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Une association
a Pirlandaise

Une liqueur crémeuse directement
issue du terroir irlandais a vu le jour
il y a bientét 50 ans. Multi-usage,
elle se préte & de nombreuses
formes de dégustation.

| existe une liqueur qui a la
particularité de se déguster sur
glace autant que de se glisser
dans des cocktails ou des
recettes. Association de créme
et de whiskey, rehaussée
d'arémes de vanille et de cacao
soigneusement  sélectionnés, Baileys
Irish Cream a été commercialisée pour
la premiére fois en novembre 1974.
Elle est fabriquée & partir de 80%
d'ingrédients d'origine irlandaise et,
au pays du tréfle, environ un tiers des
vaches laitieres contribuent & sa
production.

Un pari réussi

Quand l'idée d'une liqueur associant
deux purs produits du terroir irlandais
- le whiskey trois fois distillé et la
créme onctueuse - a germé, personne
n‘imaginait qu'une telle innovation
verrait réellement le jour. Mais Tom
Jago, expert reconnu en spiritueux, a
su la concrétiser en s'appuyant sur le
savoir-faire irlandais en matiére de
distillation. Il lui a fallu plus de quatre
ans pour frouver la combinaison
idéale et apporter ce nouveau souffle
a l'univers des spiritueux. Au fil du
temps, la gamme permanente Baileys

49

La creme
et le whiskey
forment un
duo singulier,
directement issu
de I'héritage

irlandais.

29

>y

sest élargie. On peut aujourd'hui choisir
entre la recette Baileys Original,
Baileys Expresso Créme ou Baileys
Caramel salé.

Recette authentique

la bouteille emblématique de la
marque a connu de légéres évolutions,
mais son design, immédiatement
reconnaissable, reste fidele & celui
des débuts. La recette originale, elle,
est restée la méme. Elle se préte a de
nombreux usages: bien souvent servie
dans un verre avec de la glace, elle
peut aussi étre utilisée dans la
préparation de cocktails tels que
Baileys Espresso Martini ou Tiramisu
Cocktail au Baileys. La liqueur Baileys
peut aussi apporter une touche
onctueuse & un café ou un chocolat
chaud et s'intégrer & des recettes et
nappages de gateaux.

A son lancement, Baileys Irish Cream
éfait la premiére liqueur & base de
créme. Un demisiécle plus tard, la
marque est présente dans plus de
150 pays*, e, aux quatre coins du globe,
chaque bouteille de Baileys vendue est
toujours préparée en Irlande. ®

*Source IWSR 2022.
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COMMUNIQUE

BAILEYS ESPRESSO
MARTINI

Préparation: 5§ min

Ingrédients: 4 cl de Baileys
1 ¢l de vodka * 3 ¢l de café

1. Verser le Baileys, la vodka et
le café froid dans un shaker.

2. Shaker avec de la glace
puis verser (en filtrant)
le tout dans un verre.

LE GATEAU AU CHOCOLAT
ET BAILEYS

Préparation: 1h20

Ingrédients pour le giteau:

2 ceufs © 180 g de sucre * 50 g
de cacao en poudre non sucré ©
150 g de beurre doux * 80 ml
d’eau chaude ¢ 20 ml de Baileys
® 130 g de farine ¢ 1 sachet de
levure chimique ° 1 pincée de sel
* 100 g de créme fraiche 30% o

1 c. a ¢. d’extrait de vanille

1. Beurrer et fariner le moule.

2. Dans un bol, mélanger la
farine, la levure, le sucre et
le sel. Dans un autre, mélanger

le beurre mou, I'eau, le cacao

3. Décorer de quelques grains
de café.

4. Servir.

Cette version revisitée de
I’Espresso Martini a laquelle
le Baileys apporte sa touche
crémeuse accompagne
volontiers les desserts

au chocolat. Elle convient
aussi comme digestif

ou en cocktail.

LE CHOCOLAT CHAUD

FACON BAILEYS

Préparation: 10 min

Ingrédients: 3 ¢l de Baileys ®

30 g de chocolat pitissier noir
e /5 tasse de lait © 1 cuillérée

/

1. Faire fondre le chocolat pétissier.

2. Dans une casserole, faire
chauffer le lait, puis incorporer
petit & petit le chocolat fondu
en remuant avec le fouet.

3. Ajouter la cannelle et laisser
mijoter 5 min.

de eréme chantilly » Quelques
copeaux de chocolat
Un soupcon de cannelle

4. Verser dans une fasse et ajouter
le Baileys.

5. Garnir avec la créme chantilly
et les copeaux de chocolat.

et le Baileys. Mixer le tout pour
obtenir une texture homogeéne.

3. Ajouter les ceufs battus, la créme
et la vanille, mélanger et cuire
45 min & 180°C.

Ingrédients pour le nappage:
50 g de chocolat blane 100 g
de créme liquide © 15 g de
Baileys ¢ 1 pincée de café soluble
1. Porter & ébullition la moitié
de la créme avec le café
soluble et laisser infuser 5 min.
2. Verser en 3 fois le mélange
sur le chocolat fondu jusqu'a
obtenir une belle émulsion.
3. Verser le reste de la créme
et le Baileys, puis mixer
avant de verser sur le géteau.

SANTE, A CONSOMMER AVEC MODERATION.
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Tour de France
des marchés

Plaisir simple des
marchés de Noél :
déguster un cornet

de marrons grillés pour
se réchauffer en
faisant ses emplettes.

Marie sélectionne quelques pommes
de terre pour réaliser purée et

. pommes dauphines maison, ainsi
qu'un mélange de champignons
de saison pour une poélée festive.

Sur les marchés dhiver comme
dans 'assiette, la couleur des
grenades éblouit ! On les ajoute
sur des noix de saint-jacques ou
un dessert au chocolat.

avec la redaction de Cuisine Actuelle

C'est la derniére ligne droite avant les réveillons ! On profite
des jours de marché pour remplir son panier du meilleur re: tos JTis poires, Guantn v
de la saison et se mettre dans I'ambiance des fétes. e e

— légers et élégants. Retrouvez notre
TEXTES : MARIE GABET recette dans le dossier « Nos plus
belles recettes de Noél ».

BHAEL CRISTALLI /ISTOCKPHOTO - QUENTIN HURIEZ / COM'PRESSE
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Ce morceau de beeuf individuel assez épais est un
des chouchous des amoureux de viande rouge.

q

WEYOD / ADOBESTOCK

Je l'achete

Chez le boucher, je prends garde a ce que la viande

soit d'un rouge vif et brillant, a la fois ferme et souple,

et surtout issue de vaches de race a viande comme la
charolaise ou la blonde d'Aquitaine. Entouré d'une fine
tranche de barde de lard indispensable pour renforcer son
go(t, ce morceau individuel pése environ 150 g et mesure
environ 2 cm de large pour un diametre de 10 a12 cm.

Tournedos, pavé
ou chateaubriand ?

Le terme de tournedos est exclusivement réservé

a cette tranche bardée taillée dans le coeur du filet

de beeuf et pesant entre 140 et 180 g. Si le morceau
est de taille plus importante, on parlera alors de
chateaubriand, et en I'absence de barde, il prendra
simplement le nom de pavé. Traditionnellement, il ne
peut étre issu que du beeuf, mais on trouve aujourd’hui
des tournedos de biche et de canard respectant cette
exigence de taille et la présence d'une barde.

8 cuisine Actuelle

Le tournedos
Fondant a souhait

Jele
prépare

Je fais entiérement confiance

a mon boucher pour détailler ces
piéces de viande au fondant
irrésistible dans le roti réalisé

a partir du cceur de filet. De retour
a la maison, je les laisse dans leur
papier d'origine et les conserve
maximum 4 jours au frais. Avec
cette grande tendreté, inutile de

les faire mariner en amont, mais
pour ne rien perdre de cette texture
si appréciable, mieux vaut sortir
ces morceaux une petite demi-
heure avant la cuisson afin qu'ils
reviennent a température ambiante
et soient moins agressés par

la chaleur de la poéle.

St

Pour obtenir une viande a la
texture parfaite, je fais toujours
réchauffer un plat de service sur

lequel je dispose une feuille

d'aluminium. Je sous-cuis légérement la
viande et I'enveloppe dans I'aluminium
pour la laisser reposer au chaud. Ainsi, |
elle finit sa cuisson en douceur, tout
en permettant aux fibres de se
détendre et au jus de se
répartir harmonieusement.

4

Je le cuisine

Ce morceau tres tendre mais assez

onéreux se révele pleinement avec une
cuisson a la poéle, le four aurait tendance
a l'assécher et il n'a pas besoin d'étre mijoté pour
fondre en bouche. Saisi dans une poéle trés
chaude, il gagne a étre nourri tout au long de sa
cuisson en l'arrosant de beurre noisette. Je le
sers accompagné d'une poélée de champignon et
d'une écrasée de pomme de terre truffée pour les
fétes. Dés la fin de la cuisson, je déglace la poéle
pour récupérer les sucs et en faire une sauce
selon mon inspiration, au poivre vert avec du vin
blanc et un peu de créme ou aux échalotes avec
du vin rouge et du fond de volaille.



Une cuisson parfaite
Selon I'épaisseur des tournedos
et la cuisson choisie par les
convives, vous pouvez finaliser
leur cuisson a cceur pendant
quelques minutes a couvert. Pour
réaliser un chapeau de papier
cuisson parfaitement adapté,
pliez une feuille en quatre puis en
deux en diagonale et encore

en deux. Placez la pointe du
cornet au centre de votre
sauteuse et coupez ce qui en
dépasse. Coupez légérement

la pointe pour réaliser la
cheminée, dépliez la feuille et
déposez-la sur la sauteuse.

Tournedos Rossini, c[éme de cassis
et petits navets glaces

a <

n

® 6 tournedos de beeuf 1 foie gras cru (env. 500-600 g) e 2 bottes de petits navets e 20 g de beurre e 4 c. a soupe
de créme de cassis e 4 c. a soupe d’huile de pépin de raisin e 1c. a café de miel de fleurs e 1 petite truffe (facultatif)

o Sel et poivre

1. Pelez les navets et coupez les fanes.
Coupez les plus gros en deux ou en
quatre si besoin.
2. Placez les navets dans une sauteuse
et couvrez d'eau. Ajoutez le beurre en
parcelles, le miel, salez et poivrez.
Disposez un disque de papier cuisson
Iégérement plus grand que le diamétre
.. de la sauteuse, ajouré au centre d'un
Z trou. Portez a ébullition et laissez cuire
< pendant 10 minutes, jusqu’a ce que les
= navets soient tendres. Sortez-les avec
2 une écumoire et faites réduire le jus de

cuisson presque a sec. Replacez les
navets dedans et réservez hors du feu.
3. Taillez le foie gras en 6 escalopes.
Salez et poivrez-les ainsi que

les tournedos.

4, Saisissez dans une poéle a sec bien
chaude les escalopes de foie gras sur
les deux faces. Faites cuire les
tournedos avec I'huile sur les deux
faces dans une autre poéle sur feu vif.
5. Finalisez la cuisson des navets en
les faisant glacer dans la réduction

de cuisson en remuant souvent.

6. Débarrassez les tournedos cuits sur
une planche a découper et couvrez-les
d'une feuille d'aluminium. Déglacez

la poéle avec la créme de cassis

et 3 cuillerées a soupe d'eau. Faites
réduire Iégérement.

7. Dressez les tournedos dans

6 assiettes en disposant par-dessus
une escalope de foie gras poélée.
Garnissez de navets glacés et ajoutez
un cordon de sauce au cassis. Ajoutez
une tranche de truffe sur le foie gras
si vous le désirez.

Cuisine Actuelle 9



Le fruit de
Ia Passion

Une bulle
d'exotisme

*

ANA TEIXEIRA / INTERFEL

Aussi appelée maracuja ou
grenadille, cette grosse baie

ensoleillée nous ensorcelle V & | 1. WP
avec sa chair juteuse au 4 ‘ &

godt acidulé. - 7 ./

é Si j'adore son goit, je trouve
-
Je l'achete

@ les petites graines noires assez
inesthétiques et les enfants n'aiment
pas leur texture. Pour m'en débarrasser
Peu importe la couleur verte, aisément, je préleve la chair et la mixe
brune ou orange en lien avec juste quelques secondes avant de la
la variété, je me fie a I'aspect de presser dans une passoire a maille fine:
sa peau qui doit étre fripée’ siqne j’obtie.ns ains.l u!‘ jus lisse u.ltra parfume,
de maturité. Si elle est trop lisse, SUEpEI inegrEnine Vinad iette
I'acidité du fruit 'emportera sur originale, une pannacotta aux fruits
tropicaux ou bien un smoothie

son parfum. Je prends soin de
soupeser les fruits, leur poids
dénote leur densité : trop Iégers,
ils risquent d'étre desséchés avec
trés peu de chair a déquster.

Drole de nom

Si, en Amérique du Sud, il est
trés populaire et appelé
maracuja, I'Occident I'a renommé
fruit de la Passion a cause de

sa fleur. On devrait ce nom aux
missionnaires catholiques qui
s'en seraient servi comme
moyen mnémotechnique pour

la Passion du Christ. Les pétales
rappelleraient la couronne
d'épines portée par Jésus

et les dix ap6tres (sauf Judas

et Pierre), alors que les cing
étamines représenteraient

les cing plaies du Christ.

vitaminé.

4

Je le prépare

Acheté mr, il est préférable

de le conserver au
réfrigérateur pour arréter sa
maturation ; il pourra étre stocké
ainsi une dizaine de jours. S'il est
encore bien lisse, on le garde
a température ambiante afin qu'il
mdrisse. Coté dégustation, rien de
plus simple. Armé d'un couteau, on
le tranche en deux en son centre
avant de récupérer sa chair a l'aide
d'une petite cuillére. Cette pulpe
peut d'ailleurs se conserver au frais
une semaine en pot hermétique,
ou peut méme se congeler dans
des bacs a glagons pour une
décongélation en portion facile.

g:i;?ne

Fraiche et acidulée, cette baie
exotique s'accorde parfaitement
a d'autres fruits tropicaux et de
saison, comme la mangue ou
I'ananas, pour des tartes
ensoleillées nous transportant
immédiatement dans les fles.
Associé a la douceur du chocolat,
le fruit de la Passion révéle tout
son parfum et son acidité offre
un parfait équilibre. Mais si le
sucré semble s'imposer, il fait
aussi des merveilles avec les
produits de la mer. Réparti sur
un carpaccio de saint-jacques,
en vinaigrette pour assaisonner
un tartare de poisson blanc

ou avec des crevettes flambées,
il permet de revisiter avec
originalité les plats de fétes.

1l



Mojito passion

6P NNES PREPARATION 10 MIN
3 citrons verts « 2 fruits de la Passion = 1 bouquet
de menthe = 1,5 | de limonade « 24 cl de rhum blanc
15 glacons

Ouvrez les fruits de la Passion et récupérez la pulpe.
Coupez 2 citrons verts en cubes et 1en tranches.
Réservez 6 brins de menthe. Placez le reste dans un
gros mortier avec les cubes de citron et pilez le tout avec
le rhum pendant 2-3 minutes.
Répartissez la pulpe des fruits de la Passion dans
6 verres. Filtrez le rhum et versez-le par-dessus.
Complétez de limonade et des tranches de citron,
ajoutez quelques glacons. Décorez d'un brin
de menthe et servez.

(e twist du barman
Remplacez la limonade par 24 cl de sirop de fruit de la Passion|
et 1,25 | d'eau gazeuse bien fraiche. Vous pouvez également utilise!
inger beer, qui apportera une saveur épicée.)

MARIELLE / SUCRE SALE

MADANI / SUCRE SALE

@our de
la poche
a douille

Tenez-la toujours

a la verticale et
exercez une pression
en restant trés proche
du support ou du
sujet a garnir.

Minipavlova

6 PERS

LATION 10 MIN
Pour les pavlovas : « 4 blancs d'ceufs « 125 g de sucre
en poudre «» 125 g de sucre glace « 1pincée de sel
Pour la garniture : » 2 minimangues de Colombie

4 fruits de la Passion » 20 cl de créme fleurette

100 g de mascarpone

CONC

Montez les blancs d'ceufs en neige ferme au
batteur avec le sel. Incorporez le sucre semoule en
battant plus doucement. Ajoutez a la fin le sucre glace
avec une spatule.

