i@ 10MIN 2H POUR
Préparation | Congélation Cuisson 12 pieces
/ 5blancs d'ceufs /’1509de sucre en poudre

80gdesucreglace / 1pincéedesel
Pourlagarniture:1Tmangue bienmdre / 20cldecremeliquide entiere
200gdemascarpone / 50gdechocolatnoir / 3c.asoupede
marmelade d'orangeamére / 1c.acafé d’extrait de vanille liquide

1 Préparez la meringue. Montez
les blancs d’ceufs en neige ferme
avec le sel au batteur. Incorporez
le sucre semoule en battant plus

cul-de-poule au congélateur
pendant 10 minutes. Montez-la
en chantilly au batteur avec le
mascarpone puis ajoutez 'extrait

de vanille vers la fin. Placez la
chantilly dans une poche munie
d’une grosse douille cannelée.
Réservez au réfrigérateur.

doucement. Ajoutez & la fin le
sucre glace avec une spatule.

2 Couchez les meringues.
Préchauffez le four & 100 °C. Placez
I'appareil & meringue dans une
poche munie d’une grosse douille
cannelée. Déposez 12 tas d’environ
5 cm de diametre sur une plaque
a four chemisée de papier cuisson.
Enfournez pour 2 heures. Ensuite,
laissez-les refroidir dans le four
éteint avec la porte entrouverte.

4 Préparez le coulis. Pelez la
mangue et coupez-la en morceaux.
Mixez-les avec la marmelade
jusqu’a obtenir une texture lisse.

5 Procédez au montage. Surmontez
chaque meringue bien froide
d’un peu de chantilly. Nappez
de coulis et rapez quelques
copeaux de chocolat par-dessus
al’aide d’'un Econome.

3 Préparez la chantilly. Placez
la creme liquide dans un

Rochers coco

20MIN
Cuisson

POUR

10MIN I
6 personnes

Préparation

Uous pouvez
ajusten la fexture du
coulis en ajoutant un
peu d'eau, mais auss

7 blancs d’ceufs
300gdesucreenpoudre / 250 gde noix
decocorbpée / 60gdefarine / Sel

1 Réalisez la pate. Rassemblez les blancs
d’ceufs, le sucre, la noix de coco rapée et le
sel dans une casserole. Mélangez a la spatule
et faites chauffer le tout a feu doux, en
remuant, pendant 10 a 12 minutes. Retirez
la casserole du feu et laissez tiédir.

1 cuillerée a soupe de
cointrean.

2 Préchauffez le four a 200 °C. Versez la
farine en une fois dans le mélange et remuez
jusqu’a obtenir une pate homogene.

3 Enfournez. Dressez des petits tas de pate,
ala poche a douille ou a la cuillere, sur
une plaque couverte de papier sulfurisé.
Enfournez, réglez aussitot la température
du four a 180 °C et laissez cuire 10 minutes.

w
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Gaufre au citron meringuee

POUR

25MiN 5 2H
6 personnes

1H ’
Cuisson | Réfrigération

Préparation

1citron vert bio(zeste) / Huile
Pourlapdate:2blancsdeeufs / 130gde beurre
12cldelait / 130gdefarine
20gdesucreenpoudre / Sel
Pourlacréme aucitron:1citron jaune bio (zeste et jus)
Tceuf / 20gdebeurre / 30gdesucre
1c. & soupe de fécule de mais
Pourlameringue: Tblancd'ceuf
30gdesucreenpoudre / 30gdesucreglace

1 Préparez la pate. Faites fondre
le beurre dans une casserole,
puis ajoutez le lait, 1 pincée de sel
et 5 cl d’eau. Mélangez 2 minutes
puis laissez refroidir. Versez la
farine dans un saladier et faites
un puits. Ajoutez la préparation
précédente et mélangez sans
faire de grumeaux. Placez
2 heures au frais. Battez les
blancs d’ceufs en neige bien
ferme en ajoutant le sucre petit
a petit. Mélangez délicatement
les deux préparations.

mélangeant sans cesse (la creme
doit napper la cuillere). Retirez du
feu, laissez tiédir puis incorporez
le beurre. Laissez refroidir.

3 Préparez la meringue. Montez
le blanc d’ceuf en neige dans un
saladier, avec un peu de sucre
en poudre. Ajoutez petit a petit
le reste de sucre afin de serrer
les blancs. Incorporez le sucre
glace en mélangeant a ’aide d’une
maryse. Placez Pappareil dans une
poche munie d*une douille lisse.

4 Faites chauffer un appareil
a gaufres. Huilez-le et faites cuire
les gaufres jusqu’a épuisement
de la pate. Laissez tiédir puis
remplissez les alvéoles de creme
au citron et de meringue en
les alternant comme sur un,
damier. Dorez 1égéerement la
meringue au chalumeaq&)écor’ez
de zestes de citron vert. »

2 Préparez la créme au citron.
Pressez et zestez le citron. Versez
4 cl de jus dans un cul-de-poule,
ajoutez le sucre et le zeste puis
mélangez au fouet. Ajoutez la
fécule et I'ceuf puis mélangez
a nouveau. Déposez le cul-de-poule
dans un bain-marie frémissant.
Faites cuire‘a feu doux en «
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Minitartelette' meringuee
a la banane

20MIN l 1SMIN
Préparation {  Cuisson

POUR
6 personnes

2bananes / 2blancsdceufs
1pdtebrisée ousablée
2 c.asoupe de créme fraiche
140gdesucre / 2c.asoupedepralin

1 Préchauffez le four a 180 °C. Foncez 6 moules
a muffins avec la pate brisée ou sablée. Piquez
les fonds a la fourchette, puis couvrez de
papier sulfurisé lesté avec des billes de cuisson.
Enfournez pour 15 minutes. Laissez refroidir.

2 Préparez les bananes. Pelez-les et coupez-
les en rondelles. Faites-les chauffer dans
une casserole tout en les écrasant avec 20 g
de sucre et la créme. Ajoutez le pralin
dans la casserole pour le faire fondre,
otez du feu et fouettez. Répartissez dans
les moules, puis réservez au frais.

3 Montez les blancs. Chauffez le reste de sucre
additionné de 4 cl d’eau dans une casserole,
jusqu’a ce que le sirop atteigne 121 °C. Montez
les blanes d’ceufs en neige ferme.

4 Finalisez. Incorporez les blancs dans le
sirop hors du feu, et fouettez jusqu’a complet
refroidissement. Placez dans une poche a douille
cannelée et décorez-en les tartelettes garnies.
Colorez la surface au chalumeau avant de servir.

a3
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20MIN | 2H
Préparation |  Cuisson

TOMIN
Congélation

POUR
8 piéces

120gdeblancsd'ceufs / 125gdesucre
enpoudre / 125gdesucreglace / 1pincéedesel
4 fruits dela Passion
2 minimanguesde Colombie / 20cldecrémefleurette
100 g de fromage blancentier lisse

Préparez la meringue. refroidir dans le four éteint
Montez les blancs d’ceufs en avec la porte fermée.

neige ferme avec le sel au 3 Préparez les fruits. Pelez
batteur. Incorporez le sucre et coupez les mangues

semoule en battant plus en petits dés. Ouvrez les
doucement. Ajoutez & la fin le fruits de la Passion en deux
sucre glace avec une spatule. pour récupérer la pulpe
Couchez les meringues. et les graines. Mélangez
Préchauffez le four a 100 °C. le tout ensemble.

Placez I'appareil a meringue 4 Préparez le fontainebleau.
dans une poche munie d’une Peu de temps avant de servir,
petite douille cannelée. placez la créme dans un
Realisez huit disques en cul-de-poule au congélateur
colimacon d’environ 6 cm pendant 10 minutes.

de diametre sur une plaque Montez-la en chantilly au

a four chemisée de papier batteur puis incorporez le
cuisson. De ces bases, fromage blanc délicatement
poursuivez le couchage de a la spatule. Réservez au

la meringue en r’ealrlsant frais, pas trop longtemps.
des rebords torsadés de

manieére a former des nids

Procédez au montage.
Surmontez chaque meringue
refroidie d’un peu de
fontainebleau. Nappez de
fruits et servez sans attendre.

ou petits paniers creux
au centre. Enfournez
pour 2 heures. Laissez-
les ensuite complétement

USTENSILES INGREDIENTS CHOCOLATS PATE A SUCRE

%

DECORATION COLORATION

5

PRESENTATION

VENTE D’INGREDIENTS &
D'USTENSILES POUR LA PATISSERIE
ATELIERS DE PATISSERIE

www.legateausouslacerise.com

o %

©®



30MIN
Préparation

30MIN
Réfrigération

35MIN
Cuisson

POUR
20 pieces

90gdebeurre / 100 gdefarine (+pourle
plandetravail) / 90gde poudre d'amande
(+pourlesmoules) / 1pincéedesel

6 ceufs / 75gdebeurre demi-sel
10 clde creme liquide entiere
350 g de sucre de canne complet
200gdemiel / 100gdamandesentieres
100 gde cerneauxde noix
100 g de pistaches nature décortiquées
S5cldewhisky / 1c.asoupe
d’épices d paindépices
1 Préparez la pate. Dans le bol d’'un robot
pétrin, travaillez la farine avec la poudre
d’amande, le sel et le beurre en parcelles
jusqu’a 'obtention d’un sablage. Incorporez 5 cl
d’eau et pétrissez jusqu’a la formation d’une
boule. Enveloppez-la de film alimentaire et
entreposez-la au réfrigérateur 30 minutes.

