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CUISINE DE FETES FOIE GRAS

Le ¢ réinventé

Poélé, en mille-feuille ou simplement tranché, le produit star de la table de Noél n’en finit pas
d'attiser I'imagination des grands chefs. Cette annee, place aux associations surprenantes.

recettes plus élaborées pour des créations originales et
toujours appréciées. A vos fourneaux |

oU'GiE

. e pilier de la gastronomie a réussi le prodigieux
exploit d'évoluer avec son temps pour
devenir un symbole de la cuisi-

ne frangaise a travers le monde. C'est

surtout un incontournable des

menus de féte, un mets a la fois

simple et rare, fondant et raffiné. es 2 sont appreciés et
Sur |a table, le fole gras est devenu _ eur difference porte
le synonyme des moments d'excep- essentiellement sur la taille
tion. Cela tombe bien, le produit du et sur le goat. Le foie gras
Sud-Ouest s'intégre aussi bien dans les  d'ocie est 2 fois plus gros et
plats simples, accompagné de toastsou  celui de canard a une saveur

|, le produit se fait une place d’honneur
dans les assiettes. Deux fagons de le
mettre en scéne : jouer sur son authen-
ticité en le servant sous forme de terrine
ou opter pour sa version a poéler, Chauds
ou froids, vos mets seront savoureux et
apporteront a votre repas de féte une
touche aux accents du Sud-Ouest. Si

délicatement posé sur une salade gour-

mande, que dans la composition de

(Eufs cocottes au jambon cru
et au foie gras

Pour 4 personnes - Préparation : 10 mn

Cuisson : 7mn=Colt: ,; .« - Difficulté: ..
4 tranches de foie gras de semi-épaisse
canard truffé 5 ¢l de Jurangon
Ciboulette et cerfeuil 2 tranches
4 ceufs de jambon cru
2 ¢. a soupe de créme Poivre g
@

- Prenez 4 ramequins et dispo- durant 6 a =§
sez 1/2 tranche de foie gras de 7 mn. i i
canard truffe dans le fond. - Aumoment S
Cassez un ceuf dans chacun et de servir, dis- &
poivrez. posez 1/2

Mélangez la créme et le tranche de
Jurangcon puis versez une cull- foie gras
lére du mélange dans chaque sur le

récipient. \
- Assaisonnez
a nouveau sl l
necessaire, |
puis cisaillez
la ciboulette
et le cerfeuil,

- Laissez cuire
au bain-marie

des-
SuUs puis

repartissez le jambon
Cru coupé en pétales

fins.
Recette proposee par
les Compagnons du
gout, www.compa-
gnonsdugout.fr

un peu plus forte.

vous choisissez la premiére option, il s'agit

de jouer la carte de la présentation. En

Foie gras de canard en terrine

Pour 6 personnes - Preparation : 30 mn - Cuisson : 30 a 40 mn
Codt : .« . - Difficulte ; .«

1 lobe de foie gras de canard
de 600 g

1 pincée de noix de muscade
rapée

1/2 c. a café de sel

3 c. & soupe de cognac

3/4 de c. a café de poivre

Piment d'Espelette

- 48 a 72h avant votre repas de
fete, sortez le foie entier du réfri-
gérateur, 2h avant de le préparer.
- Dénervez soigneusement le foie
a I'aide d'un couteau pointu.

- Dans une terrine, mélangez les
épices . sel, poivre, muscade
puis arrosez de cognac.

- Frottez les [obes de cet assai-
sonnement, couvrez et laissez
mariner jusqu'au lendemain.

- Retirez le foie de la marinade,
1h avant de le cuire.

- Disposez le foie dans une ter-
rine legerement trop grande, en
tassant bien.

- Placez |a terrine dans un bain-
marie (I'eau aura é1é chauffée au

préalable a 70°C). Couvrez et
enfournez la terrine pendant 30 a
40 mn, a 125°C (Th.1-2).
- Laissez refroidir pendant 3h a
température ambiante, puis pla-
Cez un poids sur la terrine sur une
petite planche pour faire remon-
ter le gras, Conservez le tout au
réfrigérataur.
- 15 mn avant de servir, sortez la
terrne du refrigérateur. Coupez
des tranches avec
un couteau trempé ||
dans 'eau chaude. ey
Recette proposée
par les Compagnons
du godt, www.com-
PAgNONSAUGOU. fr |—

Ting accompagnee






CUISINE DE FETES FOIE GRAS

gelée, en mille-feuille ou en ver-
rine, tout est question d'esthé- “
tiqgue, de créativiteé et de ]
convivialité, les cuisiniers en
quete de simplicite
sont conquis. Si
vous preférez ser- |

4N W TN A W A AN R AN SRR AR A AR GEE AR e e A e

Magret de canards farcis
au foie gras

Pour 4 personnes - Préparation : 30 mn
Cuisson : 25 mn - Colit: .« .« .« - Difficulté : .0 o0

vir un foie gras 2 gros magrets de canard 1 barde de lard
poélé, une cascade de 200 g de foie gras de canard 400 g de champignons
| frais (cépes ou pleurottes)
ifog-Ph.Asset-Adocom 1/2 bouchon de cognac ou 60 g de beurre

! d’armagnac 3 pommes type canada

! - Placez le premier magret sur  assaisonnez et réservez.

I e plan de travail (coté peauen - Commencez la cuisson du

I dessous). magret coté peau a feu vif
- Placez dessus le fole gras  puis enfournez 10 a 12 mn

| préalablement dénervé et  maximum & 180°C (Th.4-5).

I assaisonneé (fleur de sel, - Pendant ce temps, épluchez
poivre et alcool). les pommes. Coupez-les en

| - Refermez & l'aide de l'autre  quartiers, colorez |'ensemble

] magret. Bardez de lard et fice-  dans le beurre et laissez con-
lez delicatement |'ensemble fire. Déglacez avec un peu

| comme un réti. d'alcool.

1 Rincez légére- - Servez aussitot
ment les champi- bien chaud.

| gnens puis cou- Recatte proposés
pez-les en 4. par les

! Faites-les ensuite Compagnons du

| revenir doucement godt, www.compa-

\ dans le beurre, grionsdugout.fr

recettes originales sont au rendez-vous puisqu'il s'asso-
cie aussi bien aux viandes fines, comme les belles pieces
de beeuf, le foie de veau, le gibier, la dinde et le chapon,
qu'il se suffit & lui-méme, entouré de légumes de féte.

Roi des associations sucrées-salées, le fole gras
s'accompagne a merveille des fruits d'hiver, comme les
marrons, les pommes caramélisées, les poires, en fines
tranches, en purée ou confits sous la forme d'un chutney :
le mariage est tout simplement divin. Pourquoi ? Car
son godt si particulier, rustique et fondant a la fois, est
I'allié des saveurs sucrées. On sert géneralement ce pro-
duit du terroir avec un vin blanc moelleux, un Sauternes,
un Jurangon ou un Monbazillac. Maintenant, offrez le
choix a vos convives en leur proposant également un
blanc plus sec ou surprenez-les en optant pour un Pinot
Nair si vous servez le foie gras dans sa version poélee.
En jouant sur les accords avec les vins mais aussi
d'autres produits authentiques réputés pour leur finesse
—dont la noix de Saint-Jacques pour une subtile alliance
terre/mer —, vous étes slr de séduire les gourmets
comme les gourmands.

Héléne Lepelletier

§ Cuisine



jnob np suouBeduwoy



CUISINE DE FETES

Sa majesté
la volallle |

L'incontournable dinde aux marrons de No€él ! Une tradition. Cependant les années
faisant, d'autres tels les chapon, caille, poularde, coquelet et pintade se retrouvent aussi
sur les tables de fin d’année...

remiers producteurs de volaille de |'Union eurc-
péenne, la France et les Frangais ne cachent pas

de nourrir 6 a 8 personnes. Coteé cuisson, le four reste
son meilleur allie. Comptez 20 mn par 500 g (en ajoutant

leur golt pour cette délicieuse et savoureuse
viande, la deuxiéme plus consommée dans le monde. A
I'heure des fétes de fin d'année, c'est avec honneur
qu'on la propose sous toutes ses formes aux invités.

Si vous aimez les volailles au godt typé, Ia dinde
reste un musl. Avec sa taille déja imposante, elle permet

Chapon laqué au miel

Pour 6 personnes - Préparation : 30 mn - Cuisson : 2h30
Coit : W W - Difficulté : W W

1 chapon

2 ¢. @ soupe d'Ardme Saveur

10 filets de bacon

150 g de foies de volaille

2 tranches de pain de mie

G pelitsnavets

6 petites pommes de terre.

- Epluchez les navets, lavez les

pommes de terre, coupez le bacon

en famelles et les foies en cubes

- Mélangez les foies, |'ceuf, le bacon

et le pain émiette. Salez, poivrez.
Préchauffez |

votre  four

at servez an

= S
Maggi

i cout

100 g de graines

de sésame

§ ¢. a soupe de miel

4 c. a soupe d'huile

4 ¢. a soupe d'eau ;
Sel,poivie 000

210°C (Th.7). Farcissez le chapon

avec la préparation, déposez-le

dans un plat. Ajoutez navets et

pommes de terre

- Mélangez |'Ardme Saveur, [e miel,
ile et I'eau. Versez sur le

- Faites cuire 30 mn au four
en |'arrosant régulierement
avec son jus.

- Saupoudrez de sésame.
Couvrez d'alu et faites cuire
encore 2h.

156 mn si celle-ci
est farcie). Au
besoin, elle
peut réclamer
un arresage
aux 2/3 de
cuisson pour

’-----_----_---

VOIR

volaille, levez les
sez-les, coupez
z les blancs en
s pilons et voila !

4 A
1 Supréme de poularde aux
- L] ’ r's
I poires et sirop d’érable
1
I Pour 4 personnes — Préparation : 30 mn - Cuisson : 30 mn
I Colt: .« - Difficulte : .«
4 suprémes de poularde 30 g de beurre
t fermiere 2 c. a soupe d'huile de
| 2poires tournesol
5 cl de sirop d'érable 400 g de petites pommes de
i 10 cl de fond de volaille terre
I
1 - Faites cuira les pommes de  sez de moitié, ajoutez le fond
terre 20 mn dans |'eau salée. de volaille. Réduisez pour avoir
I - Saisisse? les suprémes des 2 une sauce onctueuse.
I cotés dans une poéle chaude - Epluchez les poires, coupez-
hullée. Salez, poivrez, baissez  les en franches. Dorez-les
l le feu. Laissez cuire 6 @ 8 mn  dans une poéle dans le beurre.
i de chaque coté. Enveloppez  Ajoutez le  sirop d'érable et
chaque supré- - les pommes de
I me dans delf terre. Laissez un
I ['aluminium, peu caraméliser.
- Dégraissez la Coupez les
I podle, verserz la suprémes en
I moitié du sirop tranches et servez
\ d'érable, rédui- le tout.




-

" de poularde aux
poires et Sirop dérable
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éviter qu’elle ne s'asséche. La pintade a |a chair ferme et
colorée offre une saveur s’apparentant légérement a
celle du gibier. Comme |a dinde, elle passe au four 1h a
1h15, avec deux a trois arrosages. En outre, il ne faut pas
omettre de la retourner & mi-cuisson. Quant au chapon,
qui n'est autre qu’un pintadeau castré, sa chair persillée
et son golt giboyeux sont revenus sur le devant de la
sceéne. |l demande un arrosage encore plus régulier, voire
directement un 1/2 verre d'eau aux 2/3 de sa cuisson, au

Dinde fermiére Label Rouge
Mére Noél

Préparation : 35 mn — Cuisson : 2h — Repos : 20 mn
Codt : Wr W - Difficulté : r

1 dinde fermiére Label Rouge de

3,5 kg environ
150 g de gelée d'airelle
3 verres de boulllon de volallie

Pour la farce :

200 g de pain rassis

15 cl de créme fraiche liquide
2 échalotes

200 g de marrons cuits

2pommesgolden
1 ¢. a soupe d'huile d'olive
Cognac

- Le chutney doit élre realisé 1 mois
environ avant le jour de Noél. Pour
cela, laissez gonfler les ralsins secs
pendant 15 mn au meins dans de
I'sau tidde, égouttez-les. Epluchez
et émincez I'oignon et I'ail. Epluchez
les pommes &t coupez-les en des.

- Dans une casserole, versez tous
les ingrédients et faites cuire 1h sur
feu moyen comme une confiture.
Remuez de temps en temps.
- Versez le chutney chaud
dans un pot da confi-

ture et bouchez
immediatement.

- Le jour méme,

préparez volre farce :

frottez le pain rassis

avec la gousse d'ail et
faites-le tremper dans Ia =
creme liquide. Pelez et}
hachez les échalotes. ||
Epluchez les pommes etl!
decoupez-les en tranches.
Faites revenir I'échalote

Volailles fermitres Labal Rou

Servez la dinde en
mofrceaux a sa
farce, entourée de
tranches da potiron

Pour le chutney :

2 pommes granny smith
80 g de cassonade
lgrosoignon =
150 ml de vinaigre de vin
70 g de raisins secs

1 gousse d"ail

1 ¢. & café de gingembre
(poudre

1 c. a cafe de mélange
d'épices

1 ¢. & café de cannelle (poudre)
Sel, poivre

avec les marrons el les pommes
dans une poéle huilee. Ajoutez le
cognac. Salez, poivrez. Meélangez
bien.
- Préchauffez le four a 175°C (Th.5-
6). Introduisez la farce & |'intérieur de
la dinde. Fermez l'orifice et ficelez la
volaille.
- Placez la dinde sur la plaque du
four et enfounez.
- Prévoyez 2h de cuisson au
mains. Des que la peau
commence & dorar,
arrosez la dinde
, avec le baouillon
) de volallle chaud.
/ - Aprés th de
cuisson, arrosez la
dinde avec le jus
recueilli dans la plague
du four.
- A la fin, éteignez le
four et |aissez la dinde
reposer environ 20 mn
avant de la decouper.

et de céler

10 Cuisine

—

' Ch N gt b
! apon roti aux cépes
”r ~
)

: parfume a I'orange
' Pour 6 personnes - Préparation : 30 mn - Cuisson : 1h40
i Coiit: - .« - Difficulté ; v -4
I 1 chapon de pintade de 2 gousses d'ail
| 3kgLlabel Rouge 2 batons de cannelle
I 8 oranges Sel de Guérande

1 kg de cépes frais (ou Poivre du moulin
| surgelés) Huile d'olive
I - Ficelez, badigeonnezd'huile - Aprés 1h30 de cuisson,
| le chapon, Pelez 4 oranges a4 ajoutez les cépes, les guar-
i vif, emincez-en 2 autres en tiers d'oranges a |

fines tranches avec I'écorce.  vif, les tranches ||
I  Pressez-en 2 enjus. avec ecorce, tout |
1 Mettez le chapon dans un  en continuant a

plat avec I'ail, |2 sel, le poiv,ie  arroser le cha-
| st enfournez 1h40 & 180°C  pon. Sortez la
l (Th.6). Arrosez toutes les wolaille 10 mn

\ 15 mn de jus d'erange. anras el servez

’-_-—_--—-_--------l

Pour une presentation

Poularde rotie
aux calissons

Pour 4 a 5 personnes
Préparation ; 35 mn - Cuisson : 1h 2 1h30

Coit : e Wr—

1 poularde de 1.4 kg
5 petits oignons
Une petite boite de
calissons

- Hachez 4 calissons, mélan-

gez-les avec le petit suisse et

farcissez-en la volaille.

- Ficelez la poularde, ve

un filet d’hulle, beurrez, salez

€l poivrez.

- Enfournez la volaille dans

un four préchauffé a 220°C

(Th.7). Faites cuire 1h & 1h30

a 180°C (Th.6)

- Arrosez régulierement avec

le jus de cuisson

- 10 mn avant la fin de la

cuisson, ajoutez

les petits oignons

coupes et 3 calis- ||

SONS Coupes.
Laissez bien

Un risotto fait maison
sa marie divinement

Difficulté ; W W

2 ¢. a soupe d'huile
20 g de beurre
1 verre de vin blanc sec

1 petit suisse

) l; - =y L

\ «! :

meliser. - '
Rajoutez le vin

blanc petit a petit pour réali-
ser votre jus d'accompagne-
ment.

= - Pour finir, dépo-

| Astuce.

sez la poularde
dans un plat et
servez la sauce a
part

abinoy [oqE] saipiluIs) Sajie(oA
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Cailles en robe des champs

four la encare. Surtout, évitez de le griller ou de le brai- Y
ser : il perdrait sa graisse.

Volailles fermiéres Label Rouge

12 Cuisine

Et que dire de la caille ? Considérée comme volaille ou 1 %

gibier a plume, elle contente les palais les plus fins et i a Ia moutarde

permet une présentation singuliére puisgu'une callle |

nourrit une personne. De quoi dresser une assiette sin- I Pour 6 personnes - Préparation : 45 mn - Cuisson : 1h25

quliere | 1 Colt : .« .- Difficulté : v &

Pour les viandes plus douces, ce sont les pou- | ;i?g"de moutarde 13{)";"2‘“’9 ""im"_':lg'“he

lardes et les coquelets qui ont le plus de succes au | Z?QZZupe de graisse d'ole 1bot1: d?esl?:n;ondr(;aché

moment des fétes. La jeune poule avec sa chair nacrée | 6grosses pommes de teme 50 g de noix hachées

au grain fin et soyeux bat les records de tendresse et de 6 gousses d'ail 6 échalotes ciselées

moelleux a condition d'avoir bien été cuite et... arrosée I 6 feuilies de laurier Ficelle pour les cailles

une fois encore ! | 150gdebeure Sel, poivre

L :chigueiet de: 300 cRi8 wa culing; somme ben vous ! - Ficelez les cailles, faites-les pommes de terre cuites

semble : roti, doré au four, grillé ou sauté. Enfin, com- I colorer & la graisse dloic. Creusordes. doraser [ chai

ment ne pas évoquer le poulet 7 Vous ne le trouvez pas I Faites une papillote avec lss  Ajoutez le beurrs d'herbes,

festif 7 Cuisinez-le avec du homard ou des langoustes pommes de tere, l'all et une  salez, poivrez.

et accompagné de bisque... vous ne penserez plus la | feuille'de laurier. Enfournaz 1th - Déficelez les" ca{lles et met-

méme chose ! Enfin, pour étre stir d"avoir une viande de i ?wgaggg:"g‘bewe S ;f(;:iis el t'e:"gers‘i“"'dej:

qualité, n'oubliez pas de préférer la volaille Label Rouge, | noix, les herbes, la moutarde,  avec I purée. g

véritable gage de qualité pour le plus réussi des ' les échalotes fondues. Mettez 20 mn au )

réveillons, - Coupez le dessus des foura 180°C (Th.6). Pensez &la
\ moutarde &

Romy Berthelot

O N S S S SN S . . Irancienne !

Chapon fermier roti aux épices
de Noél et lait de coco

Pour 8 personnes - Préparation : 30 mn - Cuisson : 2h30
Colt : # - Difficulté : ¢ ¥

1 chapon

500 g de farce

1 oignon rouge

4 c. a café d'épices colombo
café de cannelle

1 petit piment rouge ha
25 ¢l de lait de coco

- Hachez |'cignon, melangez-le avecla
farce, 2 ¢, a café de colombo, la can-
nelle. le piment, la coriandre, I'esuf
entier, 10 ¢l de lait de coco et 1/2 ¢. &
café de sel
- Remplissez le chapon avec cette
farce, ficelez-le et disposez-le dans un
plat. Melangez 50 g de
beurre mou avec 1 ¢. &
café de colombo, du sel
et du poivre.
- Badigeonnez le chapon
avec ce beurre aux

—

1 ceuf

1/2 botte de coriandre ciselée
20 ¢l de fond de volailie

5 ¢l d’huile de tournesol

100 g de beurre
1,2 kg de patates douces
Ficelle de cuisine

epices puls amosez avec ['huile.
Mettez-le 2h30 dans le four pre-
chauffé a 1B0°C (Th.5-6) en l'arrasant.
- Epluchez les patates douces et
taillez-les en tranches. Cuisez 20 mn
dans l'eau salée, égouttez. Faites-les
dorer dans une poéle avec le reste du
beurre. Faites réduire de 1/3 le fond de
volaille avec 1 ¢. & café de colombe.
- Ajoutez e lait de coco, laissez boullir,
salez, poivrez, mixez, gardez au
chaud.
- Découpez le chapon. Servez |2 tout.

-
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es menus de fétes font la part belle aux spécialités

de nos régions, aux mets de choix que I'on n'a pas

la chance de déguster le reste de I'année. Ainsi,
pour régaler tous ses convives, mieux vaut miser sur les
valeurs slres telles que les volailles festives, les fruits de
mer et crustacés ou encore les produits rares mais de sai-
son. Amoureusement cuisinés, ces ingrédients permettent
d’élaborer des plats a la fois fins et gourmands, conviviaux
et inoubliables.

La volaille trouve aisément sa place a Noél puisque
1 Francais sur 3 la déguste a cette occasion. Apprécié
pour sa chair moelleuse et sa saveur si délicieuse, le cha-
pon est golteux et délicat. Que ce soit farci, réti, braisé

Cocotte de Saint-Jacques
sur fondue de poireaux

Pour 4 personnes - Préparation : 15 mn - Cuisson : 10 mn
Colt: ¥ — Difficulté : #

2 poireaux déja décortiquées 50 g de beurre
20 noix de Saint- 1 échalote Curry en poudre
Jacques 25 ¢l de creme Sel, poivre

400 g de petites liquide
crevettes roses 5 cl de vin blanc

- Lavez et émincez les poireaux,
faites-les revenir dans 15 g de

"‘“’,{ i

e
pendant 5 mn, Agtuc
ajoutez. |e vin

La tradition
a du bon

A coté de la fameuse dinde aux marrons, découvrez les
recettes qui subliment les produits d’exception réservés
aux plus grandes occasions.

servi avec des marrons, il séduit tous les palais par sa ten-
dresse qui fait I'unanimité auprés des plus fins gourmets.
La pintade, quant a elle, a une saveur plus prononcée et
se marie aussi bien avec les traditionnels marrons qu’avec
des notes plus exotiques. Pour vous en rendre compte,
testez une pintade ou des cailles a I'ananas, un chapon roti
aux pommes ou a I'orange...

Sur les étals des poissonniers, a cété des poissons
et des fruits de mer habituels, les huitres et les langoustes
partagent la vedette avec des crustacés aux formes et aux
couleurs variées. Si les huitres remportent tous les suf-
frages, les coquilles Saint-Jacques, le tourteau et le crabe
ne sont pas en reste. Et du céteé des coquillages, le vaste

beurre,

- Dans une poéle, faites fondre
20 g de beurre,
dorez-y les coquilles
Saint-Jacques (30
sec. de chague

Studio B/CNIEL
Va2

=48] - Dans upe autre
4l poele, faites fondre
298 15 g de beurre,
ajoutez I'echalote
vettes roses. Faites
cuire sur feu moyen

14 Cuisine

Accompagnez

d’un dome de

riz sauvage ou
pasmatl. _.

blanc, la créme
liquide, salez,
poivrez et ajou-
tez le curry.

- Ajoutez les
Saint-Jacques dans la creme et
laissez mijoter 4 mn.

- Disposez |a fondue de poi-
reaux dans des cocottes: indi-
viduelles, disposez par-dessus
5 noix de Saint-Jacques et arro-
sez de créme au curry.

- Fermez les cocottes et servez
de suite,

\casserole d'un papier d'alumi-

V4
i Fine de Ratte du Touquet
: aux sucs de homard
Pour 4 personnes - Préparation : 30 mn - Cuisson : 30 mn
I Codt: .o . -Difficulté: .=
! 2 ou 4 tétes et carapaces de nium et mettez au____
|| homard foura 140°C F"“"'AS{_ A
I 500 a 800 g de Fine de Ratte grehn';'a' gz | ellonto idée
i H exc
du‘Tougu'e tde petit-calibre 15 mn sup- U;oeur sublimer voEs‘rd
I :l(l,‘(')le %o’: e plémentaires. car‘cazsee;ﬂﬁ Do ete !
g de beurre N | un lendema e
! - Dans un sautoir ou marmite, 15 mn au
|| faites chauffer I'huile trés fort. four,  vous
- Versez délicatement les cara-  pouvez déguster les Ratte du
i paces et les tétes de homards  Touquet en ne rajoutant qu'un
I concasses. petit morceau de beurre et un
- Ajoutez les Fine de Ratte du  peu de fleur de sel.
| Touquet juste lavées (si les - Les Ratte du Touquet seront
Ratte du Touquet sont d'un recouvertes de suc de caramé-
I calibre plus gros - classique lisation du homard.
i ou gourmande -, coupez-les - Vous pouvez les présenter au
en 2). Laissez colorer sans trop  milieu des carapaces ou alors
| remuer a feu modéré. les servir séparés. Les Ratte
- Aprés 10 a 15 mn sur le du Touquet pourront accom-
| feu, couvrez I'ensemble de la pagner de fagon trés délicate

une volaille.
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, = . . .. yne volaille
Attention @ un et
i Filet de poularde de Bresse farci au boudin blanc  |sviEEEtie
pas for igez AOP !
. Bresse». EXIQEZ VAV ___,
: en chaud-froid de fromage blanc ,
5 — ; . Répartissez la farce de bou-  poularde.
- tion : 30 mn - Cuisson : 25 mn : :
| Pourd persor_lnes ElopaIE : % e din blanc, refermez et fixez - Assaisonnez le fromage blanc
| Colt: .« .0 . - Difficulté : .« . les 2 parties de chaque filet  de sel, de poivre et de muscade,
3 : " de volaille avec des baton- montez en neige ferme les 2
| Afilets de poularde de Bresse 100 g de pignons de pin nets en bois (cure-dents). blancs d'ceufs et incorporez-les

350 g de boudin blanc 2 blancs d’ceufs - Ajoutez du beurre dans la poéle  délicatement au fromage blanc.
I 2échalotes 2 feuilles de gélatine qui a servi a colorer le boudin, Avec une spatule, recouvrez les
i 250 g de fromage blanc 1 bonne pincée de muscade faites légérement saisir les filets filets de poularde farcis avec

1 noix de beurre doux 1 filet d’huile de noisette de poularde sur les 2 faces et  une couche aérienne de fromage
i Fait il ‘boudin bl 2 ErR enfournez-les 6 mn a 180°C blanc.

. all;s _Isaésw 9 HEudil agc asspa:sgnnez esele RoiiS: (Th.6). Cette cuisson permet - Dressez dans un joli plat et
| ?vec : hmte1 e noisette, retlrtez i p ratllqueé.l tu"‘; arge’ '"dms'g” de conserver le moelleux de la laissez aux invités la surprise de
I euAfe ac TZ grqssmremgn. : fans s fes & pollatee i ©  volaille de Bresse. découvrir I'ngrédient principal et

- Ajoutez les pignons de pin, fagon a former une poche. | jicces refroidir les filets de  sa farce.

Iwanon/Gustin pourle CIP

“.. N laques al'orange

4 suprémes de pintade

Pour 4 personnes
Préparation : 15 mn - Cuisson : 15 mn

Colt: . . - Difficuté : .« .=

2 c. a soupe de miel liquide

3 c. a soupe de sauce soja

Sel, poivre du moulin

- Pressez une orange. Zestez
la 2™ puis pelez-la a vif et
prélevez les quartiers.

- Salez, poivrez les suprémes
de pintade puis faites-les dorer
dans I'huile dans une poéle.

- Une fois dorés, arrosez-les
de miel, laissez légerement
caraméliser.

- Retirez les suprémes de
la poéle, ajoutez le fond de
volaille. Faites réduire la sauce
sur feu vif puis ajoutez le
beurre en fouettant.

- Remettez les suprémes a
chauffer dans la sauce avec
les quartiers d’orange sans
faire bouillir.

N Suprémes de pintade\

- Ajoutez la sauce soja, laissez

cuire 20 sec. puis ajoutez le jus

et les zestes d’orange. ;

- Laissez cuire 6 & 8 mn sur feu

moyen en les enrobant bien de
4 sauce pour les laquer.

;3<5+u—c_&

Servez avec une purée
de céleri parfumée avec
des zestes d’orange.

— B

choix vous permet de réaliser des plateaux aussi beaux
que bons : moules, praires, bulots, bigorneaux, coques,
palourdes et pétoncles... sans oublier I'onglet, le flion et
le pied de couteau ! Le meilleur pour la fin : langoustines,
langoustes et homards font aussi partie des crustacés
plébiscités pendant les fétes. Ces 3 espéeces appartiennent

| La

sur deman

sous-Vi

Lapin de France/Clipp/Y.Bagros

Rables de lapin farcis aux
morilles et au foie gras

Pour 4 personnes - Préparation : 25 mn - Cuisson : 25 mn
Codt: ¥ ¥ ¥ _Difficulte : # &

4 demi-rables de

lapin désossés
200 g de farce

{mélange de porc

et de veau)
100 g de morilles

raisins secs blonds

150 g de foie
1 c. a soupe de

2 oranges a jus 2 c. a soupe d’huile végétale R 1 oignon fleur de sel
15 cl de fond de volaille 20 g de beurre ccaEE A 5.(. s 2 gousses d'ail Huile d'olive

2 c.asoupe de Sel, poivre

L] vous-méme les rables : entail-

de en grande lez la chair du rable le long

distribution. __— des petits 0s, avec un couteau
= e pointu et tranchant, et tounez

7 autour des petits os afin de les

dégager.

- Etalez ensuite vos rables sur

une planche en bois et répar-

tissez dessus la farce. Placez le

disponible
de chez
votre boucher ou

farce est

- Pelez et émincez l'vignon,
pelez et hachez la gousse
d'all puis émincez les morilles.
Versez |e tout dans un saladier,
ajoutez les raisins et la farce.
Salez, poivrez et malaxez pour
bien mélanger,

- Si vous souhaitez désosser

foie gras au centre puis roulez
les rables pour leur redonner
leur forme et ficelez comme
un roti.

- Mettez |es rables dans un
plat & four, arrcsez d'un filet
d'huile d'olive, saupoudrez de
fleur de sel et mettez a cuire
25 mn dans un four prechauffé
2 180°C (Th.6).

- Servez un demi-rable par per-
sonne avec des pates fraiches
en accompagnement.

tous a la branche des langoustes, a la chair blanche et au
go(t suave.

La viande n’est pas en reste lorsqu’il s'agit de se
mettre sur son 31. En effet, choisir une belle piéce de
beeuf, de lapin, de veau ou d’agneau pour son menu, c'est
satisfaire a coup sur votre belle tablée. Simples a cuisiner,

1 Cuisine

ces viandes s’accommodent de bien des fagons. Cuisson
au four, grillées, mijotées... il y en a pour tous les goQts.
En accompagnement, puisez dans les légumes anciens
ou exotiques : chutney de mangue ou d’abricot, purée de
topinambours, panais rétis, tombée de champignons des
bois, Ratte du Touquet...

Nelly Scott
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Gerald Gambier/Kara

CUISINE DE FETES

des gourmandises sonne tout juste avant minuit.

- Instants sucrés

et precieux

En cette fin d’année, les desserts se font festifs. Alors que le diner s’acheve et que
I'odeur du café chaud embaume I’'atmosphere et le son des bulles résonne, I’heure

es solutions pour achever le repas en beauté sont

nombreuses, reste a choisir celle qui séduit a

coup slr ! Comme d’habitude lors d'un repas de
fétes, tout n'est qu’attention, découvertes et merveilles.
Les compliments de la part des hétes ravis pleuvent
sur vos recettes concoctées avec amour. Le dessert se
doit d'étre a la hauteur, surprenant donc et ravissant les
papilles. Chocolaté, glacé, fruité... tout est possible a
condition de respecter certaines tendances savoureuses
qui siéent particulierement aux fétes de fin d'année.
Anticiper suffisamment leur préparation permet d’élaborer
sereinement des desserts qui font mouche, comme une
évidence sur le palais des invités. De la légéreté et un
goUt peu prononcé en sucre assurent une fin de repas

idéale aprés le festin dévoreé.

L’ceuf coco surprise
spéculoos framboise

Pour 4 personnes
Préparation : 45 mn - Cuisson : 10 mn

Coat : ¥ - Difficulté : #*

. 4 jaunes d'cufs
moyens
50 g de sucre semoule
40 g de pate de spéculoos
300 ml de lait de coco

- Portez a ébullition le lait de
coco avec 50 g de coco rapee,
ajoutez hors du feu I'agar-agar
au fouet.

- Meélangez energiquement
dans un bol les jaunes d'ceufs,
le sucre semoule en les faisant
blanchir, ajoutez en remuant la
pate de spéculoos et le lait de
COCo.

- Utilisez les coquilles d’oeuf
lavées comme contenant avec
les coquetiers.

- Gamnissez-les de framboises
fraiches écrasées a la fourchette.

18 Cuisine

70 g de coco e

4 g de poudre d'agar-agar
20 g de brisures de gateau
speculoos

125 g de framboises fraiches

- Versez le mélange coco spé-
culoos: en repartissant dans
chaque contenant et laissez
prendre 2 a 3h au froid.

= Au demier moment, melangez
les brisures de gateau speculoos

avec le restant de coco rapée et

disposez-les fagon crumble sur

cchaque préparation.

lis ou d'un sor

du méme fruit. -

Embellir le dessert assure un service exception-
nel. De simples morceaux de fruits frais posés sur la
glace ou sur un cété de |'assiette ravissent et permettent
d'égayer un plat un peu sage. Une glace vanille, par

" Biche pistache framboises

I Pour 6 personnes - Préparation : 40 mn - Cuisson :10 mn

i Colt: .«

- Difficulté :

o A
I Pourla génoise : 230 g de pistaches non
i 3 ceufs salées
60 g de Maizena

[l 40 g de farine
| 3 c. a soupe d'eau chaude

Pour le glacage :
1 blanc d’ceuf

1 c. a soupe de thé Matcha

200 g de sucre glace

|l 160 g de sucre en poudre

Quelques framboises fraiches
ou surgelées, selon la saison

1 1 sachet de levure
100 g de gelée de framboise

l. Faites cuire 60 g de sucre en
| poudre a sec jusqu'a coloration.
Ajoutez les pistaches et remuez

I bien.

I - Versez le mélange sur un plan
de travail huilé et étalez en fine
couche avec un rouleau a patis-
serie huilé.

|| - Laissez refroidir puis concas-
sez grossierement au mixeur

i pour obtenir une nougatine.

1: Préchauffez le four a 180°C
(Th.6). Pour réaliser la génoise,

|| séparez les blancs des jaunes
d'ceufs.

- Fouettez les jaunes avec le
| sucre restant, I'eau chaude et le

thé jusqu'a ce que le mélange

blanchisse.

- Ajoutez la levure, la Maizena

Il et lafarine. Mélangez jusqu'a ce
que la pate soit homogeéne.

I Montez les blancs en neige
ferme. Incorporez-les au
mélange précédent.

|l - Sur la plague du four recou-

\verte d'une feuille de papier sul-

e

furisé lége- | Astuce
rement ||
2 ) avant de la
beurrée, |\ EETENIN T ICN
(CEANER | o du réfrigérated
: ; Al
préparation et dépos y-‘sei.

de facon a MECNEEEEE framboISES
obtenir un
grand rec-

tangle. Enfournez 10 mn.

- Humidifiez un torchon propre.
Etalez le torchon sur le plan de
travail et retournez-y la génoise.
- Otez la feuille de papier sulfu-
risé, puis roulez la génoise dans
le torchon. Laissez refroidir.

- Déroulez la génoise. Etalez la
gelée de framboise, parsemez
de 1/3 de nougatine a la pis-
tache puis roulez bien serré.

- Pour préparer le glacage,
mélangez le blanc d’ceuf avec le
sucre glace, jusqu’a obtenir un
mélange qui soit parfaitement
lisse et brillant.

- Recouvrez-en la bliche puis
décorez de nougatine a la pis-
tache, réservez au réfrigérateur.
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CUISINE DE FETES

- Faites tremper les feuilles de
gélatine dans I'eau froide pen-
dant 5 mn. Prélevez la moitié de
la gelée de groseille et mélan-
gez aux feuilles de gélatine.

- Faites chauffer au four a
micro-ondes 1 mn, puis incor-
porez I'autre moitié de la gelée.
Versez dans un récipient a fond
plat et placez au frais jusqu’a ce
que le mélange se fige.

Sortez du réfrigérateur puis
détaillez en petites billes de la
taille d'une cerise. Conservez
au frais.

Pour la génoise au chocolat :
faites fondre le beurre puis
tamisez la farine avec le cacao
en poudre.

- Montez les ceufs et le sucre
au fouet au bain-marie jusqu'a
I'obtention d’une masse bien
mousseuse. Retirez du bain-
marie et battez jusqu'a refroi-
dissement. Incorporez a la spa-
tule le mélange tamisé.

- Versez la pate sur une feuille
de papier sulfurisé, préalable-
ment beurrée et farinée, mettez
a cuire pendant 8 mn a 200°C
(Th.6-7). Sortez du four et cou-
vrez le biscuit d'un torchon
humide. Laissez refroidir.

- Dans un bol, mélangez le sirop
de sucre de canne, I'eau et le
grand marnier.

Pour la créeme chantilly : faites
fondre au bain-marie le cho-
colat. Montez la creme liquide
au batteur électrique jusqu'a
ce qu'elle triple de volume et
devienne bien ferme. Prélevez
la moitié de la creme dans un

S

2 Cuisine

| Lorsque vous incorporez
la creme et le chocolat

blanc fondu, si des

morceaux persistent
faites légerement

réchauffer.

e

bol puis finissez de monter tout
en ajoutant le sucre glace.

- Placez au frais. Incorporez
a l'autre moitié de la créme
fouettée le chocolat fondu et
réservez.

Pour le montage de la blche :
coupez un rectangle de génoise
au chocolat aux dimensions du
moule puis chemisez le moule.
- Punchez la génoise a l'aide
d'un pinceau. Etalez sur celle-
ci une couche de 1,5 cm de
créme chantilly, puis parsemez
de billes de gelée de groseille.
Etalez une couche de créme
au chocolat puis parsemez de
billes de groseille.

- Pour finir, recouvrez d'un
rectangle de génoise puis
punchez. Placez au congélateur
au moins 1h.

Pour le glacage : faites trem-
per les feuilles de gélatine dans
I'eau froide pendant 5 mn.
Faites fondre au bain-marie le
chocolat blanc. Dans un bol,
placez la gélatine essorée et
I'eau puis faites chauffer 45 sec.
au four a micro-ondes.

- Incorporez la creme liquide et
le chocolat blanc fondu.

- Sortez la bliche du congé-
lateur puis démoulez sur une
grille. Versez délicatement le
glacage sur la totalit¢ de la
blche. Conservez au frais.

S

gf T N B B B B B E ,-------------------
(] N L n d “ -
Blche de Noel  Ddme de pomme a la violette
facon forét noire ' Paip 4 panies
s g I Préparation : 10 mn - Cuisson : 5 mn - Repos : 1h
2 Codt: .¢ - Difficulté: .« 1
§ Pour 6 personnes ~ Préparation : 1h30 | | AS{'W"&
Cuisson : 8 mn - Repos : 4h 2 PSS 1c.asoupede N
Coit: .« - Difficulté : & & [ 100 g de chocolat blanc sirop de violette ‘é‘(‘ifiu moment
T e | 100 de créme liquide entiére 25 g de beurre M de servir.
Pour la génoise au chocolat : 5 feuilles de gélatine _ |  Faites fondre le chocolat blanc faites-les cuire § mn
4 ceufs, 120 g de sucre Pour le punch a génoise : au bain-marie. Incorporez la  dans la poéle jusqu'a ce qu'elles
120 g de farine 20 cl de sirop de sucre de | crémeliquide au chocolat fondu,  deviennent translucides et fon-
15 g de cacao en poudre canne, 5 cl d’eau et mélangez avec une spatuleen  dantes. Laissez-les refroidir sur
5 cl de grand marnier ou de I bois en tournant toujours dans  une assiette.
Pour la créme chantilly : liqueur de cerise I le ’méme sens jusq‘u’é que le - Fouettez la ganache refroidie
50 ¢l de creme liquide 30% me'lange soit homoggne. ) avec un fouet électrique pour
maro g pourle gagage: | pviponls semels | pockn Bk uste
100 g de:chocolst noi 10l ¢'1e créme liide | pour homogénéiser |'appareil. - Mettez la ganache dans une
50 g de sucre glace 5cld'eau I Versez dans un récipient, fil-  poche a douille.
) . 100 g de chocolat blanc mez au contact de la ganache, - Remontez les demi-pommes
Pour les cerises en gelée 5 feuilles de gélatine | et mettez au réfrigérateur 1h. en intercalant une rondelle de
de groseille : - Faites chauffer le beurre dans. pomme avec de la ganache de
200 g de gelée de groseille [ poéle. violette.
— ¢ 1 E'pluchez, épépinez et cou- - Remplissez le trou au centre
Astuce pez en lamelles les pommes et des pommes de ganache.

Oranges pelées confites,

creme au beaufort

Pour 4 personnes
Préparation : 25 mn - Cuisson : 15.mn

Coat: ¥ - Difficuité : *

4 grosses oranges

100 g de créme patissiére
en brique.

2 gousses de vanilie

- Préchauffez le four a 180°C

- Faites réchauffer doucement
dans une casserole la creme
patissiere. Laissez refroidir et
ajoutez la créme liquide, préala-
blement fouettee. Puis, incorpo-
rez le beaufort en lamelles et les
gousses de vanille fendues.
- Meélangez intimement avec
une cuillére en bois; sans laisser
bouillir.
- Pelez les oranges & vif.
Déposez-les dans un plat allant
au four et recouvrez-les de noix
de beurre.

Enfournez pour 15 mn, en

75 g de beaufort

20 cl de créme liquide
40 g de beurre

75 g de pistaches vertes

arrosant a plusieurs reprises les
oranges de jus de cuisson.

- Epluchez et concassez les
pistaches et saupoudrez-les
uniformement sur les oranges.
Enfournez a nouveau pour 5 mn.
- Nappez les assiettes de créme
au beaufort et a la vanille et depo-
sez-y les pranges trés chaudes.

exemple, brille par sa teinte virginale. Quelques grappes
de groseilles ou des grains de cassis la dynamisent. Des
feuilles de menthes fraiches ou des copeaux de cho-
colat glacés parfont la décoration de I'assiette ou de la
coupelle. Le repas de fétes passe aussi par ces astuces
esthétiques !

Jade El Meliani

| Arrosez-les d'un
eu de jus de
cuisson avant de
les servir, sans
plus attendr€,—



Déme de pomume &
la violete
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les cocktails a base de champagne

se savourent a toutes les couleurs.
Champagne blanc ou rosé tinté d'une odeur
de gingembre, d'une saveur de litchi ou du go(t de fruits
rouges arrosent le réveillon de Noél et la soirée du Nouvel
An d’'une ambiance festive et pétillante. Et sabrer le
champagne le soir du 24 décembre semble avoir été érigé
comme une tradition, par I'histoire méme de notre pays :
apres le sacre de Clovis — 1*" roi de France — a Reims, les
vins effervescents de Champagne furent consacrés un soir
de Noél 496. Depuis, cet alcool, souvent associé au luxe
et au prestige, est devenu l'ingrédient incontournable des
fétes, de I'élégance et des célébrations.

y E xit I'éternel kir au cassis... désormais,
’ ‘

Poire d’épices
Pour 6 personnes -~ Préparation : 5 mn

Réfrigération : 30 mn
Cout : # ¥ _ Difficulté : #

25 cl d'eau~de-vie
de poire williams
12 cl de jus de
citron jaune

presse
10 cl de sucre

en fines tranches
5 fines tranches

de gingembre

liquide

5 cl de liqueur

marasquin

4 clous 25 cl de Ginger

de girofle Beer ou Ginger

1 poire coupée Ale

— - Versez tous les

AS"U'Ge ingrédients sauf

| Pour une saveur le Ginger Beer/
plus exotique | WAIBEEARS iR
et plus sucrée, | ‘grand saladier
VOUSROUVeZ Couvrez, et réser-

remplacer le jus : A
de citron par du | VEZ auNiraisau minimum

L’art du
cocktall

A base de fruits, de spiritueux ou de champagne pour les plus classieux, les boissons
apéritives font crépiter vos fétes de fin d’année en toute élégance.

Champagne brut, demi-sec, blanc et méme
rose... toutes les variétés de ce vin pétillant peuvent ser-
vir de base a des cocktails festifs, a boire le plus souvent
dans une flate. Mais il peut également se transformer en
soupe, agrémentée de cointreau, du jus d’un citron vert
et de sucre, servie dans bol de punch ou un grand sala-
dier pour que chaque convive se serve a la louche. Dans
tous les cas, il est important de confectionner son cock-
tail au dernier moment afin de conserver tout le pétillant
du champagne. Et pour finir d'épater vos invités, il n'y a
plus qu’a déboucher votre bouteille avec un sabre. Et si
pour vous, ce breuvage ne se sert qu'avec un dessert,
laissez libre cours a votre imagination en mariant a sou-
hait jus de fruits et alcools forts.

Pauline Baron

s

[ Champagne ardent
! Pour 8 & 12 personnes - Préparation : 5 mn
i Cuisson : 10 mn - Repos : 2h
| Colt: .« .« - Difficulté : .«
| 2 bouteilles 80 g de sucre
I de champagne brut frappé en poudre

1 petit morceau de rhizome 8 a 12 litchis

| de gingembre frais 15cld’eau

I. Epluchez puis

au frais.
rapez le gin- [eEEE TP - Au moment
Igembre. AS{FWG de servir, dis-

Si vous n'avez
pas de litchis

- Mettez-le avec
i le sucre dans
une petite casse-
j role. Ajoutez 15 cl

posez un litchi
au fond de
chague verre
tulipe. Versez

3 |la maison,
vous pouvez lgs
remplacer par AeS

jus d'ananas.
—

30 mn.

- Au moment de servir, ajoutez le
Ginger Beer/Ale et degustez dans
un verre trumble rempli de glagons,
- Pour le décor, faites flotter de fines tranches de poire
ferme et goltelise dans vos verres.

Recetie réalisée par Joseph Akhavan, chef barman du
ama Shelter

d'eau, portez sur
feu vif et laissez
cuire 5 mn jusqu’'a
obtenir un sirop

| de  consistance
lépaisse, sans lais-

sez colorer.

“

frambolises.=——

- Laissez
complétement
refroidir et filtrez.

- Epluchez les lit-
chis et réservez-les

1 cm de sirop
de gingembre
par-dessus, puis
complétez avec du
champagne bien
frappé.

- Servez tres frais.
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FARANDOLE DE DESSERTS

Farandole de desserts

Envie de finir la soirée du réveillon sur une touche sucrée savoureuse ? Bliches,
charlottes, macarons et autres douceurs de saison ne demandent qu'a éveiller vos sens.

anettone en ltalie, Christmas Pudding en Grande-
Bretagne, Christsollen en Allemagne... le dessert
des fétes de Noél est une institution dans les pays
europeens. En France, la palme d'or est décernée a la
blche... méme s'il est vrai que depuis
quelgues années d'autres mets sucres
égaient a leur tour les papilles des
convives.

Désireuse de respecter la tradi-

tion, vous optez pour l'indémodable

biche. Glacée ou crémeuse, de forme
classigue ou en parts individuelles, elle se VO
préte aujourd'hui a toutes les fantaisies culi-
naires. Certes sa préparation demande
du temps (entre 40 mn et 1h), mais sa

eurs de Noel une
touche de légereteé.

présence evoque avec tant de simplicité |'esprit de Noél
qu'on lui pardonne tout ce temps passé en cuisine |

Le chocolat reste une valeur stre qu'il soit envelop-
pé dans sa robe noire, au lait ou blanche.
Saison hivernale oblige, le marron est
aussi sur le devant de la scéne. Aprés un
IR kir a la creme de chataigne et la fameu-
se dinde aux marrons, rien de tel qu'une
mousse en dessert pour suivre le fil
conducteur de la soirée. En revanche,
pour terminer le réveillon par une pointe
de fraicheur, optez pour un final fruite.
D'autant que la framboise se marie a
merveille avec le sacro-saint chocolat |
Marie Guyader

lant savou-

/ " r - r
I Blche glacée pralinee
I
i Pour 8 personnes - Preparation : 40 mn - Cuisson : 10 mn - Réfrigération : 10 mn
" Congeélation : 10 mn - Codt : .- Difficulté ; .« ¢
i 1/2 | de lait 3 blancs d'ceufs 75 g de sucre en poudre 80 get1c. asoupede
1/2 gousse de vanille 50 g de miel de fleurs 10 cl de creme liquide (a pralin
I & jaunes d'ceufs d'acacia placer au réfrigérateur) Quelgues mini-meringues
! - Préparez la creme anglaise en versant le  puis faites cuire, a feu doux, sans cesser rant délicatement |es blancs d'ceufs.
I lait dans une cassercle. de mélanger avec une cuillére en bois jus- - Dans un saladier, fouettez la créme liqui-
1 - Coupez la 1/2 gousse de vanille en 2 qu'a ce que la créme épaississe. Surtout  de en chantilly puis incorporez-la & la pré-
dans le sens de |a longueur, raclez toutes  ne faites pas bouillir. Laissez refroidir com-  paration. Introduisez alors |le pralin et
| [T petites graines noires et — plaétement. mélangez sans chercher a homogénéiser.
i mettez-les dans le lait avec \ AS‘ eh - Versez le miel dans une petite - Versez la préparation dans un grand
la gousse, Portez a frémisse- il casserole et faites-le chauffer & moule a cake et placez-la au moins 3h
I ment puis retirez du feu et |EEEEEIVgEE QT feu doux. au congélateur jusqu'a ce que la glace
| [laissez infuser it - Pendant ce temps, montez les  prenne.
— Dans une terrine, battez les parsemant du blancs en neige. - Démoulez-la ensuite sur un film alimentai-
I jaunes d'ceufs avec le sucre. m%ﬁlrlr?ehtngigs - Dés que le miel dore, versez re puis roulez-la en biiche. Replacez-la au
I Filtrez le lait & travers une NN o5 celui-ci en filet sur les  congélateur au moins 4h.
passette et versez-le sur le NEEINSS blancs tout en continuant a battre - Sortez la bGche 30 mn environ avant de la
| mélange jaunes d'ceufs-sucre enremuant @ vivement jusqu'a ce que la préparation servir et placez-la au refrigérateur. Au
I I'aide d'un foust. refroidisse. Mélangez ensuite cette prépa- moment de |a dégustation, enlevez le film

- Mettez la préparation dans une casserole  ration avec la créeme anglaise en incorpo-  alimentaire.

b Y
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Bonne Maman/F. Mantovani

FARANDOLE DE DESSERTS

Cube de chocolat
au ceeur de framboise,
caviar de gelée de mire

Pour 6 personnes - Préparation : 45 mn = Cuisson ; 10 mn
Congélation : 24h - Coiit : # - Difficulté : W

4

¢ NN N N S R W W S TN T T . S S . .

Petites bliches verticales
comme un mille-feuille

Préparation : 40 mn - Cuisson : 25 mn - Réfrigération : 1h
Coflit : v~ Difficulté: .« .«

Pour la ganache :
200 g de chocolat noir

20 g de sucre cristallisé

75 g de fécule de 200 g de chocolat 150 g de galée de 20 cl de créme liquide Pour la créme noisette :
pomme de teme ou noir corsé mire 250 g de beurre mou

da fécule de mais 125 g de beurre 1/2 sachet d'agar- Pour le biscuit : 5cl d'eau

75 g de farine 120 g de confiture agar (gélating) 6 ceufs entiers 120 g de poudre de
150 g de sucre de framboisas 30 ¢l d'huile 120 g de poudre d'amandes  noisettes

3 ceufs

- La veille, remplissez 6 petits
moules & glagon (maximum 2 cm)
de confitu=y—

re de fram- AM

Pour le caviar :

1 seringue de 50 ml

faites fondre au bain-marie. Dansun
autre bol, versez la fécule, la farine,
le sucre et les ceufs. Mélangez
jusqu'a ce que la pate soit

120 g de sucre glace

100 g de sucre semoule

30 g de farine

40 g de cassonade

40 g de beurre fondu

2 ceufs entiers

2 blancs d'ceufs

2 jaunes d'ceufs

- Pour la ganache, failes

Réservez. |

boises " etl' pour profiter de | homogene puis incorporez le chauffer le chocolat et la Dans une
placez-les chocolat fondu. créeme dans une cassercle. casserole,
au congeé- ik - Préchauffez Je four a 200°C Remuez et faites prendre au  versez |'eau,
lateur. — - (Th.8). Beurrez &t fari- réfrigérateur. le sucre

- Le jour méme, mettez |'agar-agar
dans un bol, versez 15 ¢l d'eau pour
I'hydrater puis faites fondre
quelques secondes au four micro-
ondes. Détendez la gelée de mlre

nez les moules purs
ramplissez-les a mi-
hauteur de pate.
Démoulez

les ceaurs

- Pour le biscuit, préchauffez le
four a 180°C (Th.6). Mélangez
les ceufs entiers avec la
poudre d'amandes, le sucre
glace et la farine. Fouettez et

semoule et la cassonade, por-
tez a sbuliition &fin d'obtenir
un sirop, reservez. Battez les
ceufs entiers et les jaunes,
gjoutez le sirop. Mélangez. A

et gjoutez la gelatine fondue. Versez  de fram- ajoutez le beure fondu. cette préparation, ajoutez le
I'huile cfans un bol. Aspirez avec la Reservez. Battez les blancs melange beurre/noisette et
seringue la gelée de mlre puis lais- en neige en ajoutant le sucre  laissez refroidir 1h. Dressez
sez tomber des gouttes dans le bol  au centre de cristallisé. Sur du papier sulfu- dans une poche a douille.
d'huile. Retirez les biles une fois chadque  moule, - risé, coulez la pate et laissez  Posez un disque de biscuit sur
solidifides puis renouvelez 'opéra-  recouviez les cubes de framboise cuire 15 mn. Découpez des chague assiette. Nappez de
tion jusqu'a épuisement de la gelée.  du reste de la péte. disques de 6 cm. creme noisette. Recouvrez
Consenvez le caviar au frais - Placez au four 8 a 10 mn. - Pour la créme, travaillez le  d'un autre biscuit, nappez de
- Cassez le chocolat en morceaux  Démoulez sur une assiette puis beurre mou et la poudre de  ganache et continusz |'opéra-
dans un bol, gjoutez le beurre puis  décorez de caviar de mires, \ noisettes a la spatule. tion en attemnant.

Blche a la mousse de chataigne

Pour 6 4 8 personnes - Préparation : 30 mn - Cuisson : 12 mn - Réfrigération : 30 mn - Co(it : W — Difficulté : ¥ ¥

4 ceufs

125 g de sucre
20 g de beurre fondu

8 a 10 écorces d'oranges confites
Sucre glace, fruits confits et

marrons glacés pour le décor

de 240 g
10 cl de créme fraiche entiére

1 gousse de vanille

Zestedelorange

125 g de farine
1 boite de pate de marrons

nsé beurré, faring. Enfournez 10 & 12 mn
Ecrasez la pate de mamons avec une four-
chefte puis coupez en morceaux les écorces,
Montez ia créme en chantilly, ajou-
Afl‘uc.& tez la péte de manons, les graines
de la gousse de vanille o les
acorces. Placez le tout au frais.
- A la sortie du four, déposez une

- Préchaufiez le four a4 210°C (Th.7). Séparez les
blancs des jaunes d'ceufs, Mélangez le sucre, les
jaunes d'ceufs et le beurre fondu. Ajoutez le zeste
d'orange. Montez les blancs bien ===
serrés. Incorporez-les au melange
puis ajoutez |a fanne afin d'obtenir ||

feuille de papier sulfunse sur le giteau, rou-

lez-le et couvrez-le d'un torchon humide

Laissez refroidir. Quand il est & tempéra-

ture ambiante, déroulsz-le et répartissez

la créme aux manrons, roulez a nouveau

puis placez-le au frais 30 mn

" '/' Saupoudrez da sucre glace.
adaa) W Recette Sabaton

2 ; Parsemez d
une pate souple el aeres. amand

- Flalez |a pate sur du papier sulfu-

Sabaton
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CUSINE DE FETES VIN

ccords 20 sur 20

L'avis du meilleur sommelier du monde

Philippe Faure-Brac,
meilleur sommelier du
monde 1992 et
propriétaire du Bistrot
du Sammelier a Paris
vous donne ses conseils
pour des accords
mets/vins réeussis et
une présentation
impeccable pour vos
repas de féte.

On a coutume de
penser poisson/vin
blanc, viande rouge/vin
rouge, la régle est-elle
immuable ?

Les régles sont la pour
donner des orientations,
mais comme toutes les
régles, il est toujours
tentant de les faire
evoluer. Il y a des codes
couleur qui fonctionnent
bien. Avec un poisson
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blanc prépare avec une
sauce blanche, un vin
rouge aura du mal a
passer. En revanche, si
le poisson est préparé
avec une sauce brune,
le vin rouge peut se
revéler tres intéressant.
Outre les sauces, vous
avez des poissons qui
sont naturellement
orientés vins rouges.
Par exemple, la chair du
rouget est une chaire
plus sauvage que celle
du Saint-Pierre ou des
Saint-Jacques, elle
s'accorde donc mieux
avec un vin rouge.

Les fétes de fin d’année
sont I'occasion de
peaufiner sa table, cote
vin quelles sont les
régles de présentation

et de service ?

I y a surtout des choses
qu'il faut eviter. Au
moment des fétes, on
peut étre tenté de sortir
de beaux verres qui ne
sont malheureusement
pas toujours les plus
adaptés aux vins. Par
exemple, les verres
colorés ou ornés de
quelques fioritures sont
tres jolis, ils peuvent
éventuellement étre
utilisés pour I'eau mais
pour appreécier le vin,

il faut les éviter. Au
contraire, pour le bon
vin, mieux vaut choisir
des verres simples et de
forme oblongue.

Quels sont pour vous
les vins indispensables
aux repas de féte ?

Le champagne a
I"apéritif évidemment,
notamment les
champagnes les plus
riches et minéraux
comme le Blanc de
Blancs. Cette période
est aussi 'occasion de
deguster de grands vins
blancs de Bourgogne
comme le Chablis ou le
Meursault. En rouge,
outre les habituels
grands Bordeaux, il y a
des alternatives
intéressantes sur les
viandes roties qui
peuvent trés bien aller
avec des vins de la
valiée de Rhéne comme
le Chateauneuf-du-
Pape. Avec la biiche ou
d'autres belles
preéparations sucrees,
les vins de Sauternes,
les vendanges tardives
d'Alsace ou les vins
liquoreux de la Loire
sont egalement les
bienvenus.

Blancs pour les fruits de
mer, rouges pour la viande,
la regle semble simple.
Pourtant, les mariages
mets/vins sont parfois plus
complexes et singuliers.

es régions vinicoles frangaises
étant aussi diverses que
variées, il n'est pas toujours
aisé de trouver le vin qui viendra subli-
mer vos plats. Entre ce qui se fait tra-
ditionnellement et ce qui sort du com-
mun, difficile de faire un choix. Petit
tour d'horizon des accords gagnants.

Selon que vous choisissez de le
présenter cuit ou frais et poélé, le foie
gras ne s'accompagne pas des
mémes breuvages. Traditionnellement

Accords
vin/fromage

Munster Gewdurztraminer

Chaource Champagne brut
Gruyere Vin Jaune
Vins du Jura
a base de
Savagnin
Pommeau
Vin rouge
d’Auvergne

Camembert

Roquefort Vins liquoreux,
vins doux
naturels
Vins blancs

du Sud

Brebis




servi avec un vin liquoreux, celui qui
est cuit ou mi-cuit supporte également
la présence d'un blanc plus sec
comme un Meursault, un Graves ou un
Vouvray. Les rouges dotés d'une
bonne presence telle gqu'on peut en
trouver dans le Bordelais ou le Sud-
QOuest vont a merveille avec un foie
gras de canard. Si vous le servez
poélé, vous devez porter votre choix
vers des vins blancs secs plus acides
tels un Bordeaux blanc de I'Entre-
Deux-Mers, un Jurangon sec, un Cote
de Beaune ou un Pessac-Léognan.
Pour les rouges préférez des vins peu
tanniques comme les Bourgogne ou
encore les vins de la Loire (Anjou,
Saumur ou Touraing).

Indissociables des fétes de fin
d’'année, les huitres, mais aussi les
crustaces, sont traditionnellement pro-
posees avec des vins blancs secs tels
que le Muscadet, le Petit Chablis, le

Sancerre, le
Pouilly Fume,
voire un vin
de Savoie. En
revanche, si
vos  huitres
sont peu iodées,
optez plutét pour un
Bourgogne blanc de
la Cote de Beaune,
un Bordeaux blanc ou
encore un Coteaux du
Languedoc blanc.

Pour la viande, vous n'au-

rez que I'embarras du choix. Une vian-
de blanche se marie avec élégance
aux vins rouges charpentés. Ainsi
votre chapon, dinde, poularde ou oie
fera merveille si vous servez votre plat
avec un  Chateauneuf-du-Pape,
Gevrey-Chambertin, un Bordeaux ou
encore un Buzet. Si, pour vous, les
fetes de fin d'année riment avec

Vin

gibiers, la

encore,
le Buzet
peut-étre
de mise
mais pen-
sez égale-
ment a un Lussac
Saint-Emilion ou un bon
Pommard.

S’ill est coutume de présenter un
champagne avec le dessert, vous pou-
vez déroger a la régle des lors que
votre dessert se compose de chocolat.
En effet, les vins doux naturels
(Banyuls, Rasteau, Rivesalt..) et les
portos sont sans aucun doute ceux qui
subliment le mieux les saveurs choco-
latées. Attention qui dit vin doux natu-
rel, ne dit en aucun cas vin liquoreux
ou muscat, I'accord serait tout simple-
ment désastreux.

Seéverine Germain-Guéroult
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IDEES DESSERTS EN FETE

Pour 8 a 10 personnes
Préparation : 1 heure

Cuisson : 15 minutes
Réfrigération : 1 heure

Blche aux amandes
glacées au chocolat

Ingrédients : Pour le biscuit : 150 g de sucre en poudre 5 ceufs « 125 g de
farine « 50 g d’amandes en poudre « 50 g de beurre. Pour la créme : 200 g
d’amandes en poudre « 200 g de sucre glace + 80 g de beurre « 4 jaunes d'ceufs
+ 5 ¢. & soupe de rhum ambré, Pour le sirop : 60 g de sucre en poudre « 10 cl
d’eau 4 gouttes d'essence d'amandes améres. Pour le glacage : 100 g de cho-
colat en morceaux riche en cacao 50 g de sucre glace « 80 g de beurre mou.
Pour le décor : Sucre glace « Dragées argentées « Perles d'argent.

Préchauffez le four a 200°C (Th.6-7). Pour le biscuit, faites fondre 25 g de beurre dans une petite
casserole sans le laisser colorer. Laissez tiédir.

Mettez le sucre en poudre et les ceufs dans un cul-de-poule au bain-marie, puis travaillez au fouet
électrique pour obtenir une créeme épaisse. Hors du feu, continuez a battre pendant 20 mn jusqu’a
refroidissement.

Dans un bol, mélangez la farine et la poudre d’amandes, versez en pluie dans la préparation pré-
cédente, mélangez délicatement puis incorporez le beurre fondu.

Beurrez la plague creuse du four et tapissez-la de papier sulfurisé également beurré. Versez la pré-
paration sur la plaque, mettez au four et laissez cuire entre 10 a 12 mn.

Démoulez la plaque de biscuit au sortir du four, décollez le papier sulfurisé, roulez le biscuit sur Iui-
meme et laissez refroidir.

Préparez ensuite la créme aux amandes. Dans un saladier, mélangez la poudre d'amandes et le
sucre glace. Travaillez le beurre en pommade puis ajoutez-le & la préparation ainsi gue les jaunes
d’'ceufs et le rhum. Mélangez doucement.

Pour le sirop, versez le sucre et I'eau dans une petite casserole. Chauffez & feu moyen pendant
5 mn puis retirez du feu. Incorporez I'essence d'amandes ameres.

Déroulez le biscuit et imbibez-le de ce sirop. Etalez ensuite la créme aux amandes et roulez le bis-
cuit sur lui-méme. Placez-le sur un plat et réservez au frais. Pour le glagage, faites fondre le cho-
colat au bain-marie, gjoutez le sucre glace et delayez au batteur électrique jusqu’a obtention d’une
pate onctueuse. Travaillez le beurre en pommade puis ajoutez-le & la préparation hors du feu.
Masquez entierement la blche avec ce glacage en 'étalant a I'aide d’une spatule. Remettez au
frais pour faire durcir. Avant de servir, saupoudrez de sucre glace et ajoutez les dragées et les per-
les d’argent.
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M coco & curry

Linzén op Indiase wij

Du bon Krokola !

La gamme de la marque marseillaise
s'enrichit d'une nouvelle recette
encore plus irrésistible | Comment
tourner le dos a cette parfaite
harmonie entre un chocolat au

lait riche en cacao, associé a des
amandes et des éclats de caramel
qui viennent apporter la petite touche
de croquant qui va bien ? Surtout
lorsque I'on sait qu'elle est fabriquée
dans un atelier en Provence a partir
d'ingrédients certifiés bio et Fairtrade
Max Havelaar. Un véritable chocolat
concu dans les régles de I'art et
dont on apprécie en premier lieu la
rassurante composition ! (Chocolat au

Lait 41%, Amandes et Caramel Krokola,

100g, 2€99 en GMS)

2 Cuisine

Bollywood dans nos
assiettes !

Cuisinée dans une conserverie

du Lot-et-Garonne, cette recette sans
arémes et délicatement épicée offre
un aller direct pour Bombay, sans
pour autant mettre en péril notre
bilan carbone ! Au cceur de cette
création de la marque rochelaise
Jardin BiO étic, les lentilles bio

sont cuisinées avec du lait de coco
pour apporter douceur et exotisme.
Ajoutez a cela quelques carottes

et oignons, une touche de concentré
de tomates et surtout la juste dose
de curry et vous obtenez la un vrai
délice. (Lentilles a I'lndienne Jardin
BiO étic®, 680g, 4€20 en GMS)

LES PETITS AMATEURS
DE BON CHOCOLAT

\TJ‘

4"’. LAIT. AMANDES CARAMEL
IOUE LAT
GAGAQ | C#540 DAMeRioUE LiTNE

Sacrée soirée !

Un peu de Menthe douce pour

la fraicheur, quelques brins de Romarin
pour son action revigorante, un zeste
de Citron Vert pour une pointe d’acidité
vivifiante, de I'Eucalyptus, des graines
de Coriandre et de la Citronnelle pour
faciliter la digestion... Les 2 Marmottes
ont trouvé la recette idéale pour se
remettre d'une soirée un peu arrosée.
On apprécie encore plus que cette
infusion concoctée dans leur atelier

de Bons-en-Chablais, soit sans

le moindre aréme ajouté ! (Infusion
Retour de Soirée Les 2 Marmottes, Boite
de 30 sachets, 5€25 en GMS)

Le grand
ménage !

Cet écodétergent
v certifié et labellisé
=, Flaurance par Ecocert s’utilise

PURYFITOUT

pur (a rincer)

ou dilué dans

de l'eau, et ce dans
toute la maison.

Sa formule trés
concentrée associe
des agents de
surface d’origine
végétale (amphotére
et non-ionique) et

5 huiles essentielles
(thym, eucalyptus,
menthe, camphre,
clou de girofle). Elle
nettoie et dégraisse
parfaitement toutes les surfaces, un
produit universel comme on les aime

! (Nettoyant Multi-usages Puryfitout®
Fleurance Nature - Flacon 11, 9€90 sur
fleurancenature.fr)




Avoir les yeux en face des
trous !

Ces gateaux affichent fierement

98% de sucres en moins que les
biscuits classiques que I'on retrouve
habituellement dans les rayons de notre
magasin. Bien croustillants grace a une
pate faite avec juste ce qu'il faut de
beurre, ils sont également ultra fondants
grace a leur fourrage a la fraise faisant
la part belle a ce fruit que |I'on aime
tant. Une recette au déculpabilisant
Nutriscore B qui nous prouve que
Karéléa a hien les yeux en face des
trous ! (Lunettes Fraise Karéléa - Paquet
175g, 2€99 en GMS)

Le cadeau qui fait rugir de
plaisir !

Voici un cadeau de fin d'année dans I'air
du temps : le coffret de Noél Merveilles
du Monde x Tea Heritage. Dans cet
élégant écrin rouge, on retrouve

les indispensables d'un moment
dégustation placé sous le signe de la
gourmandise et de |'aventure !

3 tablettes Merveilles du Monde (2 lait
et 1 noir) mais aussi 5 sachets de thé
vert noisette Tea Heritage, en forme de
lion évidemment, dont on se délecte
devant un bon feu de cheminée. (Coffret
Tea Heritage x Merveilles du Monde, 3
tablettes de chocolat + 5 sachets de thé,
16€ sur www.merveilles-du-monde.fr)

B (14 NATRE

K - L -
Lunettes 3
Fraise ‘

Une cuisine qui
brille !

Nettoyer, dégraisser

i B

= - et détartrer les moindres
"“ recoins de notre cuisine,
e [

i)

voici la raison d'étre de ce
produit qui fait la part belle
aux ingrédients d'origine
naturelle tels que I'huile
essentielle d'Eucalyptus
bio, présents ici a hauteur
de 99%, une évidence
d'ailleurs pour Etamine du
lys. Son astucieuse recharge évite de
devoir racheter un grand flacon a chaque
fois qu’on en vide une bouteille ! (Spray
Brillance Cuisine Etamine du lys, Spray
500ml, 6€10 et Flacon Recharge a
Diluer 50ml, 4€25 en réseaux bio)

Ca mousse ?

aime |'audace

trés fruitée NEIPA,

que I'on se plait

a déguster avec un
ceviche frais ou une piéce
de viande grillée. La

plus ancienne brasserie
parisienne, basée a
Bobigny, nous offre sa
propre interprétation de
cette référence au style
New England IPA. Avec
une faible amertume

et un corps souple,

c'est une biére de qualité
aux notes explosives
d'agrumes et de fruits

Paris, 6,2% d’alcool, pack
de 12 bouteilles 36€ sur
www.demoryparis.com)

La brasserie Demory Paris

et cela se ressent avec sa

tropicaux ! (NEIPA Demory

Savoureux Tofu

Céréal Bio a trouvé le moyen

de contredire tous ceux qui affirment
que le tofu n'est pas gourmand !
Comment ? En innovant, une nouvelle
fois, avec ces savoureux Délice Tofu
Cheévre Miel & Noisettes riches en
protéines, issus d’une filiere de soja
100% sud-ouest, sans colorants,

sans arémes, sans conservateurs...

et surtout préts a I'emploi ! On les
réchauffe 5 minutes a la poéle et on
les déguste dans une salade ou encore
dans un plat de pates ou de riz, un vrai
délice ! (Délice Tofu Céréal Bio Chévre
Miel & Noisettes - 3€39 en GMS)

En toute transparence !

Chez Teisseire, on ne cesse de

se renouveler et d'innover depuis
maintenant plus de 300 ans ! Cette
année, place a plus de naturalité avec
|'utilisation des ardbmes naturels dans
les recettes des sirops de la marque
afin de répondre aux attentes des
consommateurs. D'ailleurs, petite
révolution dans les rayons puisque

la fameuse Menthe Verte se décline
désormais en Menthe Transparente,
laissant ainsi le choix a chacun ! (Sirop
La Menthe Teisseire, Bidon 60ml, 2€80
en GMS)
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POISSONS ET FUITS DE MER

Truite & turbot
a redecouvrir

lls ne sont plus les favoris des étals de marché mais renferment bon nombre de
bienfaits. La truite et le turbot jouent des coudes pour arriver jusqu’aux assiettes.

YVES BAGROS

eux physiques atypiques, trés différents I'un de

I'autre malgré un grain tacheté au niveau de leurs

écalilles, la truite et le turbot font partie des pois-
sons nobles trés plaisants a déguster. Les cuisiner
requiert de bonnes bases dans la préparation des pro-
duits de la mer tant la qualité de leur chair est grande,
légére et mérite d’étre mise en valeur comme il se doit.
Leurs filets régalent petits et grands, leurs accompagne-
ments et assaisonnements étonnent quand leur saveur
naturelle ravit.

Honneur aux dames : la truite que I'on déguste pro-
vient exclusivement d’'un élevage a moins d’avoir péché
cette merveille soi-méme (courage !), la légis-

lation francaise étant trés précise
sur ce point et cherchant a
protéger ce poisson
pour qu’il retrou-
ve un essor
démogra-
phique.

au four.

- Servez chaud.

3 Cuisine

Les amandes grillées symbolisent la principale prépara-
tion, voilant par la méme occasion les nombreux mets
avec lesquels la truite sait se marier. Epouse amoureuse
tour a tour du laurier, de I'oignon, de I'ail, de morilles...
elle sait ajouter sa saveur a celles de ses partenaires
sans pour autant entrer en compétition mais plutét dans
un parfait jeu d’alliance.

Le turbot, lui, aime montrer son excellence. Ce poisson
macho se distingue avec bonheur par sa forme bien sdr,
mais aussi par sa préparation. Il perd, par exemple, 50%
de son poids entre sa silhouette initiale et son arrivée
dans [|'assiette, afin de ne garder que le
meilleur de sa texture. Les champignons et
petits fruits de mer (moules, langoustines...)
se révelent ses parfaits accompagnements
dans une sauce légére en godt qui ne voile pas
la combinaison de saveurs. Si des poissons
apprécient d'étre braisés, la truite et le turbot
aux chairs délicates et subtiles préférent des
cuissons douces afin de donner le meilleur
d’eux-mémes.

Truite portion
~n - \ , -
rotie a I'anis
3 bulbes de fenouil
6 tomates
4 anis étoilés
4 c. a café de pastis
4 c. a soupe d’huile d’olive

1 c. a soupe de gros sel
Sel, poivre

Pour 4 personnes
Préparation :

25 mn

Cuisson : 30 mn

4 truites portion de 200
a 250 g environ

- Préchauffez le four a 175°C (Th.6).
- Lavez et coupez les bulbes de fenouil en tranches de 1 cm d'épais-
seur environ.

- Faites-les cuire dans de I'eau bouillante avec le gros sel pendant 10 mn.
- Lavez les tomates et coupez-les en quartier.
- Disposez le fenouil, les quartiers de tomates et I'anis étoilé dans un plat allant

- Recouvrez avec les truites puis salez et poivrez.
- Arrosez de pastis et d’huile d'olive et enfournez pendant 15 mn.



écoupez les pavés de
fruite en cubes de 2,5 cm
de coté. -
- Préparez la mal
dans un plat creux
émulsionnant le jus de [
citron avec 5 c. a soupe
d'huile d'olive.
- Ajoutez la citronnelle
hachée, salez et poivrez.
- Déposez les morceaux
de truite dans le plat,




D3S, B. Cabane

POISSONS ET FUITS DE MER

Filets de turbo a I’étouffée

Pour 4 personnes
Préparation : 20 mn
Cuisson : 20 mn

600 g de filets de turbo
1 orange

- Faites cuire le riz sauvage dans de
|'eau bouillante salée pendant 20 mn
environ.

- Epluchez l'échalote et émincez-la
finement.

- Lavez |'orange et zestez-la en
longues lanieres.

- Faites confire les zestes et I'echalote
avec 3 c. a soupe d’huile d'olive et 25 ¢l
d'eau dans une casserole pendant
15 mn environ.

- Salez et poivrez puis retirez du feu en
gardant le jus du confit pour la cuisson
du poisson.

- Hachez finement le bouquet de
coriandre,

Pavé de turbot poélé

Pour 4 personnes - Préparation : 20 mn - Cuisson : 30 mn

le jus restant et les quartiers.

- Pelez a vif le pamplemousse et
retirez les suprémes. Conservez

1 échalote

1 bouquet de coriandre

1 c. a soupe de graines de sésame
200 g de riz sauvage

Huile d'olive

Sel, poivre

- Faites dorer les graines de sésame a
sec.

- Faites revenir les filets de turbot dans
une poéle anti-adhésive pendant 30
sec. avec 2 c. a soupe d'huile d'olive:

- Ajoutez-y le Jus de cuisson des
oranges, couvrez et laissez cuire a feu
doux a |'étouffee pendant 3 mn environ.
- Déposez chaque filet dans une assiet-
te avec le riz sauvage, nappez de
sauce de cuisson, parsemez de
coriandre hachée et de graines de
sésame.

- Décorez avec les zestes d'orange
confits.

- Salez et poivrez puis servez aussitot.

bain-marie en fousttant jusqu'a
l'obtention d'une créme.
- Hors du feu, ajoutez les 100 g de

4 pavés de turbot avec arétes 30 g d'échalote hachée
et peau 10 cl de créme liquide

1 pamplemousse 300 g d’épinards en branche
2 ceufs Sel, poivre

100 g de beurre

3 cl de vin blanc

10 clous de girofle

- Faites infuser les clous de girofle
et I'échalote hachée dans le vin
blanc en laissant réduire le liquide
au 2/3.
- Ajoutez-y les deux
d'oeufs;
- Montez cette
sauce au

jaunes

beurre, le sel, le poivre, le jus de
pamplemousse et la creme liguide
fouettee.
- Poélez dans un peu de beurre
les paves. Salez, poivrez et lais-
sez cuire pendant 15 mn environ.
- Faites cuire les épinards au
beurre, salez et poivrez.
- Disposez la sauce au fond de
l'assiette au moment de servir,
le turbot, des suprémes de pam-
plemousse tiédis et des
épinards.
- Servez aussitot.







POISSONS ET FUITS DE MER

Coquillages et
crustaces

“Sur la plage abandonnée, coquillages et crustacés”
dites-vous bien que vous vous laisserez tenter... cela ne

crevettes, noix de Saint-Jacques,
langoustines, gambas, moules,

uitres,
palourdes,
crabe... Rien qu’a I’énumération de ces joies pour
le palais, vous en avez I'eau a la bouche. Et pour cause !
Les stars de I'été sont sans conteste les coquillages et
crustacés. Loin du temps ou Brigitte Bardot en faisait des

mots sensuels dans La Madrague, ils continuent a
émoustiller les papilles et a régaler autant les gourmands
que les gourmets.

Vous en voyez chagque année, vide. Vous les foulez
du pied, vous admirez leur forme, leur couleur et leur
reflet. Par définition est coquillage tout mollusque portant
une coquille. Déja beaux a regarder, ils sont encore
meilleurs a déguster ! Praires, bulots, bigorneaux,
coques, palourdes sans oublier les incontournables
moules et les célébres huitres. Tous plus différents les
uns que les autres, les coquillages peuvent se vanter
d’avoir des saveurs aussi disparates que leur aspect.
Selon leur implantation géogra-
phique, la profon-
~deur 5

d'eau a

JP Dieterlen

fait aucun doute ! Alors a vos tabliers.

laquelle ils vivent, leur fagcon d'évoluer (naturellement ou
en élevage), ils émerveillent difféeremment votre palais.
Leur récolte demande courage, détermination, patience
et chance... heureusement le poissonnier du coin peut
vous dépanner si la péche se révele peu abondante !

Les crustaceés, fruits de la mer, offrent quant & eux une
chair délicate plus ou moins charnue et parfumée. De la
timide crevette au plus prétentieux homard, les crustacés
sont sans aucun doute plus que les saveurs de la mer,
des trésors. Chaque espeéece aime varier son go(t par rap-
port a sa nationalité. Ainsi, goltez un homard breton, un
ameéricain et un australien... vous verrez que cela n’a vrai-
ment rien a voir. Pourtant, ce sont tous des homards.
Tourteau, étrille, araignée, galathée... il y en a pour toutes
les papilles gustatives. Hormis leur délicate sapidité, les
crustacés sont aussi beaux a regarder : ils ornent les pla-
teaux de fruits de mer en les teintant Iégerement de rose
pour donner une douce note sensuelle a ce chef-d'ceuvre
culinaire que nous offre la mer.

Mariscade de coquillages
a la coriandre

Cuisson :10 mn

' 2 kg de coquillages :
coques,
palourdes,
praires...

2 échalotes
1 verre de vin
blanc sec
50 g de créeme
fraiche
1/2 bouquet de

coriandre
Huile
d'olive
Poivre

- Lavez soigneusement les coquillages en les
plongeant dans un bain d’eau salée puis rin-
cez-les a I'eau claire.

- Hachez grossierement les échalotes et
faites-les fondre 2 a 3 mn dans une sauteuse
avec 1 c. a soupe d’huile d'olive.

- Ajoutez les coquillages, arrosez de vin blanc,
poivrez, couvrez et laissez-les s'ouvrir a feu vif
3 a 5 mn. Secouez la sauteuse de temps en
temps pour qu'ils soient tous au contact de la
chaleur.

- Dés que les coquillages sont bien ouverts,
versez-les dans une passoire. Récupérez le
jus de cuisson puis remettez-les au chaud
dans une sauteuse couverte, hors du feu.

- Filtrez le jus de cuisson a travers un linge,
incorporez la creme fraiche et laissez chauffer
3 mn a feu moyen sans porter a ébullition.

- Versez la sauce sur les coquillages, ajoutez
la coriandre ciselée et mélangez délicatement.
- Servez immédiatement.



16 gambas
décortiquées

2 c. a soupe de
cacahuétes
apéritif salées

1 c. a soupe de

péte d'arachide
5 c. a soupe

de Noilly Prat

Huile
Coriandre

16 piques

en bois

Gambas grillées, sauce a la pate
d’arachide et Noilly Prat

Pour 4 personnes - Préparation : 20 mn - Cuisson : 5 mn

- Préchauffer le four Th. 6/180.

- Pour |la sauce, mettez dans un bol 1
c. a soupe de pate d'arachide. Versez
5 c. a soupe de Noilly Prat, Mélangez.
- Mixez grossierement les cacahuétes
salées. Versez sur une assiette.

- Faites trempez chaque gambas dans
du Noilly Prat puis roulez chaque gam-
bas dans la poudre de cacahuétes.

- Huilez |égerement une plaque qui
passe au four. Disposez dessus les
gambas.

- Enfournez 5 a 6 minutes. Dés que les
se roulent et rosissent, sortez

la plaque du four.

- Sur une assiette, disposez quelques
tiges de coriandre puis
les gambas cuites
et piquées d'une
pique de bois.
- Pour dégus- %°
ter, trempez les
gambas dans ||
la sauce.




POISSONS ET FUITS DE MER

Méli-mélo de langoustines
aux agrumes et a I'aneth

Pour 4 personnes - Préparation : 15 mn -
Cuisson : 15 mn

Fabrice Subiros

28 queues de langoustines 1 c. a soupe de sucre en
crues poudre

4 oranges non traitées 3 c. a soupe d'huile d’olive
2 pamplemousses roses 1 c. a soupe de vinaigre

1 roquette préte a I'emploi balsamique

4 galets de court-bouillon Sel, poivre du moulin

3 ¢. a soupe d'aneth

- Décortiquez les langoustines a cru.

- Disposez les galets de court-bouillon dans un faitout d'eau

bouillante salée. Ajoutez les langoustines et pochez-les 2 mn.

Réservez au réfrigérateur.

- Prélevez les zestes d'une orange et d'un pamplemousse. Faltes

les confire dans une casserole 10 mn avec le sucre et un verre

d'eau.

- Retirez le jus de ces deux fruits. Pelez a vif le reste des oranges

et le pamplemousse.

- Versez I'huile d'olive, le jus d'agrumes et le vinaigre balsamique

dans un bol. Salez et poivrez. Ajoutez 2 c. d'aneth. Emulsionnez.

- Reépartissez la roquette dans quatre assiettes de service.

Dressez les langoustines en intercalant avec les quartiers
4= g — a s d:agrumes. \/ersez la préparation d_'huile parfumée. Saupoudrez
bl e w - o . d'aneth et decorez des zestes confits.

- Servez sans tarder.

Crostinis aux ceufs
brouillés aux
crevettes roses

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

1 baguette 1 noix de beurre
4 ceufs 1 c. a soupe

1 barquette de d'aneth
crevettes roses Sel, poivre du
décortiquées moulin

surgelées

- Coupez la baguette en morceaux. Faites-les
griller.

- Faites fondre |le beurre dans une sauteuse.
- Cassez les ceufs puis remuez constamment
a l'aide d'une spatule en bois. Salez et poi-
vrez. Ne cessez pas de remuer pendant la
cuisson.

- Lorsque les ceufs commencent a prendre
une belle consistance, incorporez les cre-
vettes décongelées et laissez cuire 2 mn.

- Tartinez le pain grillé d'ceufs brouillés aux
crevettes roses.

- Au moment de servir, saupoudrez d'aneth.
Dégustez aussitot en apéritif ou en guise
d'entrée.
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Tipiak

Pour 4 personnes
Préparation : 20 mn
Cuisson : 5a10 mn

150 g de chapelure dorée

1 c. a soupe de curry

1 ceuf

3 c. a soupe de sucre en poudre

500 g de crevettes cuites
décortiquées fraiches ou congelées

1 ananas taillé en dés
assez gros

20 g de beurre
1 c. a soupe
d’huile d’olive
Sel, poivre

- Dans un saladier,
mélangez la chapelure
et le curry.

- Dans un autre réci-
pient, battez I'ceuf.
Salez et poivrez.

- Passez les crevettes
dans l'ceuf puis dans le
mélange  chapelure-
curry.

- Roulez les dés d'ana-
nas dans le sucre.

- Constituez les bro-
chettes en alternant cre-
vettes et dés d'ananas.
- Dans une poéle, faites
fondre le beurre avec
I'huile d'olive et laissez

Brochettes de crevettes aux parfums exotiques

dorer les brochettes
5 mn de chaque cété.
- Servez chaud accom-
pagné d'une salade
verte assaisonnée au
vinaigre balsamique.




POISSONS ET FUITS DE MER
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Christophe Val

s

Pour 2 personnes
Préparation : 20 mn
Cuisson : 1h05

400 g de topinambours

200 cl de créme liquide

10 cl de lait de soja

1 c. a soupe de sauce
fine a la roquette

50 g de copeaux de
parmesan

2 grosses noix de
Saint-Jacques

1/2 barquette de graines
germées de roquette

10 g de beurre

Le jus d'un citron

Sel, poivre du moulin

jSle d’'olive

Noix de Saint-Jacques poélées\

mi-cuites, velouté
de roquette

- Epluchez les topi-
nambours et plon-
gez-les immédiate-
ment dans un
mélange d'eau et
de jus de citron
afin d’éviter qu'ils
noircissent. Coupez-
les en gros morceaux.
@ - Dans une grosse cassero-
le d'eau, plongez les morceaux
de topinambours et portez a ébullition
pendant 40 mn. Quand ils sont cuits, égouttez-
les et passez-les au presse-purée.
- Remettez a chauffer a feu doux. Ajoutez le
beurre, la créme liquide et la sauce a la
roquette. Salez, poivrez et faites cuire pendant
10 & 15 mn a feu trés doux en remuant.
- Aprés ce temps de cuisson, versez le lait de
soja et mixez avec une girafe (mixer plon-
geant). Vous devez obtenir un velouté.
- Dans une poéle anti-adhésive, versez 1 ¢. &
soupe d'huile d'olive et faites cuire les Saint-
Jacques sans leur corail 2 a 3 mn de chaque
coté. Salez, poivrez. Elles doivent étes bien
dorées et croustillantes.
- Réchauffez le velouté. Servez dans des bols
ou des assiettes creuses. Disposez les Saint-
Jacques sur le velouté. Garnissez de
quelques copeaux de parmesan et de germes

de roquette. j

2 Cuisine

‘ Gambas sur courgettes a
la vapeur de gingembre

Pour 4 personnes - Préparation : 10 mn -

8 grosses gambas
800 g de petites

courgettes
2 c. a soupe de
gingembre

Cuisson : 10 mn

Pour la sauce :

1 c. a soupe de sauce de
soja

3 c. a soupe d'huile
d'olive

1 c. a soupe de coriandre  Le jus de 1/2 citron vert

Sel, poivre du moulin

1 c. a soupe de coriandre

- Portez I'eau a ébullition dans le cuit-vapeur

- Pendant ce temps, lavez, essuyez et rapez les cour-
gettes. Deposez-les dans le panier vapeur. Poivrez.
Faites-les cuire 5 mn.

- Disposez les gambas dans le second compartiment.
Saupoudrez de gingembre. Remeitez a cuire 5 mn.

- Pendant ce temps, préparez la sauce en mélangeant
tous les ingrédients. Salez et poivrez.

- Entourez les gambas des courgettes dans chaque
assiette. Saupoudrez de coriandre.

- Dégustez aussitoét en proposant la sauce a part.

Moules mariniere
a la creme de Boursin

4 personnes
Préparation : 10 mn
Cuisson : 25 mn

2 kg de moules

1 pot de Boursin
cuisine échalotes &
ciboulette

2 échalotes

1 poireau

1 c. & soupe de curry
1 verre de vin blanc
sec

10 brins de ciboulette
2 c. a soupe d'huile
d'olive

Sel,
poivre

- Nettoyez soigneusement les moules sous

|'eau du robinet.

- Epluchez et émincez les échalotes.

- Lavez et emincez le poireau. Faites revenir le

poireau et les échalotes dans une grande

cocotte avec I'huile et le curry.

- Laissez cuire 10 mn puis versez le vin blanc

et les moules. Assaisonnez, couvrez et faites

cuire 10 mn supplémentaires en remuant 2 ou

3 fois.

- Versez ensuite le Boursin, remuez et conti-

nuez la cuisson 5 mn. Servez bien chaud avec
. la ciboulette ciselée.

JodIN esjoduel]



Pour 4 personnes
Préparation : 10 mn
Cuisson : 2 mn

12 huitres Arcachon-
Cap Ferret

4 tranches fines de
jambon de Bayonne

Piment d'Espelette

Olives noires

Brochette d’huitres au jambon de
Bayonne et piment d’Espelette

- Faites chauffer le grill de votre four.

- Ouvrez les huitres, décoquillez-les
soigneusement et réservezsles.

- Coupez les tranches de jambon
en 3.

- Enroulez chaque huitre dans un mor-
ceau de qu\Pon et saupoudrez avec

une pincée de piment d'Espelette.

- Piquez les huitres par groupe de 3
sur des brochettes en bois.

- Passez le tout pendant 2 mn sous le
grill du four.

- Servez aussitét en tapas avec des
olives noires.




DOSSIER REPAS DE FETE

essert des fétes de fin

d’année par excellence,

la bache de Noél aurait
été inventée par un patissier en
1945. Une maniére gourmande
de continuer a célébrer symbo-
liguement un rituel paien, celui
qui consistait a laisser brller une
grosse blche dans I'atre de la che-
minée du soir du réveillon jusqu’au
jour de I'Epiphanie. L’objectif étant
de porter bonheur a toute la famille

royales

Point d’orgue de votre menu, le dessert doit séduire les papilles en proposant une
recette a la fois gourmande et onctueuse.

A SAVOIR

n Provence, les convives ont I'habitude de

déguster 13 desserts. Composés d'une
patisserie (bugnes, croquants aux amandes...),
de confiseries (nougats, cédrats confits...), de
fruits secs (noix, amandes, figues seches, rai-
sins secs...) et de fruits frais (poires, pommes,
oranges, clémentines, dattes...), ils sont servis
avec du vin cuit. Une tradition gourmande qui
se perpétue de génération en génération.

une version différente, tantét
chocolatée, tantét meringuée,
tantét glacée... mais toujours
si délicieuse.

elle
réeclame au moment de la
confection de ['attention, de
vrais talents de cuisiniére mais
aussi du temps ! Or, en cette

pour 'année a venir. Depuis que la tradition s’est invi-
tée dans nos assiettes, nous dégustons chaque année

Créme chantilly a 'orange

Pour 4 & 10 personnes - Préparation : 30 mn
Cuisson:52a 10 mn

- Préparez la sauce au cham-
pagne & l'orange. Coupez
l'orange en 2, pressez-la dans
une casserole pour recueillir
environ 10 ¢l de jus. Ajoutez le
champagne et le sucre. Portez
doucement a ébuliition, reti-
rez du feu et laissez refroidir.
Réservez.

- Fendez la demi-gousse de
vanille et raclez-la pour extraire
les graines. Meélangez les

\ graines et le sucre.
e - Recueillez le choco-
& lat blanc en petits

Champagne Jacquart/Recette réalisée par Hissa Takeuchi

g ) morceaux dans un
L récipient métal-
< ' ligue et faites-le

fondre au bain-

. marie: Ajoutez le
sucre vanillé et la
gousse. Hors du
feu, laissez tiédir le
tout. Retirez la gousse

T2 1,

4 Cuisine

Coit : - Difficulté :
50 cl de créme liquide Pour la sauce champagne
50 g de chocolat blanc: a l'orange :
25 g de sucre 1 orange
Y gousse 10 ¢l de Champagne
de vanille 200 g de sucre semoule

de vanille en la pressant bien.
- \Versez la creme
liquide  dans
un bol bien
froid. Fouettez-
la jusqu'a ce
qu'elle  monte.
Lorsqu'elle  est
a demi montée,
ajoutez-en 3 c. a
soupe au chacolat
blanc. Incorporez ||
bien la créme, puis |
reversez le tout

dans le bol de creme fouettée
et finissez de monter en chan-
tilly bien ferme.

- Introduisez cette créme
dans une poche a douille.
Remplissez 4 coupes a cham-
pagne, puis versez sur le tout
la sauce champagne & |'orange.
Accompagnez de champagne
Blanc de blancs.

fin d’année, pas toujours facile de trouver 2h devant
soi pour rester aux fourneaux d'autant qu’il faut pré-
parer également le reste du repas. Si vous souhaitez
opter pour la facilité sans pour autant negliger le gott

Mini-sabayon orange et
moelleux chocolat

ur fouetter la
Pccr)éme dans un

environ 3
mn avant de
commencer.
-

Pour 4 personnes - Préparation : 20 mn - Cuisson : 15 mn

Colt:

5 c. a soupe de pate a tartiner
chocolat/noisette (environ
200 g)

4 ceufs

120 g de sucre en poudre

40 g de farine

1 pincée de sel

- Préchauffez le four a 180°C
(Th.6).

- Cassez les ceufs et séparez
les blancs des jaunes. Fouettez
énergiquement les jaunes avec
le sucre afin que le mélange
blanchisse. Ajoutez la farine.

- Dans un autre saladier, ajoutez
une pincée de sel
aux blancs d’ceufs
puis montez-les en
neige.
les blancs en neige |
progressivement |
a la préparation.

Astuce
Incorporez \ ulez le biscuit
b Roencore tiede

dans un papier

de cuisson pour
encore plus
d’eﬁicacn?/

- Difficulté :

Mélangez délicatement.
- Etalez la pate sur une feuille
de cuisson, mettez-la au four et
laissez cuire 10 a 15 mn.
- Sortez le biscuit du four, rou-
lez-le délicatement dans un tor-
chon propre et humide. Laissez-
le prendre sa forme pendant
quelques instants.
- Déroulez-le et tartinez-le de
pate a tartiner. Roulez-le bien
serré.
- Nappez le dessus de la bliche
de pate a tartiner en lissant a
I'aide d’une spatule.
- Découpez les
2 extrémités du
roulé pour avoir un
fini impeccable et
décorez selon votre
envie.
- Servez a tempé-
rature ambiante.



-
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Pour 4 personnes - Préparation : 20 mn - Cuisson : 15 mn

Cout : ~« - Difficulté
5 c. a soupe de (environ 200 g) poudre
pate a tartiner 4 ceufs 40 g de farine

chocolat/noisette

- Préchauffez le four a 180°C
(Th.6).

- Cassez les ceufs et séparez
les blancs des jaunes. Fouettez
énergiquement les jaunes avec le

120 g de sucre en

1 pincée de sel

sucre afin que le mélange blan-
chisse. Ajoutez la farine.

- Dans un autre saladier, ajoutez
une pincée de sel aux blancs
d'ceufs puis montez-les en neige.

Incorporez les blancs en neige
progressivement a la prépara-
tion. Mélangez délicatement.

- Etalez la pate sur une feuille
de cuisson, mettez-la au four et
laissez cuire 10 a 15 mn.

- Sortez le biscuit du four, rou-
lez-le délicatement dans un tor-
chon propre et humide. Laissez-
le prendre sa forme pendant
quelgues instants.

- Déroulez-le et tartinez-le de
pate a tartiner. Roulez-le bien

it encore tiede
r de cuisson
tus d’ efficacité.

Roulez le biscui
dans un papie!
pour encore p

- serré.

- Nappez le dessus de la
blche de pate a tartiner en lis-
sant a I'aide d’une spatule.

- Découpez les 2 extrémités du
roulé pour avoir un fini impec-
cable et décorez selon votre
envie.

- Servez a température ambiante.

Mini-sabayon orange et
moelleux chocolat

Pour 6 personnes - Préparation : 10 mn - Cuisson : 10 mn

Blche a la creme légere
et aux kiwis

Pour 4 personnes - Préparation : 40 mn
Cuisson : 10 mn - Repos : 1h - Réfrigération : 3h

orange aprés |'avoir bien rincée. Réservez-les. ||
- Disposez, dans 12 mini-cassolettes, les

. CoGt: - Difficulté :

Codt: ~ - Difficylté : _ :
4 ceufs gelatine 6 moelleux au 2 brins de romarin % bouchon de
125 g de sucre en poudre 25 cl de jus de fruit de la chocolat de 25 g 2 jaunes d'ceufs rhum brun
125 g de farine passion 3 oranges hon 40 g de sucre roux 1 pincée de farine
40 g de beurre demi-sel 40 cl de créeme liquide traitées 1 sachet de sucre o=
8 kiwis n 150 g de nappage 5cl d'eau vanillé
5 grandes ey aux fruits de la Co : ¥ les zoslea d i A5+M
feuilles de ' Astuce passion - Gommencez par prélever les zestes d'une Pour une

& ion non
- Montez la créeme vers

liquide en chantilly.

- Pour préparer
le biscuit, pré-

Vous pouvez alcoolisée,

remplacer Ieljus remplacez le

quartiers d’orange épluchés a nu et de fines

chauffez le four de fruit de Mélangez délicate- : : gy hum par du

; = assion par du jus . ] tranches de moelleux. Réservez. A4 el

a 180°C (Th.6). (KEMFWENSirtdll ment le jus de fruit - Faites infuser quelques minutes les brins de | ubihMCen
Préparez une de la passion refroi- romarin dans 5 ¢l d'eau frémissante. Passezle

plaque  beur- di a la chantilly. liquide et ajoutez-y un demi-bouchon de rhum.

rée et recou- - Déroulez le bis-

Réservez.
- Battez énergiquement les 2 jaunes d'ceufs avec le sucre jusqu'a
I'obtention d'un mélange jaune pale et mousseux. Ajoutez I'infu-
sion de romarin et 1 petite pincée de farine.
- Au bain marie, a feu moyen, faites
épaissir le mélange en fouettant sans
arét jusqu'a I'obtention d'une créme

quii marque les mouvements du fouet. 1.3‘
- Répartissez la préparation dans les = .-.
mini-cassolettes. 4

- Au moment de servir, passez-les
sous le gril du four quelgues minutes
jusgu'a coloration. Dégustez immé-
diatement.

verte d'un papier de cuis-
son. Séparez les blancs des
jaunes d’ceufs. Dans un fer
saladier, blanchissez les
jaunes avec le sucre. Dans
un 2nd, montez les blancs en
neige avec une pincée de sel. Décorez de tranches de kiwi.
Incorporez la farine tamisée Déposez au frais au moins
dans le 1er saladier, mélan- 3h.

gez puis versez le beurre
fondu et les blancs en neige.
Mélangez a nouveau.

- Versez cette préparation
sur la plaque beurrée. Lissez
a la spatule. Enfournez et
faites cuire 10 mn. A la sortie
du four, attendez quelques
minutes et roulez le biscuit
sur le papier de cuisson.
Laissez-le refroidir 1h.

- Epluchez, lavez et émincez

cuit en retirant le papier et
nappez-le de creme. Ajoutez
quelques fines rondelles
de kiwi et roulez-le sur |ui-
méme. Badigeonnez du nap-
page aux fruits de la passion.

_:“’
N
r
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ni I'esprit de Noél, privilégiez des recettes de blche plus
modernes. Il vous suffit de realiser une base biscuitée a
I'aide d'ceufs, de sucre et de farine puis d’y déposer une
creme fait maison a base de fruits ou tout simplement de

trés finement les kiwis.

- Faites fondre la gélatine
dans un bol d’'eau froide.

- Faites chauffer le jus de fruit
de la passion et incorporez-y
la gélatine essorée. Mélangez
bien. Laissez refroidir sans
gue la préparation se gélifie.

4 Cuisine
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pate a tartiner (pour séduire les plus jeunes, par exemple).
Pour plus d’originalité, n’hésitez pas a préparer d'autres
desserts de saison tel un mini-sabayon a |'orange
accompagneé de son moelleux au chocolat ou encore une
creme dont la sauce champagne aux agrumes est un pur
moment de bonheur gustatif.

Marie Guyader



Tradition
de Noél




DOSSIER SPECIAL FRUITS

Les merveilles patissieres

de

LES BEAUX FRUITS
COULEUR ORANGE
APPORTENT DE LA

FRAICHEUR A VOS
RECETTES !

Une teinte par-
faite pour vos receftes esti-
vales & base de fruits. Abricot,

orange, melon, coing... les fruifs qui se
déclinent dans cette nuance sont nom-
breux avec leurs reflets frés esthétiques. lls
se cuisinent trés facilement et s’accordent
avec de nombreux mets sucrés/salés.

qui sont des fruits riches en
vitamines C, donnent de belles colora-
tions & vos plats. lis leur apportent une
pointe d'acidité délicieuse qui va agiter
vos papilles. En salade, verrine, dans vos
terrines ou autour de vos viandes comme
le canard ou encore dans vos marinades
pour le barbecue, les receftes sont infi-
nies, notfamment coété desserts sucrés.
De délicieuses marmelades, des granités
gourmands ou vos savoureux gdateaux
s'accommodent parfaitement avec ces
fruits surtout s'ils s'accompagnent de
chocolat.

originaire d'Afrique inter-
fropicale ! Choisissez ceux qui ont une
apparence craquelée pour leur saveur

plus authentique. Il est @ maturité quand
sa queue, que l'on appelle le pécou,
commence d se décoller. Avec son petit
godt sucré inimitable, il ravit les papilles
des petits et grands. Il procure & vos plats
une touche de fraicheur trés appréciable
avec la chaleur estivale. |l s'allie parfai-
tement avec les entrées salées comme
le «Melon au jambon» ou en carpaccio,
par exemple. En dessert, on I'apprécie
pour les mets les plus simples (les grani-
tés de melon, par exemple) comme les
plus spectaculaires (& l'instar de la char-
lofte au melon). Sa couleur chatoyante
donne, & coup sdr, un esprit de féte & vos
desserts sucrés.

elles, apportent douceur et gourmandise
a vos assiettes. La couleur de la peau de
ces fruits, du orange pourpre a 'orangé
qui tire vers le rouge, contraste avec leur
chair qui peut éfre jaune ou blanche.
Ces antioxydants naturels se consom-
ment avec leur peau pour en tirer fous
les bénéfices. Pour vos plats, n'hésitez pas
a les associer a de la volaille avec vos
brochettes de poulet. Osez le crumble
aux nectarines et les gratins gourmands
relevés avec une pointe de cassis.

Audrey Pele

Mille-feuilles aux agrumes

Pour 4 personnes - Préparation : 10 mn - Cuisson : 1 mn - Codt : ¥ - Difficulté : %

8 tranches de pain mie @ rouler

2 pots de confiture d'oranges

60 g de beurre

2 citrons non traités

60 g de sucre

200 g de fromage type cream cheese

- Etalez la confiture en fine couche sur 2 franches de
pdin. Recouvrez-les avec une autre tranche de
pain sans confiture de maniére & former

2 grands sandwichs. Dans une poéle
chaude, faite fondre une noisefte de
beurre, puis toastez les 4 sandwichs sur

48 Cuisine

Astuce
Pour obtenir un résultat plus net,
enlevez I'excédent de créme a l'aide
d’un couteau ou d’une spatule.

chaque face. Réservez
- Mélangez le cream cheese, le sucre et le zeste
du citron. Tartinez cette préparation sur une

face de chaque sandwich.
- Coupez les sandwichs en 3 parties dans
la largeur et superposez-les.
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DOSSIER SPECIAL FRUITS

Haddoek fumé aux
nectarmes jaunes
Pour 4 personnes - Préparation : 10 mn - Cuisson : 20 mn
Codt : ¥ - Difficulté : %

4 nectarines jaunes

4 filets de haddock fumé
50 cl d'eau

50 cl de lait demi-écrémé

Le jus de 1 citron jaune

20 g de beurre doux

1 c. a café de cassonade
Quelques feuilles de coriandre

- Pochez les filets de haddock en 2 fois. Plongez-les dans une
casserole remplie de 25 cl d'eau et de 25 cl de lait pendant 6 &
7 mn. Pochez une nouvelle fois les filets dans le restant d'eau et
de lait pendant 6 & 7 mn, puis déposez-les sur du papier absor-
bant.

- Lavez, dénoyautez les nectarines et coupez-les en 8 mor-
ceaux. Dans une poéle, faites chauffer le beurre et déposez

les quartiers de nectarine. Saupoudrez de cassonade et laissez
caraméliser pendant quelques minutes. Réservez.

- Servez vos filets de haddock fumé chauds

avec les nectarines caramélisées

accompagnés d'une sauce Asmce :

beurre citron, et ajoutez ensuite i}’eﬂ cg’ﬁ'i;ssonfa?ndm

quelques feuilles de coriandre danc acedait aes
merveilles !

juste avant de déguster !

Capuecino de péches glacées aux pistaches

Pour 4 personnes - Préparation : 10 mn - Cuisson : 2 mn - Temps de réfrigération : 30 mn - Cot : ¥ - Difficultés : %

4 péches bien mares
30 cl de lait

1 c. & soupe de sucre en
poudre

10 cl de créme fleurette
2 c. a café de fleur

3 c. a soupe de pistaches
émondées (non salées)

d'oranger

- Epluchez les péches au-dessus d’une jatte et coupez-
les en gros morceaux. Ajoutez le lait froid, le sucre

et I'eau de fleur d'oranger et mixez le tout jusqu’a
obtention d'un jus de fruit crémeux. Réservez au froid
30 mn environ.

- Concassez grossierement les pistaches émondées.
Versez les deux tiers dans une petite casserole, ajoutez
la créeme fleurette et laissez chauffer & feu doux

2 mn. Mixez aussitot pour obtenir une créme verte et
mousseuse.

- Versez le jus de péche dans 4 tasses a café, puis
ajoutez doucement la créeme verte

et parsemez la surface de Astuce
quelques pistaches Vous pouvez aussi

- Servez aussitot préparation avee des petits
avec des petites biscuits & la cannelle ou
meringues. avec les biscuits a thé.

50 Cuisine




B@Citeo/Fabrice Cateloy

MAGAZINES, JOURNAUX, CARNETS, ENVELOPPES...
LES INFORMATIONS CLES SUR LE PAPIER

Créé il y a plus de 2 200 ans, le support papier fait partie de notre quotidien. Pourtant
il n"est pas certain qu’on le connaisse si bien. Voici 5 informations clés a savoir sur le papier.

1 @ ON NE DETRUIT PAS LES FORETS 2 o LES PAPIERS SONT
POUR FABRIQUER DU PAPIER DE PLUS EN PLUS ECOLOGIQUES
En France, on utilise majoritairement des Les entreprises innovent pour réduire I'impact
chutes de production de scieries ou des des papiers sur I'environnement. Par exemple,
déchets de bois issus de 'entretien des foréts en utilisant des encres et des colles qui
dont la gestion durable préserve notamment s'éliminent facilement lors du recyclage.

la biodiversité.

S4-%

0%

des papiers
iers proviennent . Son
%fes r‘:\ss::urczs durables = Rergnsas
3 e LE PAPIER RECYCLE EST 4 ® LES MULTIPLES DEBOUCHES
DE BONNE QUALITE DU PAPIER RECYCLE
Grace aux progres réalisés, on peut ‘ER‘ La pate a papier recyclée peut
aujourd’hui acheter des produits B = e T servir aussi dans la fabrication de
d'écriture a usage courant de - L _ produits d’hygiéne (essuie-tout,
qualité : blocs-notes, carnets, cahiers, s - papier-toilette,...), d'emballages et
ramettes de papier... On peut méme = 'ON - b méme de produits isolants pour les
avoir des feuilles blanchesou ~ Be® T a- " habitations.

encore avec des textures brillantes. NE NOUV_E_l_‘l.'.'.

5 e TOUS LES PAPIERS SE RECYCLENT
Journaux, papiers brouillon, magazines, catalogues, cahiers
a spirale, enveloppes a fenétre, prospectus... et pour cela, ||
suffit de les trier.

o
57%
c’est le taux de recyclage
des papiers en 2019

ClITE®



Travitions bu Perigord

Le Moulin de Moresu - 24212 SARLAT

www.traditions-perigord.com

RC.S. Bergerac B 300 966 603

BLOCS de FOIE GRAS
de canard

29

seulement

Set a decouper
_le Foie Gras

o et

5 RS
COMMANDES RAPIDES

» © DXEVETTRITY Service 0.40 €/ min+ prixappet | p @ www.traditions-perigord.com
R@Votre Code Privilege : T1231

7j/7 de 8h a 20h

‘%
Composﬂmn du COIIS
Fs

= if"?‘ 3 Bloc§‘de F0|e Gras de canard 659
o 4&* 1 Bloc de Foie Gras de Canard 100 g
4/

Plateau en bambou - Dimensions plateau : 21,8 x 12,7 cm
Offert sans Foie Gras

A retourner avec votre réglement 8 TRADITIONS DU PERIGORD, ZAE du Périgord Noir, BP94, 3 avenue de la Borie de Vialard, 24212 SARLAT Cedex

B LT T LT T PR P PRPTPPPPTPPPRPR PR~ PYPRR

OU|, je désire profiter de mon OFFRE Traditions du Périgord (sans aucun engagement d’achat ultérieur) :

1 Colis : 4 Blocs de Fole Gras de Canard soit 3 x 659 + 1 x 100g + 1 Set & découper
le Foie Gras + les frais d'envoi a 2 € au lieu de 6;99-€ pour un total de 27,90 €

[] 2 Colis : 8 Blocs de Fole Gras de Canard soit 6 X 65¢ + 2 x 100g + 2 Sets & découper
le Foie Gras + les frais d'envoi a 2 € au lieu de 6;36-€ pour un total de 53,80 €

Offre limitée a 2 Colis par foyer - Valable 1 mois

JE CHOISIS LE REGLEMENT PAR :
O cheque bancaire a l'ordre de : Traditions du Périgord
[ Carte bancaire

T1231-1998-P2589
Jindique ci-dessous mes coordonnées :

CImme [Im.
Nom Prénom
Adresse
CodePostal | | | | |

Commune
oL L L L L foour dacilter fa fivaison)

Datedenaissance || | [ | | L 1 | | Jpacuratiy

E-mail

Conformément a la oi «informatique et lbertés et au reglement européen du 27 avril 2016, vous disposez d'un droit d"acces, de rectification et de suppression des doanees
vous concerniant et de fimitation ou d'opposition 4 leur traitement. Pour exercer vos droits, il vous suffit de nous écrire 4 ; rgpd@raditionsduper nqom COM U par courrier,
Vous pouvez consulter notre politique sur les données personnefes et I'ensembie de nos CGV sur www.traditions-perigord.com, Conformément & Iarficie L 221-18 du Code

e fa consommation, vous dwﬁosez d'yn délai de rétractahun dé 14 jours. En cas de probléme de fivraison ou de quzadila et uniquement dans ces cas, vous 'muvez appeier

|e 05 47 75 70 04. TRADITIONS DU PERIGORD - ZAE du Périgord Noir - BP94 - 3 avenue de fa Borie de Vialar 12 SARLAT Cedex - SAS. au Capital de 100 000E.
RC.S. Bergerac B 300 966 603. COMMANDES RAPIDES @ i traditions-perigord.com. En cas d'indisponibilité. vous recevrez un cadzau d'une vateur similaire.

(ffre valable un mois & réception dans la limite des stocks disponibles, non cumutables avec d'aulres offres similaires. Certains produits sont Susceplibles d'avoir une DLC courte. La liste des Ingrédients est disponible sur www.traditions-perigord.com. Livvaison Sous 5 8 jours selon les defais postaux aprés validation de volre
commande. En cas de commande expédiée a une adresse non personnelie (boite postale, camping, hitel, code <armées...), aucune réclamation ne sera acceptée pour non-séception ou réception tardive du cals. Conformément aux dispositions de I'afice L. 122-1 du Code de k2 consommation, nous nous réservons le droit de refuser

loute commande. En cas d'erreur sur un catalogue ou une offre laissant apparaire une incoherence
Jour. wwav.mangerbouger.fr. Photos non contractuelies, suggestions de présentation.

ou un prix manifestement dérisoire, la commande sera annulée. Le Cient sera informé: dans les meleurs délais afin qu'l puisse, 'l le souhate, repasser une commande. Pour votre santé, mangez au moins 5 fruits &t légumes par