Préchauffez le four a 100 °C. Placez I'appareil
a meringue dans une poche munie d'une petite douille
cannelée. Réalisez 6 disques d'environ 8 cm de diamétre
sur une plague a four chemisée de papier cuisson.
Poursuivez en réalisant des rebords torsadés a la maniére
d’un panier. Laissez un petit creux au centre. Enfournez
pour 2 heures. Laissez-les complétement refroidir dans
le four éteint avec la porte entrouverte.

Pelez et coupez les mangues en petits dés. Coupez
les fruits de la Passion en deux pour récupérer la pulpe
et les graines. Mélangez le tout.

Placez la creme au congélateur pendant 10 minutes.
Montez-la en chantilly avec le mascarpone au batteur.
Réservez au frais.

Garnissez le centre de chaque meringue froide
de chantilly. Nappez de fruits et servez sans attendre.

Cuisine Actuelle 11



Le céleri- Je le cuisine

Pour les fétes, je retouche la classique salade
ranc e Waldorf avec une brunoise de pomme verte
et de céleri que je méle a une mayonnaise maison
o Iégerement citronnée et a des miettes de crabe.
Le I el n d e Servie en verrine a I'apéritif, surmontée de feuilles
de céleri finement émincées et de quelques billes
N de citron caviar, elle fait toujours son petit effet.
fra I C h e u r En entrée, je le cuis a I'eau avant de le mixer avec
du foie gras et de la créme pour en faire un velouté
ultra gourmand que j'accompagne de dés de foie gras

Cuit ou cru, avec une saveur entre anis et de tartines de pain grillé. Pas de gachis avec
et persil || se déquste de |a tiqe aux le céleri puisque méme les feuilles peuvent étre
r

utilisées pour réaliser un pesto savoureux associé

feuilles pour ne pas en perdre un brin. & des noix, de I'ail et du parmesan.

Je I'achete

Je privilégie les bouquets aux feuilles ’ r Fan de jus de tomate, je

d'un vert tendre mais aux tiges pales, T y suis un gros consommateur de
voire blanches, exemptes de meurtrissures sel de céleri. Aussi, en saison, j'en
et surtout bien fermes. Si la base doit &tre 1 profite pour le faire moi-méme. Bien

lavées, les feuilles sont séchées au four
a basse température jusqu'a devenir
cassantes. Une fois mixées et réduites

assez charnue, je préfére opter pour des
cotes assez fines qui seront moins fibreuses.
(E:ela m'évitera det!es plelefr.la I'aide d'un en poudre, elles sont mélangées a une
conome pour retirer les Tils peu : : " fois et demie leur volume de sel.
agréables en bouche. ey Dans un bocal, ce sel de céleri

se conserve a l'abri de la
1 4
Je le prepare

lumiére plusieurs mois.

Dés mon retour de marché, je sépare

les feuilles des branches, lave les
deux avant de les sécher soigneusement
et de les emballer dans du film alimentaire,
direction le réfrigérateur. Si je prévois de le
consommer cru, il n'attendra pas longtemps,
sans quoi il pourrait ramollir et perdre ainsi
la majeure partie de son intérét. Pour une
préparation cuite, il peut patienter jusqu’a
5 jours au frais et méme étre détaillé en
brunoise et congelé pour plusieurs semaines.

b .
C'est bon powr moi
Faible en calorie et riche en fibre, c'est
I'allié parfait pour prendre soin de sa
ligne et faciliter la digestion. Autre
atout de taille de ce Iégume croguant,

sa teneur en vitamines B9, B6, K, en
bétacaroténe et en potassium, de quoi
faire le plein de bons nutriments
indispensables a notre santé.
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Réalisez un velouté en
délayant votre roux avec
50 cl de lait demi-écrémé.
Poursuivez la recette

en utilisant le bouillon
comme prévu.

14 cuisine Actuelle

Velouté de céleri-
branche, tahini,
feuilles en salsa

6 PERSONNES
PREPARATION 25 MIN
CUISSON 25 MIN

1 botte de céleri-branche (env. 300 g)

6 oignons grelot « 1 échalote grise

1 gousse d'ail » 20 g de beurre « 2 | de
bouillon de volaille = 8 c. a soupe d'huile
d'olive « 10 cl de vermouth blanc

2 c. a soupe de tahini » 2 c. a soupe
d'huile de sésame grillée » 20 g de farine

Graines de sésame « Sel et poivre

Faites fondre dans une casserole
le beurre et ajoutez la farine en fouettant.
Laissez complétement refroidir le roux

| obtenu hors du feu.

Effilez les branches de céleri et réservez
les feuilles a part. Coupez les branches
en deux ou quatre dans la longueur

' puis émincez-les.

Portez le bouillon a ébullition
et plongez-y les branches de céleri. Laissez

' cuire pendant 15 minutes, jusqu'a ce

qu'elles soient bien tendres.

Faites suer, pendant ce temps, dans
2 cuillerées a soupe d'huile d'olive,
I'échalote pelée et ciselée avec I'ail pelé
et haché ainsi que les feuilles de céleri
grossiérement hachées, salez, poivrez.

Retirez du feu, incorporez I'huile de sésame.

Pelez et coupez les oignons en tranches.
Faites-les caraméliser 10 minutes dans une
petite poéle avec le reste d'huile d'olive,
assaisonnez. Déglacez avec le vermouth
et faites réduire. Réservez.

Egouttez le céleri. Versez un peu de
bouillon trés chaud sur le roux tout en
fouettant pour le détendre. Continuez
d'intégrer du bouillon jusqu'a obtenir une
créme homogéne.

Mixez le céleri avec le roux délayé au
bouillon, le tahini et encore assez de
bouillon de cuisson pour obtenir un velouté
fluide mais onctueux.

Dressez le velouté de céleri bien chaud
dans 6 bols. Garnissez d'oignons
caramélisés et de sauce de feuilles.
Saupoudrez de graines de sésame,
décorez éventuellement de micropousses
pourpres et servez.

SILKE ZANDER / LIVING AT HOME / SUNRAY PHOTO
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Partagez un moment convivial, chaleureux et authentique en famille
ou “Sg’_fre amis autour d’un repas raclette Ermitage !

Clest au cceur de la Franche-Comté, au Pays de
Clerval que I'Ermitage met tout son savoir-faire dans
la fabrication de ses fromages pour raclette, affinés sur
planches d’épicéa. )

Pesto, Fumée, au piment, aux 3 poivres, & l'italienne, aux .
cépes, & la truffe blanche d'été aromatisée : Ermitage,
c’est un choix de 6 variétés au goit franc pour le plaisir -
de tous !

Disponibles au rayon Libre-Service de votre magasin en
barquette de 200g.

. B N ,
Arancini é la raclette fumée
b “ 4 > Hacher I'oignon et le faire revenir 5 min dans une poéle avec de
é 40 min. la matiére grasse.
> Ajouter le riz et mélanger jusqu’a ce qu'il devienne translucide.
E 35 min > Verser une louche de bouillon chaud. Lorsqu'il s'est évaporé
répéter 'opération jusqu'é ce que le riz soit cuit. Compter 15-20
200 de riz arborio ™N de cuisson. Faire refroidir le risotto avant de l'utiliser.
- g de riz arborio s .
< V4 oleion > Lorsque le riz est devenu collant, fagonner des boules. Ajouter
-75d de boullon de Kgumes Y centre des petits cubes de raclette et refermer. Enrober chaque
_1ceuf bouledefarine, de jaune d'ceuf battu en omelette puis de chapelure.
-40 g de farine > Faire chauffer de I'huile dans une poéle et cuire les boules en les
- 40 g de chapelure  Fetournant pour les faire dorer de chaque cdté. Les placer sur du
- Sel, poivie  Papier absorbant avant de servir. N

- 4 tranches de raclette fumée Ermitage

if
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Pour votre santé, pratiquez une activité physique réguliére - www.mangerbouger.fr
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Crustacé fragile, je le conserve dans un sac s
ouvert au réfrigérateur au maximum E &
10 heures. Pour une cuisson au court-bouillon,
il est possible de cuire les langoustines entiéres,
mais mieux vaut retirer la téte et les chatrer,
c'est-a-dire enlever le boyau central qui risque
de conférer un goQt amer a la chair. Pour cela,
on pose la langoustine a plat sur le plan de travail,
on pince la nageoire a I'extrémité de la queue et
on tire délicatement pour enlever le boyau. Pour
une cuisson au four, on fend le crustacé en deux
dans la longueur et on choisit de grosses piéces.

La langoustine
Une demoiselle
haute en saveur

Avec sa chair fine et délicate, elle
s'invite sur nos tables pour des repas 1 7
festifs aux notes iodées. & :
Q tétes de langoustines et les
carapaces sont idéales pour

réaliser une bisque express. Je les
fais revenir dans de I'huile d'olive avec
des échalotes, un bouquet garni et une
pointe de concentré de tomate, je flambe
au cognac et mouille avec un bouillon
avant de laisser mijoter 1 heure.

Une fois filtré, ce fumet, crémé,
assaisonné et épaissi au jaune
d'ceuf fera de bluffantes
verrines a I'apéro.

Trés godteuses, les

Je l'achete

De préférence vivante,
mais & moins d'étre
a proximité de la cote, cette
quéte s'avere difficile.
A défaut je la choisis sur
glace d'une belle teinte rose
orangé, de 7 cm minimum
et pourvue d'yeux noirs bien
ronds. J'inspecte aussi
les pinces, les nageoires et
la téte : si I'une de ces parties
est noircie, la langoustine est
dite « dégradée » et donc
impropre a la consommation.

Je la

Si elle est congelée, je préte
attention a sa provenance
et je privilégie les modes

de péche durables

et raisonnés préservant
I'environnement et I'espéce.

Ié

Ld
calibre
Pour ce petit crustacé,
ce n'est pas la taille qui
fait le calibre mais le
nombre de piéces au kilo.
Par exemple, la taille 3
correspond a un calibre
de 31 a 40 pieces par kilo ;
la 2 représente 21 a 30
langoustines par kilo. Plus
on se rapproche de O, plus
elles sont imposantes.

- 16 cuisine Actuelle
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cuisine
Leur saveur est si fine
et subtile que je préfére les
assaisonner le moins possible
afin de ne pas en dénaturer
le go(t. Simplement plongées
quelgues minutes dans une
marmite de bouillon
additionné d'un petit volume
de vinaigre, elles seront
parfaites pour un plateau
de fruits de mer avec une
mayonnaise maison
légérement citronnée. Grillées
ou sautées a la poéle, elles
transforment un risotto
en véritable plat de fétes.
Avec un accompagnement
de champignons ou méme
de chorizo, on obtient un
terre-mer aussi surprenant
que délicieux.



.

Prenez le temps de
casser les pinces |
des langoustines \
et de récupérer la
chair. Mélangez-la
avec un peu de
mayonnaise, des
tiges de coriandre
ciselées, et un trait
de jus de citron
vert. Servez ces
rillettes sur un toast
en accompagnement
du bouillon.

\

Vous pouvez remplacer les épinards
par de jeunes pousses de cresson.
Pensez a retirer les plus grosses
branches pour ne conserver que les
feuilles les plus tendres.

N

\
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Tea recettes

Cocktail de langoustine,
épinards et pomme verte

6 PERSONNES

PREPARATION 20 MIN

30 queues de langoustine cuite « 2 avocats mirs a point

1 pomme granny-smith
pousses d'épinards

paprika fumé « Sel et poivre
Pour la sauce cocktail
de mayonnaise

1c. a soupe de ketchup
Worcestershire
de moutarde aigre-douce

Décortiquez les queues
de langoustine et réservez-
les au frais. Fouettez
ensemble tous les
ingrédients de la sauce et
réservez également au frais.

Rincez, essorez puis
hachez grossiérement les
épinards. Pelez et coupez les
avocats en cubes, ainsi que
la pomme lavée, et
citronnez-les. Salez et

1 citron (jus)
ciboulette « 6 c. a soupe d'huile d'olive

1/2 citron (jus)
1c. a soupe de créeme fraiche épaisse
1c.a soupe de sauce

1c. a soupe de whisky

100 g de jeunes

1/3 de botte de
1c. acafé de

3 c.asoupe

1c. acafé

poivrez et arrosez
avec ['huile. Mélangez bien.
Répartissez la salade
dans 6 verrines. Surmontez
de queues de langoustine
et réservez au frais.
Nappez, au moment de
servir, les verrines de sauce
cocktail, parsemez de
ciboulette ciselée et
saupoudrez de paprika fumé.
Dégustez bien frais.

Bouillon de langoustine
au safran, condiment thai

6 PERSONNES
CUISSON 10 MIN

30 langoustines cuites
(jus) = 1botte de coriandre

6 c. a soupe d'huile d'argan
volaille a infuser

Retirez la téte et les
pinces des langoustines,
conservez-les. Décortiquez
les queues si vous le désirez.

Plongez les minicarottes
dans une casserole d'eau
bouillante pendant
5 minutes. Egouttez-les et
placez-les dans un bain d'eau
glacée. Essuyez-les dans du
papier absorbant pour les
débarrasser de leur peau.
Recoupez les plus grosses
en deux si besoin.

Otez les tiges de
coriandre sous le feuillage.

Portez a ébullition 2 |
d'eau. Mettez-y a infuser le
sachet de bouillon de volaille

PREPARATION 20 MIN
REPOS 10 MIN

16 minicarottes
18 cl de sauce nuoc-mam

1 citron vert

1sachet de bouillon de

3 pincées de safran

et le safran pendant
5 minutes. Ajoutez les
queues de langoustine et
patientez encore 5 minutes.
Récupérez l'intérieur
des tétes de langoustine
a l'aide d'un couteau a bout
rond, et mixez-les avec la
sauce nuoc-mam et le jus
de citron pressé.
Répartissez le condiment
thai dans le fond de six bols.
Versez le bouillon trés chaud
par-dessus en fouettant puis
ajoutez les queues de
langoustine.
Garnissez de carottes
et de coriandre, servez
sans attendre.
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la star japonaise

rés reconnaissable a entre le citron vert, le
Tsa peau jaune bosselée pamplemousse et la mandarine,
et trés épaisse, cet agrume il a su s'imposer depuis quelques
originaire de Chine est un années en France grace a de

incontournable de la gastronomie  grands chefs, comme Pierre
nippone depuis prés de 1000 ans.  Gagnaire, qui 'ont importé

g Issu d'un croisement entre du Japon. Aussi adapté aux mets
§ la mandarine sauvage et le citron,  sucrés que salés, il souligne les

2 il est employé surtout pour son notes iodées d'un poisson blanc en
§ zeste tres parfumé, car sa chair ceviche ou en papillote, et reléve

o les saveurs de Utlsie

| se rapproche en taille et couleur au chocolat... On évitera de consommer
I du citron vert, mais avec une écorce sa chair, trés acide, mais on rapera sans

beaucoup moins lisse a I'apparence hésiter son zeste, sans atteindre la couche
bosselée. Niveau parfum, il dégage des inférieure blanche, trop ameére, pour
notes de citronnelle, voire de gingembre, apporter de la profondeur aromatique
et sa puissance en fait un condiment- et surprendre les palais de ses invités.
phare pour les currys de poisson auxquels  Atout supplémentaire de cet agrume,
il confére une intensité unique. En ses feuilles s'utilisent en particulier pour
patisserie, il trouve pleinement sa place parfumer des sauces, des marinades,

dans des tartes, des crémes, des desserts  des soupes, du riz...

est pauvre en jus. Avec une saveur  avec brio une mousse au chocolat.

tron caviai + des perles surpuissanies

e vous fiez pas a son allure, I'esthétique est aussi une des raisons
N derriére ses faux airs de cornichon  de son succes, d'autant qu'il se décline
se cache un agrume de luxe trés du vert pale au rosé selon les espéces.
recherché par les chefs cuisiniers. Pour prélever les précieuses graines, il est
. Sous la peau assez fine, la chair de ce fruit ~ recommandé d'inciser le citron dans la
2 d'origine australienne se détache en longueur a la pointe du couteau avant d'en
3 petites billes, rappelant la forme du caviar.  racler I'intérieur délicatement. Ces perles
2 Elles éclatent en bouche, créant une subliment un carpaccio de dorade, un
§ explosion de saveurs. Si la sensation tartare de saint-jacques, une huitre, mais
g est originale et le godt trés acidulé, aussi des toasts au saumon fumé.

'Cl; “ 3 - L’ . rt ldlnt l. | é

Poussant essentiellement sur verte qui jaunit avec sa maturité,

le pourtour méditerranéen s'emploie aussi en cuisine. Son jus
- et tres cultivé en Italie, peut pleinement rejoindre du miel
-] ce fruit, aussi acide qu'amer, et du gingembre pour faire mariner
i est un hybride issu du cédrat et des dés de poulet ou des filets
i de I'orange amere. Treés connu grace  de maquereaux et méme étre intégré
A aux friandises de Nancy, aux thés a une mayonnaise pour lui donner du

noirs aromatisés et pour son odeur peps. L'écorce peut étre zestée dans
unique particulierement recherchée  une pate a gateau, mais elle gagne
par les parfumeurs, cet agrume, surtout a étre confite afin de
ressemblant a une petite orange savourer tous les arémes de ce fruit.

EVERYDAY BETTER TO DO EVERYTHING YOU LOVE / GETTYIMAGES
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BEURRE AROMATISE

» 2 combavas « 500 g de fromage frais a tartiner

» 20 cl de créme liquide entiére < 100 g de beurre doux
» 250 g de marmelade d'orange » 200 g de biscuit au
germe de blé et au sésame - 150 g de sucre semoule

«» 2 gousses de vanille - 4 feuilles de gélatine

© Mixez les biscuits en poudre, ajoutez le beurre fondu.
Tassez cette pate dans le fond d'un moule a charniéres
chemisé d'un disque de papier cuisson. Entreposez au frais.
© Réhydratez la gélatine dans de I'eau froide. Récupérez
les graines des gousses de vanille. Rapez le zeste des
combavas. Faites chauffer 5 cl de créme et incorporez-y
la gélatine essorée en fouettant.

© Fouettez le fromage frais avec le sucre en incorporant
la vanille, le zeste de combavas et la créme a la gélatine.
© Montez au batteur le reste de créme en chantilly,
incorporez-la dans I'appareil. Versez sur le fond de péte et
laissez figer au réfrigérateur pendant au moins 8 heures.
© Démoulez le cheese-cake et nappez-le de marmelade.

A 7’
tatuces démoulage
Vous pouvez aussi uliliser un cercle & entremels. Pour
démouler, passez la lame d'un couleaw souple el lisse enlre
le cheese-cakie el le moule avant de relirer ce dernier.

MOUSSES AU CHOCOLAT

& 6 PERSONNES <3 PREPARATION 20 MIN
- cuisson s MIN O REPOS 2 H

» 1bergamote « 6 ceufs » 100 g de mascarpone - 300 g
de chocolat noir - 12 biscuits a la cuillére - 3 c. a soupe
de cointreau « 2 c. a soupe de sucre glace - Sel

© Faites fondre le chocolat Séparez les blancs d'ceufs des
jaunes et fouettez ces derniers dans le chocolat fondu.

© Montez les blancs en neige ferme au batteur avec le sel.
Ajoutez-en un tiers dans le chocolat en fouettant. Ajoutez
un second tiers délicatement a I'aide d'une maryse.

© Fouettez le mascarpone avec le sucre glace

et incorporez-y le dernier tiers de blancs en neige.

© Raépez le zeste de la bergamote, ajoutez-en les trois
quarts dans la mousse au chocolat. Mélangez le jus de la
bergamote avec le cointreau. Cassez les biscuits en deux.
Imbibez-en la moitié que vous disposez dans 6 verrines.

© Répartissez la moitié de la mousse au chocolat. Déposez
le reste des biscuits imbibés, recouvrez du reste de mousse.
© Ajoutez la mousse de mascarpone. Déposez le reste

de zeste de bergamote et entreposez au réfrigérateur
pendant au moins 2 heures.

“Pour un effet tourbillon

Torsque vous déposez la mousse de mascarpone, donnez
un pelit lour de cuillire pour la mélanger sommairement
avec la mousse el réaliser un effel marbré.

L POUR 250 G <3 PREPARATION 5 MIN
O reros 21

= 1yuzu » 250 g de beurre doux de baratte mou i

® Lavez et séchez bien le yuzu dans un linge propre.

© Rapez finement le zeste du yuzu a I'aide d'une
microrape, sans entamer le ziste (la peau blanche

de I'agrume).

© Travaillez le beurre en pommade au fouet ou au batteur.
Incorporez le zeste et continuez de le malaxer afin de bien
répartir I'agrume.

© Formez-en un pavé, a 'aide de deux spatules,

et enveloppez-le dans une feuille de papier fraicheur

ou cuisson.

© Entreposez le beurre au yuzu au réfrigérateur

pendant 2 heures au moins afin de le faire durcir.

‘Comment Uutiliser

&n lartine pour accompagner des huitres, pour snacker
des noix de saini-jacques, en derniére louche sur
des spaghellis aux coques, ou simplement fondu
pour napper des langouates grillées.

Te citron caviar |
TARTARE D'ONGLET DE BCEUF

& 6 PERSONNES <> PREPARATION 20 MIN

» 600 g d'onglet de beeuf « 2-3 citrons caviar selon leur
taille - 1/2 oignon rouge « 1/2 de botte de ciboulette
=12 fleurs de capres au vinaigre - 4 c. a soupe d'huile
d'olive + 3 c. a soupe d'huile de sésame grillée

» Sel et poivre

© Taillez I'onglet en petits cubes et placez-le dans

un grand bol.

© Pelez et ciselez I'oignon rouge, ciselez également

la ciboulette. Egouttez les fleurs de capres et retirez la

queue, hachez les boutons. Ajoutez-les dans le saladier.

© Salez et poivrez le tartare. Fouettez les huiles entre

elles et versez. Mélangez intimement.

© Ouvrez les citrons caviar en deux et désolidarisez

les petites graines. Ajoutez-les dans le tartare tout 1R
en en gardant quelques-unes pour la finition. i
© Dressez le tartare dans de petits bols et déposez

quelques perles de citron caviar sur le dessus.

Dégustez avec des crodtons de pain toastés.

“Pour plus de gourmandise

Tartinez les crodilons de pain avec un pew de moelle de beeuf
bien chaude. Pour cela, failes rotir un ou deux o3 a moelle
au four a 220 °C pendant 15-20 minultes. Dégustez avec

une salade frisée bien vinaigrée.
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lus grand producteur d’ananas frais
aumonde avec le Del Monte Gold
Extra Sweet cultivé au Costa Rica,
Del Monte possede plus d'un siecle
d'expertise dans les fruits frais et
transformés. Trés engagé dans le développement
durable, Del Monte s'implique au quotidien pour
adopter des solutions innovantes pour la planéte.

UN ENGAGEMENT FORT

Del Monte articule son engagement durable sur
le respect de 3 piliers: la plancte, I'étre humain
et laqualité de 'alimentation. En 2022, 88 % des
fruits et Iégumes distribués par Del Monte sont
produits dans des fermes certifiées « Agriculture
Durable’ », comme l'ananas Del Monte Gold
Extra Sweet. Cette certification assure leur
qualité et garantit la protection des écosystemes,
mais aussi le bien-étre des employés et des
habitants des communautés environnantes.

DES QUALITES REMARQUABLES

Deux fois plus doux qu'un ananas traditionnel,
I'ananas Del Monte Gold Extra Sweet est
reconnaissable & son golit unique et a sa jolie
couleur dorée. Riche en vitamines, minéraux,
fibres et anti-oxydants, il contient jusqu'a 4 fois
plus de vitamine C qu'un ananas traditionnel.
Cueilli & la main parfaitement mdr, il peut se
consommer sans attendre. Sa délicieuse saveur
sucrée ensoleillera vos recettes et ajoutera un
parfum d'exotisme a vos fétes de fin d’année.

Pour plus d'informations,
rendez-vous sur DelmonteEurope.fr

Certification par Forganisme
SCSGlobal Services.

COMMUNIQUE K

Assielte .
en fete!

Et si vous ajoutiez une pointe d'exotisme dans vos petits
plats de féte ? Réputé pour son délicieux go(it sucré

et sa chair d'un beau jaune soleil, 'ananas Del Monte Gold
Extra Sweet est la note gourmande de cette fin d'année !

Tartare de dorade a l'ananas
Del Monte, coriandre et avocat

+ Pour 4 personnes - Préparation : 20 minutes

= 400 g de filet de dorade « 1 oignon rouge = 1 ananas Del Monte

= 1 avocat « 1 botte de coriandre fraiche = 1 citron vert » 1 ou 2 petits
piments rouges (en fonction du goiit) « Fleur de sel et poivre du moulin
* 4 cuilléres a soupe d'huile d'olive = 1 gousse d'ail

1) Ciseler finement l'oignon rouge.
2) Découper l'avocat et l'ananas Del Monte en cubes.
Hacher la coriandre fraiche ainsi que la gousse d‘ail.
3) Zester le citron vert puis le presser afin de récupérer le jus.
4) Découper le poisson en cubes de 'épaisseur désirée.
5) Mélanger dans un récipient la coriandre, l'ail, U'huile d'olive,
les zestes et jus de citron vert, le piment, l'oignon rouge, les cubes
d'ananas Del Monte et d'avocats, et la dorade.
6) Assaisonner en fleur de sel et poivre du moulin.
7) Laisser cuire le poisson dans la marinade une dizaine de minutes.
8) Dresser en verrine, parsemer de coriandre pour la finition.
9) Déguster aussitot.




Retour de marche

receltes rapides
des étals a I'assiette

On file en cuisine avec son panier rempli de bons
produits de saison. De quoi laisser parler toutes ses envies
en mariant textures et saveurs les plus fraiches.

PAR FRANCE VINCENNES

Pour 6 personnes

Avec les

o
langoustines,
des délices de fraicheur
vite faits
o Carpaccio aux agrumes
Coupez 18 langoustines crues et décortiquées
en deux dans |'épaisseur. Affinez au rouleau
sous du film alimentaire. Mélangez le jus de
3 clémentines avec celui de 1citron, le zeste
d'1orange, 5 c. a soupe d'huile d'olive, 2 oi~
gnons verts hachés, 1c. a soupe de basilic

et des baies roses. Nappez les crustacés et
servez tres frais.

2 ® Brochettes minute

£ Fouettez 2 gousses d'ail hachées avec le jus
§ de 2 citrons verts, 4 c. a soupe d'huile d'oli-
; ve, sel et poivre. Piquez 12 langoustines
8 décortiquées et ététées sur 12 brochettes.
~ Arrosez-les de marinade et faites cuire 3 mi-

g Chauffez & frémissement 5 cl de vin blanc
*g' avec 5 c. a soupe de bisque de homard, 1de
€ concentré de tomate et 15 cl de créme.
2 Portez 15 | de fumet a ébullition puis versez
400 g de riz arborio et laissez cuire a feu
& doux. Lorsque le riz a tout absorbé, ajoutez
Z |a sauce, 18 langoustines cuites coupées en
% dés, 50 g de beurre et du parmesan.

Ayec_du
celeri=branche,
des découvertes
gourmandes

o Salade verte

Emincez 2 sucrines, coupez en dés 2 pommes
vertes et 2 avocats. Emincez 2 branches
de céleri. Mélangez le tout avec 1¢. a soupe
d'aneth ciselé, 2 c. a soupe de noix de cajou
concassées et de la vinaigrette a I'huile de
noix et au miel.

o Gratin crémeux

Coupez 4 branches de céleri en troncons
de 10 cm, faites-les cuire 10 minutes a I'eau.
Mélangez 20 cl de béchamel avec 20 cl de
créme entiére, 5 cl de vin blanc, 2 gousses
d'ail hachées et 100 g de parmesan. Versez
sur le céleri et enfournez pour 30 minutes
al1go°cC.

Avec des
tournedos,
la tendreté en bouche

© Burger brioché

Faites sauter 500 g de champignons taillés
en brunoise avec 2 échalotes hachées, 100 g
de carottes rapées et de I'ail. Colorez
6 tournedos avec un filet d'huile et du beurre
3 minutes de chaque c6té a feu moyen. Dé-
posez la brunoise sur 6 tranches de brioche
grillées, ajoutez les tournedos, une tranche
de roquefort et du persil. Couvrez de brioche
et dégustez sans attendre.

Faites cuire 600 g de pommes noisette et
versez-les dans des fonds d'artichaut cuits.
Enfournez pour 5 minutes a 180 °C. Huilez
6 tournedos et faites-les dorer 3 minutes de
chaque coté. Servez avec les fonds d'artichaut
et une sauciére de béarnaise.

o Sauce poivre vert

Concassez 3 c. a soupe de poivre vert, cou-
vrez-en 6 tournedos puis poélez-les 5 minutes
a feu moyen et réservez. Déglacez la poéle
avec 2 c. a soupe de cognac et 15 cl de vin
blanc. Versez 30 cl de créme et 2 c. a soupe
de moutarde. Laissez réduire, ajoutez les
tournedos et réchauffez 3 minutes.

Avec des f.ruits
de la Passion,
des saveurs ensoleillées

o Coulis exotique

Préparez un sirop avec 10 cl d'eau et 50 g de
sucre. Hors du feu, ajoutez 2 feuilles de gé-
latine réhydratées et la pulpe de 16 fruits
de la Passion. Incorporez 10 cl d'eau, mixez
puis filtrez et laissez refroidir. Pour accompa-
gner yaourts, cakes, desserts...

o Soufflé Passion

Incorporez la pulpe de 5 fruits de la Passion,
3 jaunes d'ceufs et 2 c. a soupe de sucre
a70 clde créme patissiére. Ajoutez 6 blancs
d'ceuf montés en neige.
Versez dans des
ramequins beurrés
et enfournez 30 mi-
nutes a180 °C. Sau-
poudrez de sucre
glace avantde /-
servir.
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Qualité, authenticité
el gourmandise

Depuis toujours, Cap Océan propose
des produits de la mer alliant savoir-
faire et qualité nutritionnelle, a I'un
des meilleurs rapports qualité-prix du
marché. Riche de ses valeurs et afin
de révéler les saveurs naturelles des
différentes espéces de poissons, la
marque propose des recettes savou-
reuses, élaborées a partir de matiéres
premiéres de qualité: elles sont,
quand cela est possible, labellisées
MSC* (péche durable) ou ASC (aqua-
culture responsable).

Mini-tacos aux Rillettes e .
* ° uthentiques, sains et gourmands
de Thon Msc Chorlzo Iesproduitsdellamarqueprésenten;

Cap 0céan une bonne qualité nutritionnelle: la

majorité dispose du Nutri-score A

“MSC: Pécherie durable et bien gérée.

2 6 PERSONNES &~ CUISSON: 8 MIN ou B, et 80% sont jugés bons ou
excellents sur Yuka. Tous sont garan-
% » 3 grandes tortillas » 2 pots de Rillettes de Thon MSC Chorizo tis sans huile de palme, sans colorant
g Cap Océan «» 2 tomates « 1citron vert » 1oignon = coriandre niarome, sans exhausteur de golt ou
% » Tabasco (optionnel) ingrédient a base d'OGM.
‘2 1. Préchauffez le four 3180 °C. les tomates en dés et hachez
E] 2. Dans les tortillas, taillez finement I'oignon. Référencé au rayon traiteur de la
E 12 cercles a I'aide d'un emporte- 5. Lorsque les tacos ont mer, Cap Océan propose de sublimer
E; piece de 8 cm de diamétre. refroidi, garnissez-les en tous vos apéritifs et moments convi-
§ 3'. Pour former les coqulll'es, dépo.sant une bonne cuillerée viaux avec ses rillettes, tartinables,
§ déposez les cercles dg tortillas de Rl.llettes de T’hon M§C Bons Antipasti préts a étre déqustés.
= sur les barres de la grille du four Chorizo Cap Océan, puis un peu = R
s en laissant retomber les cotés de dés de tomates et d'oignon. tn extr.aordmalre onaqe gustathi
2 des tortillas. Laissez-les cuire Terminez en ajoutant un peu pourravir les papilles...a prolonger en
& pendant 7 & 8 minutes, jusqu'a de coriandre ciselée, un filet découvrant de nombreuses idées de
ce que les tacos soient fermes de citron vert et une goutte recettes sur le site capocean.fr/
et légérement dorés. Vérifiez de Tabasco (optionnel). recettes-cap-ocean.
£ bien la coloration et la cuisson.
§ 4. Pendant ce temps, coupez Servez et régalez-vous!

POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS 5 FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR. WWW.MANGERBOUGER.FR
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La base

@ Mélangez dans un saladier
75 g de fécule de mais avec
25 g de farine, 1/2 sachet

de levure chimique,

1/2 c. a café de bicarbonate
de sodium et 75 g de sucre
de canne blond.

@ Versez 2 cuillerées a soupe
d’huile d'arachide, 2 blancs
d'ceufs et 1 cuillerée a café
d'extrait de vanille. Mélangez
bien et répartissez la pate

dans 6 caissettes en papier,
disposées dans les encoches
d'une plaque a cupcakes.
Préchauffez le four a 180 °C.
@ Enfournez pour 15 minutes,
jusqu'a ce qu'ils soient dorés.
© Laissez-les complétement
refroidir a la sortie du four
avant de les garnir (sauf pour
la recette Boule de Noél).

© Dégustez ou réservez-les
au réfrigérateur.

(1) Boule de Noél surprise rouge el vert

«© Faites fondre 100 g de chocolat
noir avec 100 g de beurre demi-sel
et 50 g de purée de noisette grillée
puis ajoutez 300 g de lait concentré
sucré. Placez cette pate a tartiner
dans une poche munie d'une douille
et garnissez-en le cceur des
cupcakes a la sortie du four.

» Tartinez-les d'une fine couche
de cette pate une fois refroidis,

et collez dessus un disque de pate :

a sucre rouge.

© Disposez par-dessus une bande

de pate a sucre verte garnie
de billes de sucre argentées.

(2 Chocolat-touron-épices

© Ajoutez 1 cuillerée a soupe de
cacao en poudre, 1 cuillerée a soupe
de cannelle moulue et 125 g de
touron mou émietté dans la pate.

© Réalisez une ganache avec 100 g
de fromage frais battu et 100 g de
chaocolat noir fondu. Laissez figer

1 heure au réfrigérateur avant
de garnir les cupcakes.

© Décorez-les d'une spirale

de chocolat blanc fondu a I'aide
d'un cornet de papier cuisson.
© Saupoudrez-les ensuite

de curcuma moulu.

(3) Gingembre-lemoncurd

© Ajoutez 1 cuillerée a café de
gingembre moulu dans la pate
crue et 100 g de gingembre confit
taillé en pépites.

« Garnissez-les de 100 g de fromage sablé au gingembre.

« Ajoutez 2 cuillerées a soupe
de cranberries séchées et
remplacez I'extrait de vanille par
de I'extrait d'amande amére
dans la pate crue.

© Glissez dans la pate crue un carré
de chocolat noir fourré a la créme
de menthe. Si besoin, cassez-le

en deux.

© Garnissez les cupcakes de 200 g
de fromage frais battu avec

3 cuillerées a soupe de miel

de sapin.

24 cuisine Actuelle

frais battu mélangé a 100 g de
lemoncurd a I'aide d'une poche
munie d'une douille cannelée.
© Décorez-les d'un petit biscuit

© Garnissez-les de 200 g

de mascarpone battu avec

1 cuillerée a soupe d'amaretto.
© Saupoudrez-les de 125 g de
pralines roses concassées.

© Décorez-les avec une vingtaine
de pastilles de chocolat
dragéifiées en deux teintes vel
© Ajoutez un ruban rouge
en bonbon pour former
un petit nceud.

Sur une base de muffin,
réalisez ces délices aux
saveurs et décors variés.

facons

Pour 6 piéces
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La bonne idée pour
parfaire la déco ? Habiller .
également la suspension
au-dessus de la table
avec des branches de
sapin et des boules de
Noél. Succés assuré !

<

B On mise sur 'authenticité, avec des
couleurs douces et naturelles : écru,
B sable, vert... On choisit une nappe
. et des accessoires dans des matiéres
chaleureuses : lin, bois, végétaux...
comme pour ramener la forét
dans son intérieur.

AMBIANCE MAISONS DU MONDE

26 cuisine Actuelle




Ce bleu ciel, associé a une
touche de blanc, évoque
la couleur des glaciers.
On l'utilise au maximum
pour une table presque
monochrome qui nous
transporte sur les plus
hauts sommets. Le petit
plus ? Une pointe de
fausse neige pour asseoir
I'effet grand froid.
AMBIANCE JARDILAND

On ose les petites
décorations qui rappellent
la montagne : pommes
de pin, centre de table ou
sous-assiettes fagon
rondins, minisapins
enneigés...

Des teintes cuivrées, un
bouquet de fleurs du jardin,
une nappe en lin... les tons
ocre appellent le soleil

a table, dans une ambiance
détendue et conviviale.

Le bon mix ? De la vaisselle
de tous les jours légérement
rétro (comme ces assiettes),
associée a quelques détails
trés festifs, comme le liseré
cuivré des verres.

AMBIANCE CARAVANE

Demandez a votre

boulanger de vous préparer
de jolis petits pains individuels.
Nature ou parfumés,

ils viennent compléter le
dressage de la table.

1A

On ressort du buffet
la porcelaine blanche,
les cloches et carafes en
verre et on dresse une
table sobre et élégante.
On la rehausse de quelques
touches de bois et de doré.
Il n"en faut pas davantage
pour créer une décoration
chic, qui contraste avec
le vert du sapin.
AMBIANCE GIFI

Disposez sur la
table des petites sucreries
a picorer, comme des
minicadeaux gourmands
a offrir aux convives.

ADRESSES EN PAGE INDEX
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Gogrr:nands et créa.tifs ,
e minia burgers briochés

Ces petits pains a burgers briochés
se prétent a toutes les envies gourmandes.
Préparés a partir de bons ceufs frais et de farine
de blé francaise, ils réjouiront tous vos convives a I'apéritif !

SONT SATISFAITS
DU PRODUIT

““Ce qui m'a plu,

c'est I'originalité

des minis burgers.
C'est sympa sur

une planche apéritive,
beaucoup de recettes
sont réalisables!"

Faustine, 25 ans

80 %

g - 2 ONT L'INTENTION

.

. , Br‘och’ y g DE LACHETER
Valérie, 53 ans — gr‘"“,‘sgers =7
> a - | RN

"Format ultra-chou
et pratique. Des
petites brioches

joufflues, gourmandes
et dorées. Nous avons
fait des minis burgers,
le résultat est top
et c'est ludique.”

“Une texture

AN e l moelleuse
1 et un produit
savoureux

Testé par 200 lecteurrice's/internautes Cuisine Actuelle.

qui laisse place
a la créativité.”
Thibault, 32 ans

EN PARLENT
POSITIVEMENT

PMS cossrvs

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE MANGER TROP GRAS,
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Un déliciewx savoir-faire

La Fournée Dorée, c'est avant tout
une histoire de famille, un savoir-faire
et une gourmandise qui se trans-
mettent de génération en génération.
Depuis 1997, La Fournée Dorée s'at-
tache a mettre au goGt du jour des
produits régionaux comme le Chinois
a la Créme Patissiére ou encore la
Gache de Vendée.

100 % fabrigués en France
Uniguement fabriqués en France, les
produits La Fournée Dorée sont pé-
tris, fagconnés et cuits aux quatre
coins du pays. Parce que |'authentici-
té est au cceur de sa démarche, la
marque s‘applique a préparer ses re-
cettes apartir d'ingrédients nobles et
de qualité, comme de la farine de blé
francaise et des ceufs frais.

Des recettes gourmandes

et de qualité

Animée par le souhait de proposer de
nouvelles recettes toujours plus sa-
voureuses et guidée par ses valeurs
fondamentales comme laqualité, laré-

Minis Brioch'Burqers activité et la proximité,

La Fournée Dorée est

e ] L] ~
facon Rossini: foie gras, mache, 3 écoute de toutesles
e Ta ° envies gourmandes...
confits d'oignons et de figues Eiie &
& POUR 5 PERSONNES <> PREPARATION: 20 MIN

» 10 Minis Brioch'Burgers La Fournée Dorée » Confit d'oignons
» Quelques feuilles de mache = 250 g de beeuf haché = 10 rondelles

de foie gras « Confit de figues : Fourt
1. Tartinez la partie inférieure 2. Poélez une rondelle de foie gras

du Mini Burger de confit d'oignons, pendant quelques secondes.

avant d'ajouter quelques feuilles Déposez-la ensuite sur le steak

de méche. de beeuf. Ajoutez une pointe

~. Formez le steak avec la viande de confit de figues au-dessus,

de beeuf & la taille désirée avant de refermez et dégustez!

le saisir a la poéle.

TROP SUCRE, TROP SALE. WWW.MANGERBOUGER.FR
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Huitres a I'échalote vinaigrée
et ceufs de saumon

& 8 PERSONNES <> PREPARATION 20 MIN @ REPOS 4 H

» 2 douzaines d'huitres n® 3 » 100 g d'ceufs de saumon « 1 échalote » 4 brins de cerfeuil
» 15 cl de vinaigre de vin rouge » 500 g de gros sel gris

1. Pelez et ciselez I'échalote. Mélangez-la 4, Retirez la seconde eau des huitres

avec le vinaigre. Réservez au frais pendant et calez-les par trois dans huit assiettes

au moins 4 heures. creuses, sur un petit lit de gros sel, afin

2. Ouvrez les huitres avec un couteau de les maintenir droites.

a huitres et un torchon épais pour 5. Disposez un peu d'échalote marinée w

vous protéger la main. au vinaigre et des ceufs de saumon. g

3. Jetez I'eau et retirez les éventuelles Décorez d'une pluche de cerfeuil =

brisures de coquille. Disposez-les et dégustez. Ou réservez au frais §

dans un plat. - - jusgu'au moment de servir. 2
- .
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Variante
fruitée
Remplacez la gelée de
cranberry par de la gelée
de groseille ou de jus
de raisin rouge.

-

32 cuisine Actuelle

-

. Bouchées aux deux boudins

& POUR 1 VINGTAINE DE PIECES <> PREPARATION 20 MIN

W~ CUISSON 15 MIN

. 4 petits boudins noirs antillais » 2 boudins blancs « 1/2 botte de ciboulette

» 1 pain au mais tranché » 8 c. a soupe d’huile de pépin de raisin » 3 c. a soupe
de gelée de cranberry « 1/2 c. a café de cannelle moulue

"' 1. Faites colorer les boudins blancs

dans une poéle avec I'huile, sur feu
moyen, en les retournant souvent

et en les saupoudrant de cannelle.
2. Préchauffez le four a 200 °C.
Tranchez les boudins noirs bien frais
avec un couteau cranté en rondelles
d’un peu moins de 1cm d'épaisseur.
Arrangez-les dans un plat a four en
une seule couche. Faites |[égérement
chauffer la gelée et nappez-en

les rondelles. Enfournez pour

10 minutes, jusqu'a ce que le boudin
soit chaud et caramélisé.

3. Détaillez une vingtaine de
médaillons de mie de pain au mais

a l'aide d'un emporte-piéce

de la méme circonférence que

celle du boudin blanc.

4. Ciselez la ciboulette. Tranchez les
boudins blancs en rondelles épaisses
a l'aide d'un bon couteau a dents.

5. Disposez une rondelle de boudin
blanc sur chaque toast de pain de
mais. Déposez par-dessus une
rondelle de boudin noir. Parsemez
de ciboulette et déqustez bien chaud
sans attendre.

MARIELLE / SUCRE SALE



Makis de truite fumée au radis noir, chantilly wasabi

& POUR 16 PIECES << PREPARATION 20 MIN (D REFRIGERATION 10 MIN ¢ CONGELATION 10 MIN

» 8 tranches de truite fumée « 1c. a café d'ceufs de truite « 1beau radis noir » 4 brins de ciboulette « 10 cl de créme
liquide entiére = 100 g de mascarpone « 1pointe de couteau de wasabi en tube » Sel et poivre

1. Lavez et séchez le radis puis centre des bandes et roulez-les pour 5. Fouettez le mascarpone avec
tranchez-le en fins rubans souples obtenir des timbales. le wasabi, ajoutez-les a la créme dans
a l'aide d'une mandoline. 3. Enveloppez ces timbales d'un ruban le cul-de-poule, montez le tout en
2. Disposez les tranches de truite de radis et dressez-les debout sur chantilly au batteur. Placez-la dans une
., fumée a plat. Taillez-en des rectangles  un plat de présentation. Réservez poche munie d'une douille cannelée.
.:;' égaux en égalisant les bords. au réfrigérateur. Réservez au frais 10 minutes.
S Recoupez les rectangles en deux pour 4., Placez la créme dans un petit 6. Surmontez les makis de chantilly.
g obtenir deux bandes d'environ 4 cm cul-de-poule au congélateur pendant Parsemez-les de ciboulette ciselée
= de large. Répartissez les parures au 10 minutes. et décorez d'un ceuf de truite.

3 . ’
(€ncore plus sophistiqué
Ajoutez également quelques ceufs
de truite avec les parures sur les
bandes de truite fumée avant de les
rouler en timbales. Proposez une petite
sauce soja sucrée ou salée rehaussée
d'un peu de gingembre rapé dans
laguelle tremper la base des makis
au moment de la dégustation...

4 q
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Astuce
antigaspi
Confectionnez ce houmous
avec des restes de courges
cuites. Si elles ont été cuites
a l'eau, il vous suffira de
rectifier la consistance du
houmous en revoyant
a la hausse la proportion
de pois chiches.

~ _ Houmous de potiron aux trois graines
& 8-12 PERSONNES ¢ PREPARATION 20 MIN W~ CUISSON 20 MIN

« 400 g de potiron « 4 brins de coriandre « 800 g de pois chiches en bocal « 4 c. a soupe de purée d'amande blanche
% » 3c. asoupe d'huile d'olive « 2 c. a soupe d'huile de sésame grillé « 1 c. a soupe de graines de grenade » 1 c. a soupe
o  degraines de courge « 1c. a café de graines de sésame « 1c. a café d'ail semoule = 1c. a café de 4 épices « Sel et poivre

1. Préchauffez le four a 180 °C. Pelez 20 a 30 minutes, jusqu'a ce qu'ils 3. Dressez le houmous dans un bol
4 et épépinez le potiron. Coupez-le en soient bien tendres. et garnissez-le de graines de grenade,
® g morceaux et répartissez-les sur une 2. Egouttez et mixez les pois chiches de courge et de sésame. Parsemez
2 plaque a four chemisée de papier avec le potiron réti, la purée de coriandre effeuillée et hachée.
& g cuisson. Arrosez d'un filet d'huile d'amande, I'ail et les épices. Salez, Dégustez le houmous avec des
£ d'olive, assaisonnez et enfournez pour  poivrez et ajoutez I'huile de sésame. gressins, des crackers ou du pain grillé.
bt - T - Y e
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COMMUNIQUE

vorazione GREV™

PARTAGEZ

UN MOMENT
UNIQUE

AVEC VOS AMIS

Ce soir, C'est vous qui recevez
pour le diner... Au programme : convivialité,
chaleur et mets savoureux. Transformez cette
invitation entre amis en un repas d'exception
avec les pates Barilla Al Bronzo®!

T -

LA RECETTE
MEZZ| RIGATONI AU BEURRE BLANC,
CREVETTES ROUGES ET POUDRE DE CAPRES

PREPARATION 30 MIN — CUISSON 14 MIN

Ingrédients pour 4 personnes
400 g de pates Mezzi Rigatoni 100 g
de beurre 2 échalotes 100 g de vinaigre
100 ml devin 12 queues de crevettes
rouges nettoyées 30 g de capres de
Pantelleria au sel zestes de citron
feuilles de marjolaine

Un goit intense pour des plaisirs inattendus

Pour vos amis ce soir, vous préparez un plat gourmand a la
fois simple et sophistiqué, qui méle plaisirs inattendus et go(t
inégalable : Mezzi Rigatoni au beurre blanc, crevettes rouges
et poudre de capres avec les pates Barilla Al Bronzo®. Vos convives
serontémerveillés. Ces patesalacouleurambrée,sontdotées d'une
rugosité incomparable permettant 'accroche parfaite de la sauce.

Leur saveur puissante explose en bouche... Pour le beurre blanc : mettez I'échalote,

le vin et le vinaigre dans une casserole
et faites réduire de moitié.  Retirez
I'échalote et montez avec du beurre froid.
Découpez les crevettes décortiquées
et déveinées en un tartare grossier et
assaisonnez d'huile, d'un peu de sel
et de zestes de citron.  La meilleure
facon de préparer la poudre de capres est
de les faire sécher dans un four statique
ou un déshydrateur pendant environ
50 minutes, puis de les mixer. Faites
cuire les pates jusqu‘a ce qu'elles soient
al dente, égouttez-les et assaisonnez-les
avec le beurre blanc.  Ajoutez le tartare
de gambas et servez en terminant par le
reste des gambas, quelques feuilles de
marjolaine et la poudre de capres.

Une rugosité incomparable pour une accroche

de sauce parfaite

Les pates Barilla Al Bronzo® sont bien plus que des pates. Elles
sont le fruit d'une sélection de grains de blé dur de haute quali-
té. Ce n'est pas tout : Barilla a congu une méthode unique avec
un moule en bronze qui dessine des microgravures sur les pates
pour leur donner une rugosité exceptionnelle. Résultat ? La sauce,
préparée avec passion, accroche parfaitement les pates. Dégus-
tez-les,lesyeuxferméspourvivreuneexpériencesensorielleinédite
a chaque bouchée...

-
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* A retrouver dans les

POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR. WWW.MANGERBOUGER.FR
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Cigares croustillants au jambon et champignons persillés

& POUR 1 DOUZAINE DE PIECES <> PREPARATION 25 MIN W~ CUISSON 20 MIN

» 400 g de tranches épaisses de jambon blanc (de préférence sans nitrites) « 400 g de mélange de champignons surgelés
» 3 gousses d'ail » 1/2 botte de persil » 1 paquet de feuilles de pate filo rectangulaires (environ 9 feuilles) » 20 g de beurre «
4 c. a soupe d’huile d'olive » Sel et poivre

1. Faites sauter pendant 10 minutes 3. Préchauffez le four a 180 °C. de beurre et badigeonnez-en au fur

les champignons dans une poéle Répartissez les bandes de jambon et a mesure les feuilles de pate filo

avec 10 g de beurre et 2 cuillerées et les champignons sautés sur un avant d'y envelopper les cigares.

a soupe d'huile, I'ail pelé et écrasé des c6tés les plus longs de la moitié 5. Badigeonnez I'extérieur des cigares

au presse-ail, salez et poivrez. A la fin,  des rectangles de péte filo découpée. de beurre fondu et du restant d'huile.
ajoutez le persil effeuillé et haché, Rabattez les cotés les plus courts Disposez-les sur une plaque a four.
laissez complétement refroidir. des rectangles de pate Enfournez pour 10-15 minutes,

2. Déroulez les feuilles de pate filo avant de les rouler surveillez la coloration.

et coupez le tout en quatre. Retirez en cigares. Les cigares doivent =
le gras du jambon et taillez-en des 4. Retaillez les — étre bien ¢
bandes de 10 cm de long et d’environ feuilles de pate filo croustillants. §
1-2 cm de large, selon I'épaisseur restantes a la mesure des Dégustez-les 2
des tranches. cigares. Faites fondre le reste chauds. 3

/ "ﬁ\,
v )
/

Trempez-y les
cigares au moment
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o 2 “. .« Tartares

S fhir ross “ « . de noix de
&' bansle fond dune coupe, * saint-jacques,

versez 10 mi de créme

de framboise ou de cassis. ’ bOU'gOUI',

Allongez avec 90 mi >
kg i s noisettes

ur la déco et des
P e} 2 8 PERSONNES
b < PREPARATION 15 MIN

glagons.

16 belles noix de saint-jacques
sans corail (fraiches ou
décongelées) « 1oignon blanc botte

1/2 citron (jus) » 6 brins de
coriandre = 4 brins d'aneth « 60 g
! de boulgour « 40 g de noisettes
décortiquées » 4 c. a soupe d'huile
d'olive vierge extra » 4 c. a soupe

-
d'huile de noisette grillée « Sel
o ;;3 :

et poivre blanc moulu”

1.Plongez le boulgour
dans une casserole d'eau
bouillante salée pendant
10 minutes puis égouttez-le
et laissez-le refroidir.
2. Rincez les noix de
saint-jacques sous un filet d'eau
claire en retirant le pied,
éventuellement la petite
B, membrane entourant la noix
B sielles sont fraiches.
Tamponnez-les dans
du papier absorbant.
3. Pressez le citron pour en
extraire le jus. Taillez les noix
de saint-jacques en tartare
et arrosez-les de jus de citron.
Salez et poivrez.
4. Pelez et ciselez le bulbe
de I'oignon, émincez finement
la tige. Effeuillez et hachez I'aneth
et la coriandre. Ajoutez-les dans
_—— le tartare et incorporez les huiles.
" Mélangez bien.
5. Concassez les noisettes
Ty { et incorporez-les ainsi que
A N le boulgour. Mélangez bien
; \ ! etréservez au réfrigérateur
* ‘ J/ jusqu'au moment de servir.

e

MARIELLE / SUCRE SALE
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Terrine de foie gras en mille-feuille de pomme
& 8-12 PERSONNES <> PREPARATION 20 MIN W~ CUISSON 1H 15 @ REFRIGERATION 3 H

~ CUISINE CONVIVIALE

A

o
-

» 1foie gras cru » 2 pommes golden « 1brioche » 6 c. a soupe de calvados » 2 c. a soupe d'huile de noix « 1c. a soupe d'huile
de pépin de raisin « 1dizaine de cerneaux de noix « 1c. a café de sel » Poivre

1. Sortez le foie gras du réfrigérateur
et laissez-le a température ambiante
pendant 1 heure.
2. Préchauffez le four a 170 °C. Pelez
les pommes et coupez-les en quatre,
retirez le trognon et coupez-les
finement a la mandoline pour obtenir
des tranches de 2 mm d'épaisseur.
Répartissez-les sur une plaque a four
chemisée de papier cuisson. A l'aide

g d'un pinceau, badigeonnez-les

< d’huiles mélangées. Enfournez pour

§ 15-20 minutes, jusqu'a ce qu'elles

g soient grillées sur les bords

z et confites. Laissez-les refroidir.

= 3. Ouvrez délicatement les lobes

& du foie gras entre vos pouces afin

de pouvoir retirer le réseau veineux
avec un petit couteau pointu. Etalez
les morceaux brisés en une seule
couche dans un plat.

4. Saupoudrez-le de sel fin, poivrez
généreusement et arrosez de
calvados. Mélangez le tout
délicatement avec les doigts.
Entreposez au réfrigérateur pendant
au moins 1 heure.

5. Rangez les morceaux de foie gras
dans une terrine en alternant avec des
couches de pommes et en tassant
bien entre chaque couche. Terminez
par une couche de pommes.
Déposez un film alimentaire sur
le dessus et exercez une

Laissez-le
reposer !

Sachez que le foie gras
a besoin de « maturer »
apres cuisson. Ainsi,
il sera encore meilleur

au bout de
4 jours!

pression en disposant un poids
par-dessus. Entreposez

au réfrigérateur pendant 2 heures.
6. Préchauffez le four a 100 °C.
Enfournez pour 1 heure en baissant
tout de suite la température a 70 °C.
Laissez complétement refroidir a la
sortie du four puis couvrez la terrine
et entreposez-la au réfrigérateur
pendant 48 heures minimum avant
de déguster avec des cerneaux de
noix sur des tranches de brioche
Iégérement toastées.



i EXCELLENCE® ,
M €leky FOIE GRAS DE CANARD E
IGP DU SUD-OUEST

Offre valable a partir du 28/10/2023 et jusqu'a épuisement des stocks. Infos sur ALDLfr. ALDI Centrale d'achat et Cig=

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS. WWW.MANGERBOUGER.FR
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Blichettes salées saumon,
betterave et framboise

& 8 PERSONNES <> PREPARATION 40 MIN W~ CUISSON 10 MIN
» 6 tranches de saumon fumé » 1 c. a soupe d'ceufs de truite ou de saumon
1/2 betterave cuite épluchée » 2 c. a soupe d'aneth ciselé « 1 poignée de jeunes
pousses = Quelques framboises (pour la déco) « 2 gros ceufs = 120 g de fromage

LEg

o%:'

Spritz <
des fétes

BRUNO MARJELLE/VANESSA GAULT

frais » 60 g d'emmental rapé « 40 g de beurre fondu 2 c. a soupe de lait Dm‘::’gmg“m"’

50 g de farine » 4 c. a soupe d'huile d'olive » 2 c. a soupe de vinaigre 5 cl de liqueur d'orange et 5 cl de
de framboise « 1/4 de sachet de levure chimique « Sel et poivre vermouth. Complétez avec 5 cl de
1. Préchauffez le four a 180 °C. Laissez tiédir. Déroulez Tmmmsqm
Séparez les blancs d'ceufs des jaunes. la génoise et divisez-la en Intéqrer &mumm
Fouettez les jaunes avec le beurre deux grands rectangles. de badiane
fondu et le lait. Ajoutez la farine, 4. Emulsionnez le reste dm chaque verre.

la levure, le fromage rapé et I'aneth.
Salez et poivrez.

2. Montez les blancs en neige avec
une pincée de sel puis incorporez-les
délicatement a la préparation
précédente. Etalez sur une plague
de four recouverte de papier cuisson
Iégérement huilé en un rectangle

de 25 x 30 cm. Enfournez pour
8-10 minutes.

3. Retournez la génoise salée
sur un torchon propre

et humide. Retirez le papier
cuisson et roulez-la sur
elle-méme avec le torchon.

I"huile d'olive avec le
vinaigre et imbibez les
génoises au pinceau. Etalez
le fromage frais. Déposez
la moitié des tranches de
saumon et la betterave en trés
fines rondelles.
5. Roulez les génoises pour
former deux longues biiches.
Décorez-les avec le reste de
saumon, quelques jeunes pousses,
les ceufs de truite et les
framboises. Réservez au frais.
Servez les biches tranchées en
rondelles avec des piques en bois.
-
.-

S
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Cappuccino aux deux saumons,
chantilly gingembre

& 6 PERSONNES <> PREPARATION 25 MIN

W~ CUISSON 20 MIN

1pavé de saumon sans peau « 4 tranches de saumon fumé

1poignée de cresson « 2 cm de gingembre frais rapé » 4 jaunes
d'ceuf » 75 cl de lait » 30 cl de créme liquide » 2 c. a soupe de coulis
de tomate « 1c. a soupe de baies roses = 1c. a café de fécule de mais
» Sel et poivre

1. Portez le lait a ébullition dans  de tomate. Salez si nécessaire

une casserole. Mélangez les et poivrez. Réservez au frais.

jaunes avec la fécule et versez 4. Fouettez la créme liquide

le lait chaud. Reversez le tout trés froide avec le gingembre

dans la casserole et faites rapé jusqu'a ce qu'elle soit

épaissir sur feu doux jusqu'a ce ferme. Salez un peu et poivrez.

que la creme nappe la cuillére. 5. Versez la creme au saumon

Laissez refroidir. dans 6 verrines de service.

2. Faites cuire le pavé de saumon Ajoutez la créme au gingembre. =

dans un cuit-vapeur environ Décorez avec les pousses de g

8-10 minutes. Laissez tiédir. cresson et quelques baies roses. =

3. Mixez la créme refroidie avec , 3

les tranches de saumon fumé ‘ldee g
H

- coupées en laniéres, le saumon Ajoutez 1 cuillerée a soupe de vodka
’ o vapeur en morceaux et le coulis au cappuccino.
\ N
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Cheese-cake saumon, coco

& 8 PERSONNES < PREPARATION 40 MIN
W~ CUISSON 10 MIN O REFRIGERATION 1 H

» 1 pavé de saumon frais sans peau « 3 tranches de saumon
fumé « 2 c. a soupe d’ceufs de truite » 1oignon frais haché
1/2 avocat » 1/2 citron vert (jus) » 1petit bouquet de

ciboulette « 6 brins de cerfeuil » 250 g de fromage frais
type Philadelphia » 2 c. a soupe de créme de coco
» 6 tranches fines de pain nordigue « 1c. a café de
coriandre moulue « 4 feuilles de gélatine « Poivre

1. Faites cuire le pavé de saumon 8 a 10 minutes

a la vapeur. Laissez-le tiédir et hachez-le avec les
tranches de saumon fumé. Réhydratez la gélatine
dans un bol d'eau froide.

2. Mélangez dans un saladier le fromage frais

avec la créeme de coco, les saumons, I'oignon haché,

la ciboulette ciselée et la coriandre. Arrosez avec le jus
de citron et poivrez.

3. Prélevez 2 cuillerées a soupe de préparation et mettez-la

dans un verre avec la gélatine essorée. Chauffez au four

a micro-ondes 5 a 10 secondes pour faire fondre la gélatine.

Remuez bien ce mélange et versez sur la préparation au
saumon. Mélangez le tout pour bien incorporer la gélatine.
4. Répartissez la préparation dans des moules en silicone
demi-sphéres et faites prendre au réfrigérateur 1 heure.

e 5. Coupez des disques dans les tranches de pain nordique
< a l'aide d'un emporte-piéce du diametre des moules

£ demi-spheres.

5 6. Démoulez les cheese-cakes de saumon sur les disques
E: de pain. Posez-les sur le plat de service et décorez avec

s les pluches de cerfeuil, I'avocat en lamelles citronnées

2 et les ceufs de truite. Servez frais.

Py

Tartares de saumon fumé,
fenouil, agrume

& 6 PERSONNES ¢ PREPARATION 30 MIN

<& MARINADE 30 MIN

» 350 g de cceur de saumon fumé « 1bulbe de fenouil
1pamplemousse « 1orange « 1citron « 1clémentine

» 2 échalotes hachées « 6 brins d'aneth » 3 c. a soupe

d’huile d'olive » Sel et poivre

1. Rapez le zeste de la clémentine. Réservez. Pelez

les agrumes a vif et prélevez les quartiers. Coupez-les
en petits dés et récupérez leur jus.

2. Coupez le saumon fumé en petits dés avec le fenouil.
Hachez les brins d'aneth. Dans un grand bol, émulsionnez
I'huile d'olive avec le jus des agrumes. Salez un peu

et poivrez.

3. Mélangez le saumon dans un saladier avec les dés
d'agrumes, le fenouil, les échalotes, I'aneth et le zeste
de clémentine.

4. Versez la vinaigrette aux agrumes et mélangez bien.
Laissez mariner au réfrigérateur au moins 30 minutes.
Répartissez le tartare dans les verrines de service,
parsemez d'un peu d'aneth et servez bien frais.

BRUNO MARIELLE/VANESSA GAULT




A base de farine,
d'ceufs, de lait, de
sucre, de beurre,
d'amandes et de
raisins secs, voici
le kouglof, une
spécialité alsacienne
dont le patissier Rémi
.. Vanoverschelde nous
livre les secrets.

‘.' 44 '~(£;I. . :w‘ >

P. 5%

Recettes Un week-end Lesknacks  Aladécouverte  Les secrets Almanach
traditionnelles  a Strasbourg de Michel de I'Alsace de pro... gourmand
Streckdenfinger, d'un vrai
a La Broque (67) kouglof

TEXTES ET PHOTOS : JEAN-PAUL FRETILLET
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& 4 PERSONNES é PREPARATION 20 MIN &" CUISSON 15 MIN

Pour la pate : e 200 g de farine e 1 c. a soupe d'huile de colza e 2 pincées de sel
Pour la garniture : e 200 g de lard fumé e 1oignon jaune e 1 oignon rouge e Quelques brins de ciboulette
@ 150 g de fromage blanc e 100 g de créme fraiche e Sel et poivre

1. Préchauffez le four a 200 °C. ingrédients avec 12 cl d’eau dans un au four. Etalez le mélange créme
Dégraissez Iégérement le lard saladier. Pétrissez une dizaine de et fromage blanc, répartissez les dés
et détaillez-le en petits dés. Epluchez  minutes jusqu'a obtenir une pate de lard et les rouelles d'oignon.

et émincez finement les oignons. homogéne et souple. 4. Enfournez pour 15 minutes.
Mélangez la créme et le fromage blanc 3. Etalez la pate finement sur une Ciselez la ciboulette et parsemez-la
dans un bol, salez et poivrez. feuille de papier sulfurisé, et placez-la sur la flammekueche juste avant

2. Préparez la pate. Mélangez tous les avec la feuille sur une plague allant de servir.

oF 91 - —




Choucroute

& 4 PERSONNES <& PREPARATION 15 MIN
n

w~ CUISSON 1H 30

e 200 g de lard fumé e 200 g de palette e 4 saucisses
de Strasbourg e 2 saucisses de Montbéliard e 500 g de
pommes de terre e 2 oignons e 1kg de choucroute crue
@ 50 cl de vin blanc sec (d'Alsace de préférence)

e 50 g de graisse d'oie e 2 clous de girofle e 10 baies
de genévrier e 2 feuilles de laurier e Sel et poivre

1. Faites bouillir un grand volume d’eau dans une marmite,
plongez-y le chou cru pendant 10 minutes, égouttez-le puis
essorez-le dans un linge.

2. Epluchez et émincez finement les oignons, faites-les
fondre dans une cocotte avec la graisse d'oie. Ajoutez

la moitié de la choucroute, le lard fumé, la palette, les clous
de girofle, les baies de genévrier, le laurier, le reste de
choucroute et le vin. Couvrez la cocotte et laissez mijoter
a feux doux pendant 1 heure.

3. Epluchez, pendant ce temps, les pommes de terre

et faites-les cuire a la vapeur 20 minutes. Réservez.

4. Ajoutez les saucisses de Montbéliard dans la cocotte

en prenant soin de les recouvrir de choucroute et
poursuivez la cuisson. Aprés 10 minutes de cuisson, ajoutez
les saucisses de Strasbourg et laissez de nouveau cuire

10 minutes. Juste avant de servir, ajoutez les pommes

de terre pour qu'elles se réchauffent dans la cocotte.

RADVANER / SUCRE SALE

PLOTON / SUCRE SALE

Strudel

& 6 PERSONNES <> PREPARATION 30 MIN
W~ CUISSON 40 MIN

o 1kg de pommes e 1citron (jus) e 1 pate feuilletée
rectangulaire e 100 g de beurre ® 60 g de raisins secs

@ 30 g de sucre e 20 g de sucre glace e 2 c. a soupe
de poudre d'amande e 1c. a café de cannelle

1. Epluchez les pommes et dtez leurs trognons, coupez-
les en dés. Placez-les dans un saladier avec le sucre, les
raisins secs, la cannelle et le jus du citron en remuant.
2. Faites fondre le beurre. Sur une plague allant au
four recouverte de papier sulfurisé, déroulez la pate
feuilletée. Badigeonnez-la de la moitié du beurre fondu
puis saupoudrez de poudre d'amande.

3. Déposez au centre de la pate le mélange

dés de pommes et raisins secs dans la longueur.
Refermez la pate autour pour former un boudin

et soudez bien les bords. Faites rouler délicatement

ce boudin pour que la soudure se trouve dessous.
Badigeonnez I'ensemble du reste de beurre fondu

et enfournez pour 35 minutes.

4. Faites refroidir le strudel sur une grille et
saupoudrez de sucre glace tamisé avant de servir.
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week-end a
Strasbourg

v b

Il n'y a bien
que la gastronomie
alsacienne qui puisse
faire de I'ombre
a la cathédrale
de Strasbourg.
Suivez le guide !

e Un coffee shop
vegan et durable

A Strasbourg, et en Alsace
en général, le voyage
s'annonce chargé en
calories, avec force
charcuteries, viandes,
choucroutes et gateaux
pantagruéliques. C'est
pourquoi, faire un tour
chez Origin, un café 100 %
vegan, n'est pas une

e Des fromages
régionaux

De bons vivants, tout
en bonhomie, le sourire
jamais marchandé, tels
sont Christelle (photo)
et Cyrille Lorho, tous
deux auréolés du
diplome de MOF
(meilleur ouvrier de
France). Nous voila a la
bonne enseigne pour

apprécier un munster au

fumet aguichant et a la pate tout en douceur. Les deux
artisans défendent des producteurs fermiers engagés
dans I'agropastoralisme (des vaches nourries a I'herbe
et au foin, de la race des vosgiennes, de préférence).
IIs pratiquent I'affinage dans des caves installées dans
une ancienne usine de textile 8 Moyenmoutier, dans
les Vosges. C'est dire s'ils voient le fromage en grand,
Maison Lorho, leur petite boutique de Strasbourg,
n'étant que la vitrine alléchante.

mauvaise idée pour
commencer une journée
prometteuse en victuailles.
La boutique est
lilliputienne, sympathique,
et les viennoiseries
végétales (sans beurre
donc, ni lait de vache)
tiennent la distance.

Tout est bio, durable...
ADRESSES EN DERNIERE PAGE DU CAHIER REGION
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TEXTES ET PHOTOS PAR JEAN-PAUL FRETILLET

o Des biéres dans leur village

Depuis que la biére artisanale mousse
partout (1 600 microbrasseries en France
contre a peine une vingtaine en 1980),

ce Village de la biére n'est plus tout seul,
mais il a conservé son caractére unique :

la simplicité et la convivialité en étendard
dans un lieu tout sauf prétentieux. Depuis
bient6t quarante ans, Alain Pesez, assisté
maintenant de son gendre Raphaél (photo),
défend toutes les biéres, a condition
gu'elles apportent une touche

« d'originalité ». Sur les étagéres, environ
500 breuvages sont proposés, des biéres
allemandes (dont la Weihenstephan, la plus
vieille brasserie en activité au monde),

et méme québécoises (Dieux du ciel !)...
Mais aussi beaucoup de références
francaises, comme ['alsacienne Mogwai
Sirtakiss, un brin farceuse, au concombre,
citron vert et menthe.

o Des
patisseries
pour voyager

En allant au Sénégal,
Axelle Hemmerlin-Best .

e Une winstub
a la gastronomie
authentique

Du coté de la cathédrale,
Strasbourg fourmille de
winstubs d'apparat (ces
bistrots typiqguement
alsaciens), ou la knack et la
choucroute font peine a voir.
Au Pont Corbeau, le patron,
un brin farouche, ne mange

a gagné un surnom :
Caouette, parce qu'elle
adore les cacahuétes.
« La-bas, elles sont
tellement bonnes qu'on
en grignote toute la

pas de ce pain-la. Il est droit
dans son terroir alsacien et la
carte de son restaurant est

un condensé des spécialités
régionales, cuisinées avec
orthodoxie, a I'image de ces
grumbeerekiechles (copieuses
galettes de pommes de terre)
servies avec le bibeleskaes
(fromage blanc aux herbes).
La carte des vins est a
I'avenant, laissant s'exprimer
les bouteilles d'auteur ancrées

dans leur terroir.

journée. » Le mot est tendre et symbolise
la gourmandise. Il était tout trouvé pour
I'enseigne de sa patisserie qu'elle a
ouverte il y a plus d'un an. Tout y fait
maison. Ses gateaux de voyage comme
ses éclairs au chocolat, ou ses tartes aux
fruits frappent juste. Caouette est drole
et sympathique, ce qui ne gache rien.

o La cérémonie du thé a la chinoise

o Pour des souvenirs
gourmands

Apreés avoir visité la Nouvelle
Douane, on se dit que les
Strasbourgeois sont chanceux.
Au cceur de la ville, ils ont

la possibilité d'aller faire leur
marché dans ce magasin
coopératif alimenté par

21 producteurs alsaciens (en
photo : Michéle Hirschler des
vergers Hecky). Miel, vin, biére,
fruits, Iégumes, viande, truite,
fromage... sont bien mis en avant
dans un décor lumineux.

Le service est bon enfant

et le rapport qualité prix est
souvent exceptionnel. Notre
coup de ceeur a Strasbourg.

e Des chocolats
artisanaux

De Strasbourg a la Colombie, telle
est I'histoire de Thierry
Mulhaupt, un artisan chocolatier
qui est allé jusqu'au bout de ses
réves. A savoir, cultiver ses
propres cacaoyers et transformer
leurs féves en chocolat dans son
atelier prés de Strasbourg.

« C'est I'aboutissement d'une vie
et d'une certaine culture », dit-il
avec humilité. Il compare souvent
le chocolat et le vin, et c'est
comme cela qu'il le produit,

en allant chercher des godts
francs et puissants.

La charmante rue des Charpentiers est un havre, a I'écart
du tumulte du quartier de la cathédrale. Au n° 13,

Nana Ding y a ouvert sa maison de thé il y a bien
longtemps (Le Langage du thé). Le lieu est surprenant
par son exotisme et sa douceur. « Mon arriére-grand-
meére est morte a I'dge de 108 ans quand j'avais 14 ans.
Elle tenait une maison de thé en Chine et elle m'a légué
sa passion sans le savoir », raconte Nana Ding. Discréte,
a l'image de sa boutique, elle explique le thé avec
pédagogie. Elle ne vend que I'exception.
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‘Produit ' DU TERROIR

Les knacks

de Michel
Streckdenfinger,
a Ta Broque (67)

C'est tout un art de réussir
cette saucisse croquante

a la farce fine. Michel
Streckdenfinger est un
artisan en la matiére.

Rencontre.

'un mouvement sec, comme s'il
D lancait une balle contre un mur,
Michel Streckdenfinger prend
a pleine poignée la farce fine de la
saucisse et la rejette dans la mélée
fraichement hachée par le cutter
mécanique. Plusieurs fois, il répete
le geste étrange pour I'observateur
jusqu'a ce qu'il jauge, a la main
et a I'ceil, que la farce de la knack
est préte. « C'est pour chasser les
bulles », explique Michel
Streckdenfinger. La bulle est
I'ennemi de la knack. « L'air oxyde
et, au lieu d'étre d'une teinte rose

Michel Streckendenfinger

= . e : a appris a fabriguer des knacks
pale, la chair de la saucisse devient 214 ans avec son pére.

grisatre. Et ce n'est pas beau »,
insiste I'artisan. o

#

£
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Seule la main
de I'expert
peut juger de
la finesse

de la chair.

1
De pére en fils
Michel Streckdenfinger a appris
la technique de son pére, lui-méme
charcutier dans le méme atelier, au
bord de la Bruche. « J'ai 58 ans
et j'ai commencé a I'dge de 14 ans »,
glisse-t-il comme il le ferait de ses
états de services. « J'ai aussi
I'habitude de dire qu'il faut ajouter
beaucoup d'amour pour réussir la
charcuterie », précise I'artisan avec
une authentique sincérité.

Dans le hachoir, pour la knack, le
charcutier a mis un mélange de viande
de beeuf et de porc, de gras, des
assaisonnements, un liant et un tiers
de glace pilée pour refroidir la farce
qui s'échauffe sous I'effet de la
puissance rotative des couteaux.
Aprés un repos de 48 heures, la chair
fine est embossée dans des boyaux
naturels d'agneaux. Les saucisses
sont fumées au feu de bois avant
d'étre cuites dans I'eau. Dés lors,

elles peuvent « craquer » sous la dent,
d'ou elles tirent leur nom (« knacken »
signifiant craquer en allemand

ou en alsacien).

en les tournant,
et calibrées a I'ceil.§
3

*Les knacks sont;
\ divisées manuellement

ADRESSES EN DERNIERE PAGE DU CAHIER REGION

TEXTES ET PHOTOS PAR JEAN-PAUL FRETILLET

Recette de Gérard Goelz,
hétel-restaurant Chez Julien

e truc en plus
= Ajoutez des herbes&=—=
de saison émincées
au moment du service
(persil, estragon,
ciboulette).

Soupe paysanne alsacienne
& 6 PERSONNES <> PREPARATION 15 MIN

W~ CUISSON 1H 30

« 300 g de knacks « 500 g de carottes « 2 oignons e 1 poireau
o 2 gousses d'ail « 1 bouquet garni « 60 g de beurre
o 2 | de fond de volaille « 500 g de haricots blancs e Sel et poivre

1. Faites tremper les haricots
blancs dans I'eau froide pendant
plusieurs heures.

2.Lavez et grattez les carottes.
Coupez-les en dés. Epluchez les
oignons et émincez-les. Pelez

les gousses d'ail. Lavez le poireau
et émincez-le.

3.Faites fondre le beurre dans un
faitout et ajoutez les oignons, I'ail,
les carottes et les poireaux.

Laissez-les bien suer. Ajoutez
les haricots et le bouquet garni.
Salez et poivrez. Mouillez avec
le fond de volaille et faites cuire
a petit bouillon pendant 1 heure.
4.Tranchez les knacks en
troncons et ajoutez-les a la soupe.
Laissez mijoter pendant

30 minutes. Rectifiez
I'assaisonnement. Servez

bien chaud.
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TEXTES ET PHOTOS PAR JEAN-PAUL FRETILLET

perte de vue \ J

De Fouday a Niedermorschwihr, des paysages vosgiens

aux vignes du pays de Colmar, le voyage est parsemé
de gourmandises dont on ne se lasse pas.

Jean et Pierre Dietrich,
les deux fréres
vignerons du domaine
Achillée, a Scherwiller.

48 H EN ALSACE

'Alsace est un
Lcontinent et la vallée

de la Bruche un pays,
s'étendant de la Lorraine
aux portes des Vosges.
Le voyage peut
commencer a Mutzig,
au rocher culminant
a 1010 métres ou dans
le village qui a donné
son nom a une célébre
brasserie aujourd’hui
disparue. Les patissiers
Christophe Felder et
Camille Lesecg ont pris la
releve de la notoriété de
Mutzig avec leurs gateaux
divins. Le jeudi, c'est jour
de kouglof, date de visite
recommandée, pour
le golter et le comparer
a celui de Rémi
Vanoverschelde, a la
boulangerie du Chambard
(voir notre reportage
en pages suivantes).
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labellisé IGP d'Alsace.]

A Russ, les abeilles
volent

Eric Bitzner a une passion
dévorante pour ces
insectes. Il peut en parler
des heures. Son grand-
pere lui a transmis le golt
du miel et de I'élevage des

abeilles qu'il fait
transhumer pendant toute
la saison d'une forét de
sapins a une pairie en
fleurs, d'un bois de tilleuls
a un champ de colza ou de
tournesol. De ses ruches
itinérantes, il tire des miels
aux parfums francs ou
floraux selon la nature de
la fleur que I'abeille

a butinée, tous labellisés
IGP d'Alsace. Son miel
agrémenté de fruits secs
est un nectar démoniaque.

A Fouday, pause
choucroute

Un village charmant sans
excés de typicité
alsacienne est devenu la
« capitale » de la vallée de
la Bruche grace a Gérard
Goetz, un personnage
attachant, un chef

de grand talent et un

aubergiste dans I'ame. Son
pére tenait un restaurant
routier a Fouday, Gérard I'a
transformé au fil des ans,
avec Marléne, son épouse,
en un lieu unique, un havre
de convivialité et de
gourmandises sans borne.
Le monde entier ou
presque vient Chez Julien,
a Fouday, pour goQter

la choucroute de Gérard.
Le petit déjeuner y est
pantagruélique : brioches
(dont un merveilleux
kouglof), viennoiseries
(maison), charcuteries,
miels, fromages, yaourts
fermiers... Sur la route du
Champ du Feu, une station
magique pour skier en
hiver, la ferme-auberge du
Promont mérite le détour.
Ici, tout respire la sincérité,
et les généreux plats sont
cuisinés avec les produits




La fameuse tarte
aux quetsches de |'auberge

- du P t.
..‘Q » ,.uﬁromon

de I'exploitation et
concoctés par Corinne
Schynoll. Des vaches
vosgiennes, a la robe
blanche mouchetée de
noir, nous tiennent
presque compagnie

a table. Leur lait sert a
fabriquer le munster qui,
sous la forme fraiche, est
proposé en dessert
parfumé au kirsch. C'est le
siesskass, une spécialité
a godter absolument.

Nicolas Lombard|
a pris les rénes
de la distillerie
Nusbaumer, qui
élabore des
eaux-de-vie depuis
plus de 75 ans.|

i

-

, i.
A Steige, on léve nos verres
En basculant dans le val de Villé, de I'autre coté
de la montagne, Nicolas Lombard ouvre les
portes de sa distillerie pour faire découvrir ses
traditionnelles eaux-de-vie. Elle a été fondée
en 1947 par Joseph Nusbaumer (qui a donné
son nom a I'établissement) et la méthode de
fabrication des vins de fruits (a partir de
matiéres premiéres régionales, de la quetsche
a la poire, en passant par la mirabelle ou le
coing) et leur distillation n'ont pas changé.
En route vers le sud, et
un autre pays de I'Alsace,
d'ou I'on apercoit le
chateau du Haut-
Koenigsbourg, comme un
point de repére dans
le ciel. Sur les coteaux,
la vigne est partout et le
Rhin au loin signifie la

A Scherwiller, au domaine
Achillée, les fréres Pierre
et Jean Dietrich cultivent
la vigne et transforment
le raisin de maniére
hétérodoxe, avec
beaucoup de fantaisie et
surtout de bonne humeur.
Le chai est a cette image,
a l'architecture décalée,
lumineux et ouvert sur un
grand bar a dégustation
trés accueillant. Comme
I'Alsace est
riche en
cépages, ilya
de nombreux
vins a
découvrir.

frontiére avec I'Allemagne.

france

bleu

alsace

d'effervescents est
singuliére et convaincante.

Prés de Colmar,

la route du thé

Avant de rejoindre
Niedermorschwihr,
toujours dans les vignes,
faites escale dans une
enclave « japonaise »,

a Wittisheim. Les Jardins
de Gaia, fondés par
Arlette Rohmer, sont une
maison de thés, et le
décor trés dépaysant
s'inspire des jardins a la
japonaise. Un lieu tres
étonnant.

A Niedermorschwihr,
pain d'épices et cie
Christine Ferber est
fidéle a la plus extréme
des traditions, surtout

a l'approche de I'Avent,
avec ses pains d'épices,
ses confitures (vénérées
a juste titre dans le monde
entier), ses chocolats,

ses berawecka
(confectionnés avec les
fruits séchés par ses
soins) et ses patisseries
(dont un éclair a la vanille
d'anthologie).

Les pains d'épices et les
confitures font la réputation
W de la Maison Ferber.

\\ Retrouvez Cuisine Actuelle
dans I'émission

Circuit Bleu
Coté Saveurs
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Spécialité " REGIONALE

Tles secrels
depro...

dunvrai

A la boulangerie
du Relais & Chateau
Le Chambard,

a Kaysersberg,

le kouglof de Rémi
Vanoverschelde est
un délice. Il nous
expliqgue comment
le réussir.

Touche perso

« En Alsace, chaque famille
a sarecette. Nous avons
travaillé pendant prés d'un
an pour mettre au point

la nétre. J'aime le kouglof
bien aéré et moelleux.
Notre particularité est
d'ajouter un peu de marc
de gewurztraminer. On ne
peut pas faire plus
alsacien ! »

Patience el rigueur
du geste !

« On a beau en faire tous
les jours, le kouglof n'est
jamais pareil. C'est en partie
a cause du levain qui est
une matiere vivante qui
change au gré du temps. Le
kouglof est comme le pain,
une pate levée. Il exige de
la patience, de la méthode
et de la rigueur, du premier
geste au dernier, et un bon
four pour le cuire. »

52 cuisine Actuelle

Chagque jour, Rémi \

Vanoverschelde
réalise plusieurs
fournées de kouglofs
afin que I'on profite
a toute heure d'un
produit moelleux.

Comme une pale
a

« Le principe est le méme.
Faire lever et gonfler

la pate, sauf que dans
le kouglof, comme dans
une brioche, on ajoute
du beurre, des ceufs et
du sucre. C'est d‘ailleurs
le bon ratio entre tous
les ingrédients qui fait
sa réussite. »

levure ou levain ?

« Au levain, c'est plus
authentique et rustique, le
kouglof est plus moelleux
et a plus de go(t. On peut

Ny,

le remplacer par la biga
[comme dans la recette
ci-contre, ndir]. Attention a
ne pas trop laisser pousser
la pate, car elle risque de
retomber. Je la mets au
réfrigérateur quand je juge
qu'elle est assez gonflée
avant de la mouler et la
faire cuire au four. »

fdmandes entiéres
ou effilées ?

« Nous préférons les
amandes effilées qui vont
tapisser toute la surface
du kouglof et pas
seulement le fond, elles
vont caraméliser a la

cuisson. A la sortie du four,
c'est magnifique a voir et,
a chaque bouchée, on est
sUr de croquer dans une
amande. »

Quel moule ?

« Traditionnel a coup sdir,
en terre assurément, pour
une meilleure conduite

de la chaleur. Les moules
folkloriques vernis
conviennent aussi, mais

le kouglof sera un peu plus
long a cuire. On remplit

le moule de pate, mais
pas trop, on doit voir
dépasser le sommet de la
pointe centrale. »



TEXTES ET PHOTO PAR JEAN-PAUL FRETILLET

Te temps

de cuisson ?

« Il va dépendre de la
masse de la pate, entre
20 a 25 minutes, pour un
petit kouglof de 250 g,
60 minutes pour un gros.
Je préféere la chaleur
tournante. Il ne faut jamais
ouvrir la porte du four
pendant la cuisson. A la
sortie, je laisse refroidir
le kouglof au moins

45 minutes avant de le
démouler. »

Sucre glace ou

. l ll. 7 4 ?
« D'abord, je I'imbibe
|égerement en surface
d'un sirop aprés la cuisson,
le kouglof est ainsi protégé
et se conservera plus

longtemps. J'ajoute un
peu de marc de
gewurztraminer dans le
sirop pour en renforcer

le godt. Le sucre glace

est saupoudré a la fin pour
la décoration. »

« 5 g de sel » Sucre glace

1. Réalisez le sirop la veille.
Mélangez 100 g de sucre et

20 cl d'eau dans une casserole.
Portez a ébullition. Stoppez

et laissez refroidir. Réservez.
Faites tremper les raisins dans
le marc de gewurztraminer.

2. Préparez la biga. Mélangez
dans un bol 100 g de farine T45,
5 cld'eau et 5 g de levure
fraiche. Laissez reposer

a température ambiante.

3. Versez la biga, le lendemain,
dans un robot ménager. Ajoutez
250 g de farine, le reste de
levure, le sel, les ceufs et 5 cl de
lait. Mélangez a petite vitesse
pendant 5 minutes, ajoutez
progressivement le beurre taillé
en petits cubes. Laissez tourner
pendant 2 & 3 minutes.
Incorporez le sucre. Laissez

& 8 PERSONNES <> PREPARATION 50 MIN

QG REPOS 2H30 W~ CUISSON 25 MIN

» 2 ceufs « 10 cl de lait « 105 g de beurre « 350 g de farine T45
© 165 g de sucre « 10 cl de marc de gewurztraminer « 50 g de
raisins secs « 10 g d'amandes effilées « 7,5 g de levure fraiche

pétrir encore 2 minutes.
Stoppez et faites reposer

la pate pendant 2 minutes.

4. Redémarrez le robot

et ajoutez le reste de lait.

La pate doit toujours se
décoller du bord de la cuve.
Incorporez les raisins avec le
marc. Stoppez le robot. Formez
une boule de pate et laissez-la
reposer 2 heures

a température ambiante.

5. Préchauffez le four a 180 °C.
Sortez la pate et laissez doubler
de volume a température
ambiante. Beurrez le moule

a kouglof, chemisez-le
d'amandes effilées. Déposez

la boule de pate. Enfournez
pour 25 minutes. Démoulez

le kouglof, imbibez-le de sirop
et saupoudrez-le de sucre glace.

mini
recettes
en plus

Kouglof
au foie gras

¢ Faites caraméliser des lamelles
de pommes dans du beurre

a la poéle. » Taillez un morceau
de kouglof en 4 rectangles égaux,
sur une épaisseur de 2 cm.

© Faites~les griller [égérement
pour garder le cceur moelleux.

“ Déposez une tranche de foie
gras sur chaque morceau de
kouglof et posez dessus des
pommes caramélisées. © Poivrez
et ajoutez une pincée de cannelle.

Pudding
de kouglof

“ Fouettez 3 ceufs avec 130 g de
sucre cassonade, ajoutez 30 cl
de créme liquide et 30 cl de lait.
“ Coupez 400 g de kouglof en
tranches et beurrez-les sur une
face, disposez-les dans un moule.
“Versez la préparation. Laissez
reposer 12 heures au froid.

© Enfournez a 190 °C pour

30 minutes. Servez tiede.

Kouglof
perdu

“ Coupez des tranches de kouglof
et trempez-les dans un mélange
fouetté de 3 ceufs, 50 g de
cassonade et 20 cl de lait frais.

© Faites-les dorer a la poéle dans
du beurre fondu 3 minutes sur
chaque face. © Servez avec une
confiture de quetsche.

Flan au kouglof
et mirabelles

“ Coupez 500 g de kouglof en
cubes et disposez-les dans un
moule a cake beurré. © Fouettez
3 ceufs, 30 cl de créeme liquide et
10 cl de lait. ® Incorporez 250 g
de mirabelles en conserve avec
15 cl de leur sirop. © Versez sur
le kouglof. Enfournez a 180 °C
pour 40 minutes. © Servez avec
une créme anglaise.

ADRESSES EN DERNIERE PAGE DU CAHIER REGION
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Almanach T

T événement a ne pas manquer :
la magie d'un Noél authentique

endez-vous a I'Ecomusée
R d'Alsace, du 3 décembre

au 7 janvier, pour découvrir
la magie et la chaleur d'un Noél
authentique, avec les coutumes
alsaciennes d'antan. Cela se déroule
dans le plus grand musée a ciel

ouvert de France : tour en tracteur,
déqustation des « bredeles » (les
petits gateaux de Noél alsaciens),
rencontre avec les personnages
emblématiques des fétes de I'Avent...

e plat a décowwrir :

Selon sa confrérie, ce plat d'origine
paysanne, simple et peu colteux, est né
dans les fermes du Kochersberg, au nord
de Strasbourg : « Lors de la cuisson
hebdomadaire du pain, il était impossible
d'enfourner les boules de pate dans un
four a bois encore trop chaud. On écartait
alors les braises sur les cotés, et on en
profitait pour faire cuire la flammekueche
améme la pierre, en seulement quelques

Carnet dadresses

{e liew insolite
avisiter :

Gertwiller est depuis des
siécles le village du pain
d'épices en Alsace. Il a aussi
son atelier ou la famille
Habsiger le fabrique dans la
plus stricte tradition. Les
pains d'épices en forme de
saint Nicolas ou de maison
de Hans et Gretel sont
décorés a la main. Au
premier étage (et c'est le
plus spectaculaire en dehors
des gourmandises de la
maison), un musée des arts
populaires se visite et I'on y
découvre une incroyable
variété d'objets chinés, au fil
des ans, par Michel Habsiger,
le propriétaire des lieux.

la véritable flammekueche

minutes. Les flammes léchaient alors

les bords de la tarte flambée. C'est encore
le cas aujourd’hui et ce qui lui donne cette
couleur et ce go(t caractéristiques. » Ses
ingrédients, en dehors de la pate : un
mélange de créeme fraiche et de fromage
blanc bien assaisonné avec du sel,

du poivre et de la muscade ; des lardons
ou des graillons selon les recettes ; des
oignons frais émincés.

CHRISTOPHE DUMOULIN / PHOTONONSTOP - LAURENT ZIEGLER - DR - NOIRCHOCOLATE / ADOBESTOCK

Origin, 122 Grand'Rue ; Maison Lorho, 3 rue des Orfévres ; Au Pont Corbeau, 21 quai Saint-Nicolas ; Caouette, www.patisserie-caouette.fr ; Le Langage du thé, 13 rue des
Charpentiers ; Mulhaupt, www.mulhaupt.fr; La Nouvelle Douane, www.lanouvelledouane.com; Charcuterie Streckdenfinger, 13 rue du Général-de-Gaulle, 67130 La Brogue ;
Rucher de Grand-Pére, www.rucher-grand-pere.fr ; Jos Nusb WWW.jos: com ; Archillee, www.achillee.vin ; Christine Ferber, www.christineferber.com ;
Jardins de Gaia, www.jardinsdegaia.com ; Le Levain, la boulangerie du Chambard, 9 rue du Général-de-Gaulle, 68240 Kaysersberg; Ecomusée d'Alsace, www.ecomusee.
alsace ; La Maison du pain d'épices, www.paindepices-lips.com
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En vente le
@ LUNDI 4 DECEMBRE

SILVERCREST’

—— KITCHEN TOOLS -

'POUR FRIRE SANS AJOUT D’HUILE
OU DE MATIERE GRASSE EGALEMENT
POUR GRILLER, CUIRE ET ROTIR 20%
= 0

Friteuse £ 1) e
TECHNOLOGIE A AIR CHAUD a air chaud* "'»3, 1‘,:' 4455

COMMENT CA MARCHE ?

* Sain
g S « Délicieux
* Rapide

L'air chaud pulsé associé au gril
garantit des résultats optimaux. Ce
type de cuisson permet non seulement
un gain de temps et des économies
d’énergie, mais aussi une préparation
pauvre en matiére grasse.

3 99€

@ Lunité
Dont 0,50 € déco-participation

*Ce produit est aussi disponible pendant 15 semaines dans les 500 supermarchés de la liste présente sur LidLfr.



répond a vos questions et vous
confie ses conseils malins pour tout
réussir facilement en cuisine.

A,
' fpeul_ on i on accepte de prendre des libertés avec 6
- cette spécialité presque sacrée, c'est :
aueger un possible ! En remplacant la tomme fraiche
par de la mozzarella égouttée et soigneuse-
auggt ? ) ment séchée (pressez-la dans du papier
* essuie-tout). Attention a ne pas prolonger
Anne-Sophie, Montreuil  la cuisson pour conserver l'effet filant !

II'LE bee uj hache est souwvent eux solutions : enrichir avec des
Dlégumes comme la courge ou les
aec dww mea parmentiem. épinards, qui vont hydrater la viande
p d o ) 9 ?enda;nt IqIICU|sson,’|c>u bien {J:'epgre(rjI la
i x " arce la veille en mélangeant la viande avec
ng ot J € Lymu‘,er‘ N un bon bouillon aromatique. La chair va
Victoire, Blanquefort ~ absorber le liquide et sera trés moelleuse.

!f?)eut_ on jatre ‘est possible, mais choisissez alors du foie gras
d mi-cuit. Laissez-le 30 minutes a température W
une lemlw avec du ambiante puis coupez-le en tranches. Déposez-les -\
. = . 0 dans une terfrlne en alternant avec, par exemple, des \
ras dg tranches de figues séchées. Arrosez, entre chaque e/
f ole g a Cll.l[ o/ ! couche, d'un filet de porto blanc chaud additionné d'un
Alexandre, Orléans  peu de gélatine. Lestez et réfrigérez au moins 12 heures.

i ) a y omme la béarnaise, cette sauce
JB vewx p l‘ep arer un bau e Cse dissocie si on la réchauffe,
blanc d avance pour mon mais C'est tout de méme
repas de reveillon. Sera-[-il bain-marie. Ajoutez une cuillérée de

réalisable. Faites-le de préférence au
creme entiere et chauffez a feu doux.

pomuble de le réchau‘ﬂfer ? » Lorsque la sauce frémit, retirez du feu

et incorporez quelques dés de beurre
Julie, Poitiers  bien frais en fouettant vivement.
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Coup de froid
La pate brisée ou sablée,
une fois réalisée, doit
durcir au frais avant
d'étre utilisée. Pour aller
vite, glissez-la 5 minutes
au congélateur, ou
préparez-la avec des
ingrédients glacés, méme
la farine ! Conservez-en
au réfrigérateur.

= Cestjoli ")
Comme un pro

Pour caraméliser les petits
choux facon patissier, trempez-
les, une fois garnis, dans le
caramel, puis faites-les sécher,
coté caramélisé au-dessous,
sur une plaque badigeonnée
d'huile. Ils seront décorés d'un
beau disque de caramel lisse.

C'EST MEILLEUR

Préparez de belles frites
sans coupe-frites mais en
utilisant un vide-pomme.

original

¢ Cela donne de grosses

f frites - a cuire un petit peu
plus longtemps -
et uniformément dorées.

@ Mes
L2 trucs

Pl N

Gratin doré
Pour qu'il cuise
harmonieusement sans
carboniser a la surface,
je le couvre pendant la
moitié de la cuisson avec
du papier sulfurisé
beurré, lui-méme couvert
de papier d'aluminium.
J'augmente toujours
la température en fin
de cuisson.

Coupe-biscuits
Je ne coupe jamais le
boudin de pate a sablés
avec un couteau, car
cela déforme les
tranches. J'utilise un
simple fil de couture,
solide et épais. On peut
méme, a défaut, se
servir de fil dentaire.

K - ASTARU, ARTEM STEPANOV, NADIINKO / GETTYIMAGES - XXXX

Pas de gaspi
Pour recycler le reste de
sauce d'une blanquette
ou d'un autre mijoté,
je la mixe avec les
Iégumes du plat puis
je filtre et j'ajoute le
mélange a une soupe.
Cela lui donne du go(it
et la rend plus onctueuse.

CAT_ARCH_ANGEL,

, NSITO108, ULI P

NATNAT,

petits

Cham}ngnom
aeches
Une fois brossés ou
lavés (et séchés), je les
émince, sauf les plus
petits, et je les enfourne
2 heures a 45 °C, avec
la porte entrouverte.
Je les retourne et je
recommence jusqu'a ce
gu'ils soient cassants.
Je glisse les plus
parfumés dans
un moulin.

Poires fondantes
sans vin ni sucre
Je trouve les poires au
sirop délicieuses, mais
trop sucrées. Pour les
colorer et les cuire sans
sucre, je les poche dans
de la tisane aux fruits
rouges ou de l'eau
additionnée d'une petite

fleur d'hibiscus séchée.

$.0.S. sucre
Remplacez-le par
du miel (50 % de la
quantité de sucre).
Si vous préparez un
gateau ou un cake,
pensez a augmenter
un peu la quantité de
farine.
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DOSSIER [WIINIVAWIHY\]

Si I'on aime surprendre par le godt,
les repas de fétes sont aussi l'occasion de
soigner la présentation. Dorées, colorées,
pailletées... ces huit recettes en mettront
plein les yeux a vos invités. Suivez les .
conseils d'Olivier Lemesle, notre styliste
culinaire, pour réussir ces décors de réve.

MARIELLE / SUCRE SALE - THOMAS DURIO / COM!PRESSE
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La touche
finale d'Olivier

Merveilleux
chocolat blanc,
coco et framboise

& 6 PERSONNES
<> PREPARATION 30 MIN

W~ CUISSON 1H 30

e 150 g de framboises surgelées

e 75 g de groseilles surgelées e 4 blancs
d'ceufs @ 40 cl de créme liquide entiére
e 200 g de beurre demi-sel mou

® 200 g de lait concentré sucré e 200 g
de chocolat blanc en tablette épaisse

® 125 g de sucre semoule o 125 g de
sucre glace e 2 c. a soupe de copeaux de
noix de coco e 3-5 gouttes de colorant
rouge e Perles de sucre argentées

1. Montez les blancs d'ceufs en neige
ferme au batteur. Ajoutez le sucre
semoule en battant plus doucement.
Incorporez le sucre glace et mélangez
a l'aide d'une spatule en soulevant
bien la préparation. A la fin, colorez

la meringue en rose en ajoutant
quelques gouttes de colorant. Placez-
la dans une poche munie d'une petite
douille cannelée.

2. Préchauffez le four a 90 °C. Déposez

_Tlitas de meringue d'environ 6 cm de
‘diameétre sur une plaque a four

chemisée de papier cuisson. Ajoutez
une dizaine de petits tas pour la déco.
Enfournez pour 1 heure et 30 minutes,
jusqu'a ce que les meringues soient bien
séches et craguantes. Laissez-

les refroidir complétement dans

le four éteint.

3. Placez la créme dans un cul-depoule
au congélateur pendant 10 minutes.

Au batteur, fouettez le beurre demi-sel
mou avec le lait concentré sucré.

* Avec les fouets propres, montez la

" créme liquide en chantilly bien ferme

puis incorporez-la dans le mélange
beurre-lait concentré, délicatement,
-avec une spatule.

A. Réalisez des copeaux de chocolat
‘blanc avec un Econome ou une grosse
rgge. Hachez les copeaux de noix de
coco et mélangez-les avec le chocolat.
5. Enrobez les meringues de créme puis
roulez-les dans les copeaux de chocolat
blanc-noix de coco.

6. Dressez les merveilleux sur un plat

. deservice en y intercalant des

frarmboises et des groseilles. Parsemez
de perles de sucre argentées. Placez
au frais jusqu'au service.

- @
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Cocktails avocat,
cresson et pomme e
au saumon L

& 6 PERSONNES

<< PREPARATION 20 MIN

o 8 tranches de saumon fumé

® 100 g d'ceufs de saumon e 1bel avocat
mir a point e 100 g de jeunes pousses
de cresson e 1/2 citron jaune (jus)

e 1/2 citron vert e 1/2 pomme
granny-smith e 6 brins de ciboulette

e 3 brins d'aneth e 150 g de fromage frais
a tartiner e 6 tranches de pain de mie

e 1c. a café de moutarde aigre-douce
au miel @ 1/2 c. a café de baies roses

e Sel et poivre

1. Taillez 6 étoiles dans deux tranches
de saumon avec un emporte-piéce.
Taillez les chutes, ainsi que le reste de
saumon en cubes. Réservez au frais.
2. Pelez le citron vert. Effeuillez le
cresson en conservant 6 belles pousses
pour la décoration finale. Mixez les
feuilles avec la chair d'avocat, la chair
du citron vert, la moutarde et les
2/3 d'aneth effeuilléwvrez.
Ciselez la ciboulette et ajoutez-la.
Réservez au frais.
3. Lavez la pomme et taillez-la en fine!
tranches puis en batonnets. Versez
dessus un peu de jus de citron jaune.
4. Fouettez le fromage frais avec un tral
de jus de citron jaune et les baies roses®
pilées au mortier. Faites toaster les
tranches de pain au grille-pain puis
détaillez-en 12 étoiles a I'aide d'un
emporte-piéce. Tartinez les étoiles
de fromage frais, assemblez-les en -
sandwichs avec les étoiles de saumon L'astuce
au centre. Placez le reste de fromage d"Olivier
dans une poche munie d'une douillé"
cannelée. Déposez-en une noise
sur chaque petit toast.
5. Mélangez la moitié des cube:
saumon dans le crémeux a l'av
Répartissez dans 6 beaux verr:
“ 6. Surmontez d'ceufs de saumol
% et du reste de cubes de saumon.
§ des batonnets de pomme, une polisse
Z de cresson et un toast en forme d'étoile.
= Servez sans attendre.
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COMMUNIQUE

TERROIR + KIWI DE LADOUR IGP

LE KIWI

fait le plus

Avec son allure ronde et son
léger duvet brun, il est recon-
naissable entre mille ! Mais sa-
viez-vous que le kiwi est originaire
de Chine2 Pour le plus grand bon-
heurde nos papilles, il a su s'enra-
ciner il y a une quarantaine d'an-
nées au cceur de la vallée de
I'Adour, entre Pau et Bayonne, sur
les premiers contreforts des
Pyrénées. Ce fruit, quia la particu-
larité de pousser sur une liane, a
trouvé au sud des Landes un climat
océanique doux et tempéré, pro-
pice & l'expression de son carac-
tére unique. Il y développe son
goit inimitable, qui apporte une
pointe de fraicheur dans les re-
ceftes sucrées comme salées.

Produit par 350 kiwiculteurs pas-
sionnés, doublement labellisé
— Label Rouge dés 1992 et IGP
(Indication géographique proté-
gée) depuis 2009 -, le Kiwi de
I'’Adour IGP est cueilli & la main et
& maturité & partir du mois de dé-
cembre, puis bichonné jusqu'a son
arrivée sur les étals. Avec

——

crédit photos et recette: Dorian Cuisine

DE L"ADOUR IGP
UN AMOUR DE FRUIT |

Avec sa chair gorgée de vitamines, sa saveur fruitée
et légérement acidulée, le Kiwi de 'Adour IGP
rand bonheur des amateurs,

de décembre jusqu'a mai.

I'Indication géographique protégée, I'Eu-
rope signe les produits de ses terroirs, et ga-
rantita la fois la qualité et'équilibre acidulé
de ce fruit fant apprécié !

bilité. La C

TARTE AUX KIWIS
DE L’ADOUR IGP

i JITS

_OTTA FR

DE LA PASSIO?

4 Kiwis de I’Adour IGP + 1 rouleau
de péte sablée « 250 g de ricotta

+ 400 g de yaourt a la grecque

+ 90 g de sucre en poudre

+ 1 ceuf et 1 jaune d'ceuf « 1 cuil.
a soupe de Maizena® + 3 fruits

de la passion + 1 feville de gélatine

1. Préchauffez votre four & 180 °C.
2. Tapissez un moule & tarte d’environ
24 cm, beurré et fariné, avec la pate
sablée.

3. Mélangez dans un saladier

la ricotta, le yaourt, 'ceuf

et le jaune. Ajoutez 60 g de sucre

et la Maizena®. Mélangez

de nouveau en insistant bien.

4. Versez sur la péte et enfournez
pendant une cinquantaine de minutes
en tournant la tarte dans le four

de temps en temps.

5. Sortez du four et laissez
entiérement refroidir.

&. Faites tremper la gélatine

dans un bol d’eau froide.

7. Videz les fruits de la passion

dans une petite casserole. Ajoutez
les 30 g de sucre restant et portez

le tout & ébullition. Baissez le feu

et prolongez la cuisson pendant

3 minutes. Filtrez le contenu puis
réservez-en un tiers. Mélangez

les deux autres tiers avec la gélatine
bien essorée, puis versez sur la tarte
et mettez au réfrigérateur pendant
une frentaine de minutes.

2. Pelez puis coupez les Kiwis

de I’Adour en demi-tranches. Déposez-
les sur la tarte puis badigeonnez-les
au pinceau avec le sirop de fruit

de la passion restant.

9. Dégustez sans attendre

ou réservez au frais.

la position de I'auteur et reléve de sa seule

Le contenu de cette de
ef I'Agence exéculi pé

PMS cros

p ion refléte unig
pour la recherche (REA) décli

nent foute responsabilité quant & toute ufilisation qui pourrait éire faite des informations qui y figurent.

P

IKIWI- - Gt recte
LADOUR L'UNION EUROPEENNE

L'UNION EUROPEENNE SOUTIENT LES CAMPAGNES
DONT LOBJECTIF EST DE PROMOUVO
LES PRODUITS AGRICOLES DE GRANDE QUALITE.
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La %

présentation :
de pro d'Olivier

Poire pochée
a la vanille
et kumquat

& 6 PERSONNES
< PREPARATION 25 MIN
W CUISSON 2 H

e 6 belles poires un peu fermes

e 24 kumquats e 25 cl de créme
liquide entiére e 150 g de mascarm
e 1kg de sucre en poudre e 12 bis:
spéculoos e 6 tuiles dentelle

e 6 biscuits sablés en forme d'étoile
e 2 gousses de vanille

1. Mettez le sucre dans une large
casserole contenant 2,5 | d'eau. Fé
chauffer jusqu'a dissolution du su
afin d'obtenir un sirop. ¥
2. Coupez 18 kumquats en petits
morceaux. Ajoutez-les dans le siropias
avec les gousses de vanille fendues® .
grattées puis portez a ébullition. ¥ ]
3. Pelez les poires et immergez-
les dans le sirop, baissez le feu
et laissez frémir 2 heures, jusqu'a ce
qu'elles soient translucides.
4. Stoppez la cuisson et laissez tiédir
les poires dans leur sirop.
5. Egouttez soigneusement les poires
en les sortant avec une écumoire.
6. Récupérez les kumquats avec
I'écumoire et mixez-les avec un peude
sirop pour obtenir une purée lisse.
7. Placez la créme liquide dans
un cul-de-poule au congélateur
pendant 10 minutes. Montez la créeme
en chantilly au batteur avec le
mascarpone et placez-la dans une
poche munie d'une douille cannelée. |
8. Dressez un peu de purée o
de kumquat dans le fond de l\
6 jolies coupelles. Déposez 2
les poires pochées par-dessus =Y
et garnissez de chantilly. !
9. Emiettez les biscuits spéculoos e;\
< éclats et parsemez-en les poires.
£ Ajoutez un biscuit sablé en forme
§ d'étoile et des éclats de tuiles dentelle
z dans la chantilly. Ajoutez les kumquats
2 restants coupés en deux et servez.
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La recette
d'Olivier

Sapin feuilleté au frdm‘aciQ;ic piquillos

26 P%RSONNES << PREPARATION 20 MIN

K
A
> "N,
- - A .".,
.

w~ CUTSSON 10 MIN

e 1petit piment rouge e 1/2 bouquet de menthe e 4 brins de ciboulette ® 300 g de brocciu e 200 g de feta e 200 g de biiche
de chévre e 30 g de pecorino rapé e 1jaune d'ceuf 700 g de pate feuilletée e 200 g de piquillos en bocal e Sel et poivre

1. Préchauffez le four a 200 °C.
Divisez la pate en petites portions
de la taille d'une noix.
2. Découpez les trois fromages
en autant de petits cubes que
de boules de pate, en réservant
4100 g de brocciu.
‘§ 3. Placez un cube de fromage
§ au centre de chaque boule
z et refermez-les bien.
% 4. Rangez-les sur une plague a four

chemisée de papier cuisson en les
disposant de fagon a former un sapin.
5. Détendez le jaune d'ceuf avec

1 cuillerée a soupe d'eau froide et
badigeonnez-en la pate au pinceau.
Enfournez pour 10 minutes en
surveillant la coloration. Le sapin doit
étre bien doré et bien gonflé.

6. Egouttez, pendant ce temps, les
piquillos et mixez-les avec le reste

de brocciu et 20 g de pecorino rapé.

Versez dans un bol et agrémentez

de ciboulette ciselée.

7. Epépinez et hachez finement

le piment. Effeuillez puis hachez

la menthe.

8. Transférez le sapin a la sortie du
four sur un plat de service et laissez-le
refroidir a température ambiante.

9. Saupoudrez le sapin du restant

de pecorino, de menthe et de piment.
Servez avec la sauce aux piquillos.
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MARIELLE / SUCRE S

Koulibiac de langouste au foie gras et sarrasin

& 6 PERSONNES < PREPARATION 30 MIN

n

W~ CUISSON 40 MIN

e 2 queues de langoustes cuites e 1foie gras cru e 4 feuilles de blette e 1 échalote e 6 brins d'aneth e 6 brins de persil plat
o 1jaune d'ceuf @ 500 g de pate feuilletée 15 g de beurre e 150 g de girolles en bocal e 80 g de sarrasin grillé ou kasha
e 5 cl de cognac e 4 c. a soupe d'huile de colza e 2 c. a soupe de farine pour le plan de travail e Sel et poivre

1. Décortiquez les queues de
langoustes. Taillez le foie gras en
petites escalopes, salez, poivrez

et faites-les poéler sur feu vif sur les
deux faces. Eqouttez-les et laissez-les
complétement refroidir.

2. Egouttez les girolles, rincez et
retirez les cotes des feuilles de blette.
Faites suer dans u*uteuse avec le
% beurre, I'échalote pelée et ciselée

£ avec les chaqunons en assaison

pendant Smﬁw es. Dég
al s fiz n’lb

le sarrasin puis disposez
les champignons, les escal

3. Plongez le sarrasin 8 minutes dans
une casserole d'eau bouillante salée
puis égouttez-le et laissez-le refroidir.
4, Préchauffez le four a 200 °C.
Etalez la pate sur une surface farinée
au rouleau afin d'obtenir une abaisse
rectangulaire d’environ 30 cmde long
et 25 cm de larg ’

5. Etalez sur la pate les feuilles de
blette séchées & 3 cm des bords.
Etalez sur un coté, sur 1€

gras et placez les queues de

de foie

langoustes. Recouvrez cette garniture
avec l'autre coté de la pate en soudant
bien les bords sur les trois cotés.
Transférez le koulibiac sur une plague
a four chemisée de papier cuisson.
6. Détendez le jaune d'ceuf avec
1 cuillerée a soupe d'eau froide et
badigeonnez-en la pate a I'aide d'un
pinceau. Enfournez pour 25 minutes,
qu'a ce que la pate soit bien dorée.
sortie du four, découpez le
ulibiac bien chaud en tranches
épaisses. Servez-le parsemé d'aneth
et de persil plat effeuillés.

L'accompagnement
d'Olivier



Le conseil
d'Olivier

Charlotte étoilée chocolat, caramel et marron

& 6 PERSONNES <> PREPARATION 50 MIN

1]

W~ CUISSON 35 MIN O REFRIGERATION 2 H

e 300 g de pate sablée e 200 g de mascarpone e 40 cl de créme fleurette @ 350 g de créme de marron e 200 g de

chocolat noir corsé grand cru en pistoles e 100 g de caramel au beurre salé e 30 biscuits a la cuillére e 5 cl d'amaretto
® 1/2 c. a café de graines déshydratées de vanille
Pour les truffes et la décoration : e 110 g de chocolat noir e 7 cl de créme fleurette e 6 feuilles d’or alimentaire
e 1c. a soupe de perles de sucre doré e 1 bombe de colorant alimentaire doré

1. Etalez la pate sablée sur 5 mm
d'épaisseur avec un rouleau
a patisserie. Découpez-en un disque
de 20 cm de diametre et le reste en
forme d'étoiles a I'aide d'emporte-
piéces variés. