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Jouez avec Princesse Amandine
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Menu
traditionnel

= =

Terrine de foie gras aux baies
roses, porto et sel noir p. 75

Sur ma liste
1foie gras de canard entier
cru d’environ 500-600 g,
15 cl de porto rouge 20 ans
d’age, 1c. a soupe de sel noir
d’Hawai, 2 c. & café de baies
roses, /2 c. & café de sel fin

Buche légére a la mousse
chocolat marron p. 145

Sur ma liste
3 ceufs, 180 g de beurre mou,
8 gros ceufs, 4 cl de lait, 400 g
de chocolat noir patissier,
180 g de farine, 150 g de sucre
semoule, 4 c. & soupe de
créme de marron, 1grosse féve
tonka (facultatif), /2 sachet
de levure chimique, 1c. & café
d’extrait liquide de vanille

En forme
de blche

Terrine de saumon
fumé au fromage frais
et a la betterave p. 121

Sur ma liste
12 tranches de saumon fumé,
50 g d’ceufs de hareng,

2 belles betteraves rouges,
1citron bio, 2 brins de cerfeuil,
600 g de fromage frais &
tartiner, 1c. a café de capres
au vinaigre, poivre blanc

Btiche double cuisson
orange praliné p. 150

Sur ma liste
4 ceufs, 230 g de beurre
mou, 150 g de mascarpone,

4 cl de créeme liquide entiére,
180 g de farine, 200 g de sucre
semoule, 250 g de marmelade
a lorange, 250 g de noisettes
entiéres décortiquées, /2 sachet
de levure chimique, 2 c. & soupe
de miel de montagne, 1c. a
café d’extrait liquide de vanille
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Famille
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Poitrine de pore roulée
caramélisée au miel
et légumes-racines rotis p. 60

Sur ma liste
3 kg de poitrine de porc
désossée sans la couenne,
8 carottes fane, 1 patate
douce, 4 petits oignons, 1téte
d’ail, Tbouquet de thym, 12 cl
d’huile d'olive, 3 c. & soupe
de vinaigre de cidre, 2 c. &
soupe de miel de thym

3 oz AR
B
= r_-’ ~ :

Forét de sapins
enneigés p. 151

Sur ma liste
3 ceufs, 5 c. a soupe de lait,
10 g de beurre pour le moule,
150 g de sucre glace, 100 g de
farine, 50 g de fécule de mais,
1sachet de sucre vanillé, 1c.
a café de levure chimique

8 & marmiton

Menu
vegetarien

Agnolottis aux épinards
et chévre aux noix, sauge
grillée et creme a l’ail p. 81

Sur ma liste
50 g de jeunes pousses
d’épinards, 1bouquet de
sauge, 2 gousses d’ail, 4 ceufs
+ 3 jaunes, 400 g de blche
de chévre, 250 g de fromage
de chévre frais, 25 cl de
créme liquide entiére, 500 g
de farine, 125 g de cerneaux
de noix, 10 cl d’huile d’olive,
4 c. & soupe d’huile de noix,
1c. & café de baies roses,
Sel et poivre du moulin

Gateau de Noél facon Dundee
cake (vegan) p. 152

Sur ma liste
2 bananes, 1orange bio,
175 g de margarine, 175 g de
farine, 175 g de raisins secs
blonds, 175 g de petits raisins
secs noirs, 100 g de sucre de
canne complet, 10 cl de Grand
Marnier, 65 g d’abricots séchés,
65 g de purée d’amande
compléte, 40 g de cerneaux
de noix de pécan, 40 g de
pistaches nature décortiquées,
40 g de noix de macadamia,
40 g de noix du Brésil, 2 c. a
soupe de marmelade d’orange,
1c. a café de levure chimique,
1c. & café de 4 épices

Préparé
la vellle
-

Risotto d’orge
aux champignons p. 67

Sur ma liste
600 g de champignons
mélangés frais ou surgelés,
1oignon, 1botte de pourpier,
20 g de beurre, 350 g d’'orge
perlé, 2 | de bouillon de
volaille, 15 cl de vin blanc
muté type vermouth, 4 c.

a soupe d’huile d’olive

Layer-cake a l'orange
facon tiramisu p. 144

Surma liste
1 ceufs, 250 g de mascarpone,
10 g de beurre, 3 cl de creme
liquide ou de lait, 250 g de
farine, 350 g de sucre semoule,
8-12 fines tranches d’orange
confites, 13 cl de Cointreau,
1c. & soupe de poudre de
cacao amer, 2 feuilles de
gélatine, 2 cafés serrés

Menu
etollé

Etoile feuilletée aux poireaux,
bacon et brocciu p. 68

Sur ma liste
200 g de bacon, 2 blancs
de poireaux, 1ceuf, 1jaune

d’ceuf, 250 g de brocciu, 15 g
de beurre, 500 g de pate

feuilletée, /2 c. & café de
noix de muscade rapée

Etoile géante de pain au lait,
sucre & la cannelle p. 161

Sur ma liste
4 ceufs, 150 g de beurre
a température ambiante, 15 cl
de lait, 500 g de farine, 160 g
de sucre semoule, 1c. & soupe
de cannelle moulue, 1sachet de
levure boulangére déshydratée,
1sachet de sucre vanillé
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* Bio pour ’économie locale avec 215 000 emplois directs en bio ENJUY

IT'S FROM
HUROPE

=N P
:::thll%bqsuss by o B Cofinancé par
Py i X I’Union européenne

Lpuiit
Fremsist

Enjoy it's from Europe
Plaisirs d’Europe



NEWS GOURMANDES

| .. Etsilesbienfaitsdurégime
méditerranéen n’étaient pasliés
seulement aux aliments consommeés,
% mais aussi a notre mode de vie ?

Cest ce querévele une étude publiée

| pardes chercheurs de F'université

Harvard: le fait de passer du temps avec

| sesamis, de faire des siestes réqulieres

et de I'exercice serait

aussi bénéfique pour lasanté

L gu’une bonne alimentation.

Une excellente nouvelle, puisque

: : e I'on peut adopter cette maniére

'; . ~ e 5 de vivre ol que I'on se trouve.

bl

UN GRAIN DE FOLIE

Saviez-vous que le piquant

du poivre provient de son enveloppe,
le péricarpe ? Les saveurs, quant
elles, sont plutét concentrees dans

le cceur, d’ou 'importance d’'un

LES COURSES

GAGNANTES

Il nest pas toujours évident d’assister
aun événement sportif mondial
tel que les Jeux olympiques, mais

. . r vous pouvez tenter de gagner
concassage soigneux pour c?btemr LACPCme F'une des 240 places offertes pour
un parflimdélicat. En sclectionnant DELA Paris 2024 en achetant les paquets

les meilleures variétés reposant

Q 9
. de coquilletteset de penne
surdes méthodes de culture, 07‘0”@6 Sensation. Présentez la carte

g? re‘colte st de préparation durables, L?du°9°”rm°,'"d de fidélité Carrefour lors de votre
deperetpro.pose une gcmme’ Jigé fagfgz?:tiﬁ:lgu passage en caisse, puis connectez-
,esep powrgs’occompcgnes \aees 18au26 b vous sur Jeupatesgagnantes.
d’'accords. Préférez le Kampot noir Sl four.f o
(IGP) pour cuisiner les viandes rouges aloccasionde carrerour.irpourvous inscrire
P 9 la 62 édition de la Paris autirage au sort. Bonne chance!

etleslégumes,

: » Cheese and Wine Week.
oule p0|vret|'mut Que ce soitdans un
pouraromatiser bistrot ouunrestaurant
les poissons étoilé,chezun
et fruitsde mer. fromagerou un caviste,
Apartirde la gourmandise
7,60 €, Pépére. slinvite partout dans

lacapitale. Découverte
despécialités,
dégustations,
animations,un
programme alléchant
aconsultersurlesite
Parischeeseandwineweek.com

KAMPOT

BODGE

10 & marmiton
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& e 200 médailles Fabricants et Affineurs depuis 1907, les fromagers Juraflore Fl
| Meod j? 2‘;&?&2";&222”"’[ s'investissent chaque jour avec passion et fierté pour produire des ura ore

e depuis 1976, fromages d'exception : une exigence d'excellence distinguée au
dernier Concours Général Agricole de Paris 2023 par [attribution d'une FOI't deS ROUSSCS
g,« Meilleur fromage au nouvelle médaille d'or pour la 11% année consécutive pour les Comtés 8
) Conde 2022 poutles Juraflore Fort des Rousses et d'une médaille d'or pour les Morbiers
Gouw des Rousses 18 mois. Juraflore, les AOP emblématiques du massif jurassien m e TN s
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NEWS GOURMANDES

Dites-le avec
des fleurs...

...ouavecdeschocolats!Cette
année, Aquarelle, spécialiste
desfleurs fraiches, propose
des bouquets gourmands avec
des assortiments de chocolats.
Entourés de feuillage naturel, rochers
enrobés de chocolat noir et lait,
gianduia fondant, mendiants noirs et
croustillants au chocolat noir et lait
ferontle plaisir des plus gourmands.
Différents modeéles a partirde 33 €
sur Aquarelle.com.

12 & marmiton

,
POURLAG°EDITION
DE LA GRANDE DEBARQUE

La starde ce rendez-vous, cest la coquille Saint-Jacques de
Normandie! Pour féter la réouverture de sa saison de péche,
La Grande Débarque revient pour sa 6¢ edition, partout

en France. En plus des animations chez des restaurateurs

et des poissonniers partenaires de 'évenement, retrouvez

le « fish truck » pour 10 dates et 5 week-ends un peu

partout en France (Lyon, Paris, Rouen, Bordeaux, Toulon...),
avec au menu des jeux et, bien sGr, des dégustations.
Programme complet des événements

sur Lagrandedebarque.fr.

JE VOUS Al APPORTE DES BONBONS

Selon une étuderéalisee cette année par l'institut Ifop
pour Bénédicta, plus de la moitié des Frangais (54 %) font
participer leurs invités en leur demandant d’apporter
certains éléments du repas. Seulement 31% des hétes
prennent en charge le menu dans sonintégralite.



L'épargne immobiliére,
désormais simple et accessible.

Découvrez la nouvelle solution d’épargne imaginée par Nexity,
leader de l'immabilier en France. Choisissez ['offre qui vous
correspond parmi une sélection de produits d’épargne immobiliere
adaptés et accessibles dés 100€*. Souscrivez et gérez

facilement vos investissements, 100% en ligne.

pierre-papier-immo.fr

*PIERRE PAPIER IMMO plateforme éditée par NEXITY COCKPIT INVESTISSEMENT - Société par actions simplifiée au capital de 37.000 euros dont le siége social est situé au 19,
rue de Vienne — TSA 50029 — 75801 PARIS Cedex 08 — RCS PARIS 895 333 805- N° ORIAS 23004703 - Conseiller en Investissement Financier (CIF), Courtier en Assurances
(COA) et Courtier en Opérations de Banque et Service de Paiement (COBSP) sous contréle de 'ACPR et de lAMF.



NEWS GOURMANDES

Petitbiscuit | Lelivredontvous
Envie dune petite douceurquisort | €tesle cuistot
delordinaire? « Letourdumonde | Quelle astucieuse idée d’associer
desbiscuits & petits gdteaux» | luniversdes mangas a celui
vousinvite dladécouvertedes | dulivre de recettes pourimpliquer
100 biscuits les plusemblématiques | lesenfantsdansla cuisine! Dans
dumonde. Quiils soientcroquants, | «Mangakitchen »,le jeune chef
sablés, moelleux, enrobés,ilsont | Kenjisouhaite remporterle tournoi
tousunehistoire draconter. | duGyoza d’oravecl'aide du maitre
Le bicciolani, parexemple, | Toshiro.Chaque recette est 'occasion
originairedu Piemontet parfumé | d’acquérirdescompétences. Qu’ils
demille épices, servaitde monnaie | soientjaponaisou coreens, les
déchangeauxvitsiecle. | platssont magnifiquementillustrés
«Letourdumondedesbiscuits | etsaccompagnentdesconseils
& petitsgateaux»,deTristan | dumaitre. Une formidable initiation
Sicard, éd. Marabout,25€. | &lacuisine pourles jeunes ados.
. «Mangakitchen, lelivre-jeu»,de
. Simon Gabillaud, éd. Solar, 19,95 €.

BISCUITS &
PETITS GATEAUX

Embarquement
immédiat

Révisez vos classiques pour
préparer un apéritif dépaysant
avosamis. Tempuras y
delégumeset crevettes,
tartaredethon alamangue,
falafels, etc. Un programme
alléchant et magnifiquement
illustré. Prolongez le plaisir
endécouvrantde nouvelles
recettesdans notre

hors-série « Marmiton

spécial apéro des fétes »,
enkiosquele16 novembre.
«Apérosdumonde »,
de Sandra Mahut,
éd.Mango, 24,95 €.

' APEROS|
MONDE

Recettes a picorer et a partager

7

14 & marmiton

Sondage
8¢

des Francais aiment
déguster les produits
de la mer.

62:

les consomment de
maniere hebdomadaire.

(o

considerent qu’ils
sont faciles a cuisiner.
Le saumon, le thon,
et les crevettes sont
les plus préparés.

89

les jugent indispensables
a une alimentation
équilibreée.
Etude Toluna - Harris Interactive
pour France Filiere Péche, le Cipa et le

Comité national de la conchyliculture
du 26 au 27 avril 2023.
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BOUILLON
PRET A L'EMPLOI

100% NATUREL

JOUTE, SANS ADDITIFS

A ARIAKE

Bouillon
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PUR Nl | y
Bouillon
devolaille

T\

: ‘!, GOURMAND N2 |
% /

9 7 ; r{? Geuo?gltebouillon-Geﬂz‘]gelbru‘he . :/
" ¥ o
% TUREL r'f ' | /
E NNNNNN :: ORE ' .\:‘ ' /
19 |
; (Bl ) 7
S 5 ‘ 5
E - Vo /
8 P Q 7.
i R /
%

AU RAYON SOU PE *Bouillon éiaboré a ﬁé;t@g,Sj(!Qg[?dients d'origine naturelie

POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR



Phiie
alagpufle

Elle est sans égale pour aromatiser un risotto
un plat de pates ou une purée de pomme de terre.
Mais que renferme exactement ’huile a la truffe

Nos coups o

de coeur . @
@

Une huile d’olive

A

I'approche des
fétes, les produits
ala truffe

se multiplient sous
diverses formes

dans les rayons des
épiceries, avec en téte
I'huile aromatisée, qui
parfume, donne du gott
et sublime nos recettes
festives. Mais comment
est-elle fabriquée et qu'est-
ce qui distingue les différents
produits sur le marché ?

UNE QUESTION .
DE COUTET DE GOUT
La truffe fraiche étant tres
onéreuse (entre 1200 et 1 400 € le kg),
simplement mise en bouteille dans de

’huile d’olive, elle a tendance a faire grimper en
fleche le cotit de fabrication du produit fini. Pour
proposer des huiles plus abordables, certains
industriels optent pour de 'arome de truffe.

1l peut étre naturel, obtenu a partir du précieux
champignon - ce que mentionne alors la liste des
ingrédients —, mais aussi de synthése. Dans ce cas,

il s’agit d’'un savant mélange chimique qui imite le
gott de la truffe. Son colit de revient est dérisoire
(environ 0,40 centime le litre) et la qualité gustative
bien moindre, mais I’huile est tout de méme
commercialisée a un prix allant jusqu’a 150 € le litre !

LA QUALITE, RIEN QUE LA QUALITE
Comment choisir une huile a la truffe savoureuse
et naturelle ? Tournez-vous vers un produit élaboré

16 & marmiton

et comment faire le bon choix ? Par Laurie Fourcade ~_

avec une huile d’olive de qualité, vierge extra,
et qui contient des copeaux de truffe visibles
au fond de la bouteille. 11 s’agit souvent de
truffe noire fraiche (1 %) ou lyophilisée (0,25 %).
La truffe dégageant peu de parfum dans
’huile, un arome naturel est alors ajouté.

MAISON, ELLEATOUTBON!

Et si, pour avoir une huile a la truffe sans additif,
on la faisait maison ? Rien de plus simple, il
suffit de faire chauffer 25 cl d’huile d’olive vierge
extra dans une casserole a 65 °C maximum.
Ajoutez 15 g de truffe noire fraiche hachée,
mélangez et laissez infuser a feu tres doux, sans
jamais dépasser 65 °C, pendant 15 minutes.
Versez I'huile dans une bouteille, laissez
refroidir et il n’y aura plus qu’a vous régaler !

vierge extra
savoureuse, de la
truffe détéetun
arébme naturel:un
sans-faute pourun
excellent rapport
qualité prix.
Huile d’olive vierge
extraalatruffe,
9,99€ (25cl),
Monoprix Gourmet.

L'HUILE
DOLIVE
A LA TRUFFE

MOIRE
0U PERIGORD

e
Cette huileestun
véritable concentré
de saveurs. Promis,
C’estcarrément
delatruffeen
bouteille!
LHuiled’olive
viergeextraala
truffe noiredu
Périgord, 21,90 €
(25cl), LaGrande
EpiceriedeParis.
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COMMENT CHOISIR...

L I A ]
Pour épater ses convives, rien de N
mieux qu’une biiche faite maison. e v e

Ce dessert incontournable des - \ aussi bien desbliches
fétes de Noél nécessite une certaine sl o

moules
a buche testes
et approuves

R —=

---""  DESIGN

= = - ouchaquetranche
technique... mais surtout d’étre estun ceeurparfait.
aquipé! Par Marine Couturier e 20255

Qe ——

. T
SILICONE OU METAL ?
Le premier est flexible, facilite DEMONTABLE
le démoulage et résiste parfaitement aux Cemodeleeninox
températures extrémes. Pour un produit possededesembouts
.y — amoviblesafinde
de qualité, vous pouvez opter pour du silicone faciliter le démoulage.
platine les yeux fermés. Quant aux moules en LA BONNE TAILLE Plusleusieieser
métal, ils bénéficient d’une conduction thermique  Les longueurs des moules varient en général tailles sont disponibles.
optimale offrant une cuisson homogéne. Le plus de 4 cm (pour les buchettes) & 50 cm. Partez G°:r‘i‘:if’if'£f‘:he
répandu est I'acier inoxydable, du principe qu'une part fait 27,90 €,gDe Bu\;er.

mais on trouve aussi le fer blanc, environ g cm et adaptez votre choix

Y
ou ’Exopan, un acier recouvert De 5 a 10 € en fonction du nombre d’invités...

d’un revétement antiadhésif. et de leur appétit. Un moule entre
_est leAcout mo. L9l o9 ef 25 centimétres convient

LES DIFFERENTES tres bien pour 8 personnes.
FORMES
Si vous débutez dans cette patisserie, JIT ek erqiibacal LES ACCESSOIRES POLYVALENT
privilégiez les moules classiques Les tapis de motifs se glissent Revétudunantiadheésif,
donnant une forme ronde ou rectangulaire. Rien au fond des moules pour transformer une btiche il permetdadapter

A . N . _— . lataille de sesdesserts,
ne vous empéche ensuite de peaufiner votre bliche  lisse en un dessert plus festif a I'effet bois ou de 25835 cm. Le fond
avec une décoration soignée. Les patissiers plus matelassé. Certains kits proposent également canneléallie originalité
expérimentés peuvent se lacher avec des formes de quoi réaliser des socles ou des embouts afin et facilité de découpage.
bien plus originales : la marque Silikomart en « d’habiller » le gateau. Les moules a insert sont Mouleextensible,
propose une large gamme en trois dimensions aussi trés pratiques, tout comme les poches 13;\1 ozﬁ:::';:;s‘e’
(village d’hiver, sapins, glaciers, meringue...). a douille qui permettent de finaliser la décoration. :

EFFICACE

Ultra pratique, ce cadre

3 ASTUCES POUR UNE BUCHE ATOMBER

autorise toutesles

- ) . . enviesense modulant
1 Upe I?ase d?gqtequ 5 2 Un msertg'ourmatjld P 3 Une dehcneusggarmture: de25,5cma48,5cm.
biscuit ou génoise (lire notre Clestla petite surprise qui ganache classique ou Résistant et facile ‘LJ
dossier p.140), cela permet donnetoutson caractére montée, creme au beurre, d'entretien, il offre
d’apporter dela méche. audessert. Il peut se mousse, créme patissiére, ;ﬁ;‘g:gc‘gg:gge A
Une ploqyeo geénoise reollser‘doAnsIefond du meringue... I_.o[ssez porler. Cadreextensible ' ¥
ou unetoile de cuisson sont moule d blche oudans votre créativité afin d’offrirle rectangulaire,
utiles pour cette partie. unautre spécifique. dessert parfait & vosinvités! 14,99€,
Mathon.

-
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PUBLI-COMMUNIQUE

AP’occasion de cette fin d’année,
La Fournée Dorée propose une vaste
gamme de goiits et de
textures pour animer
vos apéritifs de
fétes. Avec les Minis
Brioch’Burgers Figue
et les Blinis Moelleux,
vous allez pouvoir
proposer de nouvelles
saveurs gourmandes
avotre famille comme avos amis.
Mais ne tardez pas : ce sont des éditions
limitées, disponibles uniquement
pendant ces fétes !

*

(1 2
F’dl )reel’

X

+

- -« « Deux suggestions pour des apéritifs de fétes plus gourmands - - -

Lk

Préparation 10 min. Facile. Recette pour 24 blinis

Ingrédients :

24, Blinis Moelleux La Fournée Dorée, 30 cl de créme
fleurette, 4 tranches de saumon fumé, 1 citron vert,
1c.acafé de curcuma, 3branches d’aneth, Sel et poivre

Prélever le zeste du citron
vert avant de le presser et
hacher’aneth.

Monter la créme fleurette
en chantilly ety incorporer
le curcuma, lamoitié

des zestes de citron vert,
I’aneth, le sel et le poivre.

Détailler le saumon fumé
en laniéres et toaster les
blinis.

© Studio Mixture

Surmonter les Blinis Moelleux d’une cuillerée de créme
fouettée au curcuma, rehausser d’une lamelle de saumon fumé,
arroser du jus de citron vert et parsemer des zestes restants.

* X

Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliere. www.mangerbouger.fr

Servir.

Avec les Minis Brioch’Burgers Figues et les Blinis Moelleux

+

x * ¥
Qui dit fétes de fin d’année dit fétes de la gourmandise.
Chez LaFournée Dorée, vous disposez déja toute’année
de plusieurs incomparables Minis Brioch’Burgers : vous
avez en effet le choix entre les saveurs Nature, Sésame et
Saveur Provengale.
Cette année, a ’occasion de ces fétes, La Fournée
Dorée vous permet de concocter des apéritifs festifs et
savoureux avec deux nouveautés proposées en édition
limitée : les Minis Brioch’Burgers Figue et les Blinis
Moelleux, aussibons chauds que froids.
Fidele a sa réputation, La Fournée Dorée a congu en
France ces deux nouveautés a la texture moelleuse avec
des ingrédients de qualité, des ceufs frais et de la farine de
blé frangaise, et toujours sans huile de palme.
Nous vous suggérons, ci-dessous, deux recettes faciles et gourmandes pour
animer vos apéritifs. Ces Minis Brioch’Burgers Figue et ces Blinis Moelleux
s’accorderont évidemment avec toutes vos idées pour surprendre vos convives
etvous permettront de passer, tous ensemble, d’excellentes fétes de fin d’année !

X

*

Minis Burgers Figue, Ossau-Iraty, *

moutarde a lancienne et orange

Préparation 15 min. Cuisson : 5 min. Facile.
Recette pour 10 Minis Brioch’Burgers

Ingrédients :

10 Minis Brioch’Burgers Figue La Fournée Dorée, 250g de viande
hachée, 4 tranches d’Ossau-Iraty, 40g de marmelade d’orange,
1poignée de roquette, 2 c. a soupe de moutarde a I’ancienne, Huile
d’olive, Sel et poivre

1. Faconner 10 petits steaks de viande
hachée et détailler 10 cercles du diamétre
de ces derniers dans les tranches
d’Ossau-Iraty.

2. Poéler les mini steaks hachés dans un
filet d’huile d’olive et assaisonner.

3.A2minutes delafin de cuisson, les

recouvrir d’Ossau-Iraty préalablement ] s ~ p
a . L1 ; 3 4 z
badigeonné de moutarde al’ancienne. El
i
4. Toaster les Minis Brioch’Burgers Figue, \b - gk =
tartiner les bases de marmelade d’orange, o (d 5
disposer le steak haché surmonté de N : g)

fromage, déposer quelques feuilles de
roquette et refermer les burgers.

5. Servir.



assurée ! De I’apéritif au dessert, sans oublier

les mignardises pour accompagner

le café, découvrez nos 15 coups de cceur.
Par Laurie Fourcade et Margot Dobrska.
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@ Dentelles bretonnes. Un biscuit croustillant, une petite touche d’orange et un bon goGit de chocolat. Crépes Instants partagés, 6,95 €, Gavottes.
) Une petite tasse ? Pour se réchauffer et bien digérer, rien de mieux qu’une infusion 100 % plantes. Coffret Infusez vos fétes, 19,30 € (72 sachets),
Les 2Marmottes. £) Pause plaisir. Du délicieux chocolat, un thé réconfortant... cest LAbonne idée ! Coffret de Noél, 16 € (3 tablettes de chocolat
+5sachetsdethé), TeaHeritage x Merveillesdu Monde. @ Pour les enfants. Parfait pour attendre le Pére No&l ! Ourson au chocolat noir, blanc
ouaulait, 8,49€(80g), LEclair de Génie, chez Monoprix. & Sucré-salé. Bluffez vos invités avec cette écorce croquante aux épices, garnie d’'une
compotée pomme-framboise et d’un délicieux foie gras. 2 écorces, 8,50 € (130 g), Picard. @ On trinque. Des bulles, oui, mais made in Italie ! Prosecco
Gold, 23,90 €, Bottega. £ Chic. Délicat etintense, ce foie gras entier est parfumé au cognac. Foie gras de canard Emotion 3,23,95 € (190 g),
Delpeyrat. () Trop chou! Coup de cceur pour cette patisserie quirevisite le Saint-Honoré. Lablche nuage, 52 € (pour 4-6 personnes), Arnaud
Larher. © Gourmand. La boisson star de la saison fait monter la température. Chocolat en poudre aux épices, 8,95 € (250 g), Monbana. & Grand
final!Uneblche glacée élaborée avec des saveurs de saison. Biche chocolat noir, caramel, noisettes, amandes, 13,49 € (450 g), Monoprix
Gourmet. £) Le saumon surson 31. Une recette infusée lentement dans une huile de sésame et du poivre noir de Sarawak. Saumon fumé, Les
infusés, 13,29 € (250 g), Gaél Orieux pour Labeyrie. & Petit digestif. Une liqueur au calvados AOC mélant des notes subtiles de miel et cannelle.
Larrangé de Noél, 17,95 € (50 cl), Busnel. & Disco ! Ce duo de vin pétillant illuminera les tables de fétes. Cordon Negro Brut et Freixenet Rosé,

10,90 € (75 cl), sur Mondovino.fr. @ De grandes signatures. Des desserts d’exception aux saveurs acidulées. Biche citron, 90 € (8 personnes),
dePierre Hermé, etbiiche mandarine amande, 69 € (6 personnes), de Yann Couvreur, aux Galeries Lafayette. & Le Sud-Ouest a’honneur.

Du supréme de canard au médaillon de foie d’'oie en passant par les terrines, tout ceci est finement cuisiné. Boite magie, 79,90 €, Comtesse du Barry.

o

.
L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE.
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MARCHE DE SAISON

ecaneltle

passe a la casserole

Elle fait partie des viandes appréciées pour sa saveur

délicate et sa tendreté. En ballottine, rotie, aux

saveurs d’automne ou en recette sucrée-salée, voila

de quoi surprendre vos invités! Par Manon Warnau

ette jeune cane, petite mais dodue,

porte Pappellation de canette car elle

est agée de moins de deux mois. Elle

a une chair fine que les gourmets

adorent. Cette piece trés abordable
du rayon boucherie fait partie des volailles festives
qui se consomment pourtant toute I’année.

BIEN LA CHOISIR

Privilégiez celle de barbarie ou de Challans
fermiére Label rouge. Cette volaille abattue & moins
de 80 jours a la particularité d’avoir une chair
tendre et gotiteuse grace a ses conditions d’élevage
au cceur du marais vendéen. Préférez-la avec

une peau fine de couleur uniforme. La mention

« effilée » inscrite sur P'étiquette signifie que seul
Iintestin a été enlevé (le foie, le gésier, les pattes,
la téte et le cou sont conservés). A l'inverse, la
mention « éviscérée » indique que la canette a été
entierement vidée et qu’elle est préte a étre cuite.

3 SAUCES POUR
ACCOMPAGNER
LACANETTE ROTIE

LABIGARADE:cette sauce aigre-douce
estdbase de jusd’orange et de caramel
déglacé auvinaigre. Cette recette estun
peul'ancétre de celle du canard dl'orange.
LAROQUEFORT:mémeles plus

réticents au fromage devraient adorer

son goUt adouci parlacréme.
LAMARCHAND DE VIN: aussi qualifiée
debordelaise, c’est tout simplement une
réduction d’échalote déglacée auvinrouge.
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EN CUISINE

Une canette de 1,5 kg convient pour quatre
personnes. Elle se cuit généralement entiére
(compte tenu de son poids) en cocotte ou au four
et en morceaux (filets et cuisses) a la poéle. Pensez
ala sortir du réfrigérateur 20 & 30 minutes avant
sa cuisson pour bien détendre les chairs. Pour la
version en cocotte, il est conseillé de faire dorer
chaque face 10 minutes a feu moyen dans deux
cuillerées a soupe d’huile. Vous pouvez alors
disposer les légumes autour de la canette, ajoutez
un demi-verre d’eau et laissez mijoter a couvert
pendant 20 minutes sur feu doux. Les légumes
verts sont également ses amis, tout comme

une purée de légumes anciens qui complétera

a merveille des cuisses ou des manchons confits.

LA BONNE CUISSON

Dans un four préchauffé a 180 °C, comptez

50 minutes pour une cuisson rosée et 1 heure

a point, tout en veillant a arroser la viande
régulierement de son jus pour ne pas l'assécher.
Pensez également a la laisser reposer 10 minutes
en fin de cuisson, enveloppée de papier aluminium,
pour que les chairs s’attendrissent. Pour une
cuisson a basse température, laissez cuire 4 heures
4120 °C. Le résultat ? Une viande confite qui se
délite toute seule. Une viande claire et tendre est le
signe d’une canette cuite. Vous pouvez également
vérifier la température de la chair a 'aide d’'un
thermometre : elle doit atteindre 65 °C a coeur.

-




Pourtant classée parmi les volailles,
elle posséde une chair rouge nuancée
selon les morceaux : le filet, par exemple,
s'apparente davantage a de la viande
de beeuf ou 3 du gibier, Elle contient
presque autant de fer que dans ces deux
viandes rouges traditionnelles (ce qui
représente 20 7% de la valeur quotidienne
recommandée avec 100 g de viande).

SACONSERVATION:
crue ou cuite, trois jours
au réfrigérateur.

] ‘ 4 SAPLEINESAISON:
‘ - - — - s 2 s dejuillet & septembre.

. SONPRIX:
\ ; 1 A b entre17et 20 € lekilo.

SONPOIDS:
entrel,5et2kg.
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MARCHE DE SAISON

Le 1I1AI'T°O11

Oh, puree
quiil est bon !

Qu’on l'invite autour de la dinde, qu’on le préfere

en creme ou méme glacé... c’est 'une des stars des fétes
de fin d’année. Mais savez-vous que celui qu’on appelle
marron est en réalité une chataig

botanique et... gourmand! Par Laurie Fourcade

n le trouve frais, en boite, surgelé,
sous vide, en purée, en creme,

en confiserie... Celui que nous
appelons communément marron
est en réalité une variété de
chataigne de la famille des fagacées. Qu'il soit cultivé
ou sauvage, le marron désigne une grosse chataigne.
Il est généralement seul dans sa bogue, tandis que
celles que I'on appelle chataignes, plus petites, sont
souvent deux ou trois sous leur coque protectrice.

UNE MULTITUDE DE CUISSONS
L’odeur des marrons chauds cuits au feu de bois,
quel réconfort au coeur de 'automne ! Achetés
frais, ils se font griller avec leur peau préalablement
entaillée au four ou a la cheminée. Totalement
épluchés, ils sont aussi délicieux grillés a la

poéle avec un peu de beurre. Pour une cuisson
express : pensez au micro-ondes ! Entaillez la peau,
déposez-les dans un plat en verre, et c’est parti
pour 4 minutes a 800 W. Achetés surgelés, ils sont
déja épluchés. 11 suffit alors de les plonger pour

10 minutes dans une eau bouillante salée ou de les
faire cuire a la vapeur pendant environ 15 minutes.
En boite, les marrons sont déja cuits. Egouttez-

les, rincez-les et faites-les réchauffer a la poéle

avec une noisette de beurre ou au micro-ondes.

SUCRES OU SALES, AU CHOIX
Bien qu’il soit un fruit, le marron s’accommode
aussi bien dans des recettes salées que sucrées.
Frais, en boite ou surgelé, il accompagne
traditionnellement la dinde de Noél. Dix
minutes avant la fin de la cuisson, répartissez
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les marrons autour et prolongez la cuisson
dans la graisse de la volaille. Régal assuré !
Pensez aussi a I'incorporer dans vos farces
de viande, et a la marier avec du foie gras

et, pourquoi pas, des cranberries séchées.

1l apporte de la mache et de la gourmandise.
En dessert, il a bien évidemment sa place en
garniture de blche, en creme et en glace.

QUELLE CONSERVATION ?
S’ils sont surgelés ou en boite, les
marrons se conservent longtemps,
tres longtemps méme ! Vous avez
dépassé de quelques mois la

date de péremption ? Vous ne
risquez rien ! En revanche, s’il

vous reste des marrons frais

déja cuits, gardez-les trois jours
maximum au réfrigérateur ou
congelez-les : c’est la meilleure facon
d’en profiter jusqu’a la fin de I'hiver.

ATTENTION AUX FAUX AMIS

Tous les ans, ’Agence nationale de sécurité sanitaire
desaliments alerte surla confusion entre les marrons
d’Inde, toxiques, et les chataignes, appelées
marrons donc,dont on serégale. Les marronsd’inde
tombent du marronnier, sont toxiques et peuvent
entrafner douleurs abdominales et vomissements. lls
sont reconnaissables a leurbogue plus verte et moins piquante.
Méfiance sivous les croisez en forét... Ne ramassez que les chataignes, a la
bogue plus piquante, mais infiniment plus douces pour nos estomacs!




ALPILLES, CRAU & CAMARGUE

Les Alpilles, la Crau et la Camargue, dans les Bouches-du-Rhéne (13), sont des
territoires reconnus pour leurs biodiversités remarquables, protégées
notamment par des Parcs naturels régionaux et des réserves naturelles.
L'agriculture, présente depuis longtemps, a fagonné ces paysages dans le
respect des pratiques ancestrales et des traditions locales.

Fiers de leur culture, les agriculteurs ont voulu protéger leurs savoir-faire. Ainsi,
des filiéres agricoles revendiquant un Signe de Qualité ont vu le jour, avec pour
objectif de préserver leur Terroir.

stea Qoo

= L'e;Vin Leﬁéﬁahx:de;P;ovenoe AOP ses trois couleurs d’une finesse parfaite.

= jl.p% Huiles et lega,gglgiéjlée des Baux-de-Provence AOP aux godits d'antan.
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Leiﬁq:in_d ' rat‘{;ﬁQP‘_cu parfum floral.
n'di“lb de Sisteron IGP & Label Rouge de |a plaine jusqu’aux Alpes.
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_ Le Riz de Camargue IGP décliné en une dizaine de gammes différentes.

' Lg‘ Tcgegud’z Cimiurgue AOP libre et sauyage, pour une viande saine.

POURQUOI DES SIGNES DE QUALITE ?

Les Signes de Qualité (AOP, IGP, STG, Label Rouge et BIO) sont délivrés par
les pouvoirs publics frangais et européens. Cependant leur obtention ne se
fait pas par hasard !

L'Appellation d'Origine Protégée (AOP) et
Géographique Protégée (IGP) certifient les
l'authenticité des produits labellisés. Une aire géographique de

['Indication
savoir-faire et

production doit &tre délimitée pour assurer ['origine et le respect des
traditions locales. Ces certifications protégent les produits sur le

territoire européen.

Le Label Rouge est une certification reconnue sur le fterritoire
6 » ) frangais. Les produits labellisés doivent démontrer un niveau de
v;" qualité organoleptique supérieure & un produit similaire. En revanche,

aucune délimitation géographique n'est imposée.

DECOUVREZ

notre Terroir &
nos Recettes :

Lelalv
ENTRE

ALPILLES

CRAU&
CAMARGUE

LEHAUT DU PANIER?

www.entrealpillescrauetcamargue.com

DUO DE CARPACCIO
& POELEE FUMEE DE SAISON

INGREDIENTS
200g Taureau de Camargue AOP
200g Agneau de Sisteron IGP Label Rouge
240g Riz de Camargue IGP Triade
200g Olives Cassées vallée des Baux-de-Provence AOP
Vin Les Baux-de-Provence AOP Blanc
Huile d'olive vallée des Baux-de-Provence AOP
1 poignée de Foin de Crau AOP
1 oignon, 1 gousse d'ail

1@ 4

Légumes de saison
(1/2 Poireau, 2 Carottes ou 1 Polvron, 1 Courgette)
Fleur de sel de Camargue

Piment d'Espelette AOP, Graines de coriandre, Baies roses

LE DUO DE CARPACCIO :

Préparez les viandes dans le sens des nervures pour obtenir des piéces
d'environ 5cm de diamétre.

Badigeonnez-les d'huile d'olive, puis roulez-les dans un mélange de piment,
graines de coriandre et baies roses moulues.

Faites saisir les viandes trés rapidement & feu vif avec de I'huile d'olive.
Roulez les viandes dans un papier film en les serrant. Placez-les 30min au
congélateur, pour faciliter la découpe.

Tranchez finement les viandes. Disposez-les sur une assiette. Dénoyautez
et émincez les olives pour les dresser sur les carpaccios. Finissez par un
filet d'huile d'olive et de la Fleur de sel.

LA POELEE FUMEE :

Dans une casserole, faites revenir le riz dans un peu d'huile d'olive.
Une fois le riz translucide, déglacez avec un filet de vin. Ajoutez 50cl
de bouillon, portez & ébullition puis baissez le feu en respectant le
temps de cuisson de votre sachet.

Emincez finement l'oignon, l'ail et les légumes choisis. Dans une
grande poéle, faites-les revenir quelques minutes.

» Une fois les légumes cuits, ajoutez le riz cuit. Laissez & couvert Smin.

Réservez votre poélée dans une assiette.

Disposez le foin au fond d'une cocotte, puis l'assiette de riz sur le foin.

Bralez le foin et fermez votre cocotte pendant 10min.

Servez les carpaccios avec |la poélée fumée, froide ou chaude.
Recette par

sty ! W
w—— le Chef Daniel UBEDA

. COMSERVATORE
Restaurant Le Farniente Plage ~ GraND sup
DES CUISINES
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in Charente-Maritime, semble maintenant disponible

toute 'année. Mais c’est quand méme en ce momen
qu’on a le plus envie d’en profiter!

e saviez-vous ? La Charente-Maritime

est non seulement le premier bassin

producteur d’huitres en Europe,

mais c’est aussi le premier centre

de captage de naissains en France.
Et 40 % du volume d’huitres produites en France
en provient ! C’est pourquoi, il y a dix ans, pour
mettre en valeur cette dynamique et ce savoir-
faire, les ostréiculteurs charentais (1 200 a ce
jour, du nord au sud du département) se sont
regroupés au sein de leur propre marque,
I’huitre Charente-Maritime, ou HCM, qui
englobe d’ailleurs I'IGP Huitres Marennes
Oléron. Et aujourd’hui, il s’agit autant d’'un
embleme reconnaissable, garantissant une
provenance, que d’un collectif qui accompagne
les jeunes ostréiculteurs qui veulent se lancer.

PLEINES DE BIENFAITS

En mangeant 6 a § huitres, on fait
le plein de protéines (environ 4 g
aux 100 g), de fex (2 mg aux 100 )
d'iode, de sélénium et de vitamine D,
importante en cetle période de année
ou on en synthétise peu en raison du
manque d'ensoleillemest. Seules contre-
indications, une allergie aux fruits
de mer ou un ré‘gimhauwe en sel.
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’huitre ~  /
charentaise

Elle en a sous la coquille !

Sa saison a bel et bien commencé.
Quoique, a bien y regarder, cette huitre creuse, made

\

t

i
MODE DE PRODUCTION
Il existe en Charente-Maritime
autant de modes de production
que d’ostréiculteurs ! Mais : %
traditionnellement, ces derniers ,‘

vont capter les larves de
Crassostrea gigas (nom scientifique
de l'huitre creuse) en mer au moyen
de capteurs a partir du mois de juin. \
Cette étape dure environ 9 mois, au terme
desquels les huitres sont détroquées, c’est-a-
dire détachées les unes des autres. Elles sont
ensuite remises dans des poches flottantes,
puis repartent dans des parcs en mer ou
elles finiront leur croissance. Elles peuvent
ensuite étre affinées en claires ou dans des
concessions en pleine mer. En fin de compte,
il faut compter entre trois et quatre ans pour
produire ce mollusque en respectant son
cycle de production et de croissance. Mais de
nouvelles méthodes permettent aujourd’hui
d’accélérer le processus. Des écloseries
vendent en effet des bébés huitres,
évitant I’étape du captage. Mises
ensuite en nurseries, elles grandissent
plus rapidement et peuvent repartir
plus vite dans des parcs a huitres.
L’huitre triploide, stérile et donc non
laiteuse, disponible dans les écloseries,
a également une croissance rapide.



LEURCONSERVATION:
sivous ne consommez
pasles huitres le jour
delachat,gardezla
bourriche bienfermeée,
dans un endroit frais
(entre5et10°C).

LEURVALEUR
ENERGETIQUE:
environ 70 kcal pour
100 g de chair, soit
pour 6 & 8 huitres.

LEURPRIX:
difficile de donnerun
prix précis tantil varie.
Mais on peut trouver

en Charente-Maritime
des huitres n° 3 a partir
de 10 €ladouzaine.

H=9.13< 2 on ne trouve en Charente-
e qu’une seule variété,
reuse, ou Crassostrea gigas.
VT elles sont classées selon
S, qui correspondent & leur
un®0aun®5.Lesn®0sont
grosses, lesn®5les plus
.Cesderniéres nesonten
al pas commercialisées.
L'AF il peut avoir lieu en
res (bdssins argileux) ou en mer
(dans des parcs). Ainsi les huitres
‘peuvent bénéficier des appellations
\‘"g fines » ou « spéciales ». Les plus
charnues sont les spéciales. Les
fines sont moins charnues.

le logo HCM permet de garantir la «
provenance du produit. Seules les
huitres Marennes Oléron bénéficient
d’une IGP. Al'intérieur de cette

IGP, certaines, les « pousses en
claires » et les « vertes », bénéficient

\ "~ en plus d’tin Label rouge.
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Le

plaisir exotique

Cultivé depuis plusieurs siécles

en Chine avant de s’installer dans

les régions d’outre-mer, le litchi est

incontestablement le fruit des fétes

de fin d’année. Si on ’'aime pour ses

notes florales et sucrées, ce que I'on
sait moins, c’est qu’il est excellent -

pour la santé.

ruit de arbre tropical Litchi chinensis

qui peut mesurer jusqu’a 20 metres,

le litchi est un fruit dit tropical qui

pousse uniquement sous les climats

chauds et humides. S’il est originaire
de Chine, il est également présent dans certaines
régions d’outre-mer, comme a La Réunion depuis
le xvIIE siecle. A Pautomne, arbre se couvre de
petites fleurs blanches, jaunatres ou verdatres
desquelles naissent des fruits ovales, avec une
peau fine mais relativement coriace. D’abord
verte, elle se colore ensuite de rouge ou méme
de pourpre lorsque le litchi arrive a maturité.

Pour profiter du litchi, il faut faire vite ! Il se trouve
sur nos étals de novembre a janvier... et c’est tout !
Pour étre stir de manger un fruit bien charnu,

a la pulpe blanche, presque nacrée, et au parfum
rappelant celui de la rose, faites le bon choix.
Observez bien sa coque, elle doit étre d’'une couleur
unie, rose fonceé, et bien ferme au toucher. Vous
trouvez des fruits encore accrochés a la branche ?
Faites main basse dessus : c’est un signe de
fraicheur ! Avant achat, n’hésitez pas a en éplucher
un : la chair doit étre bien blanche et dégager une
odeur agréable. De retour a la maison, conservez
de préférence les litchis dans le bac a légumes de
votre réfrigérateur, jusqu’a une dizaine de jours.
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Cru ou cuit, nature, au sirop, en gateau, en gelée
ou méme en sorbet, on aime le litchi un peu,
beaucoup, passionnément ! Tres parfumé et bien
sucré, délicat, il se préte a de nombreuses recettes
et il a un avantage de taille : il permet d’abaisser

le taux de sucre dans vos préparations. On le
connait bien stir en salade de fruits, un dessert
léger et rafraichissant apres les agapes des fétes,
mais ce que 'on sait moins, c’est qu'il est délicieux
en sirop maison ou en gelée pour en profiter

toute 'année. Rarement utilisé en patisserie, il

est pourtant succulent en cake, marié avec des
framboises surgelées, ou encore en sorbet ou
granité pour un trou normand absolument parfait.
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MARCHE DE SAISON

DESETALS

ALASSIETTE

Huitres gratinées

25MIN
Préparation

POUR4 personnes

16 huitres de Charente
1grosse échalote
20clde crémefraiche
30gdeparmesanrapé
10gdebeurre
10cldevinblanc
1c.acafédecurry

20 MIN
Cuisson

1 Préparez les ingrédients.
Ouvrez les huitres et videz
leur jus. Placez-les dans
un plat. Ciselez ’échalote.

Mettez a cuire. Préchauffez
le four a 180 °C. Faites
revenir I’échalote 5 minutes
dans une poéle avec le
beurre. Déglacez au vin
blanc, puis ajoutez la
créme et le curry. Remuez
encore un peu, versez

sur les huitres, parsemez
de parmesan rapé et
enfournez pour 15 minutes.

Préparation

Canette
a lorange
15MIN 1H30
Cuisson
POUR4 personnes

Tcanette
4 orangesbio
2o0ignons
6 goussesdail
Huile d’'olive

1 Préparez les ingrédients.

Coupez 2 oranges en fines
tranches. Pelez et tranchez
grossierement l'oignon.
Pressez les oranges
restantes. Badigeonnez

la canette d’'un peu du

jus obtenu et fourrez les
tranches a l'intérieur.

2 Mettez a cuire. Préchauffez

le four & 180 °C. Mettez

la canette dans un plat,
arrosez-la d’1 filet d’huile

et du jus d’orange restant.
Eparpillez 'oignon et les
gousses d’ail entieres.
Enfournez pour 1h 3o en
arrosant souvent avec le jus.

Préparation

Clafoutis
aux litchis

15 MIN 20 MIN
Cuisson

POUR4 personnes

20litchis
4 eufs/40cldelait
15gdebeurre

150 gdefarine +pourle moule

75gdesucreen poudre
30gdepoudredamande

1 Préparez les ingrédients.

Epluchez les litchis, puis
dénoyautez-les. Versez

la farine, le sucre et la
poudre d’amande dans un
saladier et mélangez. Battez
les ceufs en omelette et
ajoutez-les a la préparation.
Incorporez le lait petit a
petit en mélangeant.

Mettez a cuire. Préchauffez
le four & 180 °C. Versez
Pappareil dans un plat
beurré et fariné. Disposez
les litchis uniformément et
enfournez pour 20 minutes.

Poélée de marrons
aux champignons

20MIN 30MIN
Préparation  Cuisson

POUR4 personnes

4 pommesdeterre
200gdechétaignes
Toignon/50gdegirolles
2 champignons de Paris
10 cldebouillonde poule
3 c.asoupe d’huile d’olive
Seletpoivre

1 Préparez les chataignes.
Faites une incision sur
chacune. Plongez-les dans
de I’eau bouillante pour
15 minutes puis pelez-les.

2 Préparez le reste des
ingrédients. Pelez et
émincez l'oignon, pelez les
pommes de terre et coupez-
les en gros dés. Emincez
les champignons de Paris.

3 Mettez a cuire. Dans une
sauteuse avec I’huile d’olive,
faites revenir a feu vif les
pommes de terre et 'oignon
pendant 10 minutes, en
remuant pour éviter que
cela accroche. Ajoutez
les champignons de
Paris, les girolles, les
chataignes et le bouillon,
salez et poivrez. Continuez
a cuire a feu moyen
10 minutes a couvert.
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DES ACCORDS POUR
CHAQUE FAMILLE

Il existe trois types de vins effervescents,
quelle qu’en soit 'appellation
(champagne, crémant, mousseux,
pétillant naturel ou « pet'nat », ete.).

Ceux du premier type sont frais, plutot
légers, fins, fruités, avec des aromes
d’agrumes ou de fruits secs, parfois

de vanille, et sont souvent tirés de raisins
blanes, en particulier le chardonnay.

Ils sont les rois de Papéritif et se dégustent
avec des mises en bouche, gougéres, ete.
Ils s’accordent d’autant mieux a des fruits
de mer et des poissons fins, telle une sole,
qu’ils offrent des notes citronnées.

Ceux du deuxieme type résultent

surtout d’assemblages de cépages blancs
et noirs, notamment le pinot noir,

et présentent plus de densité, des aromes
plus variés et, avec le vieillissement,

un coté vineux plus prononceé, parfois
légérement tannique. L'association avec
un poisson savoureux, comme un turbot,
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Par Florent Leclerco

une volaille ou du veau, voire un petit
gibier a plume, les met bien en valeur.
Ceux du troisiéme type, plus rares,
instillent une tendresse sucrée dans leur
effervescence, comme le champagne

« demi-sec » la clairette de Die tradition,
la blanquette de Limoux « méthode
ancestrale », etc. Des amateurs

les apprécient a 'apéritif, mais c’est

au dessert qu’ils donnent toute leur
mesure. Et les moins forts, qui peuvent
titrer de 8° & 10°, accompagnent

en douceur la fin de soirée.

Les rosés sont un cas a part, mais

ony retrouve ces trois familles,

du plus fin et pale au plus fruité

et coloré, et les mémes types d’accords.
Par exemple, un crémant de Loire sec
avec du saumon fumé, un champagne
ample et rond de la Cote des Bar

avec un gigot, ou un cerdon gorgé

de fruits avec un gateau au chocolat.

L’ckus d’alcool est dangereux pourla santé.




TERROIRS DE BORDEAUX :
DES ROUGES DE TOUTES LES COULEURS

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



Les blancs de blancs sont & leur avantage dans ces moments-la.
Il faut veiller a bien sentir la finesse de leurs ardmes et la légéreté
de leur texture, en évitant par exemple les sauces un peu
agressives. Il convient aussi de bien sélectionner la cuvée a servi
sur le plat choisi pour que leurs caractéres s’accordent. La chair
subtile d’'un omble chevalier et les saveurs océanes d’une daurade
royale exigent des compagnons aux caractéres assez différents,

aérien et délicat pour le premier, intense et persistant pour

le second. Des vins d’assemblage, voire des « blancs de noirs »,
font aussi 'affaire, tant que leur puissance est mesurée.

Crémant de Bourgogne,
Brut P100 blanc de noir,
Simonnet-Febvre

Un pur pinot noir transfiguré, au prix
de 24 mois d’élevage sur lattes,
en élégant crémant aux notes de citron
et de pamplemousse, bulles fines,
bouche dense et finale Iégérement
saline. Idéal a'apéritif, sur des fruits
de mer ou des fromages frais.
Prix:13,75€
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Crémantd’Alsace,
Blancbrut nature 2019,
JeanHuttard

Assemblage a parité
de chardonnay
et d’auxerrois (pinot
blanc)de deux
millésimes successifs
etremarquables. Elevé
patiemment sans soufre
etsansdosage, il offre
beaucoup definesse
etunbel équilibreaunez
etenbouche. Servez
alapéritif, sur un poisson,
ouencoreenfinderepas.
Prix:15€

Champagne brut,
Blancdeblancs 2014,
Chassenayd’Arce

Purchardonnay, d’un
seul millésime, il présente
desarébmesde pomme,
d’agrumes, de fleur
d’acacia et de miel,
etune bouche élégante
et croquante aux notes
de coing etde noisettes,
avecune finale saline.
Adéguster sur du poisson
grillé ouensauce,
descrustaces,
untartaredethon...
Prix:33,40€

Champagne, Blanc
deblancs, Henriot

Ce 100 % chardonnay
estaussiunassemblage
subtil de douze crus
différents. Ala fois
intense et élégant,
fin et exotique,ilméle
desnotesd’ananas,
d’agrumesetde brioche
aune belle fraicheur
etunetexture veloutée
en bouche. Parfait
alapéritif, mais aussi
surdes poissons fins
ou certains fromages.
Prix:53€

Labus d'alcool est dangereux pour la santé.




Se tromper de destinataire
et envoyer un “je taime”

a son boss,

cest difficile a digerer...

pas nos yaourts
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Accompagner de laviande avec unvin
effervescent ressemble pour certains

a une hérésie ou, du moins, a un défi difficile
arelever. Des critiques de vins renommés
recommandent pourtant, 'un un champagne
brut sur une poularde ala creme, Pautre

un champagne millésimé sur un tournedos Rossini,
et le troisieme un blanc de noirs de 10 ans d’age
sur un canard laqué. Bien d’autres accords sont
possibles, y compris avec des rosés. Les voldailles,
roties ou en sauce, s’en accommodent fort

bien, en optant pour un blanc si elles sont

ala creme. Certains fromages apprécient

les vins a bulles, du blanc pour ceux a pate
molle, ou du rosé avec une tomme de brebis.

GRATIEN & MEVEN,

Crémantde Loire,
Brut rosé cuvée Flamme,
Gratien & Meyer

Fruit d’'un savoir-faire accumulé tant
en Val de Loire qu'en Champagne,
cetassemblage de pinot noir (45 %), chenin,
chardonnay et cabernet franc montre
un nez de fleurs et de petits fruits rouges,
etunebouche fraiche aux notes d’agrumes.
Aussi alaise al'apéritif, sur desbouchées
sucrées-salées que sur des desserts
aux fruits, ou en fin de repas. Prix: 10,95 €
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Pet...NatLlInstantBulle
2022, Famille Fabre

Assemblage original
de sauvignon
et de colombard, non
filtré et peaufiné par
une grande famille
devigneronsdu
Languedoc. Léger (10°),
fruité, fraiset tendre,
avecdesnotesde poire,
defleursetdamande
fraiche, il sapprécie sur
lesdessertsou aufil
delasoirée. Prix:13,10 €

Champagne,LaVigneau
Roy2014,de Barfontarc

Assemblage a parité
de pinotnoiretde
chardonnay, réalisé par
une coopérative réputée
delaCotedesBar,ilest
dense et expressif, avec
des notes de fruits secs,
d’agrumes et de vanille,
etune finale savoureuse.
Ils’harmonise avec
desplats élabores,
risde veau, volaillesen
sauce, etc. Prix:34,90 €
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Champagne brut,Rosé
desaignée, Drappier

Cette maison
réputée porte cerosé
alexcellence. Tiré dujus
de premiere presse
de pinot noirmdr,
et vinifié avec grand soin,
ilest fraiset gourmand,
avecdesaromesde
framboise, mlre et cassis
etune pincée de poivre.
Parfait avec unsaumon
ouune volaille, jusqu'au
dessert. Prix:41,20€

Labus d'alcool est dangereux pour la santé.
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TESTE& APPROUVE

Le beurre, on 'aime un

@ beurres
aromatises
pour (wister vos plats

peu, beaucoup

passionnément!

Acheté déja aromatisé ou fait maison, il se déguste sur une tartine,

se cuisine, agrémente entrées et plats ou sublime une sauce.

Nos idées

our épater vos convives.

Par Rachel Versini

LARECETTE
DE BASE

Laissez ramollir

250 g de beurre
doux & température
ambiante pendant
au moins 2 heures.
Pendant ce temps,
préparez les
condiments de votre
choix : paprika fumé,
ail, échalote, herbes
fraiches, citron...

tout est bon. Pour

les épices, échalotes
ou herbes fraiches,
Ta 2 cuillerées a soupe
suffisent. Pour le
citron, ayez la main
plus légére, comptez
plutét 2 cuillerées

a café de zestes.
Déposezle beurre
ramollidansun
saladier,mélangezle
condimentde votre
choix & lafourchette.
Placezle beurre dans
du papier sulfurisé

et conservez-le au
réfrigérateur.
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1 AUXALGUES
Lutilisation classique : son petit gott iodé se
marie parfaitement avec le piquant du radis (rose
ou noir), que l'on croque directement trempé dans
le beurre ou taillé en fines rondelles sur une tartine.
Lidée étonnante : amateurs d’huitres
chaudes, il est temps d’essayer de nouvelles
choses ! Au placard la recette de mamie, osez
les algues pour une entrée 100 % mer.

2 AU PIMENT D’ESPELETTE
Lutilisation classique : il a le don de donner
une saveur particuliére a un filet de poulet
grillé. A accompagner de frites, évidemment.
Lidée étonnante : que diriez-vous de ne
pas mettre le beurre dans la pate, mais sur
la pate ? Préparez un savoureux moelleux
au chocolat et servez-le avec du beurre
aromatisé, cela lui donnera du piquant.

3 ALATRUFFE
Lutilisation classique : évidemment,
nous le glissons tous dans notre écrasée de
pommes de terre pour épater nos invités.
Lidée étonnante : et si, finalement, la
simplicité 'emportait ? Déposez une noix de
beurre sur votre omelette d’ceufs fermiers
encore baveuse (et si vous avez quelques
champignons, ils sont les bienvenus !).

4 AUYUZU
Lutilisation€lassiqu uve
au moment du dessert, accompagner
un carpaccio de fruits ou embellir une base
d’entremets (dans la génoise, par exemple).
Lidée étonnante : on se la joue sucré-

2 , —

salé avec un magret de canard rosé et

sa noix de beurre au yuzu. De quoi faire
de Pombre au duo canard et orange.

-

5 ALAVANILLE
Lutilisation classique : c’est un mélange apprécié
de tous. S’il est fort en vanille, servez-le avec le café.
S’il est 1éger, laissez-le sur la table tout au long du
repas. Iy a fort a parier qu'il ne fera pas long feu.
Lidée étonnante : une fois n’est pas coutume,
servez de la daurade royale pour vos repas de fétes.
A accompagner d’un délicieux beurre a la vanille
de Madagascar, vous nous en direz des nouvelles !

6 AUCACAO
Lutilisation classique : il se glisse dans les
préparations sucrées, les desserts ou les biscuits.
Lidée étonnante : pourquoi ne pas en tartiner les
toasts qui accompagnent le foie gras ? En duo avec
le chocolat, le foie gras se révele encore davantage.

7 ALAIL DES OURS
Lutilisation classique : simplement tartiné
sur une tranche de pain, on le propose
généralement en début de repas.
Lidée étonnante : préparez des gougeres
avec votre beurre aromatisé et du comté.
L’ail renforcera le caractére du fromage.
Idéal pour un apéritif gourmand !






n & in

Sans
alcool

Fini le temps ou l'offre « sans alcool »
se résumait a quelques biéres, du jus de pomme
pétillant et des boissons bourrées
de sucre. Désormais, les spiritueux se prétent
aussi au jeu, a 'image du gin qui n’en finit
plus de séduire. Par Marine Couturier

SON APPELLATION

Légalement, le « gin sans alcool » ne peut
pas porter le nom de gin. Si le terme

est employé dans le langage courant, il

ne figure pas sur les bouteilles, les marques
trouvant d’autres alternatives pour
présenter leur boisson... qui s’affranchit
aussi d’autres regles. La baie de genévrier,
présente dans le gin traditionnel, ne I'est
pas toujours dans sa déclinaison sans
alcool. Des points communs existent
cependant : les deux breuvages sont issus
de la distillation, ont des aromes similaires
et s’associent tres bien avec du tonic.

SON ORIGINE

Cette boisson serait née il y a une dizaine
d’années, créée par Ben Branson,

un fermier britannique. Il s’est essayé
al’art de la distillation dans sa cuisine
avec un petit alambic, des herbes

et de I'eau et a eu I'idée de créer

un spiritueux sans alcool : Seedlip.
Les 1 000 premiéres bouteilles se sont
écoulées en trois semaines et ont vite
suscité I'intérét des professionnels.

SA FABRICATION

Pour retrouver les saveurs

d’un gin, la version sans

alcool peut contenir une

grande variété d’épices

et de plantes : baies de genévrier,
cannelle, hibiscus, cardamome...

La désalcoolisation, elle, peut étre
issue d’une distillation a froid, apres
I’étape de la macération, afin de laisser
s’évaporer I'alcool tout en conservant
les arémes. L'autre technique consiste
a réaliser une double distillation :

la premiére sert & évaporer I'alcool,

la seconde a conserver les propriétés
organoleptiques de la boisson.

LES BONS ACCORDS

La meilleure maniere d’apprécier

son profil aromatique est de 'associer
a un tonic. Sinon, comme avec le gin,
les possibilités sont nombreuses :

on s’en sert pour un virgin fizz,

ou pour préparer un martini dry sans
alcool si l'on a aussi du vermouth

non alcoolisé sous la main.

SANS ALCOOL, VRAIMENT?

Dans 'usage courant, un spiritueux est considéré comme sans alcool & partir S
du moment ou son taux d’alcool ne dépasse pas 0,5 %. En effet, le procéss

de désalcoolisation par distillation jusqu’a 0,00 % est complique et serolt'

trop colteux. Ainsi, certains gins estampillés sans alcool en ‘i tLenner-rtn

légérement et d’autres pas du tout, comme le Botaniets oull :,'

NP n°1 p

pour lesquels aucun alcool n’entre dans le processus de prodt
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Péatesuisse
- BONNE NUIT

Le plaisir de s’endormir.

Pate suisse
BONNE NUITC,

ot romarin
S roranger et ro
mes fleur d'c S
Aro *

LA MELATONINE cou;:nsus
A REDUIRE LE TEMPS _

- D’ENDORMISSEMENT

N SUISSE )

g3 FABRIQUE E

‘extraits de plantes

meélatonine

SANS SUCRE

Disponible en pharmacie '
et sur lehning.com E H N I N

MEDICATION VEGETALE DEPUIS 1935 LABORATOIRE

Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliéere. www.mangerbouger.fr



Cetteannée, Maisonsdumonde twisteladécoration
scandinave avecdestouchesde vert.Onaimelemélange
desmatiéresetlesjeuxdelumiére. Guirlandeslumineuses,
photophores et bougeoirs sublimentle centredetable.
Orange séchée et branchesde sapinapportentune petite
touchede nature bienvenue.
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Sivousaimezlasimplicité et 'efficacité, cettedécoest
faite pourvous. Unejolie nappeencotonblancetdes
setsenbamboumettentenvaleurlaporcelaine blanche.
Encentredetable,laaussi,lanature apportedela
fraicheuretdelacouleur. Mélangez branchesde sapin,
rondellesd’orange, pommesde pin, etle tourest joué!

g )

UVt
i ganels oV
fradit S

Direction outre-Manche aveccette nappe
entissuécossais vert etrouge surfondblanc.
Aelleseule, elledonneletond’unedéco
alanglaise. Pourlavaisselle,onopte forcément
pourdesassiettesavecunliseré doré, typique
delaporcelaineanglaise. Et pourlecentre
detable,on profite dumimosa,dont c’est
lapleinesaison, etonl’agrémenteavecdes
branchages artificiels de baiesrouges.
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20MIN 1H25
Préparation Cuisson
POUR 6 personnes

1gros canard de 4 kg environ
3orangesbio / 2carottes
2échalotes / 3goussesdail
4 branches de thym
20gdebeurre / 20cldejus
dorange / 12clde Grand Marnier
100 gde canneberges séchées
100 gd'airelles en bocal
40gdesucre / 4cldevinaigre
Sel et poivre

Canard a 'orange

1 Préparez les oranges. Coupez-les
en rondelles et faites-les blanchir a
I'eau bouillante 2 minutes. Disposez-
les dans une assiette et arrosez-les
avec le Grand Marnier. Réservez.
Préchauffez le four a 180 °C.

2 Réalisez la sauce. Mettez dans
une casserole le sucre et le
vinaigre, mélangez. Laissez
mijoter 5 minutes, versez le jus
d’orange, mélangez et réservez.

3 Lancez la cuisson. Mettez le
canard dans une cocotte avec le
beurre et les échalotes ciselées.

P s a e

LNy
S—

Salez, poivrez. Faites dorer pendant
10 minutes. Sortez le canard et les
échalotes et mettez-les dans un

plat a four. Arrosez avec la sauce

a l'orange. Ajoutez le thym effeuillé
et les gousses d’ail en chemise.
Enfournez pour 85 minutes. Ajoutez
les oranges au Grand Marnier,

les canneberges et les airelles.
Laissez cuire encore 30 minutes.

4 Dressez. Placez le canard sur un
grand plat avec, autour, les oranges,
les canneberges et les airelles.
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La meilleure facon de maitriser les cotits est
d’abord d’en évaluer le montant maximum. Pour
cela, il faut établir son menu idéal, déterminer
les quantités (voir encadré) au plus juste,

puis faire un petit calcul du montant total des
dépenses. Ca va coincer ? Il y a des solutions...

Commander a I’avance les principaux aliments
de son repas (fruits de mer, volaille, dessert) est
I'assurance d’avoir exactement ce que 'on veut,
d’étre bien servi, voire de bénéficier d’une petite
décote. S’il y a des promotions, on n’hésite pas
a acheter. Quelques semaines au congélateur

n’altérent pas vraiment la qualité d’un chapon
bien gras. Pour éviter les frais de derniére minute,
risqués, car on regarde rarement a la dépense
dans l'urgence, on réunit également tous les
ingrédients nécessaires a I'exécution des recettes.
On les met au placard, au frais ou au congélateur.

Si la dinde prévue, les huitres ou le foie gras
s’averent hors de prix, mieux vaut modifier ses
plans gourmands. Soit en limitant la quantité des
produits nobles, grace a des recettes adaptées,
soit en les remplacant. Servir les huitres garnies
(chaudes ou froides) permet de diviser la quantité
des coquillages par deux. On oublie le foie gras au
profit d’'une terrine de volaille avec un insert de
foie gras, ou on prévoit des cremes brulées, qui ne
nécessitent qu'une faible quantité de cet ingrédient
onéreux. Mais pour réduire drastiquement les
colts, on peut aussi se tourner vers des produits
plus simples, mais tout aussi délicieux.

Pour donner un petit air de féte aux aliments
modestes, c’est facile. Découpes, couleurs,



contenants, il faut valoriser I'esthétique. NITROP
Pour I'apéro et 'entrée, priorité aux portions 1
individuelles, toujours flatteuses (verrines, NITROP PEU!
tasses, petites assiettes). Coté contenu, place

aux tartinades de légumes, tartares marins (lieu

jaune + crevettes + avocat), ceufs mimosa aux

ceufs de truite, veloutés avee minibrochette de

pétoncles. Exit le chapon, on mise sur un filet Apéritif:
mignon enrobé d’une pate feuilletée décorée,
des poulets fer’mier‘s dr'apé_s de tranches de Foiegras:
lard fumé disposées en quinconce, des filets de
volaille en crotite de sel, de 'épaule d’agneau .

. p 3 o Huitres:
confite, avec un jus truffé et servi a la cuillére...

Viande et poisson:
On ne lésine pas sur la quantité de ces plats . .
Volailles farcies:

complémentaires au prix modéré. Chutneys

et sauces, légumes confits en minicocottes,
purées colorées, paté de pommes de terre
confites aux chataignes, parmentier de patate
douce épicée, papillotes de légumes au foie gras,
risotto aux brisures de truffe... Sans oublier des
pains variés, pour Papéritif comme le repas.
Pain complet, aux noix, aux figues, tranches

de baguette ou de brioche grillées, blinis... Accompagnements:

-3
v

La cuisine maison a tout bon ! D’abord, c’est
souvent meilleur, ensuite on maitrise la
composition des plats (ni trop de gras ni trop

Fromage: de sucre, pas de colorants et autres adjuvants)
et, surtout, on réduit vraiment les dépenses. La
Biche: regle ? Evitez le trop compliqué s’il peut étre source

d’onéreux ratages. On prépare sa terrine de foie
gras, rien de plus simple au micro-ondes ; le
saumon gravlax (inratable !) remplace le saumon
fumé ; on réalise la farce de sa volaille ou encore la
pate pour ses feuilletés... Coté dessert, si on craint
de se lancer dans une btiche, on se tourne vers des
mignardises (lire notre dossier recettes p. 142), une
tarte meringuée, une jolie charlotte ou une pavlova.

ETLES

Plus'on s’y prend & I'avance, plus on fait des affaires.
Champagnes, crémants, vins sont souvent en promo
en début de mois de fétes (lire notre dossier p. 32)...
Onaaussile temps d’étre conseillé pour se replier
surune sélection de qualité & prix serrés. Sion veut
réduire le coGt de l'apéritif, il y a le cocktail maison.
Présenté dansun grand saladier, c’est une formule
économique. Pour parfaire la présentation, on
prépare des glagons incrustés de fruits rouges.
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25MIN
Préparation

200 gdechampignons eryngii
1gros panais
2laituesromaines

8 c.asoupe d’huile de noisette

1c.asoupe de poudre de noisette

30MIN
Cuisson

1patate douce
1bouquet de thym
20cldelaitfermenté oulaitribot

20 cld’huile de tournesol

POUR
4 personnes

4 pommes de terre moyennes
1échalote

15gdebeurre
5clde portoblanc

3 c.asoupe de fécule de mais
1c.acafé de cepesséchés

Seletpoivre

Préparez les ingrédients. Pelez

et rapez le panais, la patate

douce et les pommes de terre.
Pressez ces derniéres entre vos
mains au-dessus de I'évier pour

en retirer le jus. Mélangez le tout
avec 4 cuillerées a soupe d’huile

de tournesol, la fécule de mais et
le thym effeuillé. Salez et poivrez.
Pelez et ciselez I'échalote. Effeuillez
et coupez les feuilles de laitue en
morceaux, lavez-les et essorez-les.
Lavez et recoupez les champignons
en deux ou en quatre.

Préparez la sauce. Mixez les cépes
séchés en poudre et mélangez-

les a la poudre de noisette, puis

au lait fermenté et a ’huile de
noisette. Salez et poivrez.

3 Préparez les champignons.
Faites suer I’échalote dans une
sauteuse avec le beurre pendant
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3 minutes. Salez et poivrez.
Ajoutez les champignons et
faites cuire 10 minutes en
remuant souvent. Déglacez
avec le porto et faites réduire.

4 Faites cuire les galettes. Déposez
des petits tas de légumes rapés
dans une poéle avec de I'huile de
tournesol. Tassez-les a l'aide de

2 fourchettes et faites-les cuire sur

les 2 faces sur feu moyen. Une fois
bien dorées, débarrassez-les sur
du papier absorbant et poursuivez

l'opération en ajoutant de ’huile au

besoin dans la poéle. Réservez au
fur et a mesure les galettes cuites
dans le four préchauffé a 8o °C.

5 Assemblez. Mélangez la salade
dans un saladier avec la sauce.
Servez-la garnie de champignons
sautés pour accompagner
les galettes de légumes.

30MIN 1H POUR
Préparation |  Cuisson | 6personnes
100gdépinards / 1courge butternut

Toignonrouge / 4 goussesdail
2branches de romarin
300gdetommede brebisdes Pyrénéestendre
25cld’huiledolive / 10 feuilles de pate filo
1c.asoupedegrainesdesésame / Selet poivre

1 Préparez les légumes. Coupez la courge
en quatre, pelez-la et épépinez-la. Taillez-la
en fines lamelles au robot éminceur. Pelez et
émincez I'oignon, désolidarisez les rouelles.
Pelez et émincez les gousses d’ail. Effeuillez le
romarin. Mélangez le tout sur la léchefrite du
four chemisée de papier cuisson. Arrosez avec
10 cl d’huile d’olive, salez, poivrez et mélangez.

2 Faites cuire les légumes. Préchauffez
le four a 200 °C. Enfournez pour 40 minutes
en retournant les légumes a mi-cuisson
et en surveillant leur coloration.

8 Finalisez la garniture. Lavez, équeutez
et essorez les épinards. A la sortie du four,
incorporez-les aux légumes et mélangez bien
pour les faire fondre au contact des 1égumes
rotis bien chauds. Laissez refroidir le tout.
Rapez la tomme de brebis a la grosse rape.

4 Procédez au montage. A I'aide d’un pinceau,
badigeonnez d’huile d’olive et superposez
deux fois 4 feuilles de pate filo. Raccordez-
les entre elles dans le sens de la longueur
de maniére a obtenir un tres long rectangle.
Répartissez les 1égumes sur toute une
longueur du rectangle de pate. Parsemez
de fromage rapé et commencez a envelopper
la garniture dans la pate, en roulant celle-
ci sur toute la largeur pour obtenir un
boudin. Enroulez-le en colimacon.

5 Finalisez I’escargot. Préchauffez le four
4180 °C. Badigeonnez un moule & manqué
d’huile d’olive et placez-y les 2 feuilles de pate
filo restantes, préalablement badigeonnées
d’huile, en les juxtaposant et en les laissant
ressortir largement du moule. Déposez
I'escargot au centre et badigeonnez-le
d’huile. Rabattez les feuilles de pate filo hors
du moule sur 'escargot, en les entortillant sur
celui-ci. Saupoudrez de graines de sésame.
Enfournez pour 25 minutes environ,
jusqua ce que 'escargot soit bien doré.

6 Servez. Démoulez I'escargot sur un plat et
coupez-le en parts comme un gateau rond.
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20MIN

TOMIN

POUR

Préparation {  Cuisson | 6personnes

24 bellesgambascrues

24 fines tranches de speck

Tcitronbio / 2bellesgoussesd’ail / 1botte de persil
6 c.asoupe d’huile d’olive vierge extra

6 c.asoupe d’huile d’olive

1c.asoupe de moutarde forte

1c. & soupe d'amandes effilées
1c.acafédecdpresauvinaigre / Seletpoivre

1 Préparez les brochettes.

Décortiquez les gambas

en conservant la queue.
Maintenez-les bien droites

et enfoncez-les sur un petit
pic a brochette en bois.
Enroulez chaque gambas
dans 1 fine tranche de speck.

2 Préparez la salsa. Effeuillez et

hachez le persil. Pelez et rapez
I’ail 4 aide d’une microrape.
Hachez les capres égouttées et
les amandes. Rapez la moitié
du zeste du citron. Mélangez

le tout avec ’huile d’olive
vierge extra, la moutarde,
salez et poivrez. Ajoutez
un trait de jus de citron.

3 Lancez la cuisson. Dans une
large poéle, faites griller les
brochettes de tous cotés avec
I'huile d’olive, jusqu’a ce que
les gambas soient bien roses.

4 Servez. Dressez les brochettes
de gambas au speck sur
un plat et proposez la salsa
verde a part, ainsi que le
reste de citron en quartiers.
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20MIN 30MIN POUR
Préparation { Cuisson | 4personnes
2poiresunpeufermes / 2radicchios / 100gderoquette

100 gde cerneauxde noix
4 c.asoupe devinaigre doux au miel

16 cl d’huile de noix
2 c.asoupedesucrede canne blond

1c.asoupe de moutarde engrains
Selet poivre 5baies dumoulin

1 Préparez les noix caramélisées.
Préchauffez le four a 150 °C. Mélangez
le sucre avec g cuillerées a soupe d’huile
de noix. Enrobez-en les cerneaux de
noix en les mélangeant bien. Eparpillez-
les sur la plaque du four chemisée
de papier cuisson. Enfournez pour
30 minutes en surveillant bien.

2 Préparez la vinaigrette. Fouettez
la moutarde avec le reste d’huile de
noix et le vinaigre, salez et poivrez.
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3 Préparez les crudités. Effeuillez les
radicchios, recoupez au besoin les
feuilles en deux. Rincez et essorez
la roquette. Lavez et émincez
les poires en fines lamelles en
contournant le trognon.

4 Assemblez. Répartissez les feuilles de
radicchio et de roquette dans 4 grandes
assiettes. Ajoutez les lamelles de
poire et nappez le tout de vinaigrette.
Parsemez de noix caramélisées et servez.

25MIN 1 10MIN
Préparation Repos

25MIN POUR

Cuisson | 4personnes

4 paveésde saumon sur peau
1topinambour / 1carotte
1citronvert / Tbottedaneth
1petite échalote grise
20cld’huiledolive
80gdepistachesnature
décortiquées
1c.acafébombée
de cdpresauvinaigre
1c.acafédebaiesroses
Selet poivre

1 Préparez les légumes. Pelez et
émincez a la mandoline, en fins
pétales, le topinambour et la
carotte. Plongez-les 5 minutes dans
une casserole d’eau bouillante
salée, afin de les rendre al dente,
puis retirez-les avec une écumoire
et plongez-les sans attendre dans
un bain d’eau glacée. Patientez
10 minutes, puis égouttez-les bien.

2 Préparez les pavés. Préchauffez
le four a 180 °C. Placez-les sur la
plaque du four chemisée de papier
cuisson. Salez-les, poivrez-les,
puis disposez joliment les pétales
de 1égumes-racines par-dessus,
ala maniere d’écailles de poisson.
Arrosez-les d’un trait d’huile d’olive
et enfournez pour 20 minutes.

8 Préparez la gremolata. Pelez
I’échalote et taillez-la en brunoise.
Pilez les baies roses au mortier.
Effeuillez et hachez I’aneth.
Concassez les pistaches. Pressez
le citron vert. Egouttez et hachez
les capres. Mélangez le tout avec le
reste d’huile d’olive, salez et poivrez.

4 Dressez. Servez les pavés de
saumon encore légerement nacrés
a coeur, nappés de gremolata.
Proposez le complément de
gremolata a part. Accompagnez
d’un riz rouge cuit a I'eau bouillante
salée pendant 25 minutes, puis
agrémenté de 20 g de beurre.



i ‘V/I'éf%pas‘ aise
aveeda mandoline pour
alllen les [Egumen-racines,

utilisgze ko bot Eminceur.
euésultat ne sera pas

toutd fait aussifin, donc
phsitezpas.a prolongen
égerement la cuisson.
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Pateé en croute de dinde aux herbes et au jambon

45MIN 1H
Cuisson

Préparation

Pourlafarce:

750 gdecuisse de dinde désossée
750 gdegorge ou échine de porc
250 gdetranchesépaisses
(3-5mm) de jambon cuit
1botte d'oseille
1gros ceuf
15clde cremeliquide entiere
2 cornichons malossol alarusse
2c.asoupedegin
22gdesel
4 gde poivre dumoulin
Pourlapate:
1jaune d’ceuf
450gdebeurre
1,125 kg de farine (+ pour
le plan de travail)
1,5c.acafédefleurdesel

INUIT l 24h

1 Préparez la farce la veille. Hachez
au hachoir la chair de dinde avec
la gorge de pore. Ciselez l'oseille,
hachez les cornichons et ajoutez-
les dans la farce ainsi que le gin,
le sel et le poivre. Laissez mariner
pendant toute 1 nuit. Le lendemain,
incorporez tous les autres
ingrédients. Malaxez bien et réservez.

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 le sel, mélangez jusqu’a
l'obtention d’une pate souple.

3 Abaissez la pate. Etalez-la au rouleau
sur une surface farinée sur 3-5 mm
d’épaisseur. Chemisez-en le fond
et les bords d’une terrine beurrée en
soudant bien les différentes abaisses.

Marinade | Reéfrigération

POUR
6-8 personnes

4 Procédez au montage. Déposez des

morceaux de jambon cuit dans le
fond. Tassez ensuite la farce par-
dessus. Abaissez le reste de pate

et disposez-la sur le montage en
soudant les bords du paté vers
l'extérieur du moule. Formez une
cheminée au centre. Détendez le
jaune d’ceuf avec 1 cuillerée a soupe
d’eau froide et badigeonnez-en

le paté a I'aide d’un pinceau.

5 Faites cuire le paté en crotute.

Préchauffez le four a 180 °C.
Enfournez le paté pour 1 heure en
surveillant bien la coloration.

6 Finalisez. Laissez completement

refroidir a la sortie du four puis
entreposez au réfrigérateur pour
au moins 24 heures avant de
démouler et de servir bien frais.

3 S ' ‘

r’

ASTUCE

8i vous ne possedez

pas de hachoit, demandez
3 votre boucher de vous
hacher les diverses viandes
gn passant commande
a lavance.



40MIN
Préparation

3échalotes
1jaune d’ceuf

1 Faites rotir le potiron. Préchauffez
le four & 180 °C. Epépinez le
potiron et coupez-le en cubes.
Placez-les sur la plaque du four
chemisée de papier cuisson.
Ajoutez les échalotes pelées,
coupées en quatre et les feuilles
de laurier. Arrosez avec I'huile des
tomates séchées, salez et poivrez.
Mélangez et enfournez pour
30 minutes. Laissez completement
refroidir a la sortie du four.

30MIN
Préparation

1H40
Cuisson

POUR )
4 personnes 2 Préparez la pﬁte. Etalez-la au
rouleau a patisserie sur une feuille
de papier cuisson farinée pour
former un rectangle de 45-50 cm de
long et de 10-12 em de large environ.

1jombonde 5-6 kg sanslapeau
1ananas pain de sucre

1échalote / 1pimentrouge
1,51de biére ambrée
300gdecassonade

4 feuillesdelaurier / 8clousdegirofle
6 c.asoupe d’huilede sésame
5c.asoupedevinaigre blanc
4 c.asoupede vinaigre de vinrouge
Seletpoivre

3 Finalisez la farce. Coupez le
poulet en tres petits cubes.
Egouttez et hachez les tomates
séchées. Effeuillez et hachez
'estragon, mélangez-le avec
le poulet, salez et poivrez.

1 Préparez la marinade. Placez la biere,
la cassonade, le vinaigre blanc, les clous
de girofle et le laurier dans une casserole, portez
a ébullition. Faites réduire pendant 20 minutes.

2 Passez a la cuisson. Préchauffez le four
2180 °C. Placez le jambon salé et poivré dans
un grand plat, face renflée vers le bas. Versez
le mélange a la biéere sur le jambon et enfournez
pour 40 minutes. Retournez-le et prolongez
la cuisson de 40 minutes en 'arrosant.

3 Préparez le condiment. Retirez I"écorce
de I'ananas et sa partie fibreuse centrale. Taillez-
le en cubes réguliers. Pelez et ciselez ’échalote
le plus finement possible. Epépinez et hachez
finement le piment. Mélangez le tout avec I’huile
de sésame et le vinaigre de vin, salez et poivrez.

4 Servez. Sortez le jambon du four et découpez-le
en tranches sur une planche a découper. Servez-
les avec le condiment pimenté a 'ananas.

1H10
Cuisson

4 escalopesde poulet
1botte d’estragon
750gde pdétefeuilletée
125gdetomatesséchées al’huile (+5c.asoupe deleur huile)
2 c.asoupedefarine pour étalerlapdte
1c.asoupe de graines de sésame blanches
1c. & soupe de graines de sésame noires

POUR
8-12personnes

500 gde potiron
2 feuilles de laurier

Seletpoivre

4 Assemblez. Garnissez la pate sur

un coté de sa longueur a g cm des
bords. Commencez pary répartir le
potiron froid avec les échalotes, puis
les tomates séchées et les cubes

de poulet. Rabattez 'autre coté

de pate sur cette farce en formant
un boudin, soudez les bords du
chausson ensemble. Rassemblez
les 2 extrémités pour former une
couronne réguliere, tout en la
glissant avec sa feuille de papier
cuisson sur la plaque du four.

5 Faites cuire. Préchauffez le four

a 200 °C. Détendez le jaune d’ceuf
avec 1 cuillerée a soupe d’eau
froide. Badigeonnez-en toute la
couronne. Parsemez de graines
de sésame (blanches et noires)

et enfournez pour 10 minutes.
Réduisez la température & 180 °C.
Laissez au four pour 30 minutes.
Servez la couronne chaude.

I A
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35MIN 35MIN 1O0MIN POUR
Préparation Cuisson Repos 6-8 personnes

1rétide beeufde1,2kg / 800gdecardons / 1citron
Y2grenade / 50gdepecorinorGpé / 20gdebeurre
6 c.asoupe d’huile de pépins deraisin
2c.asoupedemélassedegrenade / Seletpoivre

1 Préparez les cardons. Pressez puis sortez le roti. Badigeonnez-
le citron et versez le jus dans un le de mélasse de grenade et
saladier avec de 'eau pour réaliser placez un couvercle par-dessus.
un bain citronné. Nettoyez les Laissez-le reposer 10 minutes.
cardons en retirant les feuilles, les g Gratinez les cardons. Préchauffez
parties épineuses et filandreuses le gril du four. Faites fondre le
avec un petit couteau ou un beurre. Etalez les cardons sur la
Econome. Coupez-les en troncons plaque du four chemisée de papier
de 8 cm et placez-les sans attendre cuisson. Nappez-les de beurre
dans 'eau citronnée. Versez le tout fondu et parsemez-les de pecorino.
dans un faitout, salez et portez & Enfournez pour 5 minutes, jusqu’a
ébullition, laissez cuire 10 minutes ce qu'ils soient bien gratinés.

environ, jusqu’a ce que les cardons

soient tendres. Egouttez-les. 4} (UEEsT Lisn e EeUB e

la grenade avec une cuillere en

2 Marquez le beeuf. Préchauffez le bois au-dessus d’un saladier,
four a 180 °C. Faites colorer le roti pour en faire tomber les graines.
de tous cotés dans une cocotte Arrangez le roti sur un plat et

) ] 1 . o
avec P'huile. Salez et DR garnissez-le de cardons gratinés,
Enfournez pour 20 minutes, mais aussi de graines de grenade.

20MIN 40MIN POUR
Préparation Cuisson 6-8personnes
1kg de panais

100 gde semoule finede blé dur
25gde biscuits spéculoos
4 c.asouped’huile
de pépinsderaisin
1c.asouperase de mélange
dépices d paindépices
Selet poivre

1 Préparez les ingrédients. Pelez les panais
et coupez-les en deux ou en quatre dans la
longueur. Mixez les biscuits spéculoos en
poudre et mélangez-les avec les épices et la
semoule fine de blé dur, salez et poivrez.

2 Assemblez. Préchauffez le four a
180 °C. Disposez les panais sur la plaque
du four chemisée de papier cuisson.
Enrobez bien chaque morceau d’huile
et panez-les avec le mélange épicé.

3 Faites cuire. Enfournez les panais pour
40 minutes environ, jusqu’a ce qu’ils soient
bien tendres a coeur et croustillants. Disposez-
les dans un plat et dégustez-les bien chauds.
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Découvrez notre nouvelle recette
de purée de tomates, sans additifs,
sans conservateurs, sans residu de pesticides.
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Solo Pomodoro, Solo Mutti. PESTICIDES

Toutes les idées recettes sur www.mutti-parma.com/fr

*Rien que de la tomate, rien que Mutti

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



35MIN
Préparation

20MIN
Cuisson

300gdebceuf / 2carottes
1oignon botte
3cmderacinede gingembre

1blancde poireau
1bouquetde coriandre

S5MIN
Repos

POUR
4 personnes

1radisred meat
1bdton de citronnelle
200 gde poussesde bambou

1sachet de bouillonde bceuf dinfuser
8 c.asoupe de sauce soja
1c. & soupe d’huile vierge de noix de coco

1c.acafé d’épices 5 parfums

1 Préparez les ingrédients. Pelez et
taillez le poireau et les carottes en
julienne. Pelez et taillez le radis en
fines rondelles & la mandoline puis
recoupez-les en morceaux. Pelez
et taillez 'oignon botte en émincés
biseautés. Détaillez le beeuf en
laniéres et enrobez-les d’épices.

2 Préparez le bouillon. Coupez la
citronnelle en deux dans la longueur
et en deux dans la largeur. Pelez et
émincez le gingembre. Mettez le tout
dans une casserole avec 2,5 L d’eau
et portez a ébullition. Plongez-y la
julienne de poireau et de carotte,
puis laissez cuire 10 minutes
jusqu’a ce qu’ils soient al dente.

3 Finalisez le bouillon. Retirez les
légumes et les aromates avec une

e L Y\
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Seletpoivre

écumoire. Filtrez 'eau de cuisson
a travers un chinois fin et mesurez
2 litres. Portez a ébullition

et mettez a infuser le sachet

de bouillon de beeuf pendant

5 minutes a couvert sur feu doux.
Incorporez ensuite la sauce soja.

4 Faites sauter le beeuf. Dans un wok
avec I'huile, saisissez les lanieres
pendant 2 minutes, salez et poivrez.

5 Finalisez la recette. Répartissez
la julienne de poireau et de
carotte dans 4 assiettes creuses.
Ajoutez les pousses de bambou
égouttées et les rondelles de radis.
Versez le bouillon par-dessus.
Répartissez les lanieres de boeuf,
puis 'oignon émincé et la coriandre
ciselée. Servez bien chaud.

T
1

y

20MIN
Préparation

45MIN
Cuisson

POUR
4 personnes

4 grosses noix de saint-jacques sans corail
4 topinambours / 4 brinsde thym
2 jaunesd’ceufs
2 c.asoupede parmesan répé
20cldecrémant
4 c.asoupe d’huile de pépins deraisin
Selet poivre

1 Préparez les topinambours. Préchauffez le
four a 200 °C. Pelez et coupez les topinambours
en dés. Placez-les sur la plaque du four
chemisée de papier cuisson. Arrosez-les d’huile,
salez et poivrez. Emiettez la moitié du thym et
mélangez. Enfournez pour 35 minutes environ,
jusqu’a ce qu’ils soient bien tendres et grillés.

2 Préparez les noix de saint-jacques. Rincez-
les sous 1 filet d’eau froide en retirant le
pied et la membrane entourant la noix.
Tamponnez-les dans du papier absorbant.

3 Préparez le sabayon. Fouettez les jaunes d’ceufs
avec le crémant et le parmesan, salez et poivrez.

4 Finalisez la recette. Préchauffez le gril du
four. Répartissez les topinambours dans le
fond de 4 coquilles Saint-Jacques. Nappez de
sabayon et disposez 1 brin de thym. Enfournez
pour 5 minutes en surveillant bien la coloration.
Sortez les coquilles du four des qu’elles sont
bien gratinées. Dégustez bien chaud.



2,5kg de poitrine de porc
désossee aveclacouenne
100 gdallumettes de bacon
Torange (jus) / 1citron (jus)
1échalote
2 goussesdail
8feuilles de sauge
S5cldelait / 10gdebeurre
2tranches de painde mie
4 c.asoupe d’huile d'olive
4 c.asoupedevinaigredecidre
2 c.asoupede cognac
1c.asoupedepurée
d’amande blanche
Seletpoivre

25MIN | 2H . POUR
Préparation |  Cuisson | 8personnes
1 Préparez la farce. Pelez et ciselez 3 Lancez la cuisson. Préchauffez le four a
I’échalote. Faites-la revenir dans le 180 °C. Huilez la couenne du roti et placez-
beurre pendant § minutes. Ajoutez le a lenvers dans un plat a four, couenne
les allumettes de bacon et faites sauter en dessous. Enfournez pour 1 h 30.
le tout 3 minutes de plus. Déglacez Retournez le roti pour que la couenne
et flambez avec le cognac. Faites réduire se retrouve au-dessus et augmentez
et laissez refroidir. Déchirez la mie la température du four a 250 °C pour
de pain et imbibez-la de lait. Hachez finaliser la cuisson pendant 30 minutes.
la sauge, pelez et écrasez I'ail. Mélangez 4 Préparez la sauce. Pressez I'orange
tous les ingrédients en incorporant et le citron, puis filtrez les jus.
la purée d’amande. Salez et poivrez. Versez-les dans une petite casserole

2 Préparez le roti. Etalez la farce avec le vinaigre et faites réduire
sur la face interne de la poitrine de moitié. Salez et poivrez.
de pore, soit le cote chair, et roulez- 5 Dressez. Découpez le roti en tranches
la en la ficelant bien serrée. et servez-les avec la sauce acidulée.




-
L -
Placez les légumes dans un plat
et couvrez-le henmétiquement

de papien aluminium afin de g

25MIN | 1H50
Préparation i  Cuisson

POUR 8 personnes

3 kg de poitrine de porc
désossée sanslacouenne
8carottesfane / 1patate douce
4 petitsoignons / 1tétedail
1bouquetdethym / 12cld’huile d’olive
3c.asoupedevinaigre decidre
2 c.asoupedemieldethym
Seletpoivre

1 Préparez les légumes. Pelez les
oignons et coupez-les en deux au besoin.
Pelez et coupez la patate douce en deux
dans la longueur, puis émincez-la en
tranches épaisses. Pelez les carottes,
retirez les fanes et coupez-les en deux
dans la longueur. Coupez la téte d’ail
transversalement. Placez le tout dans le
fond de la lechefrite du four chemisée
de papier cuisson. Arrosez le tout
d’huile d’olive, effeuillez le thym par-
dessus. Salez, poivrez et mélangez bien.

2 Préparez le pore. Salez et poivrez la
poitrine sur les 2 faces et roulez-la en
roti. Ficelez le roti bien serré. Arrosez-le
d’huile d’olive et placez-le au milieu des
légumes sur la lechefrite du four, face
bombée contre le plat et jointure en lair.

3 Lancez la cuisson. Préchauffez le
four a 180 °C. Enfournez pour 1 h 30 en
retournant les 1égumes a mi-cuisson.

4 Finalisez la cuisson. Débarrassez
les 1égumes sur un plat de service.
Retournez le roti pour que la
face bombée se retrouve dessus.
Badigeonnez-le de miel détendu avec le
vinaigre. Augmentez la température du
four a 250 °C et laissez 20 minutes en
badigeonnant régulierement de miel.

5 Dressez. Coupez le roti en

- tranches et placez-le au centre

du plat de légumes.
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Boeuf Wellington aux épinards et champignons

30MIN 40MIN POUR
Préparation |  Cuisson | 6personnes

1rétidebeeufde1,2kg 1 Marquez le roti. Salez-le et poivrez-le, farinée, afin d’obtenir une abaisse
200 gde jeunes pousses dépinards puis faites-le simplement colorer de tous pour venir accueillir et envelopper
150 g de champignons bruns cotés dans une cocotte avec ’huile de le roti. Etalez sur la pate feuilletée la
2échalotes colza. Laissez-le refroidir completement. fondue de champignon d’échalote et
1bouquet de thym 2 Préparez la garniture. Pelez les d’épinards a 3 cm des bords. Déposez
1joune d’'ceuf échalotes. Effeuillez le thym. Lavez les le roti par-dessus et enveloppez-le
15gdebeurre champignons, rincez et essorez les de pate en soudant bien les bords.
500 gde patefeuilletée épinards. Mixez le tout pour obtenir un Transférez le roti sur la plaque du
10cldecognac hachis grossier. Salez et poivrez. Faites four chemisée de papier cuisson.
4c. é!soupe d’huile.de colza suer le tout dans une sauteuse avec le 4 Finalisez la recette. Détendez le
2c.asoupe defarine pour beurre pendant 5 minutes. Déglacez avec jaune d’ceuf avec 1 cuillerée a soupe
leplande t‘rcvoul le cognac, faites flamber, puis réduire. d’eau froide et badigeonnez-en la pate
Seletpoivre Laissez refroidir complétement. al'aide d’un pinceau. Enfournez pour
3 Procédez au montage. Préchauffez 25 minutes environ, jusqua ce que la
le four & 200 °C. Etalez la pate pate soit bien dorée. A la sortie du four,
g feuilletée au rouleau, sur une surface servez le roti Wellington‘bim chaud.

TOURDE MAIN
Découpez le Wellington avec
un couteau electrique ou un

bon couteau a pain. Misez plutot
cur des tranches épaisses afin
 quelles e tiennent bien




35MIN 45MIN
Préparation |  Cuisson
POUR 8 personnes

400 gdesaucissesitaliennes au fenouil
4 oignons / 8brinsde cerfeuil
1joune d’ceuf
50 gde parmesanrépé
400gdepdatefeuilletée
25cldebiere ambreée
2c.asoupedefarine
1c.asoupe de 4-épices
1c.asoupedegraines
de sésame blanches
1c.acafé de paprika fumé
1pincée de cassonade
Seletpoivre
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1 Préparez les oignons. Pelez et ciselez-
les. Faites-les suer dans une sauteuse
avec le beurre et le 4-épices pendant
10 minutes environ, jusqu’a ce qu’ils
soient translucides. Versez la biere
et la cassonade, faites réduire jusqu’a
ce qu’il n’y ait plus de liquide. Salez,
poivrez et effeuillez le cerfeuil hors

du feu. Laissez complétement refroidir.

2 Préparez la pate. Etalez la pate au
rouleau a patisserie sur une surface
farinée en formant un grand rectangle
sur 3 mm d’épaisseur. Découpez-
le en bandes de 20 cm de large.

3 Procédez au montage. Garnissez une
longueur de chaque bande avec des
oignons caramélisés sur 5 cm de large.

-

4 Finalisez la recette. Préchauffez

Ouvrez les saucisses et émiettez la chair
par-dessus. Enroulez le coté garni pour
envelopper cette farce dans la pate

et roulez-la sur toute la largeur de la
bande. Vous obtenez alors une sorte de
strudel. Recoupez-le en troncons de 8 cm
de long. Transférez-les sur la plaque .
du four chemisée de papier cuisson.

le four & 210 °C. Détendez le jaune
d’ceuf avec 1 cuillerée a soupe d’eau
froide et badigeonnez-en les feuilletés.
Saupoudrez-les de parmesan, de
paprika et de graines de sésame.
Enfournez pour 25 minutes en
réduisant tout de suite la température
4180 °C. Dégustez bien chaud.







> Né & ChateauroV* =

TR

BRIOCHE ,

ANCHEE
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PAS BESOIN
D’EXAGERER
NOS COTES FRANCAIS

POUR VOUS OFFRIR
LE MEILLEUR DE LA FRANCE

Harrys est né a Chateauroux en 1970 et nous produisons
100 % de nos pains de mie et viennoiseries dans nos 4 sites
de production en France.

Avec tendresse,
le savoir-faire frangais a le pouvoir
de tout rendre meilleur.
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(Harrys)

C'est si fort d’étre tendre

*www.harrys.fr/moelleux-responsable

Pour votre santé, mangez au moins cinq fruits et Iégumes par jour. www.mangerbouger.fr



dérature du four a 170

d’huile dolive & la truffe, salez, poivrez e 3 Finalisez la cuisson. Débarrassez les
mélangez. Enfournez les cubes de céleri pommes de terre. Faites fondre le miel et
in tes gl remuant ami-cuisson. badigeonnez-en le canard, augmentez la
i es, sortez- les. température du four & 200 °C et faites-
le caraméliser pendant 10 mi
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500gde pdte abrioche

1 Préparez la garniture. Nettoyez
puis placez les moules dans une
marmite sur feu vif, en remuant
souvent pour les ouvrir. Laissez-
les refroidir, puis décoquillez-les.
Décortiquez les crevettes. Hachez
Iestragon. Ciselez la ciboulette.

2 Préparez la sauce. Faites crépiter
le beurre dans une casserole,
puis versez la farine en pluie
en fouettant. Délayez avec le
vin blanc tout en fouettant.

,20 MIN i 45MIN Incorporez ensuite le lait peu
Préparation | Cuisson a peu. Salez et poivrez. Hors du

INUIT POUR geu, a‘joutnez les rnloules, les noix .

Repos 6personnes e saint-jacques, les crevettes puis

les herbes. Laissez refroidir.
600 g de champignons mélangés
fraisousurgelés / 1oignon
Tbotte de pourpier / 20gde beurre
350gd’orge perlé
2ldebouillonde volaille
15 clde vin blanc muté type vermouth
4 c.asouped’huiledolive / Seletpoivre

3 Procédez au montage. Abaissez
la pate a brioche sur une feuille
de papier cuisson pour obtenir
un disque de 35 cm de diametre.
Disposez un cercle de 8 cm au
centre et découpez ce centre en

1 Faites tremper Porge la veille. Placez-le
dans un grand saladier avec une grande
quantité d’eau froide. Laissez reposer
toute 1 nuit. Le lendemain, égouttez-le.

2 Préparez les garnitures le jour méme. Pelez
et ciselez 'oignon. Nettoyez les champignons
et recoupez-les en moreceaux si besoin.

3 Passez a la cuisson. Faites suer et blondir
'oignon ciselé dans une sauteuse avec ’huile
d’olive, salez et poivrez. Portez le bouillon
a ébullition. Incorporez les champignons et
faites-les sauter 10 minutes en remuant souvent.

4 Poursuivez la cuisson. Ajoutez I'orge et
déglacez avec le vin muté, faites réduire.
Versez 2 louches de bouillon et mélangez
jusqu’a absorption de I'orge. Poursuivez la
cuisson ainsi en intégrant petit a petit du
bouillon et jusqu’a ce que I'orge soit tendre.

5 Finalisez la cuisson. Ajoutez a la fin le beurre

en parcelles et mélangez bien. Servez le risotto
d’orge avec des brins de pourpier frais.

45MIN S50MIN POUR
Préparation Cuisson 8 personnes
%ldemoules / 16 crevettesroses
12 petites noix de saint-jacques avec corail
1petite botte d’estragon / 2botte deciboulette
25cldelait (+ pourladorure) / 50gdebeurre

50gdefarine / 15cldevinblancsec
1c.asoupedegrainesde pavot / Selet poivre

8 parts. Otez le cercle, vous obtenez
alors 8 triangles que vous rabattez
vers I'extérieur afin de créer une
couronne ajourée au centre.
Disposez sur cette pate un cercle
ou un moule renversé de 28 cm

de diametre. Découpez 8 rayons a
partir de celui-ci. Retirez le cercle.

4 Garnissez la couronne. Déposez

la préparation aux fruits de mer
sur la partie non découpée de la
couronne. Etirez les bandes de pate
externes et pliez-les en triangle vers
Iintérieur pour les rendre pointues.
Rabattez-les sur la garniture.
Soudez les pointes de pate contre

le centre de la couronne.

5 Faites cuire. Préchauffez le four

a 180 °C. Badigeonnez les bandes
de pate avec du lait et parsemez
de graines de pavot. Enfournez
pour 40 minutes. Laissez-la
tiédir avant de la servir.
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40 MIN 55MIN POUR
Préparation { Cuisson | 8personnes
200gdebacon / 2blancsde poireaux
Tceuf / 1jaunedceuf / 250gdebrocciu / 15gdebeurre

500 gde pdtefeuilletée

1 Préparez les garnitures. Coupez le
bacon en lardons. Taillez les poireaux
en deux dans la longueur, puis émincez-
les. Faites-les suer dans une sauteuse
avec le beurre et le bacon pendant
5 minutes. Salez et poivrez. Ajoutez
3 cuillerées a soupe d’eau et couvrez,
faites cuire sur feu doux a I'étuvée
pendant 10 minutes, puis sans couvercle
pour faire évaporer 'eau de cuisson.
Laissez refroidir. Fouettez le brocciu
avec l'ceuf entier et la noix de muscade.

2 Préparez la pate. Divisez-la en 2 patons
de 300 g et de 200 g. Etalez la plus
grosse au rouleau a patisserie en un
grand disque sur une feuille de papier
cuisson. Recoupez ce disque a l'aide
d’un cercle a tourte ou un plat renversé
de maniere a ce qu’il fasse exactement
30 cm de diametre. Reproduisez cette
opération avec le second paton pour
obtenir un disque de 20 cm de diametre.

3 Faconnez les étoiles. Apposez sur le
plus grand disque un cercle de 22 cm

-
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% c.acafé de noixde muscade répée

Seletpoivre

bien au centre. Coupez 8 rayons vers
Pextérieur en partant du cercle. Vous
obtenez alors 8 parts, recoupez chacune
d’elles en quatre. Répétez le principe de
cette opération avec le petit disque, en lui
apposant au centre un cercle de 10 cm.

4 Procédez au montage. Préchauffez

le four & 210 °C. Transférez la grande
étoile avec son papier sur la plaque

du four. Répartissez les poireaux et le
bacon sur toute la surface, a 2 cm des
bords. Recouvrez du broceiu en lissant
le dessus. Apposez la petite abaisse
par-dessus en faisant vriller a chaque
fois les 4 parties de ses 8 branches, en
les tressant vers I'intérieur pour former
1 étoile. Faites de méme avec les 8 parties
de la grande abaisse, tout en y incluant
les branches de la petite étoile centrale.

5 Finalisez. Détendez le jaune d’ceuf

avec 1 cuillerée a soupe d’eau froide et
badigeonnez-en la pate. Enfournez pour
5 minutes puis réduisez la température
a 180 °C. Laissez cuire encore 25 minutes.

20MIN 1H
Préparation Cuisson

POUR4 personnes

1faisan

600 gd'artichauts poivrade surgelés

2goussesdail
1botte de cerfeuil
Tbotte d’estragon
2branches de romarin
40 cldecremeliquide entiere
1c.asoupe de baiesroses

15 cld’huile d’olive

1cube de bouillonde volaille
Seletpoivre

1 Préparez le faisan. Préchauffez
le four a 170 °C. Salez et poivrez
l'intérieur du faisan, puis placez-y
le romarin. Disposez la volaille
dans un plat a four et arrangez
les artichauts encore surgelés
autour. Arrosez le tout d’huile
d’olive en massant bien la volaille,
salez et poivrez 'ensemble. Pilez
les baies roses et parsemez-
les sur le tout. Versez 25 cl
d’eau dans le fond du plat et
émiettez le bouillon dedans.

2 Passez a la cuisson. Enfournez
pour 45 minutes. Mélangez bien
les artichauts et arrosez le faisan.
Augmentez la température
du four & 200 °C et laissez
griller pour 15 minutes.

3 Préparez la sauce. Effeuillez
le cerfeuil avec I'estragon. Mixez-
les finement avec la créme et ail
pelé écrasé au presse-ail. Placez
le tout dans une casserole, salez
et poivrez légérement, puis
portez a frémissement pour
faire réduire pendant 5 minutes
environ, jusqu’a ce que la sauce
nappe bien la cuillere.

4 Servez. Dressez le faisan roti
avec les artichauts dans un plat
de service. Proposez la creme
d’ail aux herbes a part.



Proposez en
accompagnement

des spactzles sautées

au beune.
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Le cotechino est une charcutenie typique du =
nord de ['ltalie. Cetfe saucisse dodue dévoile
un parfum épicé et intense. La tradition
voudrait qu'on le consomme le dennien jour
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30MIN
Préparation

50 MIN POUR
Cuisson | 6personnes

1,2kg deveauhaché
1courgeronde d’environ 2 kg
1bouquetde sauge
400 gdecréme épaisse entiere
400 gdetomatesconcasséesen boite
150 gde chdtaignesen bocal ou sous vide
60gdecerneauxdenoix / 8figuesséchées
6 c.asoupe d’huile de pépin deraisin
4 c.asoupe d’huile d’olive
2 c.asoupe de moutarde engrainsdlaviolette
Seletpoivre

1 Préparez la courge. Coupez-la en deux sous
le pédoncule. Retirez le chapeau et évidez-
la. Otez une couche de chair afin d’en laisser
4 cm contre la peau. Préchauffez le four
a 200 °C. Massez 'intérieur de la courge et
de son chapeau d’huile de pépin de raisin.
Salez-les et poivrez-les. Posez-les sur la plaque
du four et enfournez-les pour 50 minutes.

2 Faites cuire le sauté. Dans une sauteuse avec
T'huile d’olive, faites revenir les feuilles de sauge
2 minutes. Ajoutez le veau haché et faites-le
colorer. Salez, poivrez et ajoutez les chataignes
concasseées, puis les figues hachées en petits
morceaux. Ajoutez les tomates, couvrez et laissez
mijoter 10 minutes. Mixez les noix en une poudre
grossiere et ajoutez-les a la fin, hors du feu.

3 Préparez la sauce. Fouettez la créeme et la
moutarde dans une casserole, salez, poivrez.
Portez a frémissement et faites réduire 5 minutes.

4 Assemblez. Garnissez la courge de sauté de
veau. Servez en raclant la chair de la courge.
Proposez la sauce crémeuse a la moutarde a part.

40MIN 1H15 [  POUR
Préparation Cuisson | 4personnes

2barsde 600 gchacunenviron / 12 finestranches de prosciutto

3carottes / 1bulbedefenouil / 1bottedekale
1bottedethym / 20cld’huiledolive / 3 c.asoupedechapelure fine
1c.asoupedailsemoule / Seletpoivre

Préparez les chips. Préchauffez
le four a 9o °C. Retirez les cotes
des feuilles de kale et déchirez-les
en petits bouquets. Mélangez-

en la moitié avec 2 cuillerées

a soupe d’huile d’olive. Salez,
poivrez, malaxez bien le tout et
éparpillez-le sur la plaque du
four chemisée de papier cuisson.
Enfournez pour 45 minutes avec
la porte entrouverte. Réservez.

3 Préparez les poissons. Rincez-
les sous un filet d’eau froide, puis
tamponnez-les avec du papier
absorbant. Salez et poivrez
I'intérieur, puis garnissez-les
du reste de feuilles de kale.
Enveloppez-les de fines tranches
de prosciutto en les juxtaposant.
Rangez-les dans un grand plat a
four et arrosez-les du reste d’huile.

4 Faites cuire. Préchauffez le four
a 200 °C. Disposez la plaque de
légumes dans le haut du four et
le plat de poisson dans le bas.
Enfournez pour 30 minutes.

Préparez les frites. Pelez les
carottes et taillez-les en frites, ainsi
que le fenouil. Mélangez-les sur la
plaque du four chemisée de papier
cuisson. Arrosez-les avec 10 cl
d’huile d’olive, salez et poivrez.
Effeuillez le thym, parsemez d’ail
semoule et mélangez. Eparpillez-
les bien en une seule couche et
saupoudrez-les de chapelure.

5 Finalisez la recette. Servez
les bars en habit de prosciutto
accompagnés de frites de
légumes et de chips de kale.
Dégustez bien chaud.
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LA CUISINE DE MONTAGNE,

COMMUNIQUE

UNE IDENTITE FORTE ET GENEREUSE

Territoire de caractere a Uidentité culinaire affirmée, Savoie Mont Blanc,
destination touristique de Savoie et Haute-Savoie, attire et aiguise les papilles.
Gourmands et gourmets, jeunes cuisiniers et grands chefs, tous se retrouvent
en Savoie Mont Blanc en quéte de qualité et d’authenticité. Et pour cause !

Les sources d’inspiration ne manquent pas.

VOYAGE CULINAIRE
DE L'ALPAGE A L'ASSIETTE

En Savoie Mont Blanc il y a autant d’ingrédients, de savoir-faire et
de produits du terroir que d’inspiration pour parfaire une recette,
embellir une assiette, réveiller une table.

Alors n’hésitez plus, venez découvrir ce territoire passionnant et
gourmand qui vous invite a la cueillette, a la péche, aux récoltes
et donne des idées et des envies au rythme des saisons.

VOUS PENSIEZ
CONNAITRE SAVOIE MONT BLANC ?

110 stations

de sports d’hiver en
Savoie et Haute-Savoie

4 grands lacs =
(Aiguebelette, Annecy, 9‘\§
Léman, Le Bourget) )

MAIS SAVOIE MONT BLANC C’EST AUSSI...

13 produits

sous label AOP/IGP
(vins, pommes, poires
et fromages)

70 pécheurs professionnels

sur les lacs en Savoie Mont Blanc
qui rapportent notamment les féras,
ombles chevalier que I'on peut
retrouver sur les plus grandes tables.

LE TERRITOIR COMPTE

375

ON RECENSERAIT QUELQUE

300 000

viticulteurs plantes de montagne différentes
22 (pour les plus connues ail des ours,
bourrache, pissenlit, airelle rouge, berce

cépages

Photos : JVEB Studio

@
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commune, geniévre, gentiane, serpolet..)

EN FAIRE TOUT UN FROMAGE
MAIS PAS QUE!

Savoie Mont Blanc ne se résume pas uniquement aux fromages
méme silaraclette, la tartiflette ou la fondue sontincontournables
a la montagne hiver et on adore... il y a bien d’autres merveilles a
découvrir en Savoie Mont Blanc.

Vins et spiritueux, fruits (pommes, poires), plantes aromatiques,
poissons d’eau douce... sont quelques-uns des autres produits
phares que l'on doit a ce territoire haut en goUt et au savoir-faire
des éleveurs, producteurs et artisans locaux. Le tout rythmé par
les saisons, avec la montagne pour toile de fond.

8 fromages de Savoie sous label AOP/IGP.
Parmi eux figurent, en AOP, les Reblochon,
Abondance, Beaufort, Chevrotin et Tome des Bauges.
Raclette de Savoie, Tomme de Savoie et Emmental

de Savoie sont en IGP2.

33 restaurants 62 tquéS

étoilés Michelin Gault & Millau

Sources : Vins de Savoie, AFTAlp
(Association des Fromages Traditionnels des Alpes Savoyardes)




" DOSSIERSPECIAL

Creme de chou-fleur
au chorizo, foie gras,
champignons, noix
de macadamia et
piment d’Espelette

25MIN 30MIN POUR
Préparation { Cuisson | 6personnes

1terrinedefoiegrasde90g
8finesrondellesde chorizo
1chou-fleur
400 gde cepesoudechampignons bruns
25cldecrémeliquide entiere
60 gde noixde macadamia
5c.asoupe d’huile de colza
6 c.acafé d’huilede noisette grillée
3 pincéesde pimentd’Espelette / Seletpoivre

1 Préparez la créme de chou-fleur. Pelez

le chou-fleur et coupez-le en fleurettes,

puis plongez-les pour 20 minutes dans une
marmite d’eau bouillante salée. Sortez-les
avec une écumoire et mixez-les avec la creme
et un peu d’eau de cuisson au besoin, pour
obtenir une texture lisse et onctueuse.

Faites cuire la garniture. Faites griller

les rondelles de chorizo dans une poéle a
sec sur les deux faces, puis débarrassez-
les. Cassez-les en morceaux. Lavez les
champignons et coupez-les en petits cubes.
Faites-les sauter 10 minutes dans la méme
poéle avec 'huile de colza. Salez et poivrez.

3 Finalisez la garniture. Concassez
grossiérement les noix de macadamia.
Détaillez la terrine de foie gras en copeaux.

4 Finalisez la recette. Répartissez la creme
de chou-fleur bien chaude dans 6 assiettes
creuses. Placez au centre des champignons,
des copeaux de foie gras, des morceaux de
chorizo et des éclats de noix de macadamia.
Ajoutez 1 pincée de piment d’Espelette et

1 cordon d’huile de noisette, puis servez.

1

2

VARIANTE

Pour apporter un peu
plus de couleut ace p}at,
complétez les petites gndives pat
de carmines et ajoutez des
segments d'orange, pout
une touche acidulée.

Foie gras poé¢le a la liqueur d’orange,
endives braisées et sauce a 'orange

30MIN I
Préparation

20 MIN
Cuisson

POUR
12 personnes

2 foies gras de canard entiers crus (500-600 g chacun)
12cldejusdorange pressée / 5clde jusdecitron pressé
18 jeunespoussesd’endive / 3ceufs / 25gdebeurre
100gdeféculedemais / 10clde Cointreau / 5clde Picon
8 c.asoupe d’huile de pépinderaisin / Seletpoivre

Préparez les ingrédients. Coupez
les foies gras bien frais en tranches
d’environ 1 em d’épaisseur. Salez-
les, poivrez-les et farinez-les d’'un
voile de fécule de mais, en retirant
bien 'excédent. Réservez-les au
réfrigérateur. Coupez les pousses
d’endive en deux dans la longueur.

Préparez la créme d’orange.
Mettez dans une petite casserole
sur feu moyen les ceufs avec

les jus d’orange et de citron
filtrés, ainsi que le beurre en
parcelles. Fouettez sans cesse
jusqu’a épaississement notable
de la préparation en une creme.
Retirez du feu sans attendre,
salez, poivrez et versez dans

un ramequin. Réservez.

3 Passez a la cuisson. Préchauffez

le four a 8o °C. Faites braiser les
endives dans une sauteuse avec
I'huile de pépin de raisin. Salez-les,
poivrez-les et retournez-les. Dans
une grande poéle bien chaude,
saisissez les escalopes de foie gras
sur les deux faces. Débarrassez-
les dans un plat et maintenez-les
au chaud dans le four. Retirez la
majorité du gras de la poéle de foie
gras, puis déglacez-la avec le Picon
et le Cointreau, faites réduire

pour obtenir un jus caramélisé.

4 Finalisez. Répartissez les

escalopes de foie gras dans
12 assiettes. Nappez-les de

jus caramélisé et servez-les

avec les endives braisées
et la sauce a 'orange.



20MIN

Préparation

2H+48H

Réfrigération

1H
Cuisson

POUR

-12 personnes

1foie gras de canard entier cru d’environ 500-600 g
15clde portorouge 20 ansd’adge

1c. & soupe de sel noir d’Hawai
¥%c.acafédeselfin

1 Préparez le foie gras.

Sortez-le du réfrigérateur
et laissez-le a température

ambiante pendant 1 heure.

Ouvrez délicatement les
lobes entre vos pouces,
afin de pouvoir retirer

le réseau veineux avec

un petit couteau pointu.
Etalez les morceaux brisés
dans un large plat.

Assaisonnez le foie gras.
Saupoudrez-le de sel fin,
poivrez généreusement en
donnant une dizaine de

2c.acaféde baiesroses
Poivre dumoulin

foie gras dans une terrine
en tassant bien entre
chaque couche. Couvrez au
contact de film alimentaire
et exercez une pression en
déposant un poids adapté
par-dessus. Réservez

2 heures au réfrigérateur.

4 Passez ala cuisson.

Préchauffez le four a 100 °C.
Enfournez pour 1 heure

en réduisant tout de suite
la température a 70 °C.
Laissez compléetement
refroidir a la sortie du four,

tours de moulin et arrosez
de porto. Pilez la moitié
des baies roses au mortier
et ajoutez-les. Mélangez

le tout délicatement

avec les doigts. Placez

au réfrigérateur pour

au moins 1 heure.

puis couvrez la terrine et
réservez-la au réfrigérateur
pendant 48 & 72 heures.

5 Dégustez. Pilez au mortier
le reste des baies roses.
Etalez légérement le foie
gras sur des toasts de
pain grillé encore tiedes.

Parsemez de baies roses

et d’'un peu de sel noir.

3 Procédez au montage.
Rangez les morceaux de

‘v\‘ L B
§ ‘ P
..J(v_ v{

,.

Alasomedu our, il

| v 1 a retiren une pattic el

4 ‘ : o , :fondu‘ i

. . . ' une "#ﬂ "i’"f'

' P



Veloute
de champignons
au foie gras

25MIN 25MIN
Préparation |  Cuisson

POUR 6 personnes

1terrine defoiegrasde90g
600 g de champignons bruns
2 brins de persil plat
30clde créeme épaisse entiere
50gdebeurre
30gdefarine
1lde bouillon de volaille froid
5cldecognac
Seletpoivre

1 Préparez les champignons. Lavez-
les et séchez-les, puis coupez-les
en morceaux. Faites-les suer dans
une sauteuse avec 20 g de beurre
pendant 10 minutes environ,
jusqu’a ce qu’ils soient bien fondus
et dorés. Salez et poivrez. Déglacez
avec le cognac et faites flamber.
Faites réduire puis réservez.

2 Préparez le velouté. Faites
crépiter le reste de beurre
dans une casserole, puis versez
la farine en fouettant. Détendez
le roux obtenu en incorporant
peu a peu des louches de bouillon
froid, toujours en fouettant.

3 Assemblez. Mixez les champignons
sautés avec le velouté et rectifiez
l’assaisonnement. Versez dans
une casserole pour réchauffer.

4 Préparez le foie gras. Retirez
la graisse du foie gras et coupez-
le en gros copeaux ou en fines
tranches. Réservez au frais.

5 Finalisez. Répartissez le velouté
de champignons bien chaud
dans des petits ramequins.
Ajoutez 1 petite cuillerée a soupe
de créme et des copeaux de foie
gras. Poivrez, décorez d’une
pluche de persil et servez.

Pour donnen un caracte
encote plus festif a ce’
velouté, faites sauten
1 douzaine de morilles avec
- les chappignons bmv{
rEseez-les et gamnissez
en le velouté 4 la fin.

-



45MIN 1H 48H+24H POUR
Préparation Cuisson Réfrigération | 8 personnes

1kgdépauledeveau / 500gdefoiegrascru
250 g degorge ou échinede porc
4 goussesd’ail / Tbouquetdethym / 2feuillesdelaurier
1grosceuf / 12pruneauxdénoyautés / 5cld’armagnac
22gdesel / 4gdepoivredumoulin
1joauned’ceuf / 450gdebeurre
1,125 kg de farine (+ pour le plan de travail)
1,5c.acafédefleurdesel

1 Préparez la farce. Placez le veau les bords d’une terrine beurrée, en
et le porc coupés en cubes dans soudant les différentes abaisses.
une jatte. jAj_outez’ le laurier, le thym 5 ppocédez au montage. Déposez
e;ﬂ’euﬂle, Iail pelé et coupé en deux, la farce dans la pate. Abaissez le
1 AT, }e sel et le 00N €25 reste de pate et disposez-la sur le
Laissez mariner au frais pendant montage en soudant les bords du
48 heures en remuant souvent. oA savtapi

Z0MIN Z0OMIN POUR i ' paté vers l'extérieur du mouh?. '
Pre ; 0 2 Finalisez la farce. Retirez les Percez un trou au centre et réalisez
réparation Cuisson | 4personnes . . .y .
o feuilles de laurier et passez le une cheminée avec du papier
800gde bceyfhochg maigre tout au hachoir. Incorporez cuisson roulé. Décorez la terrine
80gde terrine defoiegras ) 'ceuf battu, les pruneaux et avec les chutes de pate détaillées a
. 100gde f:homplgnons fje Paris le foie gras taillés en cubes. I’emporte-piece. Détendez le jaune
?Ilsorlr(;s dk;e persil 5:% cl ge creme ﬂgurette 5 PréparezIa pite. Versez 50 cl d’oguf | f:ullleree & soupe djeau
gaebeurre gde pennesrigates d’eau dans une casserole, ajoutez froide et badigeonnez-en le paté.
12cld’huiledecolza / 20gde cépesséchés 5 . .
Selet boi le beurre en parcelles et portez a 6 Passez a la cuisson.
eletpovre ébullition. Hors du feu, incorporez Préchauffez le four a 180 °C.
1 Préparez la sauce. Mixez les cépes séchés la farine et le sel. Mélangez jusqu’a Enfournez pour 1 heure.
en poudre. Lavez et hachez finement les l'obtention d’une pate souple. v Finalisez. Laissez refroidir,
champignons. Faites-les suer avec la moitie 4 Abaissez la pate. Etalez-la sur puis réservez au réfrigérateur
de la poudre de cepe da'ns une sauteu.lse ENIEE une surface farinée sur 3 a 5 mm au moins 24 heures avant de
le beurre pendant 10 minutes. Une fois bien d’épaisseur. Chemisez-en le fond et démouler. Servez bien frais.

fondus, versez la creme, salez, poivrez et portez
a ébullition, puis faites réduire d’un tiers. Mixez
finement la sauce obtenue et réservez-la.

2 Prep'fu'ez les boulettes. Malaxez 1(? boeuf Consewvez votre pﬁfé
haché avec le reste de poudre de cepe, salez, A ;
poivrez et formez 16 boulettes identiques. en crolite dans un film

3 Poursuivez les cuissons. Plongez les pates alimentaire ou un bee
daps une marmite d’gau bo.uillhante salée et ! wrap au ’ia‘f’ligé“a‘te“r
suivez le temps de cuisson indiqué sur le eons B
paquet pour un résultat al dente. Faites griller ol OWII.M(’: E
les boulettes de tous cotés en les roulant dans les trois jours.
dans une poéle bien chaude avec 'huile. Vous pouvez aussi le

. . a A i f

4 Finalisez. quuttez les pates et remet?ez les congeler, en tranches de
dans la marmite. Versez la sauce et faites s I Al
réchauffer 2 minutes. Coupez le foie gras en préférence, et lo dégustete
4 tranches. Effeuillez et hachez le persil. dans leatrois @oig_

5 Dressez. Servez les pennes rigates en sauce :
dans 4 assiettes. Répartissez les boulettes \__,./

de beeuf par-dessus et déposez 1 tranche E
de foie gras au centre. Parsemez de persil
et poivrez. Dégustez sans attendre. !
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Lorsque les températures baissent, quoi de plus

gourmand qu‘un bon petit diner pour se réchauffer?

En gratin, encocotte, en gnocchiflette ou en raclette, on craque
pour un mélange parfait entre la charcuterie et le fromage.

GRATIN :
DE COQUILLET TES (fartiflette,

- e

Préparation: 20 MIN
Cuisson:25MIN Pour4 personnes

BonParis

dejambon fumeé Le Bon Paris®

& Herta® pour tartiflette nature _M e
%4 RichesMonts®-1oignon decreme & 4
g fraiche de coquillettes « Sel et poivre :

les
coquillettesdansl'eau
bouillante salée, selon
lesindications du paquet.
l'oignon
émincédansune poéle.

la préparation
dansunplatagratin.
Coupezlefromage
pour tartiflette nature
RichesMonts®entranches
et disposez-les surle dessus

CoCOTTE DE
POMMES DE TERR

Préparation: 20 MIN
Cuisson:35MIN Pour 6 personnes

dallumettes fumées Herta®
deraclette aux 3 poivres
RichesMonts®+ 6 pommesde terre
butternut dail de
creme fraiche liquide « Sel et poivre

de4ramequinsavecla
gousse dail pelée. Répartissez
lespommesdeterre, le
butternut etlesallumettes
fumées. Ajoutezlacreme
fraiche, salezet poivrez et
recouvrez chaque ramequin

lespommes
deterreetlebutternut
etdétaillez-lesen morceaux.
Faites-lescuire ala vapeur
pendant 15 minutes.

lesallumettesfumées Herta®

sansmatiére grasse. detranchesderaclette aux
3poivresRichesMonts®.
lefoura180°C. pour
le fond 15 minutes.

lacremefraiche
etajoutezles pates cuites et
égouttées. Salezlégerement,
poivrez et ajoutez lejambon
fumeé Le Bon Paris® Herta®
coupéen petitscarreés.

du gratin. Préchauffez
lefoura200°C.

pour
15 minutesjusqu’ace
que lefromage soit
bienfondu et grating.

fLerai !’u" 4
1



Préparation: 25 MIN
Cuisson:30MIN Pour4personnes

delardonsfumeés Herta®
fromage pour tartiflette
nature RichesMonts® - 2 oignons
decrémefraiche
de gnocchis préts a cuire

lefoura180°C.
les oignons.
Faitesrevenirleslardons
fumeés Herta®, réservez-
les et faitesrevenir les

oignons. Ajoutez a nouveau nature RichesMonts®.
leslardons puislacreme. pour
lesgnocchis. 20 minutes.

Déposez-lesdansunplat
agratinaveclemeélange
creme, lardons et oignon.
Disposez dessus destranches
defromage pour tartiflette

'/\

Rmsmws

GNOCCHIFLETTE [T?rt"ifi:}

> L

Pour 4 personnes

o - PUBLI-COMMUNIQUE -

+15 ou 30 tranches de bacon fumé Herta®

«8tranchesde jambon a la broche Le Bon Paris® Herta®

«15 tranches de raclette fumée RichesMonts®

15 tranches de raclette nature RichesMonts® e 24 pommes
de terre grenaille « 1butternut « 1 patate douce » 2 oignons

« 8 petits champignons de Paris «50 g de roquette

«50g de pignons de pine Graines de courge « Huile dolive
»Miel e Noisettes » Poivres Sauce soja e Sucre

=>» Pour le poélon oignons confits
etbacon:épluchezetémincezles
oignons. Faites chauffer une poéle avec
unpeudhuiledolive, et déposez-y

les oignons. Faites-les revenir a feu vif.
Déglacez-lesaveclasauce soja. Baissez
lefeu, puis ajoutez1cuillerée acafé de

sucre et laissez mijoter encore 15 minutes.

Garnissez les poélons d'oignons confits,
deraclette fumeée RichesMonts® et d'une
tranche de bacon fumé Herta®.

Versez la préparation sur les pommes
deterre grenaille cuites.

=> Pour le poélon forestier: détaillez
leschampignonsentrancheset
faites-les revenir dans un peu d'huile.
Réservez. Roulezlejambonalabroche

LLe Bon Paris® Herta® et découpez-en
destrongons. Garnissezle poélonde
raclette fumée RichesMonts® puis
demorceauxdejambonalabroche.
Ajoutez les champignons. Ajoutez une
poignée de roquette et parsemez de
quelgues pignons. Versez la préparation
surles pommes deterre grenaille cuites.
=>» Pour le poélon butternutrotiet
patates douces, grainesde courge:
épluchezle butternut, coupez-leen
désetdisposez-les surune plaguede
four arrosés d'unfilet d’huile dolive.
Enfournez pour 40 minutes a200 °C.
Coupezla patate douce endéset faites-
lesrevenirdans une poéle avec I'huile.
Ajoutez un peudeau et laissez cuire

jusqu‘ace que la patate douce soit
fondante.Roulezlejambon alabroche
Le Bon Paris® Herta® et découpez-en
destrongons. Garnissezles poélonsde
raclette nature RichesMonts® puis

de morceauxdejambonalabroche.
Ajoutez les cubes de butternut.
Ajoutez les graines de courge. Versez
lapréparationsur les patates douces.
=» Pourle poélonbaconraclette
fumée, miel, noisettes: torréfiezles
noisettes. Garnissez votre poélond'une
tranche de raclette fumée RichesMonts®
puisd’unetranche debaconfumé
Herta® Parsemez des noisettes et
dumiel. Versezla préparation surles
pommes deterre grenaille cuites.



1H z 25MIN 1 1H
Préparation Cuisson Infusion
1H POUR
Réfrigération | 8 personnes

80 gdefinestranchesde coppa
1brocoli / 1botte d’épinards chinois
2goussesd’ail / 5ceufsentiers+1jaune
250gdericotta / 500gdefarine
20cld’huiled’™olive / 4 c.asouped’oignons frits
3 pincéesdesafran / Seletpoivre

1 Préparez la pate. Faites infuser le safran dans
4 cuillerées a soupe d’eau chaude pendant 1 heure.
Travaillez 100 g de farine avec 1 ceuf entier et
1 cuillerée a soupe d’huile d’olive jusqu’a obtenir
1boule de pate. Travaillez la farine restante avec
3 autres ceufs, 1jaune, le safran infusé, 10 g de sel
et 1 cuillerée a soupe d’huile d’olive, jusqu’a obtenir
1boule de pate. Enveloppez les boules d’un film
alimentaire et placez-les pour 1 heure au réfrigérateur.
Etalez-les au rouleau a patisserie et passez-les dans
le laminoir a pates en affinant les pates au fur et a
mesure, jusqu’a obtenir de grandes bandes de 2 &
3 mm. Répétez l'opération avec les restes de pate.

2 Préparez la farce. Ecrasez la ricotta & la
fourchette en incorporant I'ceuf restant. Hachez
la coppa en petits morceaux, désolidarisez-
les et incorporez-les a la ricotta.

8 Farcissez la pate. Placez une grande abaisse de pate
sur une plaque a ravioles farinée. Enfoncez la pate
dans chacune des encoches. Remplissez-les de farce et
posez une seconde abaisse de pate sur le tout. Farinez-
la 1égerement. Passez le rouleau afin de souder les
abaisses de pate entre elles et former les ravioles.

4 Faites cuire les légumes. Plongez le brocoli taillé en
fleurettes dans une casserole d’eau bouillante salée
pour 8 minutes. Egouttez-les. Dans une trés grande
sauteuse avec la moitié de I’huile d’olive, faites sauter
les épinards chinois avec I’ail pelé et écrasé, puis
incorporez les fleurettes de brocoli et faites sauter le
tout encore 2 minutes. Salez, poivrez et réservez.

5 Faites cuire les ravioles. Plongez-les par
dix dans une marmite d’eau bouillante salée
pour 1 minute. Sortez-les et placez-les dans
un plat avec le reste d’huile d’olive.

6 Finalisez. Ajoutez les légumes sautés dans le plat
¢~ de ravioles et parsemez le tout d’oignons frits.
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Preporatlon‘;;' “Cuissc I frigération | 6 ;;', ::,.
50 gde jeunes 1 Preparez la pate'FaJtés suerle ds lavés avec un pinceau ﬁoseza culller'ee a café de
pousses d'épinards pour les faire fondre 'daﬂgu e S8 . Pressez- | ’lﬁ centre et efermez les disques en demi-
1bouquetde sauge ~les entre vos mains pour en retirer toute l'eau, ':: une. Ohassez Pair et soudez bien les bords en les
2 gousses d'ail puis mixez-les. Travmﬂeflafarmeavﬂ .:; m@ani‘_eritre vos doigts. Reliez les deux pointes
4 ceufs +3 jaunes entiers et 1 jaune, 10 g de sel, ’lehaﬁhls" 6 ~ extrémes des demi-lunes autour de votre doigt et

400 gde bliche de chévre et 2 cuillerées a soupe d’huile @ ollve Jusqu’a‘ 3 so lez-les entre elles pour former les agnolottis.

250 gde fromage obtenir 1 boule de pate homogene Env’eloppez la - 4 Lancez les cuissons. Dans une sauteuse avec
de chévre frais d'un film alimentaire et placez-la pour 1 heure au Thuile d'olive, faites griller les feuilles de sauge
25clde créme réfrigérateur. Etalez-en un morceau au rouleau et réservez-les. Plongez les agnolottis par
liquide entiere a patisserie et passez-le dans le laminoir a pates dix dans une marmite d’eau bouillante salée
500 gde farine en affinant celui-ci au fur et & mesure, jusqu’a pour 1 minute. Sortez-les au fur et & mesure

125 g de cerneaux de noix obtenir une abaisse de 3 mm. Découpez-en des et placez-les dans la sauteuse avec la sauge.

10 cl d’huile d’olive disques a I'aide d’'un emporte-piece cranté de

4 c.asoupe d’huile de noix 8 ecm. Répétez 'opération avec le reste de pate.

l
lA

5 Finalisez. Faites fondre le fromage de

S café . ; . chevre frais avec la créme dans une
1¢-Qcafe oo Préparez la farce. Hachez la buche de casserole et ajoutez l'ail pelé et écrasé.

Seletpoivre dumoulin chevre et amalgamez-la avec 50 g de Concassez le reste de cerneaux de noix.

cerneaux de noix finement hachés. . .
6 Dressez. Servez les agnolottis sautés a la

3 Farcissez les pates. Détendez les jaunes d’ceufs sauge sur un lit de creme de chévre. Parsemez
restants avee 2 cuillerées a soupe d’eau froide d’éclats de noix, de baies roses, arrosez

et badigeonnez-en les bords des disques de pate d'un filet dhuile de noix et poivrez.
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FOOD’ELLES AVEC ADIE

Alssata, 20 ans

Du texule

ala @

ciiisine

Passionnée de cuisine depuis sonplus

jeune age, Aissata a quitté l'univers

du textile dans la grande distribution
pour ouvrir sonrestaurant. Unréve qui
s'estréalisé grace al'Adie. Récit.

D’OU VOUS VIENT VOTRE

PASSION POURLACUISINE ?

Je suis originaire de Mauritanie, mais j'ai grandi
en Espagne. Chaque ét¢, je passais mes vacances
chez ma grand-mere, qui vivait dans mon pays de
naissance. C'est elle qui m'a transmis sa passion
pour la cuisine, elle aupres de qui jai appris

a préparer des recettes typiques de chez moi.
Jeune adulte, je me suis orientée vers un BTS

en alternance dans la grande distribution.

Je suis ensuite devenue manager dans

le rayon textile de I'enseigne qui m'avait
accompagnée dans ma formation. Ce n'est

que bien des années plus tard que jai décidé

de faire une reconversion professionnelle

pour me consacrer a ma passion, la cuisine.

COMMENT LADIE CRETEIL

VOUS A-T-ELLE AIDEE ?

Grace a I'Adie, jai pu suivre une formation pour
devenir entrepreneure. Grace a son soutien,

jai aussi bénéficié de conseils précieux pour
batir mon projet, étape par étape. Avant de me
lancer dans I'aventure d'ouvrir un restaurant, je
voulais promouvoir les produits de Mauritanie
a Paris. Une bonne facon de vérifier 'accueil
des produits typiques par les Parisiens. J'ai
installé un stand sur plusieurs marchés et jai
été surprise de 'engouement provoqué. J'avais
des clients fidéles qui revenaient acheter mes
plats cuisinés, mes jus exotiques, parmi lesquels
madame la maire du XIV® arrondissement.

COMMENT LADIEVOUS
A-T-ELLEACCOMPAGNEE DANS
VOTRE PROJET D'OUVERTURE
DERESTAURANT ?

Apres deux ans sur les marchés, j'ai confié

a madame la maire que je cherchais un local
pour ouvrir un restaurant. Elle m'a informé d’une
place vacante au coeur de I'arrondissement.

La encore, 'Adie m’'a aidée en me proposant un
crédit pour financer l'installation. Les portes
de mon restaurant Lokita ont ouvert en 2018.
Jai travaillé seule pendant six mois, a la fois

en cuisine et en salle. Puis jai pu embaucher
trois personnes, toutes passées par I'Adie.

QUELLES SONT LES RECETTES-
PHARES SURVOTRE CARTE ?

Le mafé traditionnel au boeuf, le yassa de poulet
ou les crevettes au coco et fonio - une céréale
sans gluten - sont les recettes qui remportent
le plus de succés dans mon restaurant.

QUELS SONT VOS PROJETS ?
Depuis un an, je développe I'événementiel
et la partie traiteur. Paris Plages, le marché
de Noél : laville de Paris a déja su me faire
confiance. Et pour les Jeux olympiques,
jaurai la chance de tenir le stand de mon
restaurant sur la place de 'Hotel-de-Ville.

[=]:

Flashezce 7
QR Code pour--~
découvrir toutes
les actions
de I'Adie.
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Crevettes
coco etfonio

POUR4 personnes
Préparation25 MIN
Repos10 MIN
Cuisson35MIN

500 gdecrevettescuites
250 gdechampignonsde Paris
2carottes
2o0ignons
4 goussesdail
Quelquestiges de persil
300gdefonio
30cldelaitdecoco
5c.asoupe d'huiledolive
2c.asoupedecurry
1c.acafédegingembre
Selet poivre

1 Pelez les carottes et coupez-
les en rondelles, puis faites-
les précuire 15 minutes
dans une casserole d'eau
bouillante. Fgouttez.

2 Trempez le fonio dans
20 cl d’eau et laissez
gonfler 10 minutes, puis
ajoutez 2 cuillerées a
soupe d’huile d’olive.
Faites cuire a la vapeur
pendant 10 minutes.

3 Egrenez ensuite le fonio
al'aide d’'une fourchette,
puis réservez.

% Faites chauffer une grande
poéle a feu moyen-doux
avec 3 cuillerées a soupe
d’huile, puis ajoutez
les oignons et lail pelés
et émincés. Mélangez
5 minutes, puis ajoutez les
carottes et les champignons
éminceés. Mélangez a
nouveau 5 minutes. Ajoutez
les crevettes, salez, poivrez
et saupoudrez du curry et
du gingembre. Mélangez.

5 Versez le lait de coco,
portez a ébullition, puis
ajoutez le persil ciselé.

6 Poursuivez la cuisson
5 minutes, puis servez a
l'assiette avec le fonio.




la mortadeue,
traditionnellement
préparée avec des
pistaches, existe
aussi a la teuffe. Si
Vous aimez sa saveur,

avec lesichiataignes
et la sauce madere.

A S

30MIN 1H POUR
Préparation {  Cuisson | 6personnes
900 gdefilet mignondedinde / 8tranchesde mortadelle aux pistaches

Grainesde grenade

15clde madere

Préparez le roti. A I'aide d’'un
couteau éminceur, entaillez le
filet de dinde dans sa longueur

en partant d'un coté du sommet.
Ouvrez-le en spirale, au quart

ou au tiers de son épaisseur, en
suivant la forme du filet, afin
d’obtenir un plat morceau le plus
régulier possible. Aplatissez-le en
apposant un film alimentaire par-
dessus, puis en le frappant avec un
rouleau a patisserie par exemple.

Farcissez le roti. Salez-le et
poivrez-le, puis juxtaposez sur
toute sa surface les tranches
de mortadelle. Concassez 200 g
de chataignes et éparpillez-

les par-dessus. Roulez de
nouveau le filet de dinde en

le serrant bien et ficelez-le.

3 Lancez la cuisson. Dans une
cocotte avec I'huile, faites colorer le
roti de tous cotés. Débarrassez-le et
mettez le reste des chataignes avec
1 noix de beurre. Faites-les blondir

84 & marmiton

2tigesderomarin
800 gdechdataignes cuites au naturel
4 c.asoupe d’huile de colza

30 gdebeurre bien froid
25 clde bouillon de volaille
Selet poivre

10 minutes, puis débarrassez-

les. Replacez le roti dans la
cocotte et versez le bouillon.
Couvrez, portez a ébullition, puis
réduisez le feu et laissez mijoter
le roti sur feu doux pendant

30 minutes en le retournant a
mi-cuisson. Ajoutez les chataignes
et cuisez encore 10 minutes.

4 Finalisez. Débarrassez le roti et

les chataignes, mais aussi le jus de
cuisson a part que vous filtrerez.
Versez le madere dans la cocotte
et faites-le réduire de moitié.
Replacez le jus de cuisson filtré et
portez a ébullition. Hors du feu,
incorporez le reste de beurre en
petits cubes au fur et & mesure
tout en fouettant, jusqu’a obtenir
une sauce bien lisse et brillante.

5 Dressez. Placez le roti tranché

dans un plat et servez avec les
chataignes. Nappez de sauce et
parsemez de graines de grenade.

POUR
4 personnes

20MIN 1H
Préparation |  Cuisson

8pilonsdepoulet / 2mandarines
Tpommeverte / 1citronvert
1bouquetde sauge
2branchesderomarin / 1bouquet dethym
15cld’huiled’olive / Seletpoivre

1 Préparez les ingrédients. Pressez la moitié
du citron vert, récupérez le jus et coupez
le reste en rondelles. Pressez 1 mandarine,
récupérez le jus et coupez 'autre en rondelles.
Coupez la pomme en deux ou en quatre.

2 Préparez les pilons. Préchauffez le four
a 200 °C. Mélangez les jus de citron et de
mandarine et massez-en les pilons. Salez-
les et poivrez-les en les placant en une seule
couche sur une plaque chemisée de papier
cuisson. Versez le jus restant au fond du plat.
Eparpillez les herbes par-dessus. Disposez les
fruits coupés et arrosez le tout d’huile d’olive.

3 Lancez la cuisson. Enfournez puis réduisez
la température a 180 °C. Laissez cuire 1 heure
en retournant en cours de cuisson.

4 Dressez. Posez les pilons et leur
garniture dans un plat. Dégustez avec
un riz thai ou basmati, par exemple.




45MIN 2H
Préparation | Réfrigération

2H30 POUR
Cuisson | 4personnes

1carrédeveaude2kg
(4 cotesenviron)
2endives
1petit chou-fleur violet
1petit chou-fleurblanc / 1brocoli

200gdefromagebleu

assez doux type fourme
d’Ambert ou de Montbrison

10gdebeurre
25cldebouillon de volaille
20cld’huile d'olive
10cldevinblancsec
1c.asoupe de miel defleurs
Seletpoivre

1 Préparez la farce. Emincez les endives
et faites-les suer dans une sauteuse avec
le beurre. Salez et poivrez. Lorsqu’elles
sont bien fondues, ajoutez une demi-
cuillerée a café de miel et mélangez encore
pour les faire 1égerement caraméliser.
Hors du feu, émiettez le fromage bleu
sur celles-ci et mélangez bien. Laissez
complétement refroidir et placez la farce
au réfrigérateur pour au moins 2 heures.

2 Préparez le roti. Entaillez le carré
dans toute sa longueur avec un couteau
éminceur, dans sa partie la plus renflée et
en une forme de demi-cercle, en suivant
la forme naturelle de la piece de viande.
Emplissez-la de farce. Ficelez bien le roti.

3 Lancez la cuisson. Dans une cocotte
avec la moitié de ’huile sur feu vif, faites
colorer le roti. Salez-le, poivrez-le et
retournez-le de tous cotés. Préchauffez
le four a 180 °C. Déglacez la cocotte avec
le vin blane, portez a ébullition, puis
versez le bouillon. Portez de nouveau a

"W, Comimandez bien a ('avance ce
A \
eau et demandez a vatre bo

a lui confier également la tach
. découpe dans le projet de le

ébullition et enfournez pour 2 heures en
arrosant le roti en cours de cuisson.

4 Préparez la garniture. Taillez tous
les choux en fleurettes et plongez
les fleurettes de chou-fleur dans une
marmite d’eau bouillante salée pour
10 minutes. Ajoutez les fleurettes de
brocoli et cuisez encore 8 minutes, puis
égouttez le tout. Placez-les sur une grande
plaque chemisée de papier cuisson.
Arrosez-les du reste d’huile d’olive.

5 Finalisez. Retirez la cocotte du four.
Glissez la plaque avec les légumes dans le
haut du four et augmentez la température
a 220 °C. Laissez-les griller pendant
10 minutes en surveillant bien. Enlevez le
roti de la cocotte et mettez-la sur feu vif.
Ajoutez le miel restant dans le jus et faites-
le réduire pour obtenir un jus sirupeux.

6 Dressez. Servez le roti dans un grand
plat et glacez-le avec le jus sirupeux.
Arrangez les fleurettes grillées tout autour.

-
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35MIN 1H
Préparation |  Cuisson

POUR 4 personnes

3 petites betteraves
rouges crues
1patate douce
Y, petit potimarron
Y2 petit céleri-rave
2o0ignons
2 branches de romarin
15gde beurre (+ pour le moule)
300gde pdatefeuilletée
purbeurre
10 cld’huile d’'olive
S5cldevinaigrederiz
1c.acaféde mieldefleurs
Seletpoivre

& marmiton

1 Préparez les légumes. Préchauffez le four Salez et poivrez. Versez le vinaigre de riz et

a 180 °C. Pelez le céleri-rave, les betteraves faites caraméliser le tout pendant encore
rouges et la patate douce. Epépinez le 10 minutes en remuant. Laissez tiédir.
potimarron. Taillez le tout en tranches. 4 Préparez la pate. Préchauffez le four
Eparpillez-les sur la plaque du four & 200 °C. Etalez la pate feuilletée en
chemisée de papier cuisson. Faites fondre une abaisse de 3 & 5 mm d’épaisseur.
le miel et mélangez-le avec I'huile d'olive. Foncez-la dans un cercle a tourte beurré
Arrosez-en les 1égumes, salez-les et poivrez- d’environ 22 em de diamétre disposé sur
les. Effeuillez le romarin par-dessus. une plaque a four. Piquez la pate avec
2 Faites cuire les légumes. Enfournez une fourchette. Disposez une feuille de
la plaque pour 40 minutes en papier cuisson par-dessus. Placez des
retournant les légumes a mi-cuisson. poids et enfournez pour 10 minutes.
Ala sortie du four, réservez-les. Réduisez la température du four a 180 °C.
3 Préparez la compotée d’oignon. Pelez Finalisez la cuisson pendant 10 minutes.
et émincez les oignons. Faites-les suer 5 Procédez au montage. Démoulez la
dans une sauteuse avec le beurre sur pate et posez-la sur un plat. Etalez la
feu moyen pendant 15 minutes environ, compotée d’oignon par-dessus. Arrangez
jusqu’a ce qu’ils soient bien translucides. les 1égumes rotis sur le dessus et servez.




P

O MIN 1 50 MIN
paration Cuisson

DUR 4-6 personnes
TBrocoli

2bellesgousses dail
3 ceufs
20cldecréeme
liquide entiere
100 gde parmesan
100 gde mascarpone
500 gderigatonis
Huile d’olive
Selet poivre dumoulin

o

X M
imbale de pates a’l@.ereme de brocoli, maseca

1 Préparez les ingrédients. Pelez et écrasez
lail au presse-ail. Rapez le parmesan.
Fouettez la créme avec les ceufs et un
tiers du parmesan. Salez et poivrez.

2 Préparez le brocoli. CoUpez1e e fleurettes

et plongez-les pour 10 minutes dans une
grande casserole d’eau bouillante salée.
Egouttez-les et mixez-les avec le mascarpone,
I’ail et un autre tiers de parmesan, rectifiez
l'assaisonnement. Placez cette purée dans
une poche munie d’une petite douille lisse.

3 Faites cuire les pates. Plongez-les dans
une marmite d’eau bouillante en suivant
les recommandations sur I'emballage
pour un résultat al dente. Egouttez-les.

IR 4L s

rpone a l'ail et parmesan

4 Procédez au montage. Préchauffez le four
a 180 °C. Badigeonnez d’huile d’olive un
moule & couronne a fond plat. Farcissez
les rigatonis de purée de brocoli a I'aide
dela-poche-a-douille et rangez-les debout....
dans le moule en les serrant bien. Versez la
créme aux ceufs sur ce montage, en tentant
d’arroser toutes les pates uniformément.
Parsemez du reste de parmesan et
enfournez pour 25 minutes environ,
jusqu’a ce que le tout soit bien gratiné.

5 Dressez. A la sortie du four, décollez les
bords de la timbale au besoin, en passant une
spatule entre celle-ci et le moule. Renversez
la timbale sur un plat de service et servez.
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AIRFRYER PHILIPS XXL SERIE 7000 CONNECTE
VOTRE PARTENAIRE AU QUOTIDIEN POUR UNE CUISSON TOUJOURS PARFAITE

Le nouvel Airfryer Philips est bien plus qu’une friteuse sans huile, c’est votre partenaire de cuisine de
tous les jours. Il vous garantit des cuissons parfaites a chaque fois et vous inspire a travers l'application
NutriU pour faire varier vos repas gourmands et savoureux, qui plairont a toute la famille.

1 Sonde de cuisson pour parfaire le

; i } 30N \ _
Résultat fondant et délicat ou I goQt des aliments et obtenir votre

croustillant et caramélisé ? La
technologie Rapid CombiAir
ajuste le débit d'air chaud pour un
résultat toujours parfait.

o i i o

o o ]

Jusqu'a 22 types de cuisson
possibles pour varier les repas de

1

]

i
L'application NutriU vous inspire !
i 'entrée au dessert.
]
1
1
1
1
1

et vous guide pas a pas dans la
réalisation de vos recettes.
1

Mijotez, gratinez, déshydratez,
Plus de 500 recettes disponibles ! 1

confire et bien plus!

Fini les casse-tétes !
Utilisez les programmes de cuisson
automatiques pour des réglages parfaits
de temps, température et flux d'air en 1 clic.

e e

Pour votre santé, mangez au moins 5 fruits et Iégumes par jour - www.mangerbouger.fr
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i !!hlé Type de cuisson Q) : :
: Airfryer I
' i
| - . ' "
: e:@; Temps de préparation ) Temps de cuisson |
! 90min 25 min i
N i it - i D i S S i - G S i S B e 50 i B T W i G A G G e ) S S i S S G G e e i
INGREDIENTS
e 600g de filet de boeuf ¢ 1 échalotte
e Sel et poivre ¢ 1 branche de thym
e 1 c.a.s dhuile d'olive ¢ 1 c.a.sdebeurre
e 2c.a.s de moutarde de Dijon ¢ 14 tranches de prosciutto
e 500g de champignons de e 275g de pate feuilletée
Paris e 1 ceuf
1. FICELEZ LE FILET DE BOEUF 4. ENROULEZ DE PATE FEUILLETEE
Assaisonnez-le de sel et de poivre. Chauffez de I'huile Déroulez du film alimentaire sur votre plan de travail et
d'olive dans une poéle a feu vif et saisissez le filet disposez les tranches de prosciutto en formant un
jusqua ce qu'il soit bien bruni sur tous les cotés rectangle.

pendant 30 secondes.

Répartissez la duxelles de champignons dessus, placez
Débarrassez dans une assiette et badigeonnez de le filet et enroulez le de facon compacte.
moutarde.

Mettez au réfrigérateur pendant 30 minutes.

2. PREPAREZ LA MIXTURE
Lavez les champignons, les feuilles de thym et pelez S. CUISSON DU BOEUF WELLINGTON

I'échalote. Mixez finement le tout, faites fondre le Placez la bache dans le panier de l'Airfryer et démarrez
beurre et ajoutez au mélange. I'appareil avec les réglages suivants :

Utilisez la sonde incluse avec l'Airfryer pour une cuisson

Faites cuire 25 minutes jusqu’'a évaporation du liquide. encore plus précise !

Assaisonnez de sel et de poivre. Réservez au frais
pendant 15 minutes.

— IS - I

) Vitesse de l'air m Température E

3. MONTAGE DU FILET Elevée 180°C :
Battez I'ceuf. Déroulez la pate feuilletée, et badigeonnez (1) Temps i
les bords avec la dorure au pinceau. . I
25 min :

Rgtwez le film du filet et posez-le' sur la pate. Er}roulez la TELECHARGEZ L'APPLICATION NUTRIU
viande de facon compacte, taillez tout excédent de ET SUIVEZ NOUS SUR @PHILIPS.MAISON
pate. Enduisez la bliche avec le reste de dorure a l'ceuf o

dr

et saupoudrez de sel.
WWW.PHILIPS.FR

"
Pour votre santé, mangez au moins 5 fruits et légumes par jour - www.mangerbouger.fr




30MIN
Préparation

2H15
Cuisson

POUR
6 personnes

1r6tide porcdans’échine de 1,2 kg (non ficelé)
1bottedecarottes / 3 petites pommesgolden
25gderoquette / Tbottedeciboulette
1botte d’estragon
150 gde fromagefrais d tartiner
50gdeparmesan / 30cldebouillonde volaille
10cld’huiledecolza / 10 cld’huile d’olive
5cldevinaigredecidre / Seletpoivre

1 Préparez la farce. Ciselez la ciboulette.
Hachez la roquette. Effeuillez puis hachez
Pestragon. Ecrasez le fromage frais
la fourchette. Incorporez le parmesan
rapé et les herbes, salez et poivrez.

2 Farcissez le roti. Fendez le roti par le dessous
afin de réaliser une entaille sur toute la longueur
et aux deux tiers de I'épaisseur. Farcissez-
le du mélange aux herbes. Refermez le roti
et maintenez-le bien serré en le ficelant.

3 Lancez la cuisson. Préchauffez le four a 150 °C.
Faites colorer le roti de tous cotés dans une
cocotte avec 'huile de colza. Salez-le et poivrez-le.
Débarrassez-le. Coupez les pommes et ajoutez-les
dans la cocotte pour les faire colorer. Déglacez
avec le vinaigre de cidre, puis versez le bouillon.
Portez a ébullition, puis replacez le roti dans la
cocotte. Enfournez pour 2 heures, en retournant
le roti et en 'arrosant de temps en temps.

4 Préparez la garniture. Grattez les carottes
et retirez les fanes. Placez-les dans un plat
a four chemisé de papier cuisson. Arrosez-
les d’huile d’olive, salez-les et poivrez-les.
Mélangez et enfournez a coté du roti pour 1 h g0
environ, jusqu’a ce qu'elles soient fondantes.

5 Finalisez. A la sortie du four, coupez
le roti en tranches et servez-les avec
les pommes et les carottes.

40MIN
Préparation |

55MIN

i POUR
Cuisson 4-6 personnes

1cceurdefiletdetruitedemerde900g / 2kgdépinards

2échalotes
20gdebeurre

10cldevinblancsec

Préparez les garnitures. Pelez

et ciselez les échalotes. Faites-les
suer dans une sauteuse avec 10 g
de beurre pendant 3 minutes.

Salez et poivrez. Déglacez avec le
vin blanc et faites complétement
réduire. Lavez et essorez les
épinards. Faites-les tomber dans les
échalotes. Egouttez-les et laissez-les

refroidir. Effeuillez et ciselez 'aneth.
2 Marquez la truite. Faites-la colorer

de tous cotés avec le beurre restant
dans une poéle. Laissez-la refroidir.

3 Procédez au montage. Préchauffez

le four & 200 °C. Etalez 200 g de pate
feuilletée sur une feuille de papier
cuisson pour obtenir un rectangle
permettant d’accueillir le filet.
Glissez le tout sur la plaque du four.
Etalez tout d’abord les garnitures
sur un lit faisant la méme

Y5 botte d’aneth
500 gde pdtefeuilletée

1jauned’ceuf

Seletpoivre

dimension que la truite. Posez
celle-ci par-dessus, puis parsemez
d’aneth. Etalez le reste de pate
feuilletée au rouleau. Recouvrez-en
le montage précédent et soudez les
bords des deux abaisses contre la
plaque. Réalisez éventuellement
des décorations avec les chutes

de pate sur le chausson.

4 Passez ala cuisson. Détendez

1jaune d’ceuf avec 1 cuillerée

a soupe d’eau froide et
badigeonnez-en le chausson.
Enfournez pour 10 minutes, puis
réduisez la température du four
2180 °C et cuisez encore 30 minutes
en surveillant bien la coloration.

5 Servez. Dressez le koulibiac sur

un plat et coupez-le en tranches
épaisses. Accompagnez d’une sauce
a la fois crémeuse et citronnée.



15MIN

1H t
Cuisson

Preéparation

1H POUR

Réfrigération | 6 personnes

400gdartichauts
poivrade surgelés
1orange bio
4 gousses d’ail
1bouquet d'origan
5cufs+2 jaunes
1scamorzafumeée
250 gde provolone
250gdegorgonzola
500gdefarine
20cld’huile d'olive
1c.acafédebaiesroses
Seletpoivre

- Sivous n'avez pas
e de laminoir a pate/s,
- ou tout simplement

pour gagnen du temps,

utilisez des feuilles de

pate a ravioles chinoises

1 Préparez la pate. Au robot ou a la main,

travaillez la farine avec les ceufs, 10 g

de sel et 2 cuillerées a soupe d’huile
d’olive, jusqu’a obtenir 1 boule de pate
homogene. Enveloppez-la d’'un film
alimentaire, puis réservez-la 1 heure

au réfrigérateur. Etalez-en 1 morceau
au rouleau a patisserie et passez-le dans
le laminoir a pates en affinant celui-ci
au fur et a mesure, jusqu’a obtenir une
abaisse de 3 mm. Découpez-en des disques
a l’'aide d’un emporte-piece de 7 cm.
Répétez 'opération avec le reste de pate.
Préparez la farce. Rapez la scamorza
et le provolone avec une grosse rape

et amalgamez‘.'.[es avec le gojrgonzola
écrasé a la fourchgtfe— o

wonton que vous trouverez

en épicetie as_iaﬁcjue.

/

v

Déposez 1 cuillerée a café généreuse
de farce au centre et refermez les
disques en demi-lune. Chassez l'air et
soudez bien les bords en les pincant
et en les froncant entre vos doigts.

4 Lancez les cuissons. Dans une tres
grande sauteuse avec la moitié de ’huile,
faites sauter les artichauts avec ’ail pelé
et écraseé au presse-ail. Salez, poivrez
et réservez. Plongez les ravioles par dix
dans une marmite d’eau bouillante salée
pour 1 minute environ, jusqu’a ce qu’ils
soient al dente. Sortez-les a I'aide d’une
écumoire au fur et & mesure et placez-les
dans la sauteuse avec les arti%auts.

5 Finalisez la recette. Faites chauffer
~ T'ensemble des raviolis avec les artichauts,
1 ile, le zeste rape de l orange
Zaty
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Onlesait, l'orange est un fruit gorgé de vitamine C.
Sielle nous donne un petit coup de boost au réveil,
cette précieuse vitamine a bien plus d’intérét
encore. En effet, elle stimule les défenses
immunitaires del'organisme, nous permettant
d’étre plus costaud face aux virus hivernaux.
Véritable antistress naturel, elle a également

un effet anti-inflammatoire surl'organisme,

grdce & saforte teneur en flavonoides. |
Enfin, gréce a saforte teneuren calcium

quil’elt cru?),'orange est 'ami de nos os.

Ne jetez paslapeaude vosoranges!Prélevez ‘
les zestes et faites-les sécher 48 heures alair libre.
Conservez-les ensuite dans un bocal hermétique
et utilisez-les selon vos envies : parsemes
surunesalade, intégrés dans une vinaigrette...

92 < marmiton



1OMIN | POUR
Préparation | 4 personnes

4oranges / 1betterave cuite / 1oignonrouge / 3 brinsde persil
40gd’amandes / 2pincéesdecannelle
Vinaigre balsamique / Huile d’'olive

Préparez les ingrédients.
Ciselez le persil. Concassez
grossierement les amandes.
Pelez les oranges, la betterave
et 'oignon, puis coupez-les

en rondelles assez fines.
Préparez la salade. Disposez,

dans un plat de service, les
rondelles d’orange, puis de

betterave, et répartissez les
morceaux d’oignon par-dessus.

3 Finalisez. Saupoudrez

de cannelle en poudre,
d’amandes concasseées et de
persil ciselé. Arrosez d’un filet
d’huile d’olive et de vinaigre
balsamique. Réservez au frais
jusqu’au moment de servir.

rmiton
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35MIN J 50 MIN

Préparation |  Cuisson

1H POUR
Repos 6 personnes

6 morceaux de cabillaud
(env. 200 g chacun)
12 petites pommes de terre
type charlotte
1courge butternut / 4 oignonsrouges
2orangesbio / 6brinsde coriandre
15olivesnoiresetvertes / 10 dattes
10 cl d’huile d’arachide
3 c.asoupedegrainesde grenade
1c.asoupe d'amandes effilées
1c.asoupederasel-hanout
1c.asoupede paprika
1c.asoupe de curcuma
Huiled’olive / Miel / Seletpoivre

1 Préparez la marinade. Mélangez les
épices dans un bol, ajoutez la coriandre
ciselée et I’huile d’arachide. Mélangez.
Zestez 1 orange et réservez. Disposez le
cabillaud dans un grand plat, arrosez
avec la marinade et répartissez le
zeste d’orange. Couvrez et laissez
reposer une heure au réfrigérateur.

2 Préparez la courge butternut.
Préchauffez le four & 180 °C. Epluchez
la courge, détaillez-la en rondelles
et répartissez-les sur la plaque du
four recouverte de papier cuisson.
Arrosez d’un peu d’huile d’olive et de
miel. Enfournez pour 85 minutes.

3 Faites cuire le poisson. Saisissez
chaque morceau dans une cocotte
avec un filet d’huile d’olive,

3 a 4 minutes sur chaque face.

Réservez au chaud, dans un plat.

4 Préparez la garniture. Epluchez
et coupez en quartier les 2 oranges.
Epluchez et émincez les oignons.
Versez un filet d’huile d’olive dans la
cocotte puis ajoutez les oignons avec
50 cl d’eau. Salez, poivrez, couvrez
et laissez mijoter sur feu doux
pendant 50 minutes. A mi-cuisson,
ajoutez les dattes, les quartiers
d’orange et les olives. Faites cuire
a la vapeur les pommes de terre.

5 Garnissez les assiettes. Déposez un
morceau de cabillaud dans chaque
assiette. Répartissez la garniture
a l'orange et les rondelles de courge
rotie. Saupoudrez d’amandes effilées
et de graines de grenade. Servez
aussitot avec les pommes de terre.




un peu de beune fondu
pout fagiliten le pliage.

10 MIN 20MIN | 40MIN | POUR
Préparation | Cuisson | Repos EGpersonnes

4pommes / 2oranges / 50gdebeurredemi-sel / 4c.asoupede
créme fraicheliquide / 120gdesucre / 2c.asoupe de pistaches
concassées / 1c.acafédemiel / 12 feuilles de brick

1 Préparez les fruits. Epluchez les pommes 3 Préparez les cigares. Mélangez les fruits
et les oranges et coupez-les en morceaux. compotés et le caramel. Disposez 2 feuilles de
Faites-les cuire dans une poéle avec 10 cl brick I'une sur I'autre sur un plan de travail.
d’eau, 20 g de sucre. Faites compoter pendant Déposez 2 cuillerées a soupe du mélange de
20 minutes. Réservez, laissez refroidir fruits sur le bas des feuilles de brick. Repliez
et placez au réfrigérateur 3o minutes. le coté droit et gauche des feuilles et roulez

Préparez le caramel. Versez le sucre et le cigare vers le haut. Renouvelez 5 fois.

I’eau dans une poéle et laissez cuire a feu 4 Faites dorer les cigares. Faites fondre 20 g
moyen jusqu’a caramélisation. Retirez du de beurre dans une poéle et faites revenir les
feu, ajoutez 30 g de beurre et mélangez. cigares environ 2 minutes sans cesser de les
Remettre sur feu doux, ajoutez la créme retourner. Ajoutez une cuillerée a café de miel
fraiche liquide, mélangez et réservez. et les pistaches concassées. Servez aussitot.
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- EN LASAGNES
Faites tomber 800 g d’épinards dans un faitout avec
un oignon haché finement et un filetdhuile d’olive
puis mélangez le tout avee 100 g de mascarpeone. Salez
et poivrez. Préparez la béechamel en réalisant tn roux
avec 50 g de farine et 508\
lait et rapez un peu de
lasagnes en alternant les feu
des tranches de saumon fumé
/F‘inissez le montage par de la béch
fromage rapé et enfournez pour 40 minu

o

patb*ieae inards,
eu de béchamel.
ar emez de

1500 g d’épinards avec un peu de matiére grasse,
ajoutez une cuillerée a soupe de créme fraiche.
Déroulez une pate feuilletée rectangulaire, déposez
au milieu les épinards, puis les dés de reblochon.
Taillez des bandes de chaque coté de la pate et
repliez-les sur la garniture. Badigeonnez de jaun‘é
d’ceuf'et enfournez pour 25minutes a 200 °

| EN VERSION Ob
% Dans une sauteuse, placez ury 0igr
d’a %{unces, 200 g d’épinards, 1 :
g de spaghettis et 11de boui
cu\e a feu moyen pendant
reguherement Parseme

n et une go
e séchié

= ;
Faites fondre 1 kg d’épinards avee
dans une sauteuse. Dans unex
roux avec 40 g de beurre :_,‘T 0g
60 cl de lait, 1 cuillerée a café
fouettez jusqu’a épaississeme 1¢é
épinards puis déposez le tout dansumn’
fromage rapé et enfournez pour: \ !

scade Montez les®

180°C .
EN FEUILI'."E*E-

.\c
iy ,WC(‘)_upez 100 g de reblochon en dés. Faites tomber~

POTPASTA

Coupe 02

quelque

d’olive. \

les dans la po@

10 minutes. Pui§
L paprika, du sel, €t

E
Prépanezla

un peu déymat
Jleshgpmar g
etune |
Coupez Tes feuille
cuillerée de farce et

par-dessus la farce.

EN TARTE

Lavez et émincez 2

‘en morceaux et ajoute;

et continuez la cuisso

jards, une pincée de
ment pendant 5 min

AMOUSSA

E

champigiag

un peu de beurre. Versez 356
d’épinards. Salez, poivrez et 14

la pate feuilletée, placez-la dans
la préparation. Fouettez 20 cl de cré
versez sur les épinards. Enfournez po

NSMOOTHIE

pez

»
L

inards dans
langez
"" ée de
1vrez.
ane grosse
trlan le

‘u‘te

.
=

e banane en rondelles, trois kiwis en deuxet

1angue en dés. Lavez 100 g de pousses d’épinards.

out q
rée a soupe
B A L AP
Lavez 200 g

uge. Ego

ans un sala
uillerée a
ohve le jus d

sses d’é%ds. Pel
e boite de pois chich

ques minutes

d’eau et une

avee 10 cl
jus de citron. Gonservez au frais.

|
N

emez de persil et
oul arde, 2 cuiller

on vert et une
Ajoutez cette sa

%

et émincez un oignon
Placez le tout

a soupe d’huile
illerée a café
a la salade.
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LE POINT SUR LES BESOINS
« Pour un homme, 'apport quotidien doit étre d’environ
2 500 calories, et 2 000 pour une femme », rappelle

notre experte. Avec, quotidiennement, « 45 & 50 % de
glucides (féculents, riz, pates, pain, mais aussi fruits),

35 & 40 % de lipides (le gras présent dans les aliments, les
assaisonnements, le beurre) et enfin 15 % de protéines
(viande, poisson, ceufs, légumineuses). Ces moyennes et
la répartition des apports varient selon la capacité du
corps a briler les calories, Pactivité
physique et le patrimoine génétique »,
précise Adélaide d’Aboville.
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INTERDIT D’INTERDIRE
Doit-on bannir toute tentation de céder
a des produits peu vertueux pour notre
santé ? « Surtout pas ! » met en garde

la diététicienne. « Notre pire ennemi

est la culpabilité. Bien str, il y a des
aliments catastrophiques en termes

de composition (gateaux industriels,
céréales du petit déjeuner, bonbons,
certains produits diététiques). Pour
autant, s’interdire d’en manger donne
tout de suite envie de se jeter dessus

et de terminer le paquet ! » Mais entre
Poffre foisonnante et les campagnes des
meédias, on se détourne de I'essentiel.

« Les fruits et légumes cultivés avec soin
et amour, les viandes et les poissons de
qualité, les produits simples doivent étre
mis en avant. Or malheureusement,

ils manquent encore de visibilité. »

0O e © [®
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NIUNJOUR
NI UNE SEMAINE, MAIS UN MOIS

Léquilibre alimentaire ne doit pas étre un totem
quotidien. S’octroyer des jours off n’a d’ailleurs pas
de réelle incidence. « L’équilibre se joue en réalité
plutot sur un mois, dans la mesure ou les extras
que l'on s’accorde ne deviennent pas le quotidien.
J’aime bien I'idée que 1’on puisse s’accorder environ
20 % d’extras et 80 % d’équilibre, a adapter bien str
en fonction du métabolisme de base de chacun. »

=—
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CESTQUOI,
UNE
PORTION ?

Onnouslerépéte,il faut
manger 5 portions de fruits
etlégumes par jour. Mais
aquoicelacorrespond-il ?
Etcommentfaire? «Les
Iégumes sontindispensables
achaquerepas ahauteur
de200genviron,soit1/3de
Passiette », assure Adélaide
d’Aboville. « Ensuite,on peut
ajouter2a3fruitsde100g
environ, soit’équivalent
d’une pomme. Mieux vaut
éviterde manger cesderniers
enune seule fois pour ne pas
faire grimperlaglycémie,
ce quifavorise coupsde
fatigue et prise de poids. »

nous échapper. lIs sont pourtant simples et faciles a suivre, surtout
sion les adopte trés tot. Lecon de révisions avec Adélaide d’Aboville*,
diététicienne nutritionniste. Par Francoise de La Forest

GOUTERATOUT

Des assiettes peu variées conduisent souvent a étre

« attiré par les saveurs fortes comme le sucre et le gras.
Plus on ouvre le spectre de I'alimentation, en privilégiant
les produits de qualité, plus on s’habitue a des saveurs
nuancées », souligne Adélaide d’Aboville. « Je suis
convaincue que les enfants bénéficiant d’une bonne
alimentation conservent de bonnes habitudes. » Méme
si ce n’est pas toujours simple... « Ce qui compte, c’est
d’apporter a 'enfant un maximum

de connaissances. Il aura ainsi un
palais sensible aux saveurs naturelles,
il saura que cela fait partie de
I’équilibre. Sans en faire un sujet de
conflit, on parle de plaisir alimentaire.
Il'y a d’ailleurs un excellent livre sur
le sujet : “La Guerre des repas n’aura
pas lieu”, aux éditions Marabout. »

LA CUISINE MAISON,
CLE DE LEQUILIBRE

On revient a I'éducation des papilles, qui va
favoriser le gotit pour des produits simples
et sains. « Les plats industriels, par leurs
saveurs souvent prononcées, éloignent
petit & petit de Péquilibre. 11y a certes des
exceptions (gamme Equilibre de Picard,
par exemple). » Pour se faciliter la vie, les
plats uniques peuvent étre une bonne
formule, « ¢’ils contiennent a la fois des
féculents, des légumes et des protéines.
Attention toutefois a ne pas manger trop
vite pour ne pas trop se resservir. »

REPARTIR LES APPORTS
Le respect des repas a-t-il une importance ? « Plus on a de
repas, plus on a de chances d’équilibrer les apports. Mais
si 'on n’a vraiment pas faim le matin, ou peu le soir, si
cela ne déséquilibre pas le reste de la journée et si son
poids est stable, je ne vois pas de raison de s’imposer
un petit déjeuner. Idem pour le diner. » Mais attention
au déjeuner : « Au moment de la journée ot on a le plus
d’activité, il calme les fringales, il oblige & faire une
pause... C’est le repas qui me semble le plus important. »




30 MIN 1H
Préparation {  Cuisson
POUR 6-8 personnes

1,2kg dépinards
6 champignons de Paris
1,21 delait froid
800 gde blche de fromage
de chévre maxiformat
80gdebeurre / 80gdefarine
50 gde pecorinordpé
250gde pdte seche dlasagnes
Tnoix de muscade
4 c.asoupe d’huile d’olive
Selet poivre

Résewez quelques feuilles
d'Epinards que vous
disposerez en décoration
sut le deasus de lasagn

Vous pouvez rehauss
le tout d'une touche
de flocons de piment’

si vous le désirez.

1 Préparez les épinards. Retirez les

tiges et les cotes pour ne conserver
que les feuilles. Lavez-les et égouttez-
les. Placez-les encore mouillées

dans un faitout, couvrez et faites-

les tomber sur feu moyen en
mélangeant réguliérement. Laissez-
les refroidir, puis égouttez-les de
nouveau en les pressant bien entre
vos mains pour retirer toute ’eau.

2 Préparez la béchamel. Faites crépiter

le beurre dans une casserole et versez
la farine d’un coup en fouettant.
Incorporez peu a peu du lait froid
pour détendre le roux obtenu, toujours
en fouettant. Répétez 'opération au
fur et a mesure de I'absorption du

lait dans le roux, jusqu’a épuisement
du lait. Salez, poivrez et ajoutez

Y4 de noix de muscade rapée.

Lasagnes cheyre épinards

3 Préparez les autres ingrédients.

- Otez les pieds des champignons, pelez
les chapeaux et émincez-les. Coupez
le fromage de chevre en rondelles
et recoupez-les en morceaux.

-4 Procédez au montage. Versez un peu de
~ béchamel dans le fond d’un plat a gratin.

Alternez une couche de pate, d’épinards
et'de cheévre, puis disposez quelques
lamelles de champignon. Nappez le
tout de sauce et recommencez jusqu’en
haut avec le reste des ingrédients, en
terminant par une couche de pate
nappée généreusement de béchamel.
Saupoudrez le tout de pecorino et
arrosez d’un filet d’huile d’olive.

5 Finalisez. Préchauffez le four © = -
a180 °C. Enfournez les lasagnes pour
45 & 50 minutes, jusqu’a ce que-la pate
soit fondante et le dessus bien gratiné.

Jerey




30MIN l
Préparation

1 Préparez les ingrédients. Pelez
les patates douces et taillez-les
en rondelles, recoupez les plus

= grosses en deux ou en quatre.

e = Taillez la ciboule en batonnets

biseautés. Effeuillez le basilic.

Coupez le poisson en 4 pavés

identiques. Pressez 1 citron

vert pour en extraire le jus.

Frittata de pomme de terre,
courge et patisson

25MIN } 35MIN
Préparation {  Cuisson

POUR 2 Lancez les cuissons. Préchauffez
6 personnes le four a 200 °C. Déposez la patate
douce sur une plaque a four
chemisée de papier cuisson.
Arrosez d’huile de pépin de
raisin, salez et poivrez. Mélangez
et enfournez pour 15 minutes.

400gdecourge / 400gde pdtisson
300gdepommesdeterre
1oignon botte / 2 gousses dail
6ccufs / 40cldelait
150 gde parmesan
1c.asoupede mélange
dépicescajuns / 10cld’huile
dolive / Seletpoivre

3 Préparez le poisson. Salez,
poivrez puis panez les pavés avec
de la noix de coco rapée. Mettez-les
dans un plat a four. Faites
fondre ’huile de noix de coco et
arrosez-en les pavés de poisson.

1 Préparez les ingrédients. Pelez les pommes
de terre, puis coupez-les en épaisses rondelles.
Pelez et épépinez la courge et le patisson,
puis coupez-les en rondelles ou en morceaux
d’épaisseur identique. Pelez et hachez le
bulbe d’oignon et émincez la tige. Pelez I'ail et
écrasez-le au presse-ail. Rapez le parmesan.

2 Préparez les légumes. Plongez-les pour
10 minutes dans un faitout d’eau bouillante
salée, puis égouttez-les. Préchauffez le four
2180 °C. Faites revenir les légumes 10 minutes
dans une sauteuse passant au four, avec
’huile d’olive, I'ail et le bulbe d’oignon.
Salez, poivrez et ajoutez les épices cajuns. UA\UANTE
Pour une vesion
plus légere, rewmplacez
la créme de coco par

du lait de coco.

3 Finalisez la frittata. Fouettez les ceufs avec
le lait et la moitié du parmesan rapé, salez
et poivrez. Répartissez les 1égumes dans la
sauteuse, puis versez 'appareil par-dessus.
Parsemez du reste de parmesan et enfournez
pour 15 a 20 minutes, jusqu’a ce que le tout
soit bien pris et gratiné sur le dessus.

4 Dressez et servez. A la sortie du four, parsemez
de tige d’oignon émincée et coupez en parts.

Poisson pané a la noix de coco, haricots
verts et patate douce aux saveurs thaies

25MIN
Cuisson

POUR
4 personnes

600 gde pavé de poisson blanc (lieu noir, lieu jaune, cabillaud, colin...)
800 gdeharicots vertssurgelés / 2 patatesdouces
2citronsvertsbio / Tbotte de basilicthai
8tigesdeciboulede Chine / 40cldecrémedecoco
6 c.asoupedenoixdecocordpée / 6c.asoupe de sauce nuoc-mam
3c.asouped’huilede pépinderaisin / 1c.&soupe desirop de gingembre
1c.asoupe d’huile vierge de noixde coco / Selet poivre

4 Finalisez. Enfournez le poisson

pour 15 & 20 minutes sur une
autre grille du four, pendant

la cuisson de la patate douce.
Plongez les haricots verts dans
un faitout d’eau bouillante salée
pour 10 minutes puis égouttez-les.

5 Assemblez et servez. Portez

a ébullition la sauce nuoc-mam
dans une sauteuse, puis ajoutez
le jus de citron vert et le sirop

de gingembre. Versez la créeme
de coco et portez a ébullition.
Mettez les haricots verts dans

la sauteuse et mélangez bien.
Transférez le tout dans un grand
plat, disposez par-dessus la
patate douce grillée, les pavés

de poisson panés. Parsemez de
ciboule et de basilic thai. Proposez
le deuxieme citron vert coupé

en morceaux et dégustez.
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Omelette persillee aux oignons fondants
caramelises et aux champignons

20 MIN l
Préparation

25MIN
Cuisson

POUR
4 personnes

150 g de champignonsde Paris / 1grosoignon / Quelques brins de persil
8cufs / 20cldelait / 15gdebeurre / 12cld’huiledolive
5 cl de vermouth blanc / Sel et poivre 5 baies

1 Préparez les ingrédients. Pelez
et émincez 'oignon. Effeuillez puis
hachez le persil. Fouettez les ceufs
avec le lait, salez et poivrez. Lavez
et émincez les champignons.

2 Passez en cuisson. Faites colorer
les oignons dans une sauteuse
avec le beurre et 2 cuillerées
a soupe d’huile d’olive, salez
et poivrez. Versez 2 cuillerées
a soupe d’eau et couvrez,
puis baissez le feu et laissez
compoter légerement. Versez
le vermouth et mélangez sans
cesse sur feu vif, sans couvercle,
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afin de faire caraméliser les
oignons. Débarrassez-les.

3 Finalisez la cuisson. Avec le

reste d’huile, faites suer les
champignons dans la méme
sauteuse, en assaisonnant,
pendant environ 10 minutes.
Remuez souvent. Replacez les
oignons dans la sauteuse et
répartissez bien le tout. Versez
les ceufs battus et laissez prendre
l'omelette pendant g a 4 minutes.

4 Servez. Retirez du feu 'omelette

lorsqu’elle est encore baveuse.
Parsemez-la de persil et dégustez.

Poulet grillé au thym
et sauce crémeuse
aux épinards

20MIN I 45MIN
Préparation Cuisson

POUR
4-6personnes

6 hauts de cuisse de poulet avecla peau
800 gdépinards
250 gde champignonsde Paris / 1citron
Tbellegousse d’ail / 1Tbouquet de thym
40 clde cremeliquide entiere
15gdebeurre / 10 cld’huile d’olive
Selet poivre

1 Préparez le poulet. Préchauffez le four
4180 °C. Pressez le citron pour en extraire
le jus et massez-en les morceaux de poulet
disposés dans un plat a four chemisé de
papier cuisson. Salez, poivrez puis émiettez
le thym par-dessus. Arrosez d’un filet
d’huile et enfournez pour 45 minutes.

2 Préparez les champignons. Lavez-les et
coupez-les en tranches. Pelez et écrasez I’ail.
Faites revenir le tout pendant 10 a 15 minutes
dans une sauteuse avec le beurre, 2 cuillerées
a soupe d’huile, du sel et du poivre.

3 Préparez les épinards. Retirez les tiges et cotes
pour ne conserver que les feuilles. Lavez-les et
égouttez-les. Placez-les encore mouillées dans
un faitout, couvrez et faites-les tomber sur feu
moyen en mélangeant souvent. Egouttez-les de
nouveau en les pressant pour retirer toute ’eau.

4 Préparez la sauce. Ajoutez la creme
dans les champignons, salez, poivrez et
faites frémir, puis légerement réduire.
Incorporez les épinards a la fin.

5 Servez. Dressez la sauce dans un large plat
et disposez le poulet grillé par-dessus.




15MIN 10 MIN
Préparation {  Cuisson

POUR 4 personnes

500 g de petites saucisses chinoises
Yacitron
2botte de persil plat
250 g de mascarpone
200gdeparmesan
500gde pappardelles
Selet poivre

1 Préparez les ingrédients. Pressez
le demi-citron pour en extraire
le jus. Taillez les petites saucisses
en quatre dans la longueur, puis
taillez-les en petits morceaux.
Rapez le parmesan. Fouettez le
mascarpone avec le jus de citron.

2 Lancez la cuisson. Plongez les
pappardelles dans une marmite
d’eau bouillante salée en suivant
le temps de cuisson indiqué sur le
paquet. Faites griller les morceaux
de saucisse dans une poéle avec
I'huile en remuant souvent.
Débarrassez-les sur du papier
absorbant et égouttez les pates.

8 Finalisez. Replacez les pappardelles
dans la marmite et ajoutez
le mascarpone. Effeuillez et
hachez le persil, ajoutez-le ainsi
que les morceaux de saucisse.
Poivrez bien et mélangez.

L 4 Servez. Parsemez les pappardelles
o d’un peu de parmesan rapé et
proposez le complément a part.




Conchiglionis farcis au saumon et nappés de eréme a la moutarde

20 MIN 1

20 MIN }
Cuisson

Préparation
POUR 4-6 personnes

4 pavés de saumon sans peau
1belle courgette / 1oignon
1botted’aneth
400gdecréemefraiche épaisse 2
500 g de conchiglionis
1bocal de tomates séchées
a I'huile (env. 200 g)
150 g d’olives noires dénoyautées
3 c.asoupe de moutarde engrains
Selet poivre
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Préparez les ingrédients. Pelez et
ciselez l'oignon. Taillez la courgette

en petits dés. Egouttez les tomates en
conservant ’huile et hachez-les. Coupez
le saumon en cubes d’environ 1 cm.
Egouttez et hachez les olives. Effeuillez
’aneth et hachez-en la moitié.

Lancez la cuisson. Faites revenir 'oignon
et la courgette dans une sauteuse avec

6 cuillerées a soupe de l'huile des tomates.
Salez, poivrez puis mélangez pendant

10 minutes. Incorporez les tomates et les
olives, puis mélangez 2 minutes. Plongez
les conchiglionis dans une marmite d’eau

bouillante salée en suivant le temps de
cuisson recommandé sur 'emballage.

3 Finalisez la cuisson. Dans la sauteuse,
ajoutez le saumon, mélangez encore
pendant 5 minutes pour saisir a peine
le poisson. Egouttez les pates.

4 Préparez la sauce. Dans une casserole,
faites chauffer la creme avec la moutarde
et Paneth haché. Salez et poivrez.

5 Assemblez et finalisez. Farcissez
les conchiglionis du mélange au
saumon a I’aide d’une cuillere et
rangez-les dans un grand plat creux.
Nappez-les de sauce et parsemez de
l'aneth restant. Servez bien chaud.

 Vous pauvez préparer
s conchiglionis

, a l'avance. Avant de

' —— sewir, anosez-les d'un
filet d'huile et enfournez
= pour 10 minutes, puis

| nappez-les de sauce et
[ 7 enfournez de nouveau
pour 10 minutes

il



Chou-fleur et brocoli
en gratin a la sauce rose

40 MIN
Cuisson

POUR

20MIN g
6 personnes

Préparation

8 tranches fines de jombon cru de montagne
T1groschou-fleur / 1grosbrocoli

2 brinsde thym

1ldelaitfroid / 250 gdetomme de Savoie
60 gdebeurre
60gdefarine

2 c.asoupe de concentré detomate
1c.asoupe de moutarde aigre-douce / Sel

1 Préparez les ingrédients. Taillez le chou-fleur
et le brocoli en fleurettes. Retirez la crotite
de la tomme et coupez-la en fines tranches.

2 Lancez la cuisson. Plongez le chou-fleur
dans une marmite d’eau bouillante salée et
laissez-le cuire 12 minutes. Ajoutez le brocoli et
prolongez la cuisson de 8 minutes. Egouttez-les.

3 Préparez la sauce. Faites fondre le beurre
dans une casserole, puis versez d’un coup
la farine en fouettant. Détendez le roux
obtenu en incorporant le concentré de
tomate et la moutarde, puis incorporez
peu a peu le lait, toujours en fouettant.

4 Finalisez. Préchauffez le four a 180 °C. Effeuillez
le thym et ajoutez-le dans la sauce. Versez
la moitié de la sauce dans un plat a gratin.
Répartissez les fleurettes par-dessus. Déchirez
les tranches de jambon en deux et roulez-les en
chiffonnade pour les insérer ca et la entre les
fleurettes. Nappez le tout de sauce. Répartissez
le fromage et enfournez pour 20 minutes
environ, jusqu’a ce que le tout soit bien gratiné.

Gratin de poisson aux pommes de terre
et au fenouil

25MIN | 40MIN
Préporotion’ Cuisson

POUR
6 personnes

1kg de filets de poisson blanc / 600 gde pommesde terre
1petit bulbe defenouil / Toignon / Y2botte de coriandre
4 brinsd’aneth / 400 gde créeme fraiche épaisse entiére
4 c.asoupedejusdecitron / 2c.asoupedevinaigrederiz
Sel et poivre 5 baies

1 Préparez les ingrédients. Pelez
et émincez l'oignon, désolidarisez
les rouelles. Lavez et taillez
finement le fenouil. Pelez les
pommes de terre. Taillez le
poisson en gros morceaux.

de citron et le vinaigre de riz,
salez et poivrez. Effeuillez et
hachez la coriandre et 'aneth.

4 Assemblez. Préchauffez le four
4180 °C. Rangez les pommes
de terre dans le fond d’un
grand plat a gratin. Disposez
le fenouil par-dessus, puis le
poisson cru. Parsemez de la
moitié des herbes hachées.
Dispersez enfin les rouelles
d’oignon. Nappez de creme aigre
et enfournez pour 20 minutes.

2 Lancez les cuissons. Plongez
les pommes de terre dans une
marmite d’eau bouillante salée
pour 12 minutes. Ajoutez le
fenouil et finalisez la cuisson
pendant 8 & 10 minutes.
Egouttez. Coupez les pommes
de terre en rondelles épaisses.

5 Finalisez. A la sortie du four,
parsemez du reste des herbes
hachées puis servez bien chaud.

3 o
g .ﬂ«’ f
Py F0 -;‘ 1)

3 Préparez la créme aigre.
Fouettez la créeme avec le jus

Lorsque I saison
et teuminge, femplacez
le fenauil pap g navet
0u du radis lopg coupe

e tondelfes,
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Quiche lorraine au melange forestier
et au roti de pore aux herbes

25MIN
Préparation

30 MIN

Réfrigération

POUR

} 50 MIN
4-6 personnes

Cuisson

600 g de tranches de réti de porc cuit aux herbes
500 g de mélange de champignons frais ou surgelés
2goussesd’ail / 4brinsde persilplat / 6 ceufs
40 clde creme fraiche épaisse entiére / 110 gde beurre
190gdefarine / Selet poivre

1 Préparez la pate. A la main ou
au robot, mélangez la farine avec
90 g de beurre en parcelles et
1 pincée de sel, jusqu’a obtenir un
sablage. Incorporez peu & peu g cl
d’eau et pétrissez jusqu’a obtenir
une boule de pate homogéne.
Enveloppez-la dans un film
alimentaire et réservez-la au

réfrigérateur pendant 30 minutes.

2 Préparez la garniture. Pelez les
gousses d’ail et écrasez-les au
presse-ail. Lavez et séchez, au
besoin, les champignons. Faites
sauter le tout 10 minutes dans
une sauteuse avec le beurre, du
sel et du poivre et les */s du persil

==
\
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effeuillé et haché. Taillez le roti
en morceaux. Fouettez les ceufs
avec la créme en assaisonnant.

3 Assemblez. Préchauffez le four
2180 °C. Etalez la pate au rouleau
sur une surface farinée, sur
5 mm d’épaisseur. Foncez la pate
dans un moule a tarte profond
beurré. Piquez le fond de pate.
Arrangez les morceaux de roti
et les champignons sur la pate,
puis versez 'appareil aux ceufs.
Enfournez pour 40 a 45 minutes,

jusqu’a ce que la quiche soit dorée.

4 Dressez. A la sortie du four,
parsemez la quiche du reste
de persil effeuillé et haché.

Utilisez dey restey
de 1iti de porc (ou de
paulet kit d'aiueurs), ou
POCUFEZ-00us un g poeq,
chez votpe bouchey
Kitisseur.

—

Flammekueche

30MIN

35MIN l 1H 4 ‘
Cuisson

Préparation Repos

POUR6-8 personnes
(2flammekueches)

200gd’allumettesdebacon / 1oignon doux
desCévennes / 1branchederomarin
200 gdebibeleskaes (spécialité alsacienne au
fromage blanc, ail, échalote, fines herbes...)
500gdefarine / 32cldeautiéde
1sachet de levure seche de boulanger / Sel

1 Préparez la pate. Réhydratez la levure dans
une petite partie de 'eau tiede et patientez
5 minutes. Réunissez la farine, 1 bonne
pincée de sel, la levure réhydratée et le reste
d’eau tiede dans la cuve d’un robot pétrin.
Actionnez pendant 5 minutes. Placez la pate
dans un grand bol fariné et entreposez-la
dans le four préchauffé a 50 °C, mais éteint
et porte fermée, pendant 1 heure.

2 Préparez la garniture. Pelez et
émincez I'oignon. Désolidarisez les
rouelles. Effeuillez le romarin.

3 Assemblez. Préchauffez le four a 250 °C.
Divisez la pate en deux. Etalez 1 paton sur une
feuille de papier cuisson en une abaisse fine
et allongée. Garnissez-la d’une fine couche
de bibeleskaes, puis répartissez la moitié de
l'oignon, du bacon et du romarin. Enfournez
pour 15 a 20 minutes, jusqu’a ce que la pate
soit bien croustillante et le dessus bien grillé.

4 Finalisez. A la sortie du four, découpez
la flammekueche et préparez la
seconde pour la faire cuire pendant
la dégustation de la premiére.



20MIN 30MIN 1 Préparez la base. Pelez les pour le faire fondre, puis ajoutez
Préparation Cuisson gousses d’ail et écrasez-les au 1louche d’eau de cuisson des pates
presse-ail. Coupez le poivron, en fouettant pour obtenir une
POUR4-6personnes épépinez-le et taillez-le en sauce bien fluide. Retirez du feu.
2 steaks hachés de beeuf petits dés. Faites revenir le tout 3 Assemblez. Préchauffez le four
2 steaks hachés de veau dans une sauteuse pendant 4180 °C. Egouttez les pates et
1poivronrouge / 4 gousses 10 minutes, salez et poivrez. remettez-les dans la marmite.
d’ail / 4brinsde persil plat 2 Poursuivez les cuissons. Plongez Versez la sauce aux viandes

200 gde comté ou de Gruyére suisse
150 g de fromage frais d tartiner
500 gde pennesrigates
10 cld’huile d’olive
Sel et poivre 5 baies

- : ~ 4 ’l; ‘ 3

les pates dans une marmite d’eau
bouillante salée en suivant les
recommandations de cuisson

sur 'emballage pour un résultat
al dente. Emiettez les viandes
hachées dans la sauteuse et

faites-les griller 5 minutes. Ajoutez
ensuite le fromage frais, mélangez

=,
3 v

hachées dans la marmite et
mélangez bien. Transférez ensuite
le tout dans un plat a gratin.
Rapez le fromage par-dessus et
enfournez pour 15 & 20 minutes.

4 Finalisez. A la sortie du four,

parsemez de persil effeuillé
et servez bien chaud.

Whsitez ..

pas a utiliser-1 bocal de
PUIVKONS FOUGEN grillés. -
Dans ce cas, faites-les ~*
- _sauten simplement
* dans une podle :
A\ pendant 2 minutes
RN :




Le chef triplement étoilé
consacre son tout nouvel
ouvrage a sa cuisine de
ceaur, celle quisentbonles
parfums du Sud et de sa
ville natale, Marseille.
Par Laurie Fourcade.

Je viens d’une famille de cuisiniers. J’ai grandi
dans les cuisines, bercé par les saveurs de la
Méditerranée et des produits du terroir provencal.
Jai intégré I’école hoteliere de Nice avant de
travailler, pendant une dizaine d’années, dans
plusieurs grandes maisons aupres de chefs de
renom comme Michel Guérard. J’ai ensuite
décidé de rejoindre le restaurant de mon pére,
d’abord en tant que commiis, puis j’ai grimpé les
échelons jusqu’a devenir chef. J’ai décroché la

3¢ étoile en 2008 pour le restaurant Le Petit Nice.

Jai vécu a Marseille toute mon enfance, aupres d’'un
peére cuisinier et d'un oncle pécheur. Tout ce que

jai vu lorsque j’étais petit et tout ce que jai appris
sur les produits méditerranéens sont une source
inépuisable pour créer les plats d’aujourd’hui.

En tant que cuisinier, je me dois de respecter la terre
et la mer. Ce sont elles qui me donnent I'occasion de
créer. Alors je m’inspire d’'une péche raisonnée, je
valorise les poissons qu'on connait peu, ceux qu’on
ne considere pas aussi nobles que la daurade ou

le saint-pierre, par exemple, et qui sont pourtant
délicieux. Et puis je fais en sorte d’utiliser le produit
dans son intégralité. Les tétes, les arétes, les peaux...
tout peut se cuisiner, en bouillon ou jus par exemple.

En fait, 95 % des produits qui sont & la carte de

mes restaurants sont cultivés tout pres de chez
moi. Je tiens a proposer des produits locaux, issus
du travail de paysans du coin. C’est a mon sens la
meilleure facon de cuisiner des produits savoureux
et ultra frais. J’aime travailler les légumes,

mais ils sont aujourd’hui 'accompagnement

des poissons et crustacés. D’ici a cing ans, ils
auront la place principale sur ma carte afin

de préserver au mieux les especes marines.

-

—— = — = S = S — __
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La nage de poisson bleu et herbes marines

30MIN I 4H
Préparation i  Cuisson
30MIN POUR
Repos 4 personnes

1,2kg defilet de pélamide
(bonite adosrayé)
100gdecrevettesroses / 1carotte jaune
Tcarotteorange / Toignonblanc
1courgette / 1branchedecéleri
1gousse d'ail nouveau
1brindecriste-marine / 1brindesalicorne
Tbrindeshiso / 50cld’huile
d’olive extravierge
30cldevinblancsec
Fleur de sel et poivre du moulin

1 Préchauffez le four a 75 °C.
Faites-y sécher les crevettes avec
leur carapace pendant 4 heures.

2 Lavez, épluchez et émincez les
légumes. Hachez grossiérement
les herbes marines (réservez-
€N un peu pour servir).

3 Faites cuire les légumes et les
herbes a petit bouillon dans
75 cl d’eau pendant 10 minutes.
Laissez reposer et retirez les
légumes. Faites infuser les crevettes
séchées dans le bouillon pendant

30 minutes. Passez le bouillon a
travers une passoire fine et réservez
cette nage pour le dressage.

4 Tranchez le filet de poisson.
Badigeonnez-le d’huile d’olive
extra vierge et assaisonnez de fleur
de sel et de poivre du moulin.

5 Dressez harmonieusement
les légumes et les tranches de
poisson assaisonnées sur les
assiettes. Ajoutez quelques pluches
d’herbes marines. Arrosez d'un
peu de nage et servez tiede.
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Les boulettes de poisson du vallon des Auffes

40MIN I 30MIN

Preparation Repos

1H10 POUR
Cuisson | 4personnes

600 gde filet de poisson blanc
(merlan, morue, muge)
400gdepommesdeterre
2 bulbes defenouil / 2échalotes
1oignon / 2goussesd’ail
Tbouquet de ciboulette
1bouquet de coriandre
2 ceufs / 2ldefumet de poisson
200gdechapelure / 50gdefarine
40gdetomatesséchées

1citron confitau sel
1étoile de badiane
1c.acafédecumin
1c.acafé de curcuma
1pincée de safran
Huile d’'olive extra vierg
Seletpoivredu

1 Dessalez le citron confit : coupez-le
en quartiers et immergez-les dans
de I’eau pendant 30 minutes.

2 Demandez a votre poissonnier
d’écailler et vider les poissons, de lever
les filets et de les désaréter. Coupez les
filets en petits morceaux et réservez-les.

3 Hachez finement la ciboulette, la
coriandre, les tomates séchées et
la peau du citron confit dessalé.

4 Faites revenir les échalotes dans
un peu d’huile d’olive extra
vierge. Mélangez dans un saladier
le poisson, les échalotes, les herbes
hachées, les épices et les ceufs.

5 Formez des petites boulettes,
roulez-les dans la farine puis
dans la chapelure et réservez.

6 Coupez les pommes de terre et le
fenouil en petits cubes d’environ
1 em. Hachez l'oignon et lail.

7 Faites revenir le tout dans un faitout
avec un peu d’huile d’olive. Ajoutez
le safran et la badiane, puis mouillez
avec le fumet de poisson. Laissez cuire
a feu doux pendant 45 minutes.

8 Préchauffez le four a 160 °C. Mettez
les boulettes dans un plat a four, salez,
poivrez et arrosez d’un filet d’huile
d’olive. Enfournez pour 15 minutes

9 Répartissez le bouillon dans des
assiettes creuses de service, puis

déposez les boulettes de poisson dessus.

N



25MIN ' 40MIN i Préparez la panisse. Mélang
Préparation Cuisson 0 cl d’eau; la fari POIS
chiches et 2 c. a soupe d’huile
30MIN POUR d’olive extra vierge dans une
Repos 4 personnes casserole. Ajoutez la feuille
de laurier. Portez a ébullition, puis
8 cotelettesd’agneau réduisez le feu et laissez cuire
| 2goussesd’ail / Jusdecitron pendant 20 minutes en remuant
4 branches de thym frais / 1feuille de laurier régulierement. Salez et poivrez.
40gdebeurre 2 Versez la préparation dans un
195 gdefarine de pois chiches moule rectangulaire légerement

5c.asouped hu.lle d’olive extravierge huilé sur une épaisseur d’environ
Selet poivre du moulin 1,5 em. Laissez refroidir pendant

au moins 30 minutes pour que
la panisse se raffermisse.

3 Découpez la panisse en batonnets,
comme de grosses frites.

4 Saisissez les cotelettes d’agneau
a I’huile d’olive sur les deux faces

ffde panisse

dans une poéle. Ajoutez le beurre, les
gousses d’ail écrasées et les branches
de thym. Arrosez les cotelettes

avec le beurre fondu pour une
cuisson homogene. Faites-les cuire
pendant 5 minutes de chaque coté.
Préchauffez une friteuse a 180 °C.

5 Retirez les cotelettes de la
poéele. Salez, poivrez et laissez
reposer pendant 15 minutes
dans de 'aluminium ménager.

6 Déglacez la poéle avec un
filet de jus de citron pour
récupérer les sucs de cuisson.

v Plongez les frites de panisse
dans I’huile pour 2 minutes.
Servez avec 'agneau recouvert
d’un filet de sauce.
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La pompe a huile

20MIN l 25MIN
Préparation {  Cuisson

1H POUR
Repos 4 personnes

1jaune d’ceuf
500gdefarine
12 cl d’huile d’olive extra vierge
70 gde sucresemoule
8gdelevurede boulanger
1c.acaféd’eaudefleurdoranger
1c. acafé de graines d’anis
1c.acafédezeste d'orange rapé
1c.acafédesel

1 Mélangez la levure dans 12 cl
d’eau tiede et laissez reposer
pendant 5 minutes, jusqu’a ce
que la levure soit dissoute.

2 Ajoutez la farine, le sucre, le sel
et 'huile d’olive, puis pétrissez la
pate comme pour une brioche,
jusqu’a ce qu’elle se décolle de la
cuve ou du plan de travail. En fin
de pétrissage, incorporez 'eau
de fleur d’oranger, les graines
d’anis et le zeste d’orange.

3 Formez une boule avec
la pate et laissez-la lever
a couvert a température
ambiante pendant 1 heure.

4 Préchauffez le four 4 180 °C.
Etalez la pate sur une surface
légerement farinée en formant
un disque de 2 em d’épaisseur.

5 Réalisez des entailles sur le
dessus de la pate avec la pointe
d’un couteau pour créer un motif
décoratif. Badigeonnez la pompe
a I’huile avec le jaune d’ceuf.

6 Transférez-la sur une plaque
de cuisson recouverte
de papier sulfurisé, puis
enfournez pour 25 minutes.

7 Alasortie du four, badigeonnez
la pompe d’huile d’olive et laissez
refroidir sur une grille.
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LESLUBIES DELAREDAC

114 & marmiton

ous voulez un gateau facile

a réaliser, déclinable & I'infini et

qui fait toujours son effet & table 2
Ne cherchez plus, c’est le cheese-
cake ! J’ai découvert ce dessert
quand j’avais une dizaine d’années,
grace & ma mere qui avait dégoté une délicieuse
recette... sur Marmiton.org (eh oui, déja) ! Ala
maison, on en a englouti des kilos sans jamais s’en
lasser. C’est done tout naturellement que je me suis
mise a en cuisiner moi-méme. Je me suis éloignée de
la traditionnelle recette aux zestes de citron sur une
base de spéculoos pour explorer d’autres possibilités.

UNE BASE AU CHOIX

Pour changer des spéculoos, on peut se tourner
vers des sablés, plus neutres en gott et tout aussi
faciles a émietter, pour constituer la base de

son cheese-cake. Un dimanche, en manque de

' (Chorfine

¥ le cheese-cale !

Dans chaque numéro, retrouvez
les lubies culinaires de 'un
des membres de I'équipe
Marmiton. On poursuit notre
route gourmande avec
Charléne, secrétaire de
rédaction, qui ne jure que par
les cheese-cakes, au pluriel !

Par Charlene Torres

vivres, j’ai di1 improviser avec les gateaux aux
amandes du boulanger du coin : une tuerie !

Quel que soit le biscuit choisi, apres 'avoir réduit
en poudre, je le mélange toujours avec du beurre
demi-sel, voire du beurre aux cristaux de sel,
fondu, évidemment. Le petit gotit supplémentaire
apporté a quelque chose d’absolument unique,

je ne peux plus m’en passer (et ce, dans toutes
mes patisseries utilisant du beurre, d’ailleurs) !

UN APPAREIL ONCTUEUX

Je ne lésine pas sur la quantité de cream cheese,
quitte & en rajouter 50 % par rapport a la plupart
des recettes. Déja, visuellement, c’est plus « wouah »!
Ensuite, en bouche, c’est tellement onctueux...
Lautre secret, pour un appareil fondant a souhait,
c’est la cuisson - et Ia, il faut s’armer de patience :
d’abord & haute température (210 °C) pendant

10 minutes pour bien saisir le gateau, puis a basse
température (90 °C) pendant tres longtemps
(minimum 1 heure, a adapter en fonction de la
quantité d’appareil). Ensuite, je laisse le cheese-
cake reposer dans le four éteint mais encore chaud,
porte fermée, pendant 1 heure de plus. Puis, au
frigo pour la nuit ! L’attente vaut le coup. Cette
méthode donne les meilleurs des cheese-cakes !



VERSION
SANS CUISSON

Onpeut aussiréaliser songateauau
fromage sans cuisson, en fouettant
vigoureusement sonappareileten

yincorporant une chantilly bien
ferme. Certains y ajoutentde

Uneinfinitéde versions atesterenfonctiondes saisonset desoccasions.

0 Chocolatcaramel

Juste avantde servir,on
décore le cheese-cake de copeaux
de chocolat noiretonnapped’un
filet de caramel au beurresalé.
Clestjoli, c’est festif et carassemble
lessaveursles plusgourmandes.

9 Manguecoco
Unebasedesablésalanoixde
coco,une mangue réduite en purée
mélangée al’'appareil, et, pourla déco,
onse fait plaisir: noix de cocorapée,
zestes decitron vert, fruits exotiques...
Pourconserverlasaveurdela
mangue, celui-1a, on ne le cuit pas.

Fruitsrouges
Egalementen versionsans
cuisson,onincorporelesfruits

rougesde son choix al'appareil,
etonaccompagnele toutd’un

coulis. Personnellement, j'aiun
petitfaible pourlacombinaison
mares-framboises.

 Spéculoos
= Encoreunerecettebien
gourmande:onrecouvre lasurface
ducheese-cake de pate de spéculoos.
Onpeutl'achetertoute préteou
lafaire soi-méme enmixantdes
spéculoos avecdulait concentré non
sucré, unpeudemieletde cannelle et
une pincée de sel (encore lui!). Le tout
surune base spéculoos, biensar!

@ Leclassique,aucitron
Parfois,onn’apasenviede se
prendrelatéte, etlasimplicité, ca
fonctionne atousles coups. Il suffit
d’'ajouterle zeste d’'uncitron bio
al'appareil. Sil'on souhaite le pimper,
on peutle serviravecun lemon curd.

lagélatine, mais je trouve
qu’elle alourditle tout.
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hiochey de Noél

LE PANETTONE E%
EN ITALIE

Diluez 20 g de levure fraiche
dans 5 cl de lait tiede avec
1pincée de sucre. Laissez rl
réhydrater 15 minutes.
Mélangez 500 g de farine,
1pincée de sel, 50 g de miel,
4 jaunes d’'ceufs et le zeste
d’1orange dans un robot
patissier. Ajoutez la levure,
12,5 cl d’eau et 7,5 cl de lait
tiedes. Pétrissez jusqu’a
obtenir une pate collante.
Ajoutez 80 g de beurre
pommade et continuez
a pétrir pour I'incorporer
totalement a la préparation.
Couvrez, laissez reposer
1h 30 (la pate doit doubler
de volume). Dégazez la pate,
et incorporez les fruits secs
de votre choix. Placez la pate
dans un moule adapté, laissez
reposer 1heure. Badigeonnez
de jaune d’ceuf, puis enfournez
pour 30 minutes a 170 °C.




Délayez 25 g de levure

fraiche dans 22 cl de lait

tiede. Dans un robot

patissier, mélangez

2 ceufs, 30 g de sucre,

le lait avec la levure et 1

pincée de sel. Petit & petit,

incorporez 500 g de farine

puis 75 g de beurre

pommade. Pétrissez

10 minutes et laissez

reposer la pate 1 heure

& couvert. Dégazez-la

e L Bae.5 et divisez-la en 8 patons.

Séparez chaque paton
en une grosse boule

allongée et deux petites. Collez les trois boules en plagant

la grosse au centre. Placez vos cougnous sur une plaque

de cuisson recouverte de papier sulfurisé. Laissez pousser

1heure, puis badigeonnez d’'un mélange de jaune d’ceuf

et de lait avant d’enfourner pour 20 minutes a 180 °C.

Dans la tradition, il se déguste
uniquement le matin de Noél. La brioche représente
IEnfant Jésus emmailloté. Selon les régions, on I'appelle
cougnole, folard, coquille ou pain de Jésus.

Réhydratez 8 g de levure
séche active dans 16 cl

de lait tiede et 50 g

de farine mélangés. Faites
macérer 80 g de raisins
secs dans du jus d’orange.
Fouettez 165 g de beurre
mou avec 30 g de sucre.
Ajoutez 1 ceuf et 1jaune
ainsi que des zestes
d’orange. Mélangez

450 g de farine avec
1pincée de sel et la levure
dans un saladier.

Ajoutez la préparation

a base de beurre puis

les raisins secs égouttés et 80 g d’‘amandes effilées.
Pétrissez, puis couvrez 30 minutes pour laisser la péte
doubler de volume. Dégazez-la, formez un long boudin.
Couvrez et laissez lever 30 minutes avant de faire cuire

50 minutes & 180 °C. A la sortie du four, badigeonnez

de beurre fondu et de sucre glace si vous le souhaitez.

La recette varie selon les familles
et certaines la préparent deux semaines avant
de la déguster ! Seuls 130 boulangers de Dresde sont
autorisés & confectionner 'authentique stollen.

Réhydratez 25 g

de levure fraiche avec

50 g de beurre fondu

et 25 cl de lait entier tiédi.
Ajoutez 125 g de fromage
blanc, 1 pincée de safran,
10 gdesucreet450¢g

de farine. Pétrissez
jusqu’a 'obtention d’'une
pate homogéne souple.
Laissez pousser a couvert
pendant 1heure. Dégazez
la pate, puis divisez-

la en une quinzaine

de boudins. Fagonnez-

les en S en enroulant

les boudins sur eux-
mémes. Décorez chaque extrémité d’un raisin sec et disposez
les brioches sur une plaque de cuisson couverte de papier
sulfurisé. Laissez lever pendant 30 minutes. Badigeonnez
d’eeuf battu et enfournez pour 8 a 9 minutes & 200 °C.

Ces petites brioches sont
traditionnellement consommeées le 13 décembre,
a l'occasion de la Sainte-Lucie. La légende raconte que
leur couleur jaune protege les enfants du diable.

Mélangez 20 g de levure
fraiche avec 10 cl
d’eau tiede et 100 g
de farine. Laissez reposer
15 minutes, puis ajoutez
1pincée desel,10g
de sucre, 5 cl d’huile
d’olive et 1 cuillerée a café
de cannelle. Ajoutez 100 g
de farine et pétrissez
en incorporant le mélange
a base de levure petit
a petit. Ajoutez150 g
de noix concassées
et pétrissez 15 minutes.
Placez la pate dans
un moule huilé et laissez
pousser 1heure. Prélevez un peu de pate pour en faire
deux boudins. Collez-les avec un peu d’eau sur le reste
du paton afin de représenter une croix. Badigeonnez
de jaune d’ceuf et enfournez pour 1heure a 180 °C.

Certaines familles portent le christopsomo

pres de la cheminée. Le pere jette alors du vin et de I'huile sur
les flammes. Si elles grandissent, la maison sera protégée.
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NOUVEAU

marmiton

présente

Le festin gaulois d’Astérix

Marmitons du monde et
gaulois, cuisinez avec
nous, de l'apéritif au
dessert, en passant par
de généreuses entrées
et de copieux plats, pour
ripailler en toute saison.

A table par toutatis !

» 60 recettes gourmandes
et conviviales

Marmiton

e ct or

» Des recettes illustrées et
inspirées des personnages
d’Astérix
» Des pratiques culinaires
a I’époque gallo-romaine
+ Des tours de main,
des astuces, des anecdotes

et des infos sur I'alimentation
des Gaulois

[ En bonus_

Percez le secret
de la potion magique'!

EST |N

stori

Amphores,
crémaillére et pilon
Comment équiper
sa cuisine antique
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Potions magiques,
mythe ou réalité ?
Nous avons percé
le secret !

1 6:,€90

SEULEMENT

Du champ
au chaudron
Régaler les villageois
en toute saison

A vos chaudrons,
préts, dégustez!

IIICH T T HECT

En vente actuellement

chez votre marchand de journaux ou sur kiosquemag.com



Rien de mieux, pour donner aux enfants le gotit des produits et de »
la cuisine, que de les impliquer dans la réalisation d’'une recette. Simon le
lapin propose de préparer de délicieux rennes en chocolat pour les fétes.

PREPARATION

i, PE— ]
ients )45 1euf/ 60 gde beunie /100 g defarine
40 de sucre /10 petits biscuits sablés
o 20minibretzelssalés (pourles bois)
20 pélfite/s de chocolat (pour les yeux)
10 pastilies rougesau chocolat (pourlenez) |
1c.asoupe de cacao en poudre )

1
!
|

o I

I

I

|

%

/
|
|
|
|
|
|
|
|
|
1

1 Prépare la pite. Ramollis le beunte

en le passant 30 secondes au micro-ondes,
puis fouetfe-le avec le sucre. Ajoute

I'euf et mélange encore une fois.

Verse la farine et le cacao en poudre. -
Travaille la péte afin de formen une

boule. Demande  un adulte d'allumer

le four pour le préchauffen a 136 °C.

2 Fagonne les tétes. Divise la péte en ¢
10 parts Egales. Forme des boules et
aplatis-les [Egerement avec tes mains.
Pose-les sur une plague du four chemisée.
Dépase 1 biscuit au milieu. Enfonce

QUWE\“ D\R{E 2 mini((\wetzels de clni:que cité pour les bois.
" SR 1 2 Mets @ cuire. Aidé d'un adulte, enfourne
("“EWS R pour 16 minutes. Laisse refroidir, puis

q [
aliments de €0 e 2
) auXe dant la CASSON, dépose 2 pépites en chocolat pour les

o p\aq\‘»:”g LSRR yeux au-dessus du biscuit sablé ef,

Pout it

on la reco

qui e craint P28 la chaleut enfin, dépase 1 pastille de chocolat au

du four. wilieu avant de dégusten tes gateaux.

© GO-N Productions 2016 based on Stephanie Blake’s books published by /école des loisirs
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LEPRODUIT STAR

asaimon fuume

tout le monde Paime!

Démocratisé au point d’étre le poisson préféré des Francais
le saumon fumé doit étre salé et fumé selon des regles strictes

pour étre de qualité et nous régaler. Par Laurie Fourcade

i prés de 7 Francais sur 10 consomment  a la chair rose et parfumeée, est issu d’élevages

du saumon fumé lors des fétes, un installés principalement en Norvége, en Ecosse,
quart en savourent plusieurs fois par en Irlande et au Chili. Il n’en existe presque plus
semaine, selon une enquéte CSA pour a l’état sauvage, contrairement au saumon du
les Entreprises du traiteur frais en Pacifique qui I'est majoritairement. La qualité
2022. Sur des blinis, dans une quiche, des muffins,  ne tient pas tant a la provenance du saumon
en lasagnes ou avec des tagliatelles, il est si facile qu’a ses conditions d’élevage. Le Label rouge les
a cuisiner qu'’il se glisse dans tous les repas. garantit, notamment avec une croissance en
: . mer des poissons pendant 14 mois minimum,
UN POISSON BIEN ELEVE une densité moins importante dans les élevages
Malgré leurs noms, « atlantique » (salmo salar) et un usage restreint des antibiotiques. Le
et « du Pacifique » (oncorhynchus) ne définissent label AB garantit des conditions d’élevage plus
pas lorigine géographique du saumon, mais respectueuses de 'animal et de 'environnement.

son espece génétique. Le saumon atlantique, ] )

UNE PREPARATION SOIGNEE

Une fois péché, le saumon est saupoudré d’une

fine couche de sel qui « cuit » la chair. Certains

industriels procedent a une injection de

saumure qui accélere cette étape, mais gonfle

d’eau le poisson. Il est ensuite dessalé

avant d’étre séché, une étape

comparable a I'affinage d’'un

- fromage. Enfin, les filets sont
fumeés par une combustion lente
de bois, souvent de hétre ou de

chéne. La durée du fumage et la
maturation déterminent 'aspect
et la saveur du saumon fumé.

SES SIGNES DE
RECONNAISSANCE
Un saumon fumé de qualité doit avoir

5 L s i N
§ e - 4, ‘.j‘. -.'-_:'7.' N ur ( :
P NIRRT g o ' M - une légere odeur iodée et une couleur
{ : homogene, claire ou foncée, selon son

S ES ATO U TS N UTR'TION N E LS & _ alimentation. D’un aspect brillant, mais

—_— ‘ pas huileux, ses tranches peuvent étre
Le saumon fumé fait partie de la famille des poissons gras. Il apporte striées de fines lignes blanches, mais
de «bonnes graisses » : lesoméga 3, utilesdans la prévention  «.. elles ne doivent pas comporter de taches
des maladies cardio-vasculaires. Il estriche en protéines,en . & et leurs bords ne doivent pas étre secs,
vitamine D et en sodium. Contrairement & ce que I'on pourrait [ ni d’une couleur différente du cceur. En
penser, il est peu calorique : 60 a 70 kcal pour une belle tranche. bouche, le gott fumé et le sel doivent rester
discrets et sublimer les saveurs du poisson.



30MIN 8H
Préparation Repos

POUR 8 personnes

12 tranches de saumon fumé
50gd'ceufsdehareng
2 pbelles betteravesrouges
Tcitron bio
2 brins de cerfeuil
600 gde fromage frais a tartiner
1c.acafé de cdpres auvinaigre
Seletpoivre blanc

Optez pour un bon
saumon bio sauvage.
Vous pouvez aussi
préferen utilisen de
la truite fumée et
des ceufs de truite.

1 Préparez les ingrédients. Taillez les
betteraves en fines tranches d’environ
2 mm a l'aide d'une mandoline. Rapez le
zeste du citron puis pressez 'agrume pour
en extraire le jus et filtrez ce dernier.

2 Préparez le liant. Fouettez le fromage
frais avec le zeste et juste assez de jus pour
le détendre et le lisser. Salez et poivrez.

3 Procédez au montage. Chemisez une
terrine ou un moule & cake de film
alimentaire. Disposez ensuite des tranches
de saumon fumé sur toute la surface du
moule en les juxtaposant. Répartissez
un tiers du liant au fromage puis rangez
une couche de betterave. Tassez encore
du fromage frais puis placez une couche
de saumon. Tassez une couche de

.

fromage frais et une derniére strate de
betteraves. Déposez le reste de fromage
frais et de saumon fumé, puis rabattez
les tranches de saumon sur le dessus de
la terrine, et refermez le tout en tassant
bien. Enveloppez la terrine avec le film
alimentaire qui ressortait du moule.

4 Laissez figer. Entreposez la terrine

au réfrigérateur pendant au moins
8 heures. Placez un poids sur la
terrine pour la tasser davantage.

5 Dressez. Déballez la terrine de son

film alimentaire et renversez-la sur un
plat de service. Démoulez-la en vous

aidant du film alimentaire. Décorez-la
avec les ceufs de hare
égouttées et des pluches
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Chiffonnade de saumon
au fenouil marine et sauce
a la moutarde aigre-douce

20MIN é 5MIN
Préparation {  Cuisson
1H POUR

Repos 4 personnes

4 tranches de saumon fumé
1petit bulbe de fenouil

1poignée deroquette / 4 brinsd’aneth Pout une version

"/sde botte de ciboulette Mk s ~ plus nordique, remplacez
1bcgu‘etteﬁcelle / 1’2cldevmo|greo'le riz ! -5 : L T N -y la moutarde aigl‘e—d(l"w pat
2 c.asoupe bombéesde mayonnaise : - g ™ g VY . e, pat
1c. asoupe de moutarde aigre-douce ol PalN L Neadl . du raifort, la roquetie
1c. & soupe de cApres au vinaigre i . SN 3 oy B T e L de Uestragon et la loagueﬂe
Selet poivre i : \

pa du pain noir aux

e
1 Préparez le fenouil. Pelez-le et émincez-le

finement & la mandoline de maniére

a obtenir des tranches diaphanes.
Placez-les dans un grand bol avec le
vinaigre de riz et laissez mariner au moins
1 heure en mélangeant de temps en temps.

2 Préparez les tartines. Coupez la
baguette en 4 troncons puis recoupez
chaque morceau en deux dans la
longueur. Faites-les griller au grille-
pain ou sur un gril en fonte.

3 Préparez la sauce. Ciselez la ciboulette.
Fouettez la mayonnaise avec la moutarde
puis continuez en ajoutant juste assez de
vinaigre de riz issu de la marinade du
fenouil pour obtenir une sauce onctueuse
et fluide. Incorporez la ciboulette.

4 Finalisez la garniture. Mélangez le
fenouil mariné avec les capres égouttées,
la roquette et I'aneth effeuillé.

5 Assemblez. Garnissez chaque tartine
du mélange au fenouil. Disposez
une demi-tranche de saumon en
chiffonnade sur les tartines. Nappez
de sauce juste avant de déguster.



Petit flan aux ceufs de saumon et a Paneth

1SMIN ’ 15 MIN 1 Préparez les ingrédients. ramequins allant au four, et
Préparation Cuisson Effeuillez et hachez Paneth en répartissez les ceufs de saumon au
réservant quelques pluches fond. Recouvrez de I'appareil a flan
POUR 6 personnes pourla finition. Coupez les et enfournez pour 15 & 20 minutes,

. tranches de saumon en deux. jusqu’a ce que les flans soient pris
3tranches de saumon fumé 3

1pot d’ceufs de saumon Préparez 'appareil a flan. Fouettez et dprés e le‘ dessus. Laissez
(env. 80 g) / v botte d'aneth Teeuf tout en incorporant la.creme. =" tiedira la So_l“tle,d,u four Pl
1grosceuf / 20cldelaitentier Incorpo;‘gﬁzh’fé’fiﬁe puis versez peu 4 Dressez. Disposeéz une Y% tranche -
10 clde créme liquide entiére apefi’-léqait en fouettant toujours, de saumon en chiffonnade
10 g de beurre pour les moules salez et poivrez. Incorporez 'aneth. sur les flans et décorez d’une
60gdefarine / Seletpoivre 3 Faites cuire. Préchauffez le pluche d’aneth. Dégustez tiede
four a 180 °C. Beurrez six petits ou a température ambiante.
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Vous pouvez réaliser vatre mélange jerk en
mélangeant 1,5 cuillerée a café de piment de
a Jamaique, de piment de Cayenne, de poivie
noit, de noix de muscade moulue, d'oignon en
paudre, de cassonade, de sel fin avec 1 cuillerée
a café d'ail en poudre, de gingembre moulu,

de thym séché et de cannelle de Ceylan.

§.)

-

L

» :
,N} g
Cou

27

s de saumon fume a la jamaicaine 1 t -

-
\V \ 1 Préparez les pommes de terre. les épices. Incorporez le
i Pelez et coupez-les en morceaux. ciboulette et le saumon.
- Plongez-les 15 minutes dans bien et entreposez au réfrigérate
’ une casserole d’eau bouillante pendant au moins 2 heures.

salée, jusgu’ét ce qu’elle_s soient 4 Réalisez les beignets. Faites
ol tendres. Egouttez-les bien. chrftuffer l‘e ba}in de friture é,.180 °
e ciboulette 2 Préparez la garniture. Prélevez a laide de deux cuille
euf Egouttez le mais et hachez des portions de pate et déposez-les
1ba friture finement le_-, saumon.funlé au de}ns l’l?uile pouil]aqte. La}issez
upe de grains de mais en boite couteau. Ciselez la ciboulette. frire 3 a 5 minutes, jusqu’a ce que

mon Tur

c.asoupe de mélange dépices jerk 3 Préparez la pate. Ecrasez les [ })elglnets Soleny b{en grll.les.
pommes de terre au presse-purée Sortez-les avec une ecumoire

manuel avec le jaune d’ceuf et et déposez-les sur du papi.er
absorbant. Dégustez-les bien chaud.:



- P

10MIN 15MIN
Préparation Cuisson
POUR4 personnes

4 tranches de saumon fumé
50 gde jeunes pousses
dépinards / V2bottedaneth
8grosceufs / 20cldelait
6 c.asoupe d’huile d’olive
4 c.asoupe d’huile de noisette
Seletpoivre

Uous pouvez tout a fait
© préparer une Grosse omelethe
3 partager. Dans cé Cas, optez
pout ue grande potle, w’wﬁ-ez-q
4 cuillerées 3 soupe d'huile
 dolive et vensez la totalité
© devingeédients. 4

L e

1 Préparez les ingrédients. Taillez les

tranches de saumon en larges lanieres.

Effeuillez et hachez ’aneth. Rincez
et essorez les pousses d’épinards.

2 Préparez l’appﬁreg‘& #
Fouettez 2 ceufs avee 5 el di ¥
dans 4 bols et assaisonnez bien.
er

3 Lancez la cuisson. Faites ¢
une petite poéle de 15 cm avec un
peu d’huile d’olive. Versez le contenu

ra

T

d’un bol. Répartissez un quart du
saumon et d’aneth. Laissez cuire et
débarrassez dans une pe

4 Poursuivez la cuisson. Répéte
l'opération avec le reste des préparatio
en rajoutant dans la poéle un peu
d’huile d’olive a chaque fois.

5 Finalisez et servez. Garnissez chaque .
. N .
petite omelette de pousses d’épina
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Salade de fenouil, radis et agrumes

20MIN POUR
Préparation { 8 personnes

6 tranches de saumon fumé
2orangesdetable
Tradis rave bleu d’automne
1petit bulbe de fenouil
Toignonrouge / 1citron / 2orangedjus
50 gde jeunes poussesdeépinards
Quelquesbrins de ciboulette
1c.acafédebaiesroses
6 c.asoupe d’huiled’argan
Seletpoivre

18 Xty
i T

e
‘ . r/ j
,,,,/,f;",% 2

1 Préparez les crudités. Lavez le radis
et tranchez-le en fines rondelles a la
mandoline. Lavez et tranchez finement
le fenouil a la mandoline ou au robot
éminceur. Pelez et émincez finement
'oignon, désolidarisez les rouelles. Pelez
les oranges de table et le citron a vif,
prélevez les suprémes. Rincez et essorez
les épinards. Ciselez la ciboulette.

2 Préparez ’assaisonnement.
Pressez la demi-orange a jus pour
en extraire le jus, mélangez-le avec
’huile d’argan, salez et poivrez.

'

au saumon fumé

3 Procédez au dressage. Dans le fond de

4 assiettes, disposez joliment le radis puis
le fenouil sur un lit d’épinards et enfin les
rouelles d’oignon. Disposez les suprémes

d’agrumes par-dessus. Eparpillez le reste
d’épinards et parsemez de ciboulette.

4 Finalisez et servez. Coupez les

tranches de saumon en quatre et
répartissez-les sur les salades en
chiffonnade. Saupoudrez de baies
roses préalablement pilées au mortier.
Arrosez de vinaigrette et dégustez.

LE SAVIEZ-OUS ?
Le radis rave blew »
d'automne est un Gros radis U
 de teinte parme. A défaut, vous i
 pouez le remplacenparun
 yadis blue meat ou un radis ved
5 weat qui sont des varigtes
hivewnales.

—— ey

r
el
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20MIN 30MIN
Préparation |  Cuisson
POUR 8 personnes

8tranches de saumon fumé
2 blancs de poireau
1botte d’aneth
200gdépinards
2 botte de ciboulette
40 clde cremeliquide entiére
20gdebeurre
700 gde spaghettis
10 clde vermouth blanc
Seletpoivre

1 Préparez les garnitures. Lavez, équeutez

et rincez les épinards, essorez-les. Pelez et
taillez les blancs de poireau en troncons.
Effeuillez et hachez I’aneth en réservant
quelques pluches pour la finition.

Taillez le saumon en larges lanieres.

Lancez les cuissons. Plongez les poireaux
dans une marmite d’eau bouillante salée
pendant 10 minutes. Sortez-les avec une
écumoire et égouttez-les bien. Faites-

les revenir ensuite dans une sauteuse

avec le beurre pendant 10 minutes en
remuant souvent. Salez et poivrez. Plongez
les spaghettis dans la marmite d’eau

VARIANTE
Pour une vesion sans
lactose, ou tout simplement
plus [égbre avec une to uc!ne
exatique, remplacez la creme
B par de la créme de 00

Spaghettis a la creme de poireau et au saumon fumeé

bouillante salée qui a cuit les poireaux,
le temps indiqué sur I'emballage.

3 Finalisez la sauce. Déglacez les poireaux
avec le vermouth et faites réduire, puis
versez la créme et portez a ébullition.
Faites réduire 5 minutes puis ajoutez
les épinards et laissez-les fondre en
remuant. Rectifiez 'assaisonnement.

4 Assemblez. Egouttez les pates et replacez-les
dans la marmite. Versez la sauce par-dessus
et mélangez bien. Incorporez 'aneth et
dressez dans des assiettes creuses. Garnissez
de saumon fumé et servez en ajoutant
des pluches d’aneth en décoration.
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Galette de pomme de terre au
sarrasin et au saumon fumé

VARIANTE
. 20MIN 20MIN
En version e'mes'd Préparation l Cuisson
[a mousse de
templacez 20MIN POUR

chiure pat du cotfage cheese

i Repos 6 personnes
rehaussé de zeste de citron

8tranchesde saumon fumé

et de tlmgm feais. Aj(’“te’z il ) 2pommesdeterre Bintje / Toignon
trait d'huile d'olive au Vacitronbio / V2bottedaneth

dewnien moment.

8brinsdeciboule / 400gdeskyr
25 cld’huile de tournesol
2 c.asoupe de farine de sarrasin
Tc.asoupedekasha / Seletpoivre

1 Préparez la galette. Pelez et rapez les
pommes de terre, puis pressez-les entre vos
mains pour en retirer tout le jus. Mélangez-les
dans un saladier avec 5 cl d’huile, la farine
et le kasha. Pelez et rapez l'oignon puis
ajoutez-le. Salez et poivrez généreusement et
mélangez bien. Laissez reposer 20 minutes.

2 Préparez la garniture. Rapez le zeste du
citron et pressez-le pour en extraire le jus.
Mélangez-les avec le skyr et assaisonnez. Ciselez
la ciboule et ajoutez-la. Coupez les tranches
de saumon en deux. Effeuillez 'aneth.

3 Passez a la cuisson. Dans une grande poéle,
versez le reste d’huile et faites chauffer sur
feu vif. Disposez la préparation de pommes
de terre sur toute la surface de la poéle.

Pomme au four farcie au saumon fume

et a la mousse de ('hé\’l'(‘ Faites-la cuire sur feu moyen 10 minutes,
jusqu’a ce qu’elle soit bien dorée dessous.
10MIN I 45MIN POUR Retournez-la a I'aide de deux spatules et faites-la
Préparation Cuisson | 4personnes cuire de la méme facon sur l'autre face.
4tranchesde saumonfumé / 4 grosses pommesdeterre 4 Finalisez. Transférez la galette sur un plat
scitronbio / Vsbottedeciboulette / 200 gde fromage de chévre frais et coupez-la en 6 parts. Garnissez-la de skyr
10 cl de créme liquide entiére / Sel et poivre 5 baies assaisonné et de chiffonnade de saumon.
1 Préparez les pommes de terre. chevre avec un fouet, tout en lui
Préchauffez le four a 200 °C. Lavez incorporant le zeste rapé du citron.
et emballez chaque pomme de Montez la creme au batteur en une
terre dans une feuille de papier chantilly bien ferme. Incorporez-la
cuisson puis dans une feuille de délicatement au fromage de chévre
papier aluminium afin de les avec une spatule en soulevant bien
envelopper hermétiquement. le tout. Rectifiez I'assaisonnement.
Placez-les dans le four pendant 3 Assemblez. Déballez les pommes
45 minutes a 1 heure en les de terre et ouvrez-les en deux.
retournant a mi-cuisson. Servez-les dans leur papillote de
Piquez-les avec la pointe d’un papier cuisson avec une bonne
gateau pour vérifier la cuisson, cuillerée de mousse de chevre, une
la chair doit étre trés tendre. tranche de saumon fumé et un
2 Préparez la mousse. Placez la peu de ciboulette ciselée. Servez
creme dans un cul-de-poule au en proposant le complément
congélateur pendant 10 minutes. de mousse de chévre & part.

Détendez le fromage frais de
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5 bonnes raisons
d'offrir le mini robot

MULTIPRO GO

Incroyable mais vrai, il a la taille d’'un mini-hachoir et la
polyvalence d’un robot multifonction. Hyper compact,
il s’adapte a toutes vos envies culinaires. Démonstration.

ROBOT MULTITACHE

Petit mais costaud, ce robot

multifonction est I'accessoire

indispensable en cuisine. Doté
de couteaux et d'un disque en acier
inoxydable, il est tout simplement parfait
pour raper, émincer, mélanger, réduire
en purée, hacher, émulsionner, mixer
ou méme pétrir. En prime, grace a son
systeme Express Serve™, il est possible
de raper et émincer directement dans
le bol du robot (d'une capacité de 1,3
[) pour de petites quantités, ou dans
un saladier pour s'adapter a une plus
grande tablée.

QUELLE PUISSANCE!
Polyvalent, certes, mais en plus,
le MultiPro Go est rapide ! Doté
d'un moteur de 650 W et d'une
touche Pulse, il exécute ses fonctions en
quelgues secondes seulement... et d'un
seul doigt, s'il vous plait | Pratique, non ?

NETTOYAGE FACILE

La corvée de la vaisselle, non
merci | Et ca tombe bien, puisque
les accessoires et le bol du

MultiPro Go passent au lave-vaisselle. Rien
de mieux pour un nettoyage impeccable !

RANGEMENT

ET TRANSPORT MALINS

Compact, ce mini-hachoir

trouvera forcément sa place

dans vos placards, ou méme sur
votre plan de travail. Les accessoires se
rangent tous dans le bol et le cordon
s'enroule autour de la base. En prime, il
est doté d'une poignée sur le couvercle
qui permet de le transporter facilement,
au besoin.

SUPER DESIGN

En plus d'étre ultra pratique, ce

mini robot est treés design. Que
vous aimiez le gris ou que vous préfériez
le péche, la base reste parfaitement
stable sur le plan de travail pour une
utilisation en toute sécurité.

- MultiPro Go,
=8 disponible
en 2 coloris,
74,99 € (*prix

indicatif public)

KENWOOD

PUBLI-COMMUNIQUE




wnC'est possible

Les fétes de fin d’année sont naturellement
des moments de joie, de gourmandise et de
partage, mais aussi d’énorme gaspillage!
Nos ordures ménageres gonflent en effet
de 12 % a cette période : c’est l'indigestion
pour nos poubelles et la disette pour nos
porte-monnaie ! On ne veut pas gécher

la féte, mais la question se pose : peut-on
concilier magie et antigaspi ? La réponse
estoui! ParLaurence Lemaire

on, vraiment, rien a faire : pour vous, pendant
les fétes, pas question de penser sobriété.
Cavous frustre, ca vous agace, ou bien ca ne
vous vient simplement pas a l'esprit, comme pour
plus de 4 Francais sur 5, selon I’Agence de la transition
écologique (Ademe). Certes, c’est un moment ou 'on
n’a pas envie de se priver, mais, avec 76 000 tonnes
de nourriture jetées a cette période, soit 3 kg par
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ménage, on a de la marge ! Réduire ce beau gachis,
c’est alléger son impact sur 'environnement, mais c’est
aussi faire des économies. Alors si vous ne le faites

pas pour la planéte, faites-le au moins pour vous : en
privilégiant la qualité, en optimisant vos ingrédients

et en recyclant vos restes, vous vous ferez davantage
plaisir tout en réduisant le volume de vos déchets.

Mais le plaisir ne dépend pas de 'abondance de
nourriture, et rien n'oblige a associer réjouissances et
multiplication d’entrées et de plats tous plus copieux les
uns que les autres. Miser a fond sur 'exception plutot
que sur la profusion est une excellente facon d’offrir

a ses convives une expérience hyper festive. Des mets
de qualité supérieure dégustés sur une belle table dans
une ambiance agréable donneront au moment tout le
caractere hors du commun que l'on attend d’un repas
de fétes. Et, pour sortir de 'ordinaire, votre déco n’a pas
besoin de ressembler au catalogue du supermarché.
Exit les parures a usage unique du commerce : une
nappe et des serviettes, méme tres simples, mais en
tissu, deux trois branches de sapin au centre de la
table, quelques étoiles de badiane, du feuillage, des
pommes de pin ou des fragments d’écorce ramassés

au jardin ou en forét et harmonieusement disposés
feront une table élégante, a la hauteur de 'événement.



les saveurs. Vous pouvez, par exemple, faire sauter
les débris de crustacés avec des épices et des herbes
afin d’obtenir de puissantes bases pour vos autres
préparations, ou bien les transformer en succulentes
bisques, ou encore en faire un beurre sublime (voir
encadré ci-dessus). De méme avec la volaille, dont

les pilons, la carcasse, la téte et les pieds, riches en
sucs et gélatine, vous donneront des bouillons maison
autrement plus savoureux que les petits cubes.

Enfin, avec les restes, soyez créatifs ! Les facons de leur
donner une seconde vie ne manquent pas. Associés avec
des légumes frais, des herbes et une vinaigrette légere,
les fruits de mer cuits vous offriront des salades chics

et light ; les restes de viande peuvent simplement garnir
des sandwichs, mais aussi se préparer en terrine, en
bouchées a la reine, en sauce pour pates ou en pastilla ;
mélangés avec des légumes hachés, des épices, des

Mais si pour vous, les fétes, c’est forecément mettre ceufs et de la chapelure, les poissons se recyclent en

les petits plats dans les grands, qu’a cela ne tienne, boulettes ; et les légumes cuits peuvent étre ajoutés a des
transformez les termes « cuisine antigaspi » en « secrets ~ omelettes, des pizzas, des quiches, ou, bien str, mixés
de cuisinier » - c’est ca aussi, la magie de Noél ! Utilisez ~ en soupe ou en purée. Pour tout ca, il est important de
au maximum tous vos ingrédients, et pas seulement les stocker correctement vos restes, non seulement pour ne

épluchures de légumes, vous y gagnerez en finesse et en
complexité aromatique. Carcasses, tétes, arétes, os ou
carapaces sont les bases d’inégalables fumets, fonds,
jus, ou bouillons. Avant de les jeter, extrayez-en toutes

pas en compromettre la qualité, mais également pour
leur garder un aspect attractif qui vous donne envie
de les utiliser. C’est peut-étre le moment de demander
un beau service de contenants adaptés au Pere Noél.

FONDATION
Avec notre
partenaire GoodPlanet
Cetteannée, pourunNoél
responsable,laFondation
GoodPlanet vous donne trois
conseils pour profiterdesfétesde
find’année et éviterle gaspillage.
1 Onréutilise sesdécorations
delannéederniére,ouonlesfait

soi-mémeavecdelarécuplorsd’un
atelier «doit yourself » en famille.

defairede jolisemballages.
Anepasrater:rendez-vous

les 9-10 et 16-17 décembre 2023
alaFondation GoodPlanet

(au cceur dubois de Boulogne,

a Paris) pour le marché de Noél
écologique et solidaire,avecdes
artisansengagés,desateliersetdes
dégustations pourtoute lafamille.

2 Pourlerepas,onachétedes
produitslocaux et de saison,eton
cuisine tout, entransformant
trognons, épluchures, fanes...
enchips, vinaigre ou pesto.

3 Pourles paquets cadeaux,
finile papier, on pense au furoshiki,
latechnique japonaise de pliage
etdenouagedetissus qui permet
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SANS BOUGERDE CHEZ SOl

Le Quebec

la Belle

et gourmande
Province = 4

)

1
Ce n’est pas pourrien qu’on les appelle W\
« nos cousins ». Comme nous,
les Québécois adorent faire la féte
et manger. Direction la Belle Province
dont la devise est « Je me souviens »
Par Gweénaélle Conraux

i ses bientot cinq siecles d’histoire
en font un pays relativement jeune,
le Québec représente plus du quart
de la superficie du Canada, soit
trois fois la France. Il est le résultat
d’un mélange de cultures entre
les Premieres Nations (peuples
autochtones installés depuis des
milliers d’années sur 'ensemble
du territoire), la France du xvr© siecle grace
a lexplorateur Jacques Cartier, envoyé par Francois I
en 1534, et les Britanniques qui conquirent la
Nouvelle-France lors de la guerre de Sept Ans, en 1759.
Des Premieres Nations, le Québec a gardé leur amour
pour la forét boréale qui fait office de garde-manger
et de pharmacie. Située au-dela du 49° parallele,

s’étendant sur des milliers de kilometres, c’est la | S S = x ‘?g i
plus vaste zone de végétation du Québec. Elle est o o e Tt
au cceur de I'identité culinaire des Québécois. Dans E " o '?"ﬁ“":\ = sf, T e TR N\

ces « terres bois » qui constituent le plus grand
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RANDOS BIERE
AU QUEBEC

LAFAGON LA PLUS RAFRAICHESSANTE OE VOIF LE QUEBEC
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écosysteme forestier de la planéte, on croise des ours
noirs, des caribous, des castors, mais également le
sapin baumier, le poivre des dunes, 'argousier ou

la camerise (baie bleu-noir comestible issue d'un
chevrefeuille). Légumes-racines et gibier sont autant
de ressources naturelles que la cuisine traditionnelle
québécoise a adoptées pour s’adapter au climat
rigoureux de la province. Les plats y sont souvent
caloriques, de maniere a lutter contre le froid.

Les fleuves sont une autre ressource naturelle

dans laquelle les Québécois puisent leur cuisine.

Le plus célebre d’entre eux est le Saint-Laurent

qui relie les Grands Lacs a 'océan Atlantique.

Pres de huit Québécois sur dix vivent le long de

sa vallée. On y péche des esturgeons, de la lotte,

des éperlans... Les habitants de la Belle Province
raffolent aussi des saveurs de la mer telles que les
crevettes nordiques de Gaspésie, les pétoncles de

la Cote-Nord, les homards des iles-de-la-Madeleine.

O LIRE

Pour découvrirle Québec et son

univers brassicole foisonnant, Bianca
Pomerleau nous propose 40 randonnées
(d’'une asix heures) qui se terminent
immanquablement prés d’une brasserie
oud’unlieudedégustation. Véritables
produits identitaires d’'une région, les
bieres mettent al’honneurson folklore, sa
géographie, ses habitants et son histoire.
«Randos biére au Québec » de Bianca
Pomerleau, éd. Helvétiq, 24,90 €.

SN A T

L’océan regorge pour sa part de morues,
harengs, flétans, turbots, saumons, mais aussi
de crabes des neiges, de moules et de palourdes.

Déraisonnablement délicieux

La gastronomie québécoise est également
influencée par les habitudes d’Amérique du
Nord et il faut un peu de temps pour s’habituer
aux portions gigantesques qui sont servies,
notamment dans les pubs et les brasseries. La
spécialité la plus connue est certainement la
poutine. Un plaisir coupable ou trois ingrédients
fusionnent en un repas franchement québécois :
des frites et du fromage en grains (du cheddar
frais ou du Skouik ! Skouik !) généreusement
arrosés d’un jus de viande braisé appelé sauce
gravy. De nombreuses déclinaisons en sont
faites et la poutine se déguste a n’importe quelle
heure du jour ou de la nuit, comme un casse-
crolite délicieusement réconfortant. Le smoked
meat fait partie des autres incontournables de
Montréal. Cette viande de beeuf fumée, apportée
par les immigrés juifs d’Europe de I'Est, est
servie en sandwich, accompagnée de cornichons
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SANS BOUGERDE CHEZ SOl

a l'aneth ou de moutarde a la saveur sucrée. Mais
n’allez surtout pas dire a un Québécois qu’il s’agit
de pastrami ! Les bagels n’ont également rien a voir
avec leurs voisins américains. Ils sont plus petits.

En route pour la cabane a sucre
Les Québécois sont friands de desserts sucrés

qu’ils surnomment affectueusement les « desserts

cochons » ! Et notamment ceux a base de
sirop d’érable. Pour extraire I'or du Québec,
la température doit dépasser o °C le jour et

N'’ARRIVEZ PASEN RETARD!

Attention, silalangue officielle du Québec est le frangais,
sachez que celui-cine ressemble pas toujours a celuique
vous avez ’habitude d’entendre. Il est coloré, vivant et
relié a’histoire du pays ou se mélent patois régionaux,
vieux frangais du xvi® siécle et anglicismes. Gare donc

aux quiproquos!Sil'on vous parle de déjeuner, sachez
qu’ils’agit du petit déjeuner. Le diner correspond au
repas de midi,donc au déjeuner, tandis que le souper est
le diner. Une fois ce lexique intégré, vous pourrez vous
péterles bretelles (étre fier de vous). Bienvenue (derien)!

136 & marmiton

redescendre en dessous de 0 °C pendant la

nuit. Ce phénomene crée alors la pression
nécessaire pour la coulée et la récolte. Au fil de
I’évaporation, le liquide qui n’est encore que de
P’eau d’érable se transforme, d’abord en une
sorte de thé sucré, puis en un sirop, puis en tire,
en beurre, en sucre mou et, pour finir, en sucre
dur. La récolte se fait donc au printemps. Les
Québécois se rendent alors dans les cabanes

a sucre ou de grandes tables sont disposées
pour déguster des mets typiques, comme la
soupe aux pois, des féves au lard (voir recette
ci-contre), des cretons (rillettes de porc haché
avec des épices) ou des oreilles de crisse (du
lard frit), etc. Mais la star est la tire d’érable.
Pour I'obtenir, on verse en traits directement
sur la neige du sirop d’érable bouilli et on attend
qu’il refroidisse avant de I'enrouler autour

d’un batonnet comme une sucette. Un régal !



POUDING CHOMEUR

Ce gdteaudu pauvreimprégné desirop
d’érable est né lorsdu krach boursierde
1929. Préchauffezle four a180 °C.Dansun
saladier, fouettez 60 gdebeurreet 200 g
de cassonade jusqu'a ce que ce mélange
soit crémeux. Incorporez un ceuf, puis
petit & petit, et en alternance, dela farine
(225 g) mélangée dunsachet delevure
chimique et dulait (250 ml). Versez la pate
dans un moule beurré. Dansune casserole,
portez & ebullition 200 mldeau, 200 ml
desirop d’étable, 75 g de cassonade

et 60 g de beurre fondu. Mélangez

le tout puis laissez refroidir 5 minutes
avantde verser cette préparationsurle
gbteau. Ne mélangez pas. Enfournez

le tout pendant 40 minutes, la pointe

d’un couteau doit ressortir séche.

3 Pecettes a te

PATE CHINOIS
Cette version quebécoise du hachis
parmentier peut se faire avec desrestesde
viande. Préparez une purée maison avec
beurreetlaitetenl’assaisonnant avecde
la noix de muscade rapée. Faites revenir
les oignons dans de I'huile, puis ajoutez
laviande hachée. Cuisez-la jusqu’dice
gu’elle soit brune. Salez, poivrez, ajoutez
du paprika. En dehorsdu feu, glissez-y du
persil. Dans un blender, versez une boite de
maiis en conserve préalablement égoutté
et deux cuillerées a soupe de creme fraiche
épaisse. Mixez de maniere d obtenir

une creme. Ajoutez-y une autre boite de
mMais en conserve, mais ne la mixez pas
pour gjouter du croquant. Dansun plat
agratin,déposez une couche de viande,
une couche de creme de maiis et recouvrez
avecla purée. Parsemez de fromage

rapé puis passez au four 15 a 20 minutes.

FEVESAULARD

Ceplattraditionnel est présent surtoutesles
tablesde brunch et de petit-déjeuner. Faites
gonfler des haricots blancs secs toute une
nuitdansde l'eau. Le lendemain, égouttez-
les et mettez-les a cuire dans une marmite.
Les haricots doivent juste étre recouverts
d’eausalée. Portez d ébullition et faites cuire
30 minutes. Préchauffez le four 120 °C.
Dansun saladier,mélangez les haricots
égouttés, une cuillerée d café de vinaigre de
cidre, une cuillerée & soupe de moutarde,
une demi-tasse de sirop dérable etunquart
detasse deketchup. Déposez desoignons
émincés au fond d’une cocotte, ajoutezles
haricots et recouvrez de lard fumé coupé en
désetdedeuxfeuilles delaurier. Couvrezles
ingrédients d’au moins 2 cmn d’eau. Faites cuire
au four pendant 7 heures, sans mélanger.

DUSIROPD’ERABLE
Plussarobe est claire, meilleure
estsaqualité. Laclassification
québécoise utilise en effetla
transmission de la lumiére pour
catégoriserlesiropd’érable. Le
topdutopestledoré,augoit
délicat. Plusle sirop est foncé, plus
ilaurale goGtde sucre caramélisé
(catégorie trésfoncé). Vérifiez
bien que I'étiquette comporte
la catégorie, les coordonnées
du producteuret son numéro
fédéral d’'agrément attribué
parles autorités canadiennes.

DUKETCHUP
Les Québécois en sont fous.
llsen mettent partout,
autantdansla poutine que
danslesfévesaulard.

DESCANNEBERGES
Plus connus sous lenomde
cranberries, ces petits fruits
rouges acidulés se dégustent
aussi bienséchésqu’en jus.
Trésbons pourlasantéet
notamment contre lesinfections
urinaires, ils sont a glisser partout
dans vos gateaux et muffins.
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TECHNIQUES DE PATISSIER

mratable «

Quel est le point commun entre une forét-noire, un bavarois

et un biscuit roulé ? La génoise ! Mais une multitude d’autres gateaux
reposent sur ce biscuit, qui se doit d’étre aérien, souple et moelleux.
| D’ou intérét de connaitre toutes les astuces du chef patissier
) Christophe Felder, afin de ne pas le rater! Par Céline Roussel

140 & marmiton

LES BONS INGREDIENTS

Pour préparer une génoise, trois ingrédients
suffisent : des ceufs, du sucre et de la farine.

«De la levure est ajoutée dans de nombreuses
recettes, mais en fait elle est loin d’étre
indispensable », certifie Christophe Felder.

Il est en revanche plus important d’apporter un
soin particulier aux ingrédients précédemment
cités, en I'occurrence, optez pour une farine T45
de bonne qualité, et tamisez-la au préalable. Parmi
la multitude de sucres disponibles sur le marché,
choisissez un sucre semoule tout simple. Préférez
enfin des ceufs de qualité (code o ou 1), de calibre

standard, qui pesent en moyenne 55 g. En ce qui
concerne les proportions, comptez 1 ceuf pour 25 g
de farine et 25 g de sucre semoule par personne.

LETAPE CLE:

LE MELANGE GEUFS SUCRE

Selon notre expert, tout se joue au moment

ou 'on mélange le sucre et les ceufs. Ces derniers
doivent d’ailleurs impérativement étre

a température ambiante. « Si les ceufs sont un peu
trop froids, jaurais méme tendance a conseiller
de les mélanger avec le sucre les 2 ou § premiéres
minutes, dans un récipient au bain-marie,



pas trop chaud toutefois (autour de 30 °C) pour
qu’ils ne cuisent pas », indique Christophe

Felder. Quoi qu’il en soit, il faut véritablement
prendre le temps de mélanger le sucre

et les ceufs, au moins 10 minutes au fouet, manuel
ou électrique. « Les gens passent fréquemment
trop vite sur cette étape, alors qu’il faut insister,
méme si, a I'ceil, cela parait bien. Le mélange doit
avoir triplé de volume et étre bien mousseux.
C’est souvent lorsque 'on ajoute trop vite la farine
que ca rate », insiste le patissier. Ensuite, on peut
donc ajouter la farine tamisée, que I'on peut
additionner de levure chimique (une pincée

ou 10 g pour 500 g de farine, tamisée également),
meéme si cela n’a rien d’indispensable selon notre
expert. Attention, I'incorporation doit étre faite
délicatement, a la maryse, histoire de ne pas trop
« casser » le mélange ceufs sucre. « Il est d’autre
part inutile de chercher a obtenir un mélange lisse

4100 %, car cela peut contrarier la levée du gateau.

On peut ajouter également, au cours de cette
étape, un peu de vanille liquide ou en grains,
ou de zeste de citron pour aromatiser. »

COTE CUISSON

Sans surprise, il est indispensable de préchauffer
votre four a 180 °C. Optez pour un moule simple
en métal, de type fer-blanc, préalablement
beurré et fariné, ou pour une plaque a génoise
rectangulaire en aluminium (40 cm sur 30 cm)
recouverte de papier sulfurisé si vous souhaitez
confectionner un gateau roulé. « La conduction
sera meilleure qu’avec un moule en silicone.

N s e L Sk

Inutile d’opter non plus pour des moules
antiadhésifs, mieux vaut beurrer votre moule

de facon classique », affirme le patissier. Ensuite,
il faut compter 85 minutes de cuisson dans

le moule standard (18 ou 20 cm) et 7 & 8 minutes
a 220 °C si vous optez pour la plaque en
aluminium. Vous pouvez surveiller la cuisson,
mais sans ouvrir la porte du four. Ala fin,

le gateau doit étre bien doré. En épaisseur, il doit
atteindre 4 a 5 cm, étre aérien, et de couleur
bien homogene. Vous pouvez alors le démouler
et le laisser refroidir sur une plaque. « Cela
permet de stopper la cuisson, et le gateau

va “respirer”, étre plus moelleux et plus facile

a manipuler », conseille encore Christophe Felder.

VARIANTES

La génoise reste la base d’une multitude

de gateaux, d’incontournables classiques tels que
'opéra, le moka, le fraisier, la forét-noire et tous
les gateaux roulés que 'on peut garnir de confiture,
de compote ou de fruits frais, pour de formidables
résultats. « Il est aussi facile d’obtenir une génoise
au chocolat, en otant 10 % de farine et en ajoutant
20 % de cacao en poudre [bon a savoir: 20 g

de cacao permettent de lier de la méme facon

que 10 g de farine, ndlr| », propose Christophe
Felder. I existe par ailleurs une recette tres proche
de celle de la génoise : celle du biscuit viennois,
dont les usages sont les mémes. « Pour cela,

il suffit d’incorporer au sucre la moitié des ceufs
entiers et les jaunes d’ceufs restants. Le sucre

doit étre ajouté progressivement, suivi des blancs
restants montés en neige, délicatement, puis

de la farine. Le principe de cuisson est le méme
que pour la génoise », détaille notre spécialiste.
Avous de jouer ensuite pour rouler, découper

et garnir ce biscuit ultra moelleux et fondant !

NOTRE
EXPERT

Christophe Felder,
ancien pdatissier
du Crillon, afondé
la boutique
Les Patissiers avec
Camille Lesecq
& Mutzig, en Alsace.
[lest aussiun
auteur-phare,
avec Camille
Lesecq, des éditions
de LaMartiniere.
Sondernierouvrage
«Ma petite
chocolaterie »
(35€)vient tout
juste de paraitre.
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Gateau de creépes chocolat
tonka facon cheese-cake

1H I 25MIN

Préparation Cuisson

8H POUR
Repos 8personnes

Pourlapdateacrépes:4 ceufs / 50cldelait
20gdebeurre / 250gdefarine / 2c.asoupe
desucresemoule / 1pincéedeselfin
Huile de tournesol pourla cuisson
Pourlacrémeauchocolat: 500 gde fromage
fraisatartiner / 15clde cremeliquide entiere
250 gde chocolat noir pétissier / 4 feuilles
degélatine(89) / 2fevestonka
Pourleglagage:100gdebeurre / 200gde
chocolat noir patissier / 2 c.asoupe damandes
effilées / 1c.asoupe de café lyophilisé
1c. & soupe de cacao amer en poudre

1 Préparez les crépes. Versez dans un saladier
la farine avec le sel et le sucre. Faites fondre le
beurre. Fouettez les ceufs avec le lait et le beurre
fondu. Incorporez petit a petit les liquides avec
la farine tout en fouettant. Faites cuire une
dizaine de crépes dans une poéle de 22 cm de
diamétre huilée. Réservez-les au réfrigérateur.

2 Préparez la créme au chocolat. Réhydratez
la gélatine dans de I'eau froide. Faites chauffer la
creme liquide et mettez-y la gélatine essorée en
fouettant. Faites fondre le chocolat en morceaux
avec les feves tonka rapées. Au batteur,
travaillez le fromage frais en incorporant
le chocolat fondu puis la creme a la gélatine.

3 Procédez au montage. Disposez une crépe dans
le fond d’un cercle haut a patisser de 22 cm de
diametre, disposé sur un serviteur. Garnissez
de créme au chocolat, déposez une autre crépe,
étalez de nouveau de la créme. Poursuivez ainsi
ce montage jusqu’en haut. Réalisez des petits
monticules avec le reste de creme au chocolat
a l'aide d’'une poche munie d’une douille
cannelée sur le dessus du montage. Entreposez
au réfrigérateur pendant au moins 8 heures.

4 Préparez le glacage. Cassez le chocolat
et faites-le fondre dans une casserole
avec le beurre, le café lyophilisé
et 4 cuillerées a soupe d’eau. Laissez refroidir.

5 Finalisez. Démoulez le gateau de crépes
en retirant le cercle. Nappez le dessus
de glacage. Parsemez d’amandes effilées.
Replacez-le au réfrigérateur. Au moment
de servir, saupoudrez-le de cacao amer.
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40MIN ! 2H
Préparation Cuisson

10MIN POUR
Congélation i 8personnes

Tmangue / 12quartiersde
figues surgelés décongelés
3fruitsdelaPassion / 125gde
framboises surgelées
décongelées / 3prunes
rouges / 5blancs
d’ceufs / 40cldecréme
fleurette / 150 gdesucre
enpoudre / 80gde
sucreglace / 60gde
noix de macadamia
nature / 1pincéedesel

Tarte pavlova exotique

1 Préparez la meringue. Battez les blancs
d’ceufs en neige ferme avec un peu de
sel. Incorporez le sucre en poudre en
battant plus doucement. Une fois intégré,
ajoutez le sucre glace et mélangez a la
spatule en soulevant bien la préparation.

2 Faites cuire la meringue. Préchauffez
le four & 100 °C. Tassez la meringue dans
un cadre rectangulaire de 40 cm x 18 em
environ, sur une plaque a four chemisée
de papier cuisson. Réalisez des volutes
avec le dos d’une cuillére sur la surface
de la meringue puis retirez le cadre.
Enfournez pour 2 heures et laissez
completement refroidir dans le four éteint.

3 Préparez la garniture. Placez la créeme
dans un cul-de-poule au congélateur

1.4

pendant 10 minutes puis montez-la

en chantilly au batteur. Lavez et coupez les
prunes en fins quartiers. Pelez et coupez
la mangue en tranches de 3 et 5 mm

a l'aide d’'une mandoline. Recoupez-les

en forme d’étoiles a I'aide d’emporte-
pieces de diverses tailles. Coupez les

fruits de la Passion en deux et récupérez
les graines et la pulpe. Concassez
grossiérement les noix de macadamia.

4 Dressez. Au moment de servir, placez

la meringue sur un grand plat de service.
Garnissez-la de chantilly et de fruits variés
en nappant le tout de pulpe de fruit de la
Passion. Parsemez de noix de macadamia.
Proposez le complément de chantilly.

et de pulpe de fruits de la Passion a part.

Lorsque la saison des prunes est

teuminge, remplacez-les par des

fruits exatiques la carambole.
es noix de macadawmia




DELA PLACE POURLE DESSERT ? 8

30MIN
Cuisson

POUR
6-8personnes

1H ;
Préparation

6H
Repos

8 ceufs
10gdebeurre
250 gde farine (+ pourle moule)
250 gde sucre semoule
3ceufs
250 gde mascarpone
3 clde creme liquide ou delait
100 gde sucre semoule
8-12fines tranches
d’'orange confites
2 c.asoupe de cointreau
1c.asoupe de poudre
de cacaoamer
2feuillesde gélatine
1pincée desel

2 cafésserrés
10 clde cointreau

144 ““&, marmiton

1

2

3

Préparez la génoise. Au batteur, fouettez
les ceufs avec le sucre jusqu’a obtenir un
mélange trés mousseux qui prend du
volume. Placez ce mélange sur un bain-
marie a feu vif. Continuez de fouetter
sans cesse jusqu’a ce que appareil
atteigne les 40-45 °C, sans dépasser les

50 °C. La pate doit doubler de volume.

Finalisez les génoises. Préchauffez le four
4180 °C. Hors du feu, continuez de fouetter
Pappareil jusqu’a ce qu'il refroidisse. Tamisez
la farine et incorporez-la délicatement au
mélange émulsionné a l'aide d’'une spatule.
Passez en cuisson. Beurrez et farinez
soigneusement deux moules a manqué de

20 cm de diametre et répartissez 'appareil

a génoise. Enfournez pour 25 minutes.
Piquez les génoises avec la lame d’'un
couteau, elle doit ressortir seche. Laissez
refroidir les génoises retournées sur une
grille avant de les couper en 2 abaisses
alaide d’un bon couteau & pain. )

4 Préparez la creme. Trempez la gélatine
dans de I'eau froide pour la ramollir.
Fouettez les jaunes d’ceufs avec le sucre
jusqu’a ce que le mélange blanchisse.
Ajoutez le mascarpone et le cointreau puis
fouettez jusqu’a obtenir un appareil lisse
et homogene. Faites chauffer la créeme
ou le lait et délayez-y la gélatine essorée.
Versez dans l'appareil au mascarpone
et mélangez. Au batteur, montez les blancs
en neige avec le sel puis incorporez-les
a la préparation avec une spatule.

5 Procédez au montage. Préparez le sirop
en mélangeant les ingrédients. Disposez
une abaisse de génoise, face tranchée sur le
dessus, dans un cercle a tourte haut de 20 cm
de diameétre disposé sur un plat de service.
Alaide d’un pinceau, imbibez-la de sirop.
Garnissez d’'un quart de creme. Apposez une
autre abaisse, toujours face tranchée sur le
dessus, imbibez-la de sirop puis garnissez-
la de creme. Répétez ainsi 'opération
avec le reste des ingrédients en pressant
légerement & chaque étage. Placez le gateau
au réfrigérateur pendant au moins 6 heures.

6 Finalisez. Au moment de servir, démoulez
délicatement le gateau. Saupoudrez de
cacao amer sur le dessus et décorez d
tranches d’orange confites.
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TOUR DE MAIN
appliquen la mousse
a l'intérieur et a 'extérieur de la

e Diiche, détendez-la [Egerement
avec la spatule si besoin.

\'{\&;ﬁ/ /—fu-f,_r\\ \,\\ p O\

P O g e

D i ?\?\ /3 e
2 /ﬁ%ﬁi ‘\} A }g{
A% (5\') = X:/\,\ (63 S 25
A SN N O

Buiche légere a la mousse
chocolat-marron

45MIN } 25MIN

Préparation Cuisson

1H POUR
Repos 8personnes

3ceufs / 180gdebeurre mou
4 cldelait dtempérature ambiante
180gdefarine / 150 gde sucre semoule
Y2 sachet de levure chimique
1c.acafé d’extrait liquide de vanille
Pourlamousse: 8 gros ceufs
400 gde chocolat noir patissier
4 c.asoupede cremede marron
1grosse feve tonka (facultatif)

1 Préparez le biscuit. Préchauffez le four
2160 °C. Au batteur, fouettez le beurre
en pommade avec le sucre et 'extrait de
vanille. Incorporez les ceufs un par un
tout en fouettant bien entre chaque ajout.
Incorporez la farine tamisée avec la levure
tout en fouettant. Versez enfin le lait.

2 Passez a la cuisson. Versez la pate dans
un moule a biscuit roulé en silicone de
30 X 40 cm a rebords disposé sur une
plaque, et lissez-la a la spatule. Enfournez
pour 20 minutes. A la sortie du four,
renversez le biscuit sur un torchon humide
et enroulez-le délicatement pour lui
donner la forme de btiche en le laissant
refroidir a température ambiante.

3 Préparez la mousse. Cassez le chocolat
en morceaux et faites-le fondre doucement
au bain-marie ou au micro-ondes.
Séparez les blancs d’ceufs des jaunes.
Fouettez les jaunes avec le chocolat
fondu puis ajoutez la créme de marron
et la feve tonka rapée. Montez les blancs
en neige ferme et incorporez-les dans
la préparation. Réservez au frais.

4 Roulez la buche. Déballez soigneusement le
biscuit sur un plan de travail. Etalez la moitié
de la mousse sur la face interne de la génoise
avec une spatule. Roulez la btiche et disposez-
la sur un plat de service. Entreposez-la
au moins 1 heure au réfrigérateur.

5 Finalisez la buiche. Peu de temps avant de
servir, recouvrez 'extérieur de la bliche avec
le reste de mousse. Décorez de feuilles ou de
copeaux de chocolat noir si vous le désirez.




[ DE LA PLACE POUR LE DESSERT?

Couronne au cacao
et aux épices,
nappage chocolat

25MIN l 30MIN
Preparation Cuisson
SMIN 1 POUR
Attente 8-10personnes

3ceufs / 1770gdebeurremou
(+pourlemoule) / 15cldelait
250 g de sucre de canne blond
210gdefarine / 125gdechocolat
noira 90 % de cacao / 120gdecacao
ameren poudre (+ pour la finition)
1c.asoupe de cannelle moulue
2 c.acaféd’extrait naturel de vanille
2 c.acafédelevure chimique
1c.acafé de 4 épices
Pourleglacage:200 g de chocolat noir
50 gdebeurre demi-sel

1 Préparez le moule. Préchauffez
le four a 180 °C. Beurrez un moule
a couronne a fond plat. Chemisez
le fond d’une feuille de papier cuisson.

2 Préparez les ingrédients. Tamisez
la farine avec la levure et le cacao. Taillez
le chocolat a 90 % de cacao en pépites.

3 Préparez la pate. Au batteur, travaillez
le beurre en pommade avec le sucre
jusqu’a ce que le mélange blanchisse
et devienne mousseux. Incorporez les
ceufs un par un, toujours en fouettant.
Incorporez le lait, I'extrait de vanille et les
épices. Incorporez la moitié du mélange
sec a la spatule puis versez la creme.
Ajoutez le reste du mélange sec avec les
pépites de chocolat. Mélangez bien.

4 Passez a la cuisson. Versez la pate
dans le moule et enfournez pour
25 minutes. Plantez une lame de
couteau au centre, elle doit ressortir
propre. Laissez refroidir 5 minutes
avant de démouler le gateau. Laissez-le
completement refroidir sur une grille.

5 Préparez un glacage. Cassez
le chocolat en morceaux et faites-le
fondre avec le beurre. Nappez-en le
gateau refroidi et saupoudrez-le d'un
voile de cacao au dernier moment.

"146 “&y marmiton




LA POMME RUSTIQUE
f |
QULADU Gofd

Succombez a o
Sweel Sensalion’...

| Pomme Antarés® et poire Sweet Sensation®, produites en Val de Loire.

-
' LA BLOTTIERE
H 49120 Chemillé en Anjou




7

/

D

ELAPLACE POURLE DESSERT? §

Buiche aux épices et caramel au beurre salé

45MIN I 25MIN

Préparation Cuisson

1H POUR
Réfrigération | 8personnes

3ceufs / 180gdebeurre mou
4 cldelaitdtempérature ambiante
150 gdesucresemoule / 100gdefarine
80gdefarinedeseigle / 1c.asoupede4-épices
Y2sachet de levure chimique
1c. acafé d'extrait liquide de vanille
Pourlagarniture:
400gdemascarpone / 100gde
beurre dtempérature ambiante
1potde caramel au beurre salé (env. 250 g)
12 biscuits sticks chocolatés
2goussesdevanille
4 c.asoupe de noixde cocorapée
1c. acafé dextrait liquide de vanille

1 Réalisez le biscuit. Préparez le
biscuit comme dans la recette
de la buiche 1égere a la mousse
chocolat-marron, en ajoutant les
épices en méme temps que les
farines mélangées. Enfournez
pour 20 minutes & 160 °C. A la
sortie du four, renversez le
biscuit sur un torchon humide et
enroulez le tout délicatement.

2 Préparez la garniture. Fendez
les gousses de vanille et raclez-
les. Fouettez les graines au
batteur avec le beurre pour le
travailler en pommade pendant
3 a 5 minutes. Incorporez 200 g de
mascarpone et continuez de
fouetter. Ajoutez enfin I'extrait
de vanille et 3 cuillerées a soupe
de caramel au beurre salé.
Réservez au réfrigérateur.

3 Roulez la buiche. Déballez
soigneusement le biscuit.
Garnissez la face interne de
la créme vanille-caramel. Roulez
la btiche et disposez-la sur un
plat de service. Entreposez-la au
moins 1 heure au réfrigérateur.

4 Finalisez la buche. Fouettez
le reste de mascarpone avec
2 cuillerées a soupe de caramel
au beurre salé. Faites chauffer
le reste de caramel et nappez-
en toute la surface de la buche
avec un pinceau. Enrobez-la de
noix de coco rapée. Disposez
des quenelles de mascarpone
au caramel sur le dessus de la
blche. Cassez grossiérement
des biscuits sticks par-dessus.
Nappez la btiche avec encore
un peu de caramel et servez.




40MIN | 4O0MIN
Préparation |~ Cuisson
2H POUR

Réfrigération | 6personnes

Pourlapate:1cuf
125gdebeurre & température
ambiante (+ pour le moule)
1c.asoupedelait
400gdefarine (+pour
le plan de travail)
125gdecassonade
30gdesucresemoule
25gde poudre d’amande
4 sachet de levure chimique
6gdépicesa paindépice
1pincée desel
Pourlagarniture:

4 jaunes d’ceufs
20cldecremefleurette
200 gdechocolat noir
1c.soupedechicorée
1c.acafédecacao
ameren poudre
Pourleglagage:

6c.a soupe’de sucreglace - -

o‘&-ﬁ\.

Tarte spéculoos, chocolat, chicorée

1 Préparez la pate. Préchauffez le four a 3
180 °C. Dans un pétrin ou dans un saladier,
mettez tous les ingrédients. Pétrissez
jusqu’a l'obtention d’une pate homogene.
Enveloppez-la dans un film alimentaire et
entreposez au réfrigérateur pour 2 heures.

2 Faconnez la pate. Etalez la pate au
rouleau sur une épaisseur de 3 mm
sur une surface farinée. Découpez-y un
disque de 20 cm de diametre pour foncer 4
un moule a tarte de 18 em de diametre ~
préalablement beurré. Rassemblez les
chutes de pate et étalez 'ensemble sur
5 mm d’épaisseur. Découpez-y des biscuits

a l'aide de plusieurs emporte-pieces |
variés en forme d’étoiles ou de flocons. x
Répétez 'opération avec les chutes de

pate jusqua épuisement de celle-ci. y 5

Faites cuire la pate. Piquez le fond de
tarte avec une fourchette, couvrez-la

d’une feuille de papier cuisson et lestez de
légumes secs. Enfournez pour 10 minutes
puis retirez les lests et le papier et

finalisez la précuisson pendant 5 minutes.
Déposez les biscuits sur une plaque a four
recouverte de papier cuisson. Enfournez
pour 6 & 8 minutes puis laissez-les refroidir.

Préparez la garfiiture. Cassez le chocolat
et faites-le fondfe avec la créeme sur feu .
doux. Hors du feu, ajoutez les jaunes

d’ceufs en fouettant et la chicorée.

Versez sur le fond de tarte et finalisez

la cuisson en enfournant la tarte pour

15 & 20 minutes, jusqu’a ce que la créme

soit prise. Laissez bien refroidir le tout.

Finalisez la tarte. Diluez le sucre glace
dans juste assez d’eau pour obtenir un
glacage fluide mais suffisamment dense,
lisse et épais pour recouvrir les biscuits.
Décorez ainsi quelques biscuits a votre
guise et laissez figer. Saupoudrez le centre
de la tarte d’un voile de cacao amer puis
soudez les biscuits a la tarte en

—— ——--voeus.aidant du glacage, qui

» .
servira de colle. Servez.
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S50MIN |
Préparation !

2H
Réfrigération

1h 05
Cuisson

POUR

3 ceufs
180 gde beurre mou
4 clde créme liquide entiere
180gdefarine
150 g de sucre semoule
V2sachet de levure chimique
1c.acafédextrait
liquide de vanille
Pourlagarniture:
1ceuf / 150gde
mascarpone
50 gde beurre mou
250gdemarmelade
alorange
250 g de noisettes
entieres décortiquées
50 g de sucre semoule
2 c.asoupede miel
de montagne

~ 150 “&y marmiton  “

8 personnes

Buiche double cuisson orange praliné

1 Préparez les noisettes. Concassez-les
grossierement au couteau et placez-
les sur une plaque a four chemisée
de papier cuisson. Préchauffez le four
a 150 °C. Enfournez pour 30 minutes.

2 Préparez la creme de noisette. Réduisez en
poudre 75 g de noisettes grillées. Travaillez le
beurre en pommade et ajoutez le sucre puis
I'ceuf et enfin les noisettes en poudre. Réservez
au réfrigérateur pendant au moins 2 heures.
2160 °C. Au batteur, fouettez le beurre
en pommade avec le sucre et l'extrait de I'
vanille. Incorporez les ceufs un parun
tout en fouettant bien entre chag

Incorporez la farine tamisée avee la
- tout en fouettant. Versez enfin la cre

3 Préparez le biscuit. Préchauffez le four

4 Passez a la cuisson. Versez et 11
spatule la pate dan g

5 Garnissez la buche. Répartissez la créeme
de noisette sur toute la surface du biscuit et
roulez le tout bien serré. Placez la buche sur
une plaque a four chemisée de papier cuisson
et enfournez pour 15 minutes, jusqu’a ce que
la creme a la noisette soit bien prise. Laissez
completement refroidir & la sortie du four.

6 Préparez le glacage. Réduisez en poudre
75 ¢ de noisettes grillées et continuez de
mixer jusqu’a l'obtention d’'une pate puis
d’une purée lisse, comptez quelques minutes.
Fouettez au batteur le mascarpone avec cette
pureée et le miel. Placez la creme dans une
poche munie d’'une douille plate rainurée.

7 Finalisez la buche. Placez-la sur un plat
de service. Farcissez le coeur de la buiche
de marmelade d’orange a I'aide d’une poche
munie d’une doullle lisse et en procédant
és vrez- -la d’'une fine

TOUR
DE MAIN
N'ésitez pas a égaliser
les entames lorsque [
béiche est tes froide, afin
dolbteni des extrémités
bien netles.
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Préparation

1 Préparez le moule.
Préchauffez le four a 180 °C.
Beurrez soigneusement
al'aide d’un pinceau un
moule circulaire avec des
empreintes de sapin. Réservez
le moule au réfrigérateur.

2 Préparez la pate. Faites tiédir
le lait et fouettez les jaunes
d’ceufs avec celui-ci. Incorporez
le sucre glace et le sucre vanillé.
Par ailleurs, battez les blancs
en neige ferme au batteur et
incorporez-les dans le mélange
précédent avec une spatule.

3 Finalisez la pate. Tamisez
la farine avec la levure et la

3ceufs / 5c.asoupedelait / 10 gdebeurre pourle moule
150 gdesucreglace +pourladéco / 100gdefarine / 50gdefécule
de maiis 1sachet de sucre vanillé / 1c.acafédelevure chimique

fécule. Incorporez-les dans
la pate avec la spatule.

4 Passez en cuisson. Versez la pate
dans le moule et enfournez pour
45 minutes, jusqu’a ce qu'une
pique a gateau plantée a coeur
ressorte bien seche. Laissez
completement refroidir dans
le moule & la sortie du four.

5 Finalisez. Coupez si besoin
la pate qui dépasse du moule
afin de régulariser la base
du gateau. Renversez-le sur
un plat et saupoudrez-le de
sucre glace tamisé. Décorez si
vous le souhaitez de quelques
billes de sucre colorées.
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Foret de sapins enneigeés

25MIN ‘ 45 MIN POUR
Cuisson 8personnes

WATTWILLER
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Gateau de Noél facon Dundee cake (vegan)

15MIN
Préparation

2bananes / 1orangebio(zeste) / 175gde
margarine (+ pourle moule) / 175gde farine
175 g deraisins secs blonds
175 g de petits raisins secs noirs
100 gde sucredecannecomplet / 10clde
Grand Marnier / 65gd’abricots séchés
65 gde purée damande compléte
2 c.asoupe de marmelade d’orange
1c.acafé delevure chimique
1c.acafé de 4 épices
Pourlafinition: 40 gdecerneauxde
noixde pécan / 40gde pistaches
nature décortiquées / 40gdenoixde
macadamia / 40 gdenoixdu Brésil

|

24H

1H15
i Marinade

Cuisson

Préparez les fruits secs. Hachez
finement les abricots secs

et désolidarisez les morceaux.
Placez-les dans un bol avec les
raisins blonds et noirs et versez
le Grand Marnier. Couvrez

et laissez mariner 24 heures.

Préparez la pate. Pelez et mixez
les bananes avec la margarine
fondue, le sucre, la farine, la
levure et la purée d’amande.
Ajoutez les épices, le zeste rapé de
l'orange, la marmelade ainsi que
les fruits secs au Grand Marnier.
Mélangez bien la pate.

POUR
16 personnes

3 Préparez la cuisson. Préchauffez
le four & 150 °C. Badigeonnez de
margarine un cadre a patisserie
de 20 cm de coté ou équivalent,
disposé sur une plaque chemisée
de papier cuisson. Lissez bien le
dessus et rangez harmonieusement
tous les fruits a coque par-dessus.

4 Faites cuire. Enfournez pour
1 h 15 en vérifiant la coloration.
Si besoin, placez une feuille
de papier aluminium sur le
dessus. Laissez complétement
refroidir avant de démouler
et de servir en petites parts.
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Bundt cake au sarrasin, ’

whisky et citron = . |
* 25MIN J 45MIN 3
Préparation @  Cuisson
POUR%bergonnes
" citronbio l
2 c=ufs '

100 gde beurre atempérature
ambiante (+ pour le moule)
3c.asoupede créme liquide entiére
175 g de sucre semoule -
125gdesucreglace - .
100 g de farine (+ pour lemoule)
75 gde farine de sarrasin
3 c.asoupe de whisky
1c. acafé delevure chimique

1 Préparez le citron. Lavez-le, rapez-le
a l'aide d’'une microrape et pressez-le
pour en extraire le jus. Filtrez celui-ci. /

2 Préparez le moule. Préchauffez
le four & 180 °C. Beurrez un moule
a bundt cake & I'aide d’un pinceau.
Farinez-le et retirez bien excédent.

3 Préparez la pate. Au batteur,
fouettez le beurre en pommade puis
continuez en incorporant le sucre
semoule. Poursuiyez en ajoutant
les farines et la levure, les ceufs,
la créme, le zeste de citron et, enfin,
1 cuillerée a soupe de whisky.

4 Faites cuire. Versez la pate dans :
le moule et enfournez pour 45 minutes, . - 4
jusqu’a ce que la lame d’un couteau
enfoncée a coeur ressorte propre.

5 Préparez le sirop de glacage. Fouettez ‘ " AS’TZ[C(,_‘
le sucre glace avec le jus de citron . 0us pouyez égﬂ/em ent
et le reste de Whisky. Vous devez ' e | Glacey tres [Egere .
obteniraun glacage fluide et lisse, b A b gate thent
légerement translucide. Si besoin, : U avec 3 Sirap et

ajoutez un peu d’eau pour ce faire.

6 Assemblez. Démoulez le gateau happe) cha
(/]
encore chaud et placez-le sur une grille Moment dq ¢p ?ft au
au-dessus d’un plat creux. Nappez- U Sewice,

le de sirop de glacage. Procédez en
plusieurs fois afin de laisser le biscuit w
absorber le sirop au fur et a mesure.
Dégustez a température ambiante.
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DE LA PLACE POUR LE DESSERT ?

Pain d’épice village enchanté

45MIN ] S50MIN

Preéparation Cuisson

5MIN POUR
Attente 12personnes

1citron nontraité (zeste)
20cldelait / 100gdebeurre
doux (+ pourle moule)
200 gde farine (+ pourle moule)
200 gde mielliquide corsé type ‘
sapin ou montagne ‘ ', o ‘ “ ”H
100 gdefarinedeseigle | T ‘,.l ‘ l' it
100 g de sucre complet type vergeoise . ( ey ""‘ln' U (“ "(‘“\AQ ’U \i‘ N ‘\
80 gde gingembre confit ¥ A LN AR LK ™ U "\‘hn W
80 gde cerneaux de noix ‘ . 2 @ '1 ' ‘q ~' ! \"‘\ l‘“ ,( 4 ,l" '
1sachet de levure chimique ‘ i \"' ) y,H { “"‘”il Ny ‘ . W
1c.asoupedesucreglace 1 B .' b l,. 1 h " "“:'\ln“‘\‘
2c.acafé d’épices d paindépice : ' J‘ AN L
Pourlesbiscuits: lesingrédients pour .« 'y fe ) l.} “,‘.t "_
la pbte dspéculoos et pourle glagage de : '
larecette delatarte spéculoos, chocolat, A 1
chicorée (plus haut dans le dossier recettes) \ W' ,

.(u g

Il'!hl \

|
! \" ,'«‘ :'I . |h ‘ N |

1 Préparez les biscuits. Suivez la recette de la
pate a spéculoos de la tarte spéculoos, chocolat,
chicorée. Faconnez des petites maisons et
faites-les cuire de la méme facon. Laissez
refroidir. Préparez le glacage et décorez les
maisons pendant la cuisson du pain d’épice.

2 Préparez les ingrédients du pain d’épice.
Préchautffez le four & 160 °C. Taillez le
gingembre en pépites et désolidarisez-les
en les mélangeant avec la farine ordinaire.
Concassez finement les noix. Beurrez et farinez
un moule & manqué de 20 cm de diametre.

3 Préparez la pate. Mélangez ensemble la farine
aux pépites de gingembre avec la farine de seigle
et la levure. Rapez finement le zeste du citron avec
une microrape et ajoutez-le, ainsi que les éclats de
noix. Faites chauffer dans une grande casserole le
lait avec le miel, le sucre, les épices et le beurre en
morceaux. Des les premiers bouillons, retirez du feu.
Versez le mélange sec dans la casserole et fouettez.

4 Faites cuire. Versez la pate dans le moule et
enfournez pour 40 a 45 minutes en surveillant la
cuisson. Patientez 5 minutes avant de le démouler.
Laissez completement refroidir sur une grille.

5 Assemblez. Disposez le pain d’épice sur un
plat de service. A laide du glacage, venez
disposer sur tout le pourtour du pain d’épice
des biscuits en forme de maison pour former
un village. Laissez figer puis saupoudrez le
tout de sucre glace avec un petit tamis.
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Babka facon forét-noire

40MIN | 45MIN

Préparation | Cuisson

3HO5 POUR
Repos 8personnes

100gdemascarpone / 10cldecréeme
liquide entiére / 200 gde chocolat noir
patissier / 1bocal de griottines ausirop
Pourlapdte:2cufs / 225gde we. Vous pou
beurre (+ pourle moule) / 4 c.asoupe famee. SUCH®
delait / 250 gdefarine / 15gde -2 \a bablka 4
sucresemoule / 1c.asoupedesucre e -0 de \a trane o
glace / 1sachetdelevureséchede 3 ;
boulanger(7-89g) / 1pincéedesel

glace avant

1 Préparez la pate a brioche. Faites tiédir
3 cuillerées a soupe de lait. Délayez-y la
levure et laissez reposer 5 minutes puis
meélangez bien. Ajoutez le sucre et le sel,
fouettez. Mettez la farine dans le bol
du robot et pétrissez a vitesse lente en
ajoutant le mélange précédent. Battez
légerement les ceufs et ajoutez-les, pétrissez
pendant 1 minute. Augmentez la vitesse et
pétrissez pendant 10 minutes. Ajoutez le
beurre en morceaux et pétrissez encore
6 a7 minutes jusqu’a obtenir une pate
élastique et brillante. Recouvrez le paton
d’un linge et laissez lever la pate pendant
2 heures dans un endroit chaud et sec.

2 Préparez la garniture. Rapez le chocolat.

3 Procédez au montage. Etalez la pate en un
rectangle d’1 cm d’épaisseur. Répartissez
le chocolat rapé. Arrosez de 4 cuillerées
a soupe de sirop des griottines. Roulez
la pate pour former un boudin d’environ
40 cm de long. Coupez-le en trois dans la
longueur pour obtenir trois branches que
vous tressez ensemble. Glissez cette tresse
dans un moule a cake beurré. Laissez-
la encore pousser pendant 1 heure.

4 Passez ala cuisson. Préchauffez le four
2180 °C. Badigeonnez la brioche avec le
reste de lait, saupoudrez d’un voile de
sucre glace au tamis. Enfournez pour
40 minutes, jusqu’a ce que la brioche soit
dorée. Laissez refroidir avant de démouler.

5 Préparez accompagnement. Montez la
créme au batteur avec le mascarpone.

6 Dressez. Servez des tranches épaisses
garnies de creme, de griottines et
nappez le tout de sirop de griottines.

((7



45MIN

45MIN
{ Cuisson

Préparation
POUR6-8personnes

3 gros ceufs

175gdebeurre doux & température

ambiante (+ pourle moule)

20cldeliqueurdefleur de sureau

175 g de farine (+ pour le moule)
175 gde sucre semoule
10cld’eauderose
1c. acafé delevure chimique
Pourlagarniture:

300 gde fromage frais a tartiner
150 g de beurre doux
atempérature ambiante
500gdesucreglace
250 g de confiture de cranberry

Sponge-cake a la rose, liqueur de fleur de sureau et cranberry

1 Préparez le moule. Préchauffez

le four a 180 °C. Beurrez et farinez un
grand moule a manqué a charniére
en forme de couronne a fond plat.

2 Préparez la pate. Tamisez la farine

avec la levure, en procédant assez haut
au-dessus de la cuve du batteur, pour
bien aérer les ingrédients. Incorporez les
ceufs, le beurre, le sucre et battez pendant
1 minute, jusqu’a obtenir une pate lisse.

8 Passez en cuisson. Versez la pate

dans le moule et enfournez pour

45 minutes a 1 heure sans ouvrir la porte
du four. Le biscuit doit étre rebondi

sous la pression du doigt. Patientez

5 minutes et démoulez-le sur une grille,
laissez-le refroidir a 'envers avant

de le découper en deux abaisses.

4 Préparez le glacage. Au batteur
travaillez le beurre avec la moitie
du sucre glace jusqu’a obtenir une ™
texture crémeuse. Faites de méme
par ailleurs avec le fromage frais
et le reste de sucre glace. Mélangez les :
deux préparations ensemble avec une

5 Procédez au fourrage. Placez les R i
deux abaisses face tranchée face
avous. Mélangez I'eau de rose avec
10 cl de liqueur de sureau. A 'aide
d’un pinceau, tamponnez-en les faces
tranchées. Détendez la confiture de W
cranberry et garnissez‘-‘eh Pabaisse '
inférieure du biscuit. Renversez 'autre
abaisse pour venir apposer par-
dessus, face imbibée sur la confiture.

6 Glacez le sponge- -cake. Peu de temps y Iy -
avant de servir, al'aide d’'une ,spaﬁlleg 5,‘?3;'
masquez 'ensemble du gateau disposé
sur un plat de service avec le glacage,

réservez au réfrigérateur. Au dernier
moment, arrosez-le du reste de liqueur :
de fleur de sureau. Décorez-le B

de fleurs de sureau, de pétales de o
rose ou enqore de cranbel"r'ies

-dw

ut bien mpen‘\mtre =
biscmt‘gn ﬂem(. aba;ssezs c.d'
reguﬁém emplonjez ""1
un bon couteau a pain ;;}‘
et procedez pat tours
successifs. Munissez-vous
d'un plateau tourant »+"
Vous poumez alors

aisément commencen par
former une trame sur tout

le pourtour du biscuit,
puis a entailler tou;ours
davantage a chaque tour.
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Sucettes sapin de Noél, biscuit cléementine et glacage au chocolat

25MIN |
Préparation !

2h POUR
Réfrigération | 8 personnes

55MIN
Cuisson

6 ceufs
10gdebeurre
200 gde confiture de clémentine
200 gdesucresemoule
125 g de poudre d'amande
125 g de fécule de maiis
Pourlesglagages:
200 g de chocolat noir
200 gdechocolatblanc
200gdebeurre
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1 Préparez le moule. Préchauffez
le four a 180 °C. Beurrez un moule
a manqué de 22 cm de diametre.

2 Préparez la pate. Battez les ceufs
avec le sucre puis incorporez
la confiture de clémentine,
la poudre d’amande et la fécule.

3 Passez en cuisson. Versez la pate dans
le moule et enfournez pour 50 minutes
a1 heure. Une lame a couteau plantée
au centre du biscuit doit ressortir seche.
Laissez-le refroidir avant de le démouler
et de le placer au moins 2 heures au
réfrigérateur afin de le raffermir.

4 Préparez les glacages. Cassez chaque

chocolat en morceaux et placez-les chacun
dans un saladier sur une petite casserole.
Répartissez le beurre en parcelles et

8 c. a soupe d’eau dans les casseroles.
Faites fondre le tout au bain-marie

jusqu’a obtenir un glacage lisse. Laissez
légérement refroidir les glacages.

5 Préparez les sucettes. Coupez le gateau

en 8 parts égales. Enfoncez un batonnet
de bois dans la crotte périphérique

de chaque part. Déposez la moitié

des parts sur une grille et glacez-les

de chocolat blanc. Nettoyez la grille

et recommencez 'opération avec le reste
du gateau et le glacage au chocolat noir.
Décorez a votre guise et laissez figer.



40MIN
Préparation

POUR 8 personnes

45 MIN
Cuisson

2citronsbio
8branches de romarin
3ceufs / 600gde
fromage frais d tartiner
13 cldelaitentier
15gdebeurre
340 gde miel deromarin
170 gde poudre damande
125 g de cranberries séchées
10cldelimoncello
90gdefarine
(+pourle moule)

Yasachetde levure chimiqa‘; o

1

2

Préparez la pate a gateau. Fouettez les
ceufs avec 170 g de miel dans un saladier.
Rapez finement le zeste des citrons puis
pressez-les. Mesurez 9o g de jus de citron.
Ajoutez le tout dans le saladier, ainsi

que la farine, la poudre d’amande et la
levure chimique. Mélangez bien le tout
puis incorporez le lait et le limoncello,
ainsi que les cranberries séchées.

Faites cuire les biscuits. Préchauffez

le four & 150 °C. Beurrez et farinez deux
moules a génoise de 18 cm de diameétre.
Répartissez la pate dedans. Enfournez pour
45 minutes. Laissez completement refroidir
a la sortie du four avant de les démouler.

3 Préparez le glacage. Au batteur,
fouettez le fromage frais avec
le reste de miel de romarin.

4 Procédez au montage. Placez un biscuit
a I’endroit sur un serviteur. Garnissez-
le de glacage sur le dessus et venez
disposer le second biscuit a 'envers,
croute contre croute. Comblez les
interstices et le vide entre eux de glacage
puis venez masquer 'ensemble afin
d’obtenir un seul bloc. Décorez-le de
brins de romarin et éventuellement de
cranberries fraiches sur le dessus.

 LESIEZ yoyg 5
- S‘.: lfi/.\ Cranberries fraicipes sont
ba;«;s izhf; ?St e;m:zmblenté de petites
s elies ]

et astringentes pour ;g 007‘22351 :ect,{m
questes. Il vaut migyy (g Cuising :
Pour apprecien foyy Saveur, en
confiture gy pigy, séchéfy;

<& marmiton
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Gateau polaire clémentine,
pistache, touche d’anis

1H I 55MIN j POUR
Préparation Cuisson 8-10personnes

1clémentine bio(zeste) / 4 ceufs / 50clde yaourt
nature / 15gdebeurre / 500gde farine
(+pourlemoule) / 30cld’huile d’olive
200gdesucreenpoudre / 150 gde pistaches
nature / 2c.&soupedemield’'oranger / 2c.acafé
delevurechimique / 2c.acafédegrainesd’anis
Pourlesirop:2clémentines / 10cldeliqueur
Mandarine Napoléon (ou du cointreau)
Pourlagarniture:12 clémentines
750 gde mascarpone / 200gde mield'oranger
1c.asoupe de sucre glace pour le décor

1 Préparez les moules. Préchauffez le four
2180 °C. Beurrez et farinez deux moules
amanqué de 20 cm de diametre.

2 Préparez la pate. Mixez les pistaches en poudre.
Tamisez la farine et la levure dans un saladier,
ajoutez le sucre, l'anis et la poudre de pistache.
Fouettez par ailleurs les ceufs avec le miel, le yaourt,
I’huile et le zeste rapé de la clémentine. Versez dans
le saladier sur le mélange sec et mélangez bien.

3 Passez en cuisson. Répartissez la pate dans les deux
moules et enfournez pour 50 minutes. Patientez
5 minutes avant de les démouler a 'envers sur une
grille pour les laisser completement refroidir.

4 Préparez le sirop. Pressez les clémentines pour
en extraire le jus. Versez-le dans une casserole sur
feu doux avec la liqueur et 10 cl d’eau. Mélangez.

5 Préparez la garniture. Au batteur, fouettez
le mascarpone avec le miel jusqu’a obtenir un
glacage lisse et homogeéne. Pelez les clémentines
en retirant les petites peaux blanches.

6 Procédez au montage. Coupez les gateaux en deux
abaisses a I'aide d’un bon couteau a pain. Placez les
quatre abaisses face tranchée vers vous et imbibez-les de
sirop avec un pinceau. Disposez le chapeau d’un des deux
gateaux sur un serviteur, face ouverte en haut. Garnissez-
le d’une fine couche de glacage et répartissez des
quartiers de clémentine. Recouvrez-le de son autre moitié
de biscuit, face tranchée contre la garniture, et garnissez
celui-ci de la méme facon. Répétez l'opération avec le
reste des ingrédients en terminant par une abaisse de
biscuit et en pressant bien le tout. Masquez 'ensemble du
montage avec le glacage afin de combler les interstices
et placez-le au réfrigérateur jusqu’au moment de servir.

v Finalisez. Disposez joliment les autres clémentines sur
le dessus du gateau et poudrez d’un voile de sucre glace.
Vous pouvez le décorer d’anis étoilé si vous le désirez.
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Etoile géante de pain au lait, sucre a la cannelle

35MIN
Cuisson

] POUR
8-10personnes

35MIN 1
Préparation

1HS50
Repos

3 ceufs+1jaune
150 gdebeurre
atempérature ambiante
15cldelait
500gdefarine
100 gde sucresemoule
1sachetdelevure boulangere
déshydratée (soit 7-8 g)
1sachet de sucrevanillé
1pincéedesel
Pourlagarniture:
60 gdesucresemoule
1c.asoupede
cannelle moulue

¥R N\
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1 Préparez les bases. 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, le sucre vanillé 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 a pain au lait. Faites un
puits avec la farine. Ajoutez la préparation
précédente et les ceufs entiers un a un tout
en mélangeant. Pétrissez jusqu’a obtenir
une pate tres souple. Laissez pousser la
pate 1 heure dans le four a 50 °C et éteint.

8 Préparez la garniture. Mélangez le
sucre et la cannelle dans un bol.

4 Faconnez Pétoile. Abaissez la pate au rouleau
en un disque de 3 cm d’épaisseur sur une
feuille de papier cuisson. Transférez-la sur

/j@ \‘4—)@/ ®
% é\ d/ \\}\ Q) —);%

une plaque a four. Disposez au centre un

petit bol renversé. A partir du bol, exercez

des entailles pour obtenir 8 langues de pate.
Recoupez-les chacune en deux. Saupoudrez

le sucre a la cannelle sur les langues de pate
en en conservant un peu pour la finition.
Prenez un duo parmi les langues de pate,
pincez-les chacune entre vos pouces et index
des deux mains et entortillez-les I'une vers
lautre, soit celle de gauche vers la droite et
celle de droite vers la gauche. Raccordez-les
ensemble en soudant leurs extrémités. Répétez
'opération avec les 7 autres duos de langues.
Otez le bol au centre et entreposez I'étoile dans
le four & 50 °C et éteint pendant 30 minutes.

5 Faites cuire. Sortez I'étoile du four
et préchauffez celui-ci a 180 °C. Fouettez le
jaune d’ceuf avec un peu d’eau. Badigeonnez-
en la pate. Enfournez pour 80 minutes.

6 Finalisez. Saupoudrez I'étoile du reste de
sucre a la cannelle juste avant de déguster.
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Couronne a 'amande, crémeux
a Porange et meringue

40MIN ‘ 3H POUR
Préparation Cuisson 12personnes

Torange amere bio (zeste) / 9cl dejusd’orangefroisA

3 c.asoupede grainesde grenade "l
3ceufs / 13clde cremeliquide entiére
10gdebeurre / 320gde sucre cristal ‘
170 gd’amandes entiéres décortiquées —

90 gde farine (+ pour le moule)

10 tranches d’'orange confite
1c.asoupe d’'extrait d’'amande amere
Y2sachet de levure chimique
Pourlameringue:120 g de blancs d'ceufs
(soit4 blancs) / 125gde sucre semoule
125gdesucreglace / 1pincéedesel
Pourlacréme: 250 gde mascarpone
10 clde creme liquide entiere
100 gde marmelade d’orange ameére

-

1 Préparez la pate a gateau. Mixez les amandes en
une poudre grossiere. Fouettez les ceufs avec le sucre
dans un saladier. Ajoutez le zeste de I'orange et le jus
d’orange ainsi que la farine, les amandes en poudre
et la levure chimique. Mélangez bien le tout puis /
incorporez la créme et 'extrait d’amande ameére. //

2 Faites cuire la couronne. Préchauffez le four i ! ,
a 150 °C. Beurrez et farinez un moule a savarin. K 1 /
Versez la pate dedans. Enfournez pour 1 heure. 5 )
Laissez compléetement refroidir a la sortie du four
avant de démouler sur un plat de service. \

3 Préparez la meringue. Montez les blanes d’ceufs
en neige ferme avec le sel. Ajoutez le sucre semoule
et battez plus doucement jusqu’a sa compléte
intégration. Ajoutez enfin le sucre glace et mélangez
avec une spatule. Déposez la meringue crue sur une
feuille de papier cuisson disposée sur une plaque
a four en formant une couronne du méme gabarit que =
votre biscuit. Enfournez pour 2 heures dans le four
préchauffé a 100 °C. Laissez-la ensuite complétement
refroidir dans le four éteint et entrouvert.

4 Préparez le crémeux. Montez la creme en chantilly
avec le mascarpone, au batteur. Incorporez
délicatement la marmelade a I'aide d’'une spatule.
Placez le crémeux dans une poche munie d’une grosse
douille lisse et réservez au réfrigérateur si nécessaire.

5 Procédez au montage. Juste avant de servir,
garnissez 'ensemble de la couronne de crémeux en
formant des boules sur toute la surface. Disposez
la meringue par-dessus. Décorez-la de rondelles
d’orange confite et de graines de grenade.



Gateau banquise aux trois choeolats et a la noix de coco (sans gluten)

1HOS

1H
! Cuisson

Préparation

POUR
8-10personnes
Pourlabase banane-coco:
3 bellesbananes bien mares
6ceufs / 510gdebeurre
fondu (+ pourle moule)
510 gde cassonade
330 gde fécule de maiis
210gde noixde cocorépée
100 g de chocolatblanc
100 g de chocolat aulait
100 g de chocolat noir
5clderhumambré
Pourleglacage:

500 gde fromage frais a tartiner
400gdelaitconcentrésucre
3 cornetsengaufrette
(sansgluten)

4 c.asoupe de noix
decocorapée

$i vous faites cuire les trois
gateaux en méme temps,
modifiez leur position
dans le four a mi-cuisson.

1 Préparez la pate banane-coco. Pelez
et mixez les bananes avec le sucre,
les ceufs, le beurre fondu et le rhum.
Répartissez la préparation en trois
parts égales dans trois saladiers.

2 Préparez les agréments. Concassez
au couteau le chocolat blanc en petites
pépites, rapez le chocolat au lait a part,
puis faites fondre le chocolat noir.

3 Parfumez les pates. Mélangez les pépites
de chocolat blanc avec 70 g de noix de
coco rapée et 110 g de fécule de mais et
versez le tout dans un saladier. Mélangez
le chocolat au lait rapé avec 70 g de noix
de coco rapée et 110 g de fécule de mais
et versez le tout dans un autre saladier.
Incorporez le chocolat noir fondu dans
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le dernier saladier puis ajoutez le restant
de noix de coco rapée et de fécule.
Intégrez ces garnitures a chacune des
pates en mélangeant & la spatule.

4 Passez aux cuissons. Préchauffez le four
2150 °C. Beurrez 3 moules a charnieres
de 20 cm de diametre et chemisez
le fond de papier cuisson. Versez chaque
pate dans un moule et enfournez-les
pour 1 heure. Laissez-les complétement
refroidir a la sortie du four.

5 Procédez au montage. Fouettez au batteur
le fromage frais avec 200 g de lait concentré
sucré. Superposez les trois biscuits sur
un serviteur en les garnissant a chaque
étage de glacage avec une spatule. Masquez
I'ensemble du montage avec le glacage
afin de ne former qu’un seul gateau.

6 Finalisez et décorez. Badigeonnez les
cornets en gaufrette de lait concentré
sucré avec un pinceau avant de les rouler
dans la noix de coco rapée. Nappez le
gateau de lait concentigé sucré en formant
des coulures. Parseni€Z le dessus de noix
de coco rapée et dée avec les cornets
renversés pour signifier des sapins.



ACTUS COMMERCIALES

LE LAIT RIBOT
PAYSAN BRETON
Lelait ribot nest pasun
lait classique. En plus du
lait de Bretagne et des
PaysdelaLoire,ilyades
ferments lactiques. Son

goUt se rapproche d'un
yaourt a boire nature,
et sa texture onctueuse
_‘tE est plus épois’fe qu’un
: lait. En plus d’étre une
oLe m boisson rafraichissante,
% cestunvraialliéen
133 cuisine pour apporterdu
oot moelleux aux patisseries
,@'1 BN oude 'onctuosité aux

plats. Retrouvez-le
aurayon lait frais

de votre magasinet
découvrezbeaucoup
d’idéesrecettessurle
site Paysanbreton.fr

s
ez

CEREAL BIO
ATOUTBON!
Difficile de dire vers |
laquelle des deux ST S TORU
références Délice Tofu [l ik 45 i g
va notre préférence.
La déclinaison
Tomates Mozzarella
& Basilicagrémentée
de graines de tournesol ? Oui, clairement, elle

est absolument délicieuse et nous transporte
immeédiatement en Italie. On'accompagnera
dailleurs volontiers d’un bon plat de p&tes. Mais
quedire de son alterego Chévre Miel & Noisettes ?
Un purregal avec ce petit cote croquant qui

nous fait... craquer! On adoptera les deux pour
varier les plaisirs au fil de ses envies. Ces deux
recettes gourmandes sont fabriquées en France
et élaborees a base de soja bio du Sud-Ouest

- unefiliere réeunissant 350 agriculteurs engagés
dansla défense de la biodiversite - qui confere

A ces généreux paves leur intéressante richesse

en protéines. Plus d’infos sur Cerealbio.fr

Mozzarella g

AOP & IGP, LA GARANTIE
DE SAVEURS UNIQUES
Entre Alpilles, Crau et Camargue, six produits du
terroir sont valorisés par des labels. Lappellation
dorigine protégée (AOP) et I'indication
géographique protégée (IGP), a traversleurs
cahiers des charges, assurent les savoir-faire
d’antan et 'authenticité des produits.
Découvrez nos traditions et recettes sur
Entrealpillescrauetcamargue.com
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REDECOUVREZ LE
\.‘-.... MOELLEUX HARRYS
w La gamme 100 % Mie
Tranche Epaisse est

produite en France dans
'usine de Chéteauroux.
Lesingrédients sont
rigoureusement
sélectionnés, et notamment
le blé quiest 100 %

frangais etissu delafiliere
Moelleux & responsable.
Ce pain de mie propose des
tranchesde 15 mm:cette
épaisseur, testee et validee
parlesconsommateurs,
permet d’'obtenir des
tartines gourmandes,

Mais aussi des croque-
monsieur alliant croustillant
et moelleux. Voila quile rend unique!
Aretrouverdans touteslesgrandes

et moyennes surfaces.

B
(Harrys)
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100%mie

TRanche
EPaisse
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Avec

vous allez

adorer cuisiner

‘est indéniable, le prix du panier de

courses flambe ! Mais ce n'est pas

une raison pour se mettre la rate au

court-bouillon ! Il est en effet possible
de préparer de bons petits plats pour toute
la famille, rapidement et sans se ruiner. C'est
ce que défendent Aure et Killian, deux grands
passionnés de cuisine, via leur compte Pazapah,
sur les réseaux sociaux. Depuis cing ans, ils
partagent avec amour, entrain et humour leurs
astuces et découvertes gastronomigues. « On
propose des recettes du quotidien, salées et

sucrées, simples et accessibles a tout le monde »,

indiguent les créateurs de contenu culinaire.

CUISINEZ FACILEMENT COMME UN CHEF
EN 5 MINUTES CHRONO ET POUR 5 EUROS
« On aide nos abonnés en leur apportant

de l'inspiration pour leurs recettes, avec des
ingrédients gqu'ils ont dans leur frigo ou leurs
placards. Car oui, on peut tres bien manger
avec peu de choses, et c'est ce que I'on essaie
de prouver avec nos recettes. » Celles-ci sont
diffusées aussi dans leur newsletter « La Gazette
gourmande de Pazapah », et certaines

peuvent étre réalisées en cing minutes et pour
seulement 5 euros : poulet au curry express,
tomates omelette, pancakes fourrés... Tout est
réalisable sans matériel, méme dans une petite
cuisine. Selon le couple, cette piece doit de
préférence étre bien ventilée, pour dissiper la
chaleur et la vapeur, et lumineuse : « C'est hyper
important pour nous, car la lumiére naturelle,
en plus de booster la créativité, crée une
ambiance chaleureuse. On s'y sent beaucoup
mieux pour concocter de bons repas. On se
concentre plus et on prend un réel plaisir. »

F

PUBLI-COMMUNIQUE

La cuisine est I'une des piéces maitresses de la maison.

Pour préparer des recettes de grand-mére, des apéritifs dinatoires
entre amis comme des gateaux avec vos enfants, la lumiére
naturelle et la ventilation sont vos meilleurs assistants culinaires.
Pour plus de sérénité, de convivialité et d’air
frais, la verriére 3en1, est votre alliée.
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Beignets de saumon fumé & la jomaicaine 124
Burger de cotechino

et créeme d’avocat 70
Chiffonnade de saumon au fenouil mariné
et sauce a la moutarde aigre-douce 122

Créme de chou-fleur au chorizo,
foie gras, champignons, noix de macadamia
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Huitres gratinées 30
Ministrudels salés : petits feuilletés a la viande

et aux oignons caramélisés & la biere 62
Panais panés aux speculoos

et aux épices de Noél 56
P&té en crolte de dinde aux herbes

et au jombon 54
Paté en crolte de veau au foie gras

AUX pruneaux 77
Petit flon aux ceufs de saumon et dlaneth 123
Salade d’épinards 26
Salade fenouil, radis et agrumes

au saumon fumeé 126

Salade de radicchio et roquette aux poires,
noix caramélisées et vinaigrette & la moutarde 52

Salade orange et betterave 93
Samoussas aux épinards 26
Soupe chinoise aux légumes

croguants et émincés de baeuf 58
Terrine aux deux saumons fumés 129
Terrine de foie gras aux baies roses,

porto et sel noir 75
Terrine de saumon fumé au fromage frais

et alabetterave 121
Veloute de champignons au foie gras 76

Agnolottis aux épinards et chévre aux noix,

sauge grillée et creme & lail 81
Baren habit de prosciutto, frites de Iégumes

rGtis et chips de kale 71
Canard a l'orange 45

Canard caramélisé au miel puis truffe,

pommes de terre au thym et céleri réti

au parfum de truffe 66
Canette & l'orange 30
Carreé de veau farci aux endives et au bleu 85
Chou-fleur et brocoli en gratin & la sauce rose 105
Conchiglionis farcis au saumon

et nappées de creme & la moutarde 104
Courge farcie au sauté de veau ¢ la figue 71
Couronne briochée aux fruits de mer 67

Couronne feuilletée farcie au poulet

et au potiron réti 55
Epinards & la béchamel 26
Epinards & la poéle 96
Escargot de péte filo aux légumes confits

et au fromage de brebis 48
Faisan aux baies roses et aux artichauts,

creme dail aux herbes anisee 68
Féves aulard 137
Fine omelette au saumon fumé 125
Flommmekueche 106
Foie gras poélé a la liqueur d'orange,

endives braisées et sauce & l'orange 74

Frittata de pomme de terre, courge et patisson 101
Galettes de légumes et salade crémeuse

aux champignons 48
Gratin de pennes ¢ la vionde hachée 107
Gratin de poisson aux pommes de terre

et au fenouil 105
Jambon caramélisé ¢ la biere,

condiment ananas piment 55

Koulibiac de truite aux épinardset dlaneth 90
La nage de poisson bleu et herbes marines 109
Lasagnes aux épinards 96
Lasagnes chevre épinards 100
Les boulettes de poisson du vallon des Auffes 110
Les cotelettes dagneau au thym,

frites de panisse m
Noix de saint-jacques gratinée au sabayon
express et topinambour roti 58
Omelette persillée aux oignons fondants
carameélisés et aux champignons 102
One pot pasta aux épinards 26
Pappardelles a la sauce crémeuse au citron

et aux petites saucisses chinoises 103
P&te chinois 137

Paupiette de dinde & la mode périgourdine 63
Pave de saumon réti aux pétales de racines

et gremolata de pistache 52
Pennes rigates a la creme de champignons

et aux boulettes de baeuf Rossini 77
Pilons de poulet aux herbes,

pomme et agrumes 84
Poélée de marrons aux champignons 30
Poisson pane & la noix de coco, haricots verts

et patate douce aux saveurs thaies 101
Poitrine de porc roulee caramélisée au miel

et légumes-racines rétis 60
Pomme au four farcie au saumon fumé

et alamousse de chevre 128
Poulet grillé au thym et sauce crémeuse

aux épinards 102
Quiche lorraine au mélange forestier

et au réti de porc aux herbes 106
Ravioles aux fromages et & l'orange,

artichauts sautés o1



Ravioles bicolores & la ricotta, coppa, Etoile géante de pain au lait, sucre & la cannelle 161

légumes verts sautés et oignons ftits 80 Forétde sapins enneigés 151
Risotto d’'orge aux champignons 67 Gateau banquise aux trois chocolats
Réti de beeuf & la grenade et dla noix de coco (sans gluten) 163
et cardons gratinés au pecorino 56 Gateau de crépes chocolat tonka
Ré&ti de cochon farci au vert, fagon cheese-cake 142
pomme confite et carotte rétie 90 Gateau de Noél facon Dundee cake (vegan) 152
Réti de dinde & la mortadelle Gateaux de rennes 19
et aux chdtaignes, sauce madere 84 Gateau polaire clémentine,
Réti de porc farci & la couenne croustillante, pistache, touche d'anis 160
sauce acidulée 59 Lapompe d huile M2
Spaghettis & la créme de poireau Layer-cake & l'orange facon tiramisu 144
et au saumon fumé 127  Lechristopsomo m7
Tajine de cabilloud & l'orange et aux dattes 94 Le cougnou 17
Tarte aux épinards 96 Lelussekatter 17
Tarte fine feuilletée comme une pissaladiére Le panettone 16
aux légumes rétis 86 Lestollen m7
Timbale de pdtes & la creme de brocoli, Mendiants au chocolat 170
mascarpone d lail et parmesan 87 Oranges confites au chocolat 170
Baeuf Wellington aux épinards Pain dépice village enchanté 154
et champignons 61 Pouding chbmeur 137
Sponge-cake & larose, liqueur de fleur
de sureau et cranberry 157
Babka fagon forét-noire 156  Sucettes sapin de Noél, biscuit clémentine
Biscuits chocolat menthe glaciale 170 et glagage au chocolat 158
Blche aux épices et caramel au beurre salé 148  Tarte pavlova exotique 143
Blche double cuisson orange praliné 150 Tarte spéculoos, chocolat, chicorée 149
Blche légere & la mousse chocolat-marron 145 Timbale citron, romarin et cranberry 159
Bundt cake au sarrasin, whisky et citron 153  Truffes au chocolat 170
Cigare roulé pomme orange 95
Clafoutis aux litchis 30
Couronne & 'lamande, crémeux & l'orange Beurres aromatisés 38
et meringue 162
Couronne au cacao et aux epices,
nappage chocolat 146  Smoothie aux épinards 926
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au lieu de 46748€*

R)\?&S AUXVINS

4 \es (vraist)bons p\

la version numérique incluse
dams votre abonnement, a consulter sur (KlosqueMag

Complétez le formulaire et le retourner sous enveloppe affranchie a:
Service abonnements Marmiton - 59898 Lille Cedex 9

1. Je choisis mon offre d'abonnement : # M131 # D1537489
LA MEILLEURE GFFRE
29,90€/an au lieu de 46;78€* - 1 an - 6 numéros + 3 hors-séries. 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 l'ordre de Marmiton. |2

\

2. Je valide mon réglement :

~

Je compléte lban 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 38 777 641854.

3. Je compléte les coordonnées du bénéficiaire de 'abonnement : 3 empir obigatorement.

e PLUS RAPIDE ET 1007, SECURISE,

Prénom** : i Afe 4
je préfére régler par CB

sur la boutique de Marmiton
www.kiosquemag.com

Adresse postale** :

CP**: Ville** :

Tél. (portable de préférence): (Envoi dun SMS en cas de probléme de liraison) El__V ws
Email: ABON N
(Utile pour accéder a votre magazine en numeérique et a votre espace client sur Kiosquemag.com, et gérer votre abonnement) DES ‘\/\ A NTEN ANT '

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,
vous pouvez consulter nos CGV sur kiosquemag.com et contacter le service client par mail sur serviceabomag.fr ou encore par courrier a Marmiton - Service Client - 40 avenue Aristide Briand - 92227 Bagneus. Offre réservée aux nouveaux abonnés en France Métropolitaine valable jusqu‘au 31/01/2024.
DOM-TOM et autres pays nous consulter. Vous disposez, conformément a larticle 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
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'acces, 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
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.
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AU CHOCOLAT

MENTHE GLACIALE
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Préparation 10 MIN
Cuisson1H
POUR4 personnes

2oranges bio
300 gde chocolat noir
250gdesucre

1 Préparez les oranges.
Coupez-les en tranches
de moins d’1 ecm. Portez
a ébullition 50 cl d’eau
avec le sucre. Remuez
et plongez les tranches
d’orange. Laissez cuire
1 heure a feu doux.

2 Préparez le chocolat.
Faites-le fondre au micro-
ondes quelques minutes,
jusqu’a ce qu’il soit
completement fondu.
Remuez toutes les
30 secondes.

Préparation15 MIN
Cuisson 10 MIN
Réfrigération12H
POUR 25 truffes

20cldecrémeliquide
40gdebeurre

250 g de chocolat noir
3c.asoupede
chocolat en poudre

1 Préparez la ganache.
Faites chauffer la creme
a feu moyen. Cassez le
chocolat en morceaux et
ajoutez-les a la creme.
Quand le mélange est
homogene, ajoutez
le beurre et remuez
jusqu’a absorption.

2 Réfrigérez. Versez
dans un saladier, filmez

et réservez au réfrigérateur

au moins 12 heures.

8 Trempez. Plongez les
tranches d’orange dans

le chocolat et laissez sécher
sur une grille a patisserie.

3 Formez les truffes. Versez

le chocolat en poudre

dans un bol. Formez des
boulettes avec la ganache

et roulez-les dans la poudre.
Conservez-les dans un
endroit frais dans un
récipient hermétique.
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Préparation15 MIN
Cuisson 5 MIN
CongélationTH
POUR4 personnes

150 g de chocolat
noir de couverture
100g desucreglace
1c.acafé d’extraitde
menthe poivrée

1 Préparez le chocolat.
Faites-le fondre au bain-
marie, mélangez et laissez
refroidir. Versez-en la
moitié dans des petits
moules en silicone.

Placez au congélateur
pour 30 minutes.

2 Préparez la créme. Dans
un saladier, fouettez
le sucre glace avec 'extrait
de menthe poivrée ainsi

qu’t cuillerée a soupe d’eau.

Préparation10 MIN
Cuisson 5MIN
RéfrigérationTH
POUR4 personnes

200 gde chocolat noir

1poignée de fruits & coque

(noisettes, noix, amandes)
Quelques graines
detournesol

Quelques raisins secs

1 Préparez le chocolat.
Faites-le fondre au bain-
marie. Etalez une feuille
de papier cuisson. Versez
des petits tas de chocolat,
I’équivalent d’1 cuillerée
a soupe, puis étalez avec
le dos de la cuillere pour
former des disques.

3 Finalisez. Sortez les

moules du congélateur,
versez la créme a la menthe
puis, par-dessus, ajoutez

le restant du chocolat.
Replacez au congélateur
pour 30 minutes.

Démoulez et servez.

2 Agrémentez. Parsemez

le chocolat de fruits,
graines et raisins secs.
Réservez les mendiants
au réfrigérateur au moins
1 heure avant de les servir.
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