2 Faconnez la pate. Préchauffez le four a 180 °C.
Abaissez la pate au rouleau sur une surface
farinée sur 3-5 mm d’épaisseur. Taillez-en
des disques de 6-7 em pour en foncer des
minimoules a tourtes profonds, d’environ
4 cm de diametre, préalablement beurrés.
Enfournez pour 15 minutes pour une cuisson
a blanc. Puis détaillez-en autant d’étoiles
a l'aide d’'un emporte-piéce, a la mesure
de la circonférence des moules a minitourtes.

3 Préparez la garniture. Dans une
casserole, faites fondre le beurre avec
le miel, le sucre de canne complet et les
épices. Par ailleurs, fouettez les ceufs avec
la créme et le whisky. Versez le mélange
chaud par-dessus en fouettant.

4 Finalisez la garniture. Concassez
grossierement les amandes, les noix et les
pistaches. Placez-les dans un saladier et versez
l'appareil précédent par-dessus en remuant.

5 Assemblez. Répartissez la garniture dans
le fond des pates précuites. Déposez une étoile
par-dessus et soudez les bords. Enfournez
pour 20 minutes ou jusqu’a ce que les tourtes
soient bien dorées. Laissez-les complétement
refroidir a la sortie du four avant de les
démouler. Servez-les saupoudrées d'un
voile de sucre glace si vous le désirez.
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T0MIN 20MIN POUR
Préparation Cuisson 6 personnes
4 blancsd'ceuf / 150 g de sucre de canne blond
80 gdepuréed’amandecomplete / 60gde puréede pistache
50gdefarinederizcomplete / 1c.asoupe d’huile de noisette grillée
1c.asoupe d’huile de pépinderaisin / 1pincéede sel

1 Préparez la cuisson. Préchauffez ferme avec le sel. Mélangez-les

le four a 180 °C. Huilez les encoches délicatement avec une spatule

d’une plaque a minimuffins a l'appareil précédent jusqu’a

a l’aide d’un pinceau avec ce qu’il n’y ait plus de grumeaux.

T'huile de pépin de raisin. 4 Passez en cuisson. Remplissez
2 Préparez la pate. Faites chauffer les moules de pate a 1-2 mm

et mélangez les purées d’amande des bords. Enfournez pour

et de pistache avec ’huile 20 minutes en surveillant bien la

de noisette. Mélangez ensemble coloration. Une lame de couteau

le sucre et la farine. Versez plantée a coeur doit ressortir

le mélange de purée par-dessus. seche. Démoulez-les délicatement
3 Finalisez la pate. Au batteur, ala sortie fiu four et la{ssez—

montez les blancs en neige les refroidir sur une grille.

Préparez un glagage au chocolat en faisant fondre 50 g de chocolat
noir cassé en morceaux avec 25 g de beue demi-sel et 1 cuillerde
a café d’eau. Nappez-en le dessus de quelques timbales refroidies.

30MIN 25MIN POUR
Préparation Cuisson 6 personnes

3ceufs / 120gdebeurre mou
120gdesucreenpoudre / 100gdefarine
25 gdecacaoen poudre nonsucré
1c.acaférase delevure chimique
150 g de chocolat noir patissier

1 Préchauffez le four a 180 °C. Fouettez le
beurre mou et le sucre dans un récipient
jusqu’a ce que le mélange blanchisse.
Ajoutez les ceufs, mélangez. Versez la farine,
le cacao et la levure tamisés ensemble,
puis mélangez soigneusement.

2 Enfournez. Versez la pate dans les empreintes
d’une plaque a minikouglofs en silicone.
Enfournez pour 20 minutes. Vérifiez la
cuisson avec la pointe d’'un couteau : elle doit
ressortir seche. Sortez les kouglofs du four,
laissez-les refroidir puis démoulez-les.

3 Préparez le glacage. Faites fondre le
chocolat au bain-marie a feu doux. Trempez
la téte de chaque kouglof dans le chocolat
fondu, puis posez-les sur une grille.

Laissez figer a température ambiante.
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Tartelette au citron meringuée inverseée
1H 5 1H45 3H POUR

Préparation Cuisson Réfrigération | 8tartelettes

Pourlameringue:3blancsd'ceufs / 200gdesucre / 1pincéedesel
Pourlacrémeaucitron: 3 citronsnon
traités / 4ceufs / 160gdebeurre / 150gdesucre
Pourlessablés:1jauned’ceuf / 150gdebeurre
240gdefarine / 90gdesucre / 30gdepoudre
d’amande / 1sachetdesucrevanillé / 1pincéedesel

1 Préparez les meringues : mélanger. Versez dans un saladier,
montez les blanes d’ceufs en filmez au contact et laissez refroidir.
neige avec 1 pincée de sel. 4 Réalisez les sablés. Mélangez
Ajoutez le sucre petit a petit, la farine, la poudre d’amande,
quand les blancs commencent le sucre, le sucre vanillé et le sel.
amousser, en continuant Ajoutez le beurre coupé en dés
de battre jusqu’a l’obtel{ltion d’un et travaillez I'ensemble jusqu’a
mélange compact et brillant. l'obtention d’un gros sable. Ajoutez

2 Préchauffez le four a 100 °C. le jaune d’ceuf et pétrissez jusqu’a
ATaide d’'une poche & douille l'obtention d’une pate homogene
cannelée, dressez 8 fonds de non collante. Etalez la pate sur une
tartelette, de 8 cm de diametre feuille de papier cuisson. Laissez
environ, sur une feuille de papier reposer 1 heure au réfrigérateur.
gulfurisé. Enfournez pour 1 h 30. 5 Préchauffez le four 4 180 °C.
Eteignez le four une fois la cuisson Dans la pate, découpez des sablés
terminée et laissez-y les meringues et de petites décorations au choix
refroidir avec la porte entrouverte. (étoiles, fleurs...). Placez-les sur une

3 Préparez la créme au citron. plaque couverte de papier cuisson
Zestez 1 citron et pressez les et enfournez pour 12 a 15 minutes.
3 citrons pour en récupérer le jus. Laissez refroidir.

Faites fondre le beurre dans une 6 Dressez. Remplissez les fonds de
casserole avec le jus des citrons et le tartelette de créme au citron et
zeste. Fouettez les ceufs et le sucre

¢ > réservez au frais 2 heures. Déposez
dans un bol, puis versez_le me\lange les sablés sur la créme et réservez
beurre fondu et jus de citron." au frais jusqu’au moment de servir.
Remettez le tout dans la casserole « ~+ Saupoudrez de sucre glace

. .

et faites épaissir sans cesser de i
.
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Tartelette fine pomme, &
noix et sirop d’érable

1SMIN l 1SMIN POUR s
Préparation Cuisson 6 personnes =

1trés grosse pomme ou 2 petites ‘
Trouleaude patefeuilletée / 30gde
cerneauxdenoix / 30gdenoixde pécan
1sachetdesucrevanillé / 6c.asoupedesirop
dérable / 1c.acaféde cannelle moulue

1 Préparez la pomme. Lavez-la et taillez-
la en fines lamelles a la mandoline, en
contournant le trognon.

2 Préparez la pate. Déroulez-la et taillez-en
6 disques de 7-8 cm de diametre avec un
emporte-piece. Disposez-les sur une plaque
a four chemisée de papier cuisson.

3 Garnissez la pate. Mixez les cerneaux
de noix et de noix de pécan avec la cannelle
et le sucre vanillé. Répartissez ce mélange
sur les disques de pate a 0,5 mm des bords.

4 Finalisez les tartelettes. Préchauffez le four
a 200 °C. Répartissez les lamelles de pommes
sur les disques de pate et nappez d’un trait de
sirop d’érable. Enfournez pour 15-20 minutes,
jusqu’a ce que la pate soit bien dorée et gonflée.

Amusez-vous en taillant des disques de pate de
différentes dimensions afin d'obtenir le moins
de chutes de pate possible. Ajoutez une petite
quenelle de mascarpane sur chague tarte fine.
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Bouchees aux noix et glacage mandarine

30MIN
Cuisson

POUR

40MIN I
20piéces

2H i
Préparation

Réfrigération

3 mandarinesbio / 4blancsd’ceuf / 240gdebeurre
doux (+moule) / 150gdefromagefraisatartiner / 150g
desucredecanneblond / 150gdesucreglace / 60gde

cerneauxdenoix / 50gdefarine / 1pincéedesel

Pourlafinition:75gdebeurre / 20 cldecreme liquide

150 gde chocolatnoir / 2 c.asoupe de Mandarine
Napoléon / Quelques cerneauxde noix

1 Préparez la cuisson. Préchauffez
le four a 180 °C. Beurrez puis
chemisez de papier cuisson
le fond de deux moules
carrés de 22 cm de coté.

5 Préparez la garniture. Rapez le
zeste des mandarines et fouettez-les
au batteur avec le fromage frais,
le sucre glace, 90 g de beurre et
du jus de mandarine pour obtenir

2 Préparez la pate. Faites fondre un glacage souple et lisse.

150 g de beurre. Mixez les noix 6 Assemblez. Sur un plan de travail,

Creme brulee mandarine

15MIN E 15MIN 4H
Préparation Cuisson Réfrigération

SMIN POUR
Repos 6 personnes

2mandarinesbio / 6jaunesd’eeufs
75cldecremeliquide entiere
120 g de sucre semoule
6 c.asoupede cassonade

1 Préparez les mandarines. Pelez-les en
retirant bien toutes les membranes blanches.
Prélevez-en le zeste et tranchez finement les
fruits dans I’épaisseur avec un bon couteau
a dents. Réservez les tranches au frais.

2 Préparez appareil. Placez la créeme dans une
casserole avec le zeste rapé des mandarines
et faites chauffer jusqu’au premier bouillon.
Laissez reposer 5 minutes. Fouettez les
jaunes d’ceufs avec le sucre jusqu’a ce qu’ils
blanchissent, puis versez peu a peu la
creme par-dessus tout en fouettant.

3 Faites cuire. Répartissez 'appareil a creme
brilée dans 6 ramequins. Enfournez pour
12 & 15 minutes dans le four préchauffé
2120 °C. Laissez refroidir a la sortie du four
avant d’entreposer 4 heures au réfrigérateur.

4 Finalisez les erémes. Déposez une fine tranche
de mandarine sur chaque creme et saupoudrez-
x. les de cassonade. Passez-les sous la flamme

d’un chalumeau pour les faire caraméliser.
»

A
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en poudre. Mélangez ensemble
le sucre de canne blond, les
noix moulues et la farine. Versez
le beurre fondu par-dessus.

placez les deux biscuits et retirez
la crotite supérieure a l'aide
d’un couteau a pain. Tartinez un
biscuit de glacage de mandarine

a l'aide d’une spatule. Apposez le
second biscuit dessus. Tartinez-le
également de glacage. Laissez
refroidir. Coupez le biscuit en
bouchées. Portez a ébullition

la creme fraiche, faites-y fondre
le chocolat coupé en morceaux.
Meélangez puis versez sur les
bouchées, ajoutez un cerneau
de noix dessus et placez au
réfrigérateur pendant 2 heures.

g Finalisez la pate. Au batteur,
montez les blancs en neige
ferme avec le sel. Mélangez-les
délicatement avec une spatule
a Pappareil précédent.

4 Passez en cuisson. Remplissez
équitablement les moules avec la
pate. Enfournez pour 30 minutes.
Démoulez-les délicatement
ala sortie du four et laissez-les
refroidir renversés sur une grille.

4
LE

SAVIEZ-OUS ?

La Mandarine Napoléon
ext 3 la mandarine co que le
cointreau est a Forange. A défaut,
whisitez pas a la remplacer
pat la liqueut dagrume
de votre choix.



15MIN ] 5MIN
Préparation i  Cuisson
4H POUR
Réfrigération | 6 personnes

6 ceufs / 200 gde chocolat noir pdtissier
6 c.asoupedegruédecacao / 1sachet
desucrevanillé / 1pincéedesel

1 Faites fondre le chocolat. Cassez le chocolat
en morceaux et faites-les chauffer au four
a micro-ondes a 500 watts ou au bain-marie.

2 Préparez appareil au chocolat. Cassez
les ceufs. Séparez les blancs des jaunes.
Ajoutez les jaunes dans le chocolat fondu,
puis le sucre, tout en fouettant.

3 Montez les blancs. Placez-les dans un
saladier avec le sel et montez-les en neige
ferme. Incorporez-les délicatement dans
I'appareil précédent avec une spatule. ¥

4 Finalisez. Répartissez la mousse dans 6 verrines
et entreposez-les au réfrigérateur pour ay moins
4 heures. Servez parsemé de g{ué de cacao.
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20MIN 1 15MIN POUR
Préparation Cuisson 8 personnes
1citronbio(zeste) / 3 jaunesd’ceufs
140 gdebeurre (+ pourlemoule) / 210gdefarine / 70gdesucre
1ceuf / 150 gde beurre ramolli
100 gdechocolatnoir / 100 gdesucreglace
100 gde noisettes grilléesentieres / 50 g de noisettes hachées
1 Préparez la pate. Rapez le zeste 3 Préparez la garniture pendant
du citron. Versez la farine et le ce temps. Rapez le chocolat noir
sucre sur le plan de travail et et faites-le fondre au bain-marie.
faites un puits. Mettez-y les jaunes Dans un saladier, travaillez
d’ceufs, le beurre en parcelles le beurre avec le sucre glace.
et le zeste. Pétrissez jusqu’a Ajoutez le chocolat fondu, puis
'obtention d’une pate homogene. Peeuf fouetté, et mélangez jusqu’a
2 Préchauffez le four a 180 °C. ce que la créme soit homogene.

Etalez la pate et coupez 8 disques 4 Dressez. Garnissez les tartelettes
réguliers. Roulez-les en boule de créme au chocolat, et
et foncez 8 moules a tartelettes lissez la surface a la spatule.
beurrés. 11 est inutile de piquer Parsemez de noisettes hachées,
le fond. Enfournez pour et répartissez les noisettes
15 minutes. Démoulez encore entiéres. Conservez au frais
chaud et laissez refroidir. jusqu’au moment de servir.

,"‘.
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Bouchees zebrees a la noix de coco

15MIN ! 6 MIN ] POUR
Préparation I Cuisson parfournée 15 pieces

2blancsd'ceufs / 180 gde noixde cocorépée / 150 gde sucre semoule
50 gdechocolatnoir / 1c.asoupe de cacaoameren poudre
1c.asoupederhumcoco / 1pincéedesel

1 Préparez la pate. Montez les 4 Faites cuire. Enfournez pour

Cupcakes fondants chocolat

20MIN [ 25MIN

Préparation {  Cuisson

2H l POUR
Réfrigération | 8 personnes

3ceufs / 100 gde beurre doux (+ pourle moule)
18 cldecrémeliquide entiere
200gdegeléedesapin
150 g de farine (+ pourle moule)
150 g de chocolat péatissier & 70 %
50 gde poudre damande
45 gde poudre de cacao amer
Pourlachantilly:
200gdemascarpone / 10cldecrémeliquide
entiere / 1c.asoupe de mieldesapin

1 Préparez les ingrédients. Cassez le
chocolat et coupez le beurre en morceaux
puis faites-les fondre au bain-marie. Faites
chauffer la gelée de sapin pour la liquéfier.

2 Préparez la pate. Dans un saladier, fouettez
vigoureusement les ceufs avec la gelée de sapin
puis ajoutez le beurre fondu, la créme, la farine,
la poudre d’amande et le cacao. Incorporez le
mélange de chocolat fondu en mélangeant bien.

3 Préparez la cuisson. Préchauffez
le four & 170 °C. Versez la pate dans des
caissettes en papier, disposées dans
8 encoches d’une plaque & muffins.
Enfournez pour 25 minutes. A la sortie
du four, laissez refroidir et entreposez-
les au réfrigérateur pendant 2 heures.

“i Préparez la chantilly. Peu de temps avant
de servir, montez la créme bien froide au
batteur avec le mascarpone et incorporez
le miel vers la fin. Placez-la dans une poche
munie d’une grosse douille cannelée.

'5 Dressez. Surmontez les cupcakes de chantilly
et décorez d’'une branche de romarin, par
- exemple, et si vous le désirez d’un biscuit de
Noél en forfime de sapin (voir recette p. 110).

-
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blancs en neige ferme avec le sel.
Ala fin, réduisez la puissance du

batteur en incorporant le sucre.

2 Finalisez la pate. Une fois

intégré, stoppez 'appareil. Ajoutez
la noix de coco et mélangez
délicatement a la spatule en
soulevant la masse pour ne pas
faire retomber les blancs.

3 Préparez la cuisson. Préchauffez

le four a 200 °C. Prélevez la

pate a l’aide d’un appareil

a miniboule de glace pour obtenir
des demi-spheres d’environ

3 cm de diameétre. Si besoin,
refaconnez-les du bout des doigts
humectés et déposez-les sur

une plaque a four recouverte

de papier sulfurisé.

VARIANTE
Réalisez des macarons en
remplagant la noix de coco par
160 g de poudre d'amande et e
utilisant 125 g de sucre semoule.
Faiten-les cuite 10 minutes
3 130 °C. Zébrez-les de
catamel beuie salé !

6 minutes en surveillant bien
la coloration. Les bouchées
doivent étre dorées sur le
dessus et dessous mais encore
fondantes a coeur. Laissez-les
refroidir complétement.

5 Finalisez. Cassez le chocolat

en morceaux et faites-le fondre
au bain-marie avec le cacao,

1 cuillerée a soupe d’eau et

le rhum. Trempez la base des
bouchées dans le chocolat
fondu et déposez-les sur du
papier cuisson. Puis, a I'aide
d’une cuillere, nappez-en les
bouchées en réalisant des
zébrures. Laissez figer le tout.
Vous pouvez ensuite les conserver
dans une boite hermétique.
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" CupcakKes anis et citrof

20MIN ; 20MIN POUR
Préparation |  Cuisson 12 pieces

4 eufs / 200gde beurre (+ pourlemoule) / 200 gde sucre semoule
200 gdefarine (+ pourlemoule) / 1c.asoupede grainesdanis
1c.asoupedesucreglace
Y2sachet de levure chimique / 1pincéedesel
Pourlagarniture:
1citron bio (jusetzeste) / 150 gde fromage frais & tartiner
150 gde beurredouxmou / 4 c.asoupe delemoncurd

1 Préparez les ingrédients. plus de grumeaux. Disposez
Rapez le zeste du citron et des caissettes en papier dans
réservez-le pour la garniture. 12 encoches de moules & muffins.
Pressez le citron pour en extraire Répartissez la pate dedans.
le jus. Filtrez puis fouettez le jus 4 Passez a la cuisson. Enfournez
avec le sucre glace et réservez. pour 20 & 30 minutes en
2 Préparez la pate. Préchauffez surveillant la coloration. La lame
le four a 180 °C. Séparez les blancs de couteau enfoncée a cceur des
d’ceufs des jaunes. Fouettez les biscuits doit ressortir seche.
jaunes avec le sucre semoule Dés la sortie du four, nappez-les
jusqua ce qu’ils blanchissent. du jus de citron sucré. Laissez
Faites fondre le beurre et complétement refroidir.
ajoutez-le au mélange précédent 5 Préparez le glacage. Au batteur,
tout en fouettant. Incorporez la travaillez le fromage frais avec le
far'ir}e, lalevure et _les graines beurre et le zeste de citron jusqu’a
d’anis, mélangez bien. obtenir une texture homogene.
3 Finalisez la pate. Préchauffez Incorporez le lemoncurd.
le four a 180 °C. Au batteur, montez Placez dans une poche munie
. , les blanes en neige avec le sel. d’une petite douille cannelée.
I'ruffes chocolat Incorporez-les délicatement Surmontez-en les cupcakes froids
blane noix de coco ala spa?tule en souleYant la_ et réservez le tout au réfrigérateur
masse jusqu’a ce qu’il n’y ait jusqu’au moment de déguster.
20MIN ] 10 MIN
Préparation i  Cuisson
1H POUR

Réfrigération | 6 personnes

60 gde creme fraiche épaisse
200 gdechocolatblanc
100 gde noixde cocorépée

1 Préparez appareil a chocolat. Concassez
le chocolat blanc et mettez-le dans une
casserole avec la creme. Faites chauffer au
bain-marie, en remuant avec une cuillére
en bois, jusqu’a ce que le mélange soit lisse
et crémeux. Versez dans un bol, laissez
refroidir et placez 1 heure au réfrigérateur.

2 Formez les truffes. Versez la noix de coco
dans une assiette. Prélevez des boulettes
régulieres avec une cuillére a café. Roulez-les
entre les doigts, puis dans la noix de coco.
Déposez-les au fur et & mesure dans des
caissettes en papier ou sur un plateau. Filmez
et réservez au réfrigérateur jusqu’au service.
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20MIN 40MIN POUR
Préparation Cuisson 8 personnes

2blancsd’ceufs / 300 gde fromage frais
75gdeféculedemais / 75gdesucredecanne
blond / 40gd’huile de noisette
25gdefarine / 8biscuitsétoilesen
paindépices / 1goussedevanille
6 c.asoupedesucreglace
1c. & soupe d’extrait de vanille
Y2sachet de levure chimique
Y2 c.asoupe d’épices d pain dépices
Y2 c. & café de bicarbonate de sodium

1 Préparez la pate. Mélangez la fécule de
mais avec la farine, les épices, la levure et le
bicarbonate de sodium. Incorporez le sucre
de canne et mélangez bien. Ajoutez I'huile,
les graines de la gousse de vanille fendue et
raclée, et les blancs d’ceufs. Fouettez bien
le tout pour obtenir une pate homogeéne.

2 Procédez a la cuisson. Préchauffez le four
a 150 °C. Répartissez la pate dans 8 caissettes
en papier disposées dans les encoches d’une
plaque a cupcakes. Enfournez pour 40 minutes
environ, jusqu’a ce que la pate soit cuite
a cceur et que les cupcakes soient bien dorés.
Laissez-les complétement refroidir sur une

,30 MIN i 10,MIN , 1,Nl,"T, POUR grille avant de les entreposer au réfrigérateur.
Préparation |  Cuisson Réfrigération | 6 personnes . ..
3 Passez a la finition. Au batteur, fouettez
200gde mascarpone / 10cldecremeliquide entiére le fromage frais avec I'extrait de vanille et
bien froide / 500gdecrémedemarron / 150 gdesucre le sucre glace jusqu’a obtenir une creme

semoule / 1douzaine de marrons cuits au naturel

aérée et onctueuse. Placez-la dans une poche

12 petites meringues bien craquantes / 40 gde noisettes entieres munie d’une douille cannelée. Garnissez-en

3feuillesde gélatine

Préparez la créme de marron.
Réhydratez la gélatine dans de
l'eau froide. Faites chauffer la
moitié de la créme de marron
dans une petite casserole

avec la cannelle. Incorporez-y
la gélatine préalablement
essorée en fouettant. Mélangez
avec la créme de marron
restante et laissez refroidir.

Préparez la mousse. Montez

la creme liquide et le mascarpone
en chantilly bien froide.
Incorporez la creme de marron
délicatement, en soulevant bien
la préparation pour ne pas faire
retomber la creme. Répartissez
dans 6 coupelles et entreposez
pendant 11uit au réfrigérateur.

1c.acaféde cannelle moulue

généreusement les cupcakes, surmontez-
les d’un biscuit étoile et entreposez-les au

3 Préparez la nougatine. réfrigérateur jusqu’au moment de déguster.

Concassez finement les noisettes
et grossierement les marrons. - e
Dispersez-les en 1 couche sur :
une feuille de papier cuisson.
Mettez le sucre et 5 cuillerées

a soupe d’eau dans une casserole
antiadhésive sur feu vif. Remuez la
casserole sans jamais y incorporer
d’ustensile. Lorsque le caramel
devient ambré, versez-le sur les
marrons et les noisettes. Laissez-
les completement refroidir et figer
avant de les casser en morceaux.

4 Dressez. Sortez les mousses
bien froides du réfrigérateur,
surmontez-les de nougatine
marron noisette et parsemez

de meringues écrasées.” M
K
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20 MIN 40 MIN ; 2H POUR
Préparation Cuisson | Repos 25-30pieces
Tceuf / 125gde beurre doux & température ambiante

125 gde sucre de canne blond
200gdefarine (+ pourle plan de travail)
125 g de noisettes décortiquées
50 gde poudre de cacaoamer

Préparez les noisettes.
Préchauffez le four a 150 °C.
Eparpillez les noisettes sur

une plaque a four chemisée

de papier cuisson et faites-les
griller pendant 20-25 minutes.
Laissez-les légerement refroidir
puis mixez-les en poudre.

Préparez la pate. Travaillez le

un seul paton du réfrigérateur

et abaissez-le au rouleau sur

une surface farinée sur 5 mm
d’épaisseur. Détaillez-en des
sapins a I'aide d’un emporte-piece
ou, d’'une maniere plus stylisée,
en les découpant au couteau.

5 Passez a la cuisson. Déposez

les biscuits sur une plaque

beurre en pommade avec le sucre. a four chemisée de papier 25MIN 45MIN
Incorporez la poudre de noisette cuisson et enfournez pour Préparation 1 Cuisson
puis I'ceuf battu. Lorsque la texture 20 minutes. Les biscuits doivent

est bien homogéne, ajoutez au fur conserver leur teinte initiale. 10MIN 1 POUR
et & mesure la farine mélangée 6 Poursuivez. Faconnez Congélation | 12 pieces

avec la poudre de cacao amer. d’autres biscuits avec 'autre

paton et faites-les cuire

2ceufs / 38cldecrémeliquide entiere

8 Laissez reposer. Divisez la pate en 200gde fromagefraisatartiner

deux patons et enveloppez-les dans de la méme facon. 175gdebeurre / 300 gde sucre semoule
du ﬁrlm' al,imentaire. Entreposez-les  + Servez. Dégustez les biscuits 275gdefarine / 160 gde pistaches nature
au réfrigérateur pendant 2 heures. tels quels ou saupoudrez- décortiquées / 2c.asoupedemielde

4 Faconnez les biscuits. les d’'un peu de sucre glace chdtaignier / 5gdelevurechimique / Sel

sivous le désirez.

Préchauffez le four a 160 °C. Sortez

1 Préparez les pistaches. Concassez-en
finement 125 g. Concassez le reste tres
grossierement et conservez-le pour la finition.

2 Préparez la pate. Faites fondre le beurre et
ajoutez le sucre puis les ceufs en fouettant
vigoureusement. Incorporez 18 cl de creme
puis la farine mélangée a la levure et le
sel. Ala fin, ajoutez les pistaches finement
concassées et mélangez avec une spatule.

3 Préparez la cuisson. Préchauffez le four
a 150 °C. Répartissez la pate dans 12 moules
a minibrioches. Enfournez pour 45 minutes.
Laissez refroidir avant de démouler.

4 Finalisez. Placez 20 cl de créme dans un cul-
de-poule au congélateur pendant 10 minutes.
Fouettez le fromage frais avec le miel pour
le rendre souple et bien lisse. Montez la creme
en chantilly bien ferme puis incorporez le
fromage frais a la spatule. Placez le tout
dans une poche munie d’une grosse douille
finement cannelée. Réservez au réfrigérateur.

5 Dressez. Au moment de servir, surmontez les
moelleux d’un cordon de creme et parsemez
de pistaches concassées grossiérement.
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Au sein de notre appellation,

pour la premiére fois en France,

MONUMENT une parcelle de vigne plus que centenaire

est inscrite au répertoire des Monuments Historiques,

témoignage exceptionnel d'une biodiversité préservée.

SainT MonT
SainT MonT

Au cceur du piémont pyrénéen, cépages authentiques,
parcelles ancestrales et méthodes de culture
traditionnelles de nos vignerons,
constituent un patrimoine unique.
Godtez |'héritage d'un vignoble ou

le vin développe des ardmes sans pareil.
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e verre s’impose par

sa neutralité, il est inodore

et sans saveur, et par

sa transparence, il offre
un regard sans altération sur
le contenu. I’épaisseur, la forme
et les dimensions constituent les trois
parametres décisifs d’un bon verre.
Il apparait, sans que 'on sache
Pexpliquer de facon claire, que
plus le verre est fin, plus il offre
de sensibilité a la bouche. Pour bien
gouter toute la richesse et la subtilité
aromatique d’un bon cru, il convient
done d’opter pour le matériau le moins
épais. Cette regle a fait du cristal
le préféré des amateurs... fortunés.
En effet, le revers de la finesse,
c’est la fragilité. Et le cristal cotte
cher, surtout quand il est « souftlé
a la bouche », piece par piece.
Les fabricants ont trouvé, au prix
de nombreuses expériences, un
compromis acceptable avec le cristallin.
Ala différence du cristal, il est fondu
sans oxyde de plomb (ou avec un taux
inférieur a 24 %) et il est a la fois un peu
moins fin et un peu plus résistant.
Les verres a vin ont toujours un pied qui
permet de les tenir sans les réchauffer.
Le calice, la partie supérieure,
présente idéalement la forme d’une
tulipe plus ou moins fermée, dont
la hauteur, la largeur et 'ouverture
dépendent du type de vin auquel
il est destiné. Riedel, I'un des verriers
les plus anciens et réputés, est allé
jusqu’a concevoir le verre idéal pour
chacun des grands cépages, cabernet
sauvignon, pinot noir, chardonay, etc.

112 & marmiton

Les bons
verres

our les bons
crus

De la bouteille ala bouche, ily a, le plus

souvent, un passage essentiel : le verre.
On s’est rendu compte qu’il a un effet
immédiat et important surla dégustation
duvin. Alors, pendant les fétes, au moment
de déboucherles bons et les grands vins, il ne
faut pas trop lésiner. Par Florent Leclercq

N

POUR EXALTER

LES GRANDS ROUGES

L'usage est de remplir le verre au tiers
pour pouvoir remuer et aérer le vin

de facon a 'amener a sa meilleure
expression. Quand le vin est servi
directement de la bouteille, cette
opération s’avere vraiment nécessaire.
L’usage d’une carafe (voir ci-contre)

présente 'avantage d’en réduire la durée.

Les vins qui réclament cette attention
plus que les autres sont les grands crus
rouges : leur ample matiére tanique

a besoin de s’arrondir et leurs aromes
complexes de se libérer. On leur réserve
des verres plus larges et plus hauts

que les autres, qui facilitent 'aération.
Les vins blancs se contentent de verres
un peu moins grands, mais a 'ouverture
plus étroite pour mieux canaliser

leurs parfums subtils et changeants.

POUR SUBLIMER

LES CHAMPAGNESET
AUTRES EFFERVESCENTS
Parmi les blancs, ils font un peu
exception en raison de leur pétillement.
L’usage est de les servir dans des verres
adaptés. Il faut réserver les coupes

aux cocktails, car elles appauvrissent
les vins effervescents en dispersant

leurs bulles et leurs aromes. Les flites
mettent en valeur les chapelets de bulles,
mais elles réduisent leur expression
olfactive faute d’un contact suffisant avec
Pair. Les verriers ont trouvé un habile
compromis, en donnant de la hauteur
aux verres ou de la largeur aux flutes.

IIs ont su aussi les doter d’un « point
d’effervescence », petit renflement

de verre dépoli au bas du calice, qui
permet la formation des bulles de gaz
carbonique contenues dans le vin.

Il est déconseillé de passer au lave-
vaisselle les verres a champagne, surtout
s’ils sont dépourvus de ce dispositif, car
ils risquent alors de perdre leur capacité,
due aux microfibres résiduelles,

de déclencher l'effervescence. D’ailleurs,
il vaut mieux laver a la main les beaux
verres a vin et leur éviter 'opacité qui

les voile au fil des passages en machine.
La qualité de ces verres a évidemment
un prix qui peut faire hésiter

les amateurs. Ceux qui figurent

dans la sélection (voir ci-contre)

coutent de 4 a 16 euros. Mais ils
permettent de mieux déguster des
cuvées dont une bouteille peut valoir

10 fois ce prix. Et pour peu que

l'on en prenne grand soin, ce sera

pour de nombreux millésimes.




VERRE
A CHAMPAGNE
JOURNEY DE
ZWIESEL

Joli compromis qui
marie les qualités d’un
verre a dégustation

d la beauté d’une flGte.
En cristallin soufflé
mécaniquement,

la gamme Journey est
I'ceuvre d’un fameux
designer allemand,
Sebastian Herkner.

Le pied fin, annelé
irrégulierement, évoque
des bulles ascendantes,
source d’effervescence.
29,90 €lelotde 2
(h.24,5cm, @ 7,2 cm).

MENADES DE
LUMINARC, POUR
DES ROUGES JEUNES

Un verre a I'élégance classique,

dont 'angle d’ouverture est assez
Iéger pour favoriser 'expression

et la finesse des vins jeunes. Il est

en verre fin, garanti « origine France ».
14 €lelot de 4 (47 cl).

Sclection

AUTHENTIS 02

DE SPIEGELAU POUR
LES BLANCS ETTOUS
LES AUTRES

LAuthentis de la verrerie bavaroise
Spiegelau, en cristallin, est un verre

a part, réputé pour sa capacité a mettre

en valeur tous les vins, notamment
les blancs. Il est méme considéré

par les dégustateurs de « La Revue
du vin de France » comme « le plus

polyvalent ». 45 € la boite de 4 (42 cl).

WINE FRIENDLY
002 DE RIEDEL
POURDES
ROUGES AMPLES

La célébre maison, créée

en 1756 a Kufstein (Autriche)

et appréciée des connaisseurs,
met son savoir-faire & la portée
des amateurs avec cette
gamme. En cristallin soufflé
mécaniquement, ce verre
permet a laération de libérer
les arobmes du vin, d’en exalter
le fruit et d'équilibrer les tanins
de rouges un peu consistants.
45 € laboite de 4.(66,7 cl).
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Les vins de
pays-d’oe

[ouiles les saveurs dw Sud)

Elaborés en Languedoc-Roussillon, les vins de 'IGP pays-d’oc
proviennent de 58 cépages. Le territoire, réparti entre

mer et montagne, profite d’un climat méditerranéen
tempéré, ce qui confére au vin un caractére d’exception.
Sélection de six cuvées. Par Laurie Fourcade

Les
Terrasses
delLaNégly

Sivousaimezles
arébmesde fraise
des bois et de fruits
frais, cestversce
domaine qu’il faut vous
tourner. La syrah, qui
le compose & 60 %,
améne une belle
longueurenbouche.
Millésime 2022,
7,90€.

Cellierdes
demoiselles

Fraisetléger
enbouche, ce
chardonnay, agréable
etsurprenant, dévoile
desnotesacidulées
de pamplemousse.
Millésime 2022,

5,70 €.

e

o,

L
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Domaine
dela

Baume

Elite d’Or dévoile des
notesdépicesetde
fruits mars. C’est au
cabernetsauvignonet
aumarselanquelon
doit ce vin puissant.
Millésime 2021,
11,50€.

Les collines

deBourdic

Aunez,ce ‘
gewurztraminer \
dévoile des notes
typiquesderose
etdecannelle.

Enbouche, le litchi,
lapécheetlesépices

lui offrent une belle
longueur.
Millésime 2022,

7,65€.

DOMAINE
vAicues BeLigs

Premier Rolle

CaveAlma
Cersius

Aunez, Terra Patres
estriche, complexe et
puissant. Sesarbmes
de fruits noirs confits
etde poivre sont
surprenants. Enfinde
bouche, on apprécie
sesnotes presque
mentholées.
Millésime 2019,
16,60 €.

@

Domaine
d’Aigues
Belles

Le Premier Rolle,
souple et fruité
enbouche, dévoile
desnotesdefleurs
blanches. Adéguster
avecdesgambas
flambées, par
exemple.

Millésime 2019,
17,50 €.

?
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Labus d'alcool est dangereux pour la santé.
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LA GRIFFE
DES GRANDS D’ALSACE

&L s { Audace '

était autant dans la terre
que dans le verre ?

e Viticulture raisonnée
e Transition vers I’'agroécologie
e Méthodes alternatives

On vous dit tout :

wolfberger.com

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

[oulan arl!

Comment réussir un bon cocktail ? Quel matériel
avoir pour se lancer ? Pourquoi faut-il prévoir
beaucoup de glace ? On répond a toutes vos
questions avec Jérémy Lauilhé, meilleur ouvrier de
France 2023, mention barman. Par Samia Mrani

N

€s son parcours en lycée hotelier

a Biarritz, Jérémy Lauilhé se passionne
pour leffet visuel du bar, son coté
théatral et cérémonial, le rapport qui

se crée avec la clientéle. Enchainant les grandes
maisons, apres son diplome, comme le Ritz, le
barman landais obtient le sacre en 2023 et a « encore
dumal a le réaliser ». Il se concentre aujourd’hui

sur la création de cocktails et de cartes pour des
établissements. Si ce virtuose du shaker n’est jamais
a court d’inspiration pour créer de nouveaux élixirs,
il s’appuie toujours sur trois secrets qu’il nous dévoile.

SECRET N°1: RESPECTER

LA SAISONNALITE .
«Il faut toujours travailler des produits
de saison, notamment les fruits.

1l ne me viendrait pas a I'idé

Labus d'alcool est dangereux pouriasanté.
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SHAKER
de Parmagnac qui vient vraiment de AUT S’ASSURER
chez moi. Pannée derniere, pour Noél, ICI LES
javais réalisé un cocktail a la blanche '
URU E COCKTAIL:

d’armagnac, tres floral, et sur le fruit,
avec de Pananas et de la cardamome.

SECRET N°2: UTILISER DES
INGREDIENTS DE QUALITE

« C’est indispensable d’utiliser de bons

UM:
produits, y compris de bons spiritueux », e
précise Jérémy Lauilhé. Pour cela, on = = o~
oublie les jolies étiquettes, on se fie avant ;
tout a la composition, avec le moins Réalisé a
d’additifs possible, et a la provenance, jusdecan .Icre
e, il se

en privilégiant les petits producteurs. ou ’de.mél
IVidéal 2 Les rencontrer et goter pour décline en blanc,
faire son choix, c’est d’ailleurs comme ambr: vieux. Les
ca que le MOF préfere sélectionner ses e:::::l:srs
propres ingrédients : « J’ai toujours . :
mis les relations humaines-au centre, | auIsIS| (::s s arranges
j’ai besoin de rencontrer les gens, de :::‘ien =
comprendre leur univers, leur parcours .
et ce qu'ils ont voulu transerire dans le .
produit. Je défends aussi le sourcing et GIN |
les produits locaux, car, dans nes régions, y obtenug
nous avons des producteurs qui font un ermentatio
excellent travail et fournissent de tres bons de malt (d

in s 5 d’orge ou
produits, il faut prendre le temps d’aller
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GLACE EN QUANTITE Une tranch porte un tel

« Pour obtenir un bon cocktail, on a besoin n bon tonic ccés que les

d’une certaine dilution, sans celle-ci, la « (?I?:::f)’ nais et: méme

boisson ne sera pas consommable. » On: 9 Fran

ne lésine done pas sur la quantite de glace

dans’le congélateur ! -E)dt‘le'bac%i‘_-glamns;: 2

pour une soirée cocktail, mieux vaut voir - -

- grand et faire des réserves (certaines . =
“enseignes vendent des sacs & glacons).

- Autre astuce pour ré¢ ctai

CO

cocktail,
le classique
délicieux
shioned.




SMIN
Préparation

POUR
4 personnes

f
{
i

2citronsverts / Trondelle d’ananas
2 petits piments verts
40cldejusdananas / 16 clde mezcal
1c.asoupedeselfin
1douzaine de glacons

1 Cristallisez les verres. Extrayez le

jus d’1/2 citron et placez-le dans
une petite coupelle. Versez le sel
dans une autre coupelle. Trempez
le bord de 4 verres tumbler dans
le jus de citron puis dans le sel.

2 Préparez un shaker.
Versez-y le mezcal, 16 cl de
jus de citron et les glacons.

Shakez énergiquement
pendant 2-3 minutes.

3 Dressez. Répartissez
la préparation dans les
verres. Complétez avec
le jus d’ananas. Ajoutez
Y% piment dans chaque verre
et 1 quartier d’ananas sur le
bord du verre. Servez.

3

i
*

dﬁftpoifst dangereuxpourla

Labu
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Lrecelles ) les cocktails

Py
x Hawaiian Mule

S5MIN POUR
Préparation | 4 personnes

2 fruits dela Passion bienmdrs / 4 branches de thym
frais (+ pourladéco) / 60cldegingerbeer
20cldevodka / 1douzaine de glagons

1 Préparez la base. ce que les glacons soient
Ouvrez 1 fruit de la Passion compléetement fondus.
et récupérez ses graines 8 Filtrez. Répartissez dans
et sa pulpe. Pilez-les dans 4 verres en passant le tout
le fond d’un shaker avec au travers du filtre a shaker.
la moitié de thym.

4 Finalisez. Ajoutez le ginger

2 Shakez. Ajoutez la vodka beer et le reste des glacons.
et la moitié des glacons dans le Disposez 1 brin de thym et
shaker. Agitez énergiquement 1 quartier de fruit de la Passion.
pendant 3 minutes, jusqu’a Servez avec des pailles.

Spritz mandarine
citron romarin

5MIN POUR
Préparation | 4 personnes

Tmandarine
1/2citron / 4brinsderomarin
75cldeprosecco / 20cld'eaugazeuse
12cld’Aperol / 12cldelimoncello
16 glagons

1 Préparez la garniture. Lavez les agrumes
et coupez 4 demi-rondelles de citron
et la mandarine en fines rondelles.

2 Dressez les cocktails. Mélangez ’Aperol
et le limoncello dans 4 grands verres
a pied. Ajoutez les glacons, les rondelles TOUR
de mandarine et le romarin.

3 Finalisez. Versez le prosecco puis 'eau DE MA“!
gazeuse. Disposez la demi-rondelle de citron Vous pouvez tricher en
sur le bord du verre. Servez sans attendre. " nixant la base avec la vodka

et lea glagons dans un blenden.
Prencz soin de passel 1a
prépatation au travers
d'un chinois fin.

Entaillez la chair de la demi-rondelle
de citron a laide d'un petit couteau pour
la dispasen sur le bord du verre.

Labus d’alcool est dangereux pour la santé.
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GRACE Al

Marie-Aline a aidé Boris a -T
43 demandeurs d’asile
au maraichage biologique.

Marie-Aline verse chagque année 1% de son chiffre d'affaires

a des associations agréées 1% for the Planet dont La Terre en Partage.

onepercentfortheplanet.fr

FOR THE
PLANET

CONCEPT ET CREATION : JY& PHOTO : FRANGOIS AYME
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[ recetiegples cocklails

Labus d’alcool est dangereux pourla santé.

-

S5MIN POUR | \ R
Préparation | 4 personnes N~ \ ;
-

Torange sanguine
4 branches de romarin
40cldejusdorange
pressé bien frais
12clde bourbon
8cldecointreau
1baton de cannelle
1anis étoilé
1douzaine de glagons

1 Préparez la base. Placez
dans un shaker le bourbon,
le cointreau, les glacons et
les épices entiéres. Agitez
énergiquement pendant
3 minutes, jusqu’a la
fonte totale des glacons.

2 Dressez. Répartissez la
préparation dans 4 verres
tumbler en la versant au
travers du filtre a shaker.
Ajoutez des rondelles
d’orange et 1 branche de
romarin dans chaque verre.
Vous pouvez aussi ajouter
sivous le souhaitez de la
cannelle et de I'anis étoilé.

g Finalisez. Complétez avec
le jus d’orange et servez.

— "'1‘23 &3 marmiton
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Cet encart d'information est mis a disposition gratuitement
au titre de l'article L. 541-10-18 du code de l'environnement.

Cet encart est élaboré par CITEO.
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5MIN POUR
Préparation | 4 personnes

Torangesanguine / 4 brinsderomarin
60cldetonicartisanal / 20cldegin The Botanist

24 glagons
1 Préparez orange. Lavez-la et calant contre le verre et en les
tranchez-la en fines rondelles. maintenant avec des glacons.
2 Dressez. Versez 5 cl de gin 3 Finalisez. Répartissez le tonic
dans 4 verres tumbler. Ajoutez et ajoutez 1 brin de romarin.
des rondelles d’orange en les Servez immédiatement.

5MIN POUR
Préparation | 4 personnes

40 cldelambrusco rosé secco bien frais
12 clde liqueur delitchi
12 cldeliqueur defleurde sureau

1 Préparez la base. Versez dans 4 verres
3 cl de liqueur de litchi et de liqueur de
fleur de sureau.

2 Complétez et servez. Répartissez le
lambrusco bien frais et servez.

4

Le lambrusco est un vin mousseu italien qui
ne titre qu'a 3° d'alcool. Mais vous pouvez
taliser un kir a base de vin vosé tranquille
o - i - ou encore d'un blanc bien sec. Ajoutez alors

S T : T quelglies glagans pour diluer ce dewien.

Labus d’alcool est dangereux pourla santé.

i o LY =
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5MIN | POUR
Préparation i 4 personnes

1citronvert
16 clde jus de cranberry bien frais
16 clde vodka
4 clde Campari
Tvingtaine de glagons

1 Préparez la base.
Dans un shaker, agitez
la vodka avec le Campari,
le jus du citron vert
et la moitié des glacons.
Agitez énergiquement
pendant 2 minutes.

2 Dressez. Répartissez

la préparation dans
4 verres en la versant
au travers du filtre

a shaker.

3 Finalisez. Complétez
avec le jus de
cranberry. Ajoutez des
glacons et servez aussitot.




6 numeros
+ 3 hors-séries 36%

de reduction

au lieu de 4678€*

TOIRES Nll\l\“%

o\ Les(" mns')bo“ﬂ""“‘

la version numérique incluse
danms votre abonnement, a consulter su (KlosqueMag

1 Complétez le formulaire et le retourner sous enveloppe affranchie a:
onnez-vous v te Service abonnements Marmiton - 59898 Lille Cedex 9
1. Je choisis mon offre d’abonnement : # M131 # D1537497

LA MEiLLEURE OFFRE

29,90€/an au lieu de 46,78€* - 1 an - 6 numéros + 3 hors-séries.

(1)

19,90€/an au lieu de 29;47€* - 1 an - 6 numéros.

Mon abonnement se renouvellera automatiquement a date anniversaire sauf résiliation de Mon abonnement se renouvellera automatiquement a date anniversaire sauf résiliation
ma part. Je remplis le mandat ci-dessous accompagné de mon RIB ou je joins un cheque (sans de ma part. Je remplis le mandat ci-dessous accompagné de mon RIB ou je joins un
scotch ni agrafe) a I'ordre de Marmiton. [ 1] chéque (sans scotch ni agrafe) a I'ordre de Marmiton. 2]

L

2. Je valide mon réglement :

7~

Je compléte liban ci-dessous a l'aide de mon Relevé d’ldentité Bancaire (R.1.B) a joindre. Je date et je signe Signature (obligatoire) :
IBAN : obligatoirement :

Tarif garanti 1 an minimum. Vous autorisez Marmiton a envoyer des instructions a votre banque pour débiter votre compte, et votre banque a débiter
votre compte conformément aux instructions de Marmiton. Créancier : Marmiton - 1 quai du Point du Jour 92100 Boulogne Billancourt - France -
Identifiant du créancier : FR 38 77 641854.

3. Je compléte les coordonnées du bénéficiaire de 'abonnement : s empir obigatorement.

e PLUS RAPIDE ET 1007, SECURISE,

Prénom** : f Afe 4
je préfeére régler par CB

sur la boutique de Marmiton

www.kiosquemag.com
CP** : Ville** :

Tél. (portable de préférence): (Envoi d'un SMS en cas de probléme de fivraison) El V w S
Email: BON N
(Utile pour accéder a votre magazine en numeérique et a votre espace client sur Kiosquemag.com, et gérer votre abonnement) S ‘\/\ A NTEN ANT
DEY TV SCANNEZMO!

Adresse postale** :

Date de naissance : (pour féter votre anniversaire)
[ Je ne souhaite pas recevair les offres Privilége Marmiton et Kiosquemag sur des produits et services similaires a ma commande par la Poste, e-mail et téléphone. Dommage!
[ Je ne souhaite pas que mes coordonnées postales et mon téléphone soient communiqués a des partenaires pour recevoir leurs bons plans. Dommage !

*Le prix de référence a l'année se compose du prix kiosque (24,25€ et 38,95€ avec les HS) et des frais de port (5,22€ et 7,83€ avec les HS). (1) Offre avec engagement : abonnement annuel automatiquement reconduit a date d‘anniversaire. Le réglement s'effectue en une seule fois. Vous serez informé par

écrit dans un délai de 3 mois avant le renouvellement de votre abonnement. Vous aurez la possibilité de 'annuler 30 jours avant la date de reconduction aupres du service client. A défaut 'abonnement sera reconduit pour une durée identique a votre abonnement initial. Pour toute autre information, E E
vous pouvez consulter nos CGV sur kiosquemag.com et contacter le service client par mail sur serviceabomag.fr ou encore par courrier @ Marmiton - Service Client - 40 avenue Aristide Briand - 92227 Bagneus. Offre réservée aux nouveaux abonnés en France Métropolitaine valable jusqu‘au 31/01/2024. . L
DOM-TOM et autres pays nous consulter. Vous disposez, conformément a Iarticle L 221-18 du code de la consommation, d'un droit de rétractation de 14 jours a compter de la réception du magazine en notifiant clairement votre décision & notre service abonnement. Les informations demandées sont ' 1
destinées a la société Marmiton (KiosqueMag) a des fins de traitement et de gestion de votre commande, de la relation client, des réclamations, de réalisation d'études et de statistiques et, sous réserve de vos choix, de communication marketing par KiosqueMag et/ou ses partenaires par courrier,

téléphone et courrier électronique. Vous bénéficiez dun droit d'accés, rectification, d'effacement de vos données ainsi que d'un droit dopposition en écrivant a Marmiton-DPD, ¢/o service juridique, 40 avenue Aristide Briand - 92220 Bagneux, ou par mail & dpd@reworldmedia.com. Vous pouvez E il E

introduire une réclamation aupres de la CNIL - www.cnilfr. Pour en savoir plus sur la gestion de vos données personnelles, vos droits et nos partenaires, consultez notre politique de Confidentialité sur www.kiosquemag.com.



Avec 22 boutiques de caeur de ville ou sur

le Web, TOC - Trouble obsessionnel culinaire -

est le spécialiste et la référence des ustensiles

et matériel de cuisine. Chez TOC, nous aimons

le partage et la convivialite, rassembler autour
del'univers culinaire les gourmands et gourmets
avec des saveurs inédites, des produits innovants,

respectueux de notre planete ou made in France...

Plus d’infos sur Toc.fr

actus

Le moule Flexipan, concuen1991grace

aun savoir-faire artisanal unique, est 100 % made
in France ! Ce moule souple antiadhérent haute
technologie, associant silicone et fibre de verre,
est fabriqué dansles ateliers Maison Demarle
pour assurer une excellente tenue au remplissage
et une antiadhérence optimale. ll peut étre

utilisé en cuisson comme en surgélation
(-40°Ca240°C), se nettoie facilement

et présente une longévité a toute épreuve!
Flexipan.fr

Les sauces tomates cuisinées (basilic,
parmigiano et tomates cuisinées) sont sans
sucre gjoute et comportent desingredients

premium et labellisés AOP.
Mutti, qui doit sa réputation ala qualité
de ses produits, n’hésite pas a faire progresser
les recettes en supprimant le sucre de ses sauces
cuisinées gourmandes pour garantirle golt
authentique de la tomate fraiche accompagnée
d’ingrédients de qualité premium.
Mutti-parma.com

Découvrez le nouveau Pesto basilico
e limone de Barilla aux zestes de
citron. llestl'allié idéal pour donner
avos plats une touche de fraicheur.
Trés versatile, il est parfait pour
accompagner vos pates, chaudes ou en salades,
vos bruschettas, vos croque-monsieur...

Retrouvez dans tous les pestos Barilla un fort
engagement pour la sélection desingrédients,
notamment a travers 'utilisation de basilic

100 % italienissu de lagriculture durable®, ainsi
que des méthodes de fabrication de qualité.

Avec satexture onctueuse et sa délicate

touche de citron, cette nouveauté va vous
surprendre pour une expéerience gustative inédite!
*basilic cultivé selon le systeme

dedurabilité ISCCPlus.

Pourensavoir plus, rendez-vous

sur Basilicosostenibile.com
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tTable des recettes |

Apéritif dinatoire
Aumodniere de boudin blanc aux pommes

granny-smith 38
Blinis & 'encre de seiche et au saumon fumé  so
Bonbons & la crevette 58
Bouchées de betterave et Téte de Moine 81
Bouchées de gravlax 67
Boudin blanc au foie gras 48
Boules de Noél au fromage frais 77
Brochette de magret de canard aux herbes et
aux deux sésames 39
Brochette de magret fumé a 'ananas

et ala betterave 39
Brouillade & la truffe noire 89
Bruschetta & la creme de betterave 80
Blche fraicheur aux deux saumons 66
Cappuccino de chétaigne 83
Cappuccino de foie gras et ch&taigne

au pain d’épices 36
Champignons farcis & la ricotta 79
Champignons farcis au condiment aillé 78
Cbnes a la creme de saumon 60
Consommeé crémé au hareng fumé, cresson

et oignon pickles 70
Cromesquis de viande au foie gras 44

Crostinis de bceuf d la roquette et au bleu 44
Etoiles feuilletées & la mousseline

de volaille truffée 23
Feuilletés apéritifs de Noél 86
Feuilletés au kaki et au chevre 88
Feuilletés serpentins au jambon cru 36
Flocons au tarama 26
FlGtes feuilletées au reblochon 18
FlGtes torsadées aux épices et au sirop dérable
22

128 & marmiton

Foie gras aux pommes a8

Gateau roulé au saumon 70
Gougeres au chévre et aux herbes 84
Houmous classique 83
Langouste au beurre vanillé 64
Madeleines de polenta a la sauge

et & 'emmental 28
Makis d’épinards aux lentilles et chou rouge
vinaigre, creme de coco tandoori 81
Mango toast multicolore a la crevette et au
haddock 68
Minibrochettes de poulet et soupe froide
mangue coco 42
Miniburgers au foie gras, confiture de figue 38
Minicroissants au foie gras 47

Minigaufres liégeoises aux rillettes de saumon
19

Minitourtes forestieres aux chataignes 43
Moules gratinées a l'ail et au gingembre 68
Muffins aux trois fromages 79
Pain d’épices étoiles et comeétes creme
de roquefort noisette 76
Pain hérisson au cheddar et aux herbes 87
Pain surprise en trio coloré 40
Pannacotta salée aux crevettes et & la mangue
60
Petites croquettes de fromage
a la confiture d’oignon rouge 80
Petites étoiles feuilletées farcies & la saucisse
et au confit d'oignon 45
Petit mille-feuille au tarama 57

Petits choux & la créme de tarama fouettée 56
Petits feuilletés de veau & la menthe, sauce

crémeuse au citron 47
Petits pains au lait briochés en habits de fétes 24
Rillettes de maquereau fumé 61
Rouleaux au saumon fumé 63
Sablés a I'olive noire et au thym 27
Sablés apéritifs a la purée de carotte 76
Saint-jacques snackées, poireau au lard

et citron confit 64
Sapins de brie fagon mendiants 20
Sapin de Noél au fromage frais et crackers 90
Sapin fagon club-sandwich a la crevette 69
Sapins feuilletés a la tapenade 25
Saumon gravlax 54
Saumon gravlax & 'aneth, toasts de pain noir

et créeme au raifort 63
Tarama maison et flGtes feuilletées 65
Tarama végétall 84
Tarama végétal maison 72
Tartare de noix de saint-jacques au citron vert,
gingembre et cerfeul 56
Tartare huitres et crevettes 61

Tarte fine au boudin blanc et chutney dananas 37



Tarte fine camembert, cranberries et noisettes

s Carnet d’adr
Tarte fine de saint-jacques, purée i arne AUGIEeSSes
de topinambour, mangue et chou-fleur violet 57 Bitz : Nordicnest.fr/ i Jardin Bio : Jardinbio-etic fr
. . e i marques-de-design/bitz i Labelle-iloise : Labelleiloise.fr
Tortel‘ettes feuilletées al qgnon COﬂﬁt, : Cave Alma Cersius : Almacersius.com  § La Perle des dieux :
au chevre et touche de miel 82 | Cellier des demoiselles : i Laperledesdieux.com
H H - Cellierdesdemoiselles.com i LAtelier Blini: Latelierblini.fr
Terr!ne de fo!e gras . 34 ; Chabi Chic : Chabi-chic.com i La Trésorerie : Latresorerie.fr
Terrine de foie gras aux fruits secs 42 | Chefde France : Chef-de-france.com | Le Comptoir du caviar:
Toasts au beurre de crevettes 62 : Comtesse du Barry : ! Lecomptoirducaviar.com
. i Comtessedubarry.com i Le petit ballon : Lepetitballon.com
Toasts aux deux boudins M, Delpeyrat : Delpeyrat.com Les collines de Bourdic:
Toasts briochés au beurre d’qlgues - Domaine d’Aigues Belles : i Collines-du-bourdic.com
. . ‘ Aigues-belles.com/fr i LesTerrassesde LaNégly:
et':ou radis I’\OII[’ . 90 : Domaine de la Baume:: Lanegly.com
Trio de cana pes express de Noél 46 Domaine-labaume.com/fr i Paso Traiteur : Paso-traiteur.com
: Escal : Escal.fr i Picard : Picard.fr
R : Gavottes: Biscuiterie-loc-maria.fr i Thiriet: Thiriet.com
et & la cardamome 88 | Hema : Hema.com -
Verrine crevettes, avocat et mangue & la thaie !
67 !
Verrine de crabe d l'estragon 59 | Gaufre au citron meringuée 100
Vol-au-vent aux cepes 87 | Meringue et fontainebleau fagon puits d'amour
i 101
Desserts  — -~
L . ' Minibundt cakes aux pépites de chocolat
1o ¢ €tcceurde pdte a tartiner maison o8
Bouchées aux noix et glacage mandarine 105 | Minimoelleux & la pistache 110
Bouchées zébrées & la noix de coco 107  Minipavlovas mangue-orange amere 99
Choux a la créeme pdatissiére 97 : Minitartelette meringuée & la banane 100
Cookie cups mousse au chocolat noir ' Minitourtes de Noé&l aux épices et au whisky 102
et gingembre . 98 | Mousse au chocolat 106
Créme bralée mandarine 105 1 Mousse au marron et nougatine noisette 109
109 | .
: . i Petits kouglofs au chocolat 103
Cupcakes anis et citron 108 | Roch
Cupcakes fondants chocolat 107 | TOCNErscoco : 99
¢ Tartelette au chocolat et aux noisettes 106
. Tartelette au citron meringuée inversée 104
. Tartelette fine pomme, noix et sirop d’érable 104
+ Timbale amande-pistache-noisette 103
+ Truffes chocolat blanc noix de coco 108
i .
. Marinades
i Acidulée 75
i Libanaise 75
i Relevée 75
 Saveur thaie 75
1 Sucrée-salee 75
. Verte 75
: .
: Boissons
i Christmas Julep 122
i Cosmopolitain bitter 125
+ Gin tonic sanguinello au romarin 124
+ Hawai mule 120
© Kir litchi sureau 124
i Mezcalito ananas pimento 18
+ Spritz mandarine citron romarin 120
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P84-85: anna_shepulova/Adobe Stock, Nicolas Edwige/Marielle/Sucré Salé. P86-87:
Kerouédan/Lawton/Sucré Salé, Anne Kerouédan/Sunray Photo. P88-89: Thys/radvaner/
Sucré Salé, Camera Press/Hemis.fr. P90 : Thys/Sucré Salé, Carnet-Saveurs/Sunray Photo.
P92-93: Good Studio/Adobe Stock. P94-95 : Good Studio/Adobe Stock, Kavak Hossein, DR/
Ethiquable. P96-97 : Photographies de Quentin Huriez. P98-99: Amélie Roche/CNIEL, Anne
Del Socorro/anitty/Adobe Stock, Amiel/Sucré Salé. P100-101: Argaibi/Madani/Sucré Salé,
Brett Stevens-Cultura/Photononstop. P102-103 : StockFood/Immediate Media-Ovive,
Cardi/Kerouédan/Sucré Salé. P104-105: Syl d Ab/Ploton/Sucré Salé, Alena Hrbkova-Apetit/
Sunray Photo, StockFood/StockFood Studios-Neubauer Mathias. P106-107: Czerw-Saveurs/
Sunray Photo, tirik/zaziedanslacuisine/Adobe Stock, StockFood/Schall Ewgenija. P108-
109 : badmanproduction/Gettylmages, StockFood/Klambt Style Verlag-Hoersch Julia,
Julie Méchali-Annelyse Chardon/CNIEL, DR/Adobe Stock. P110 : StockFood/Syl d Ab/
Sucré Salé. P116-117: setory/iStarDesign/Adobe Stock. P118: sveta_ zarzamora/Adobe Stock.
P120 : Romana/Georgii/Adobe Stock. P122 : Maria Shchipakina/Adobe Stock. P124-125:
petrrgoskov/Adobe Stock, VeselovaElena/Gettylmages.
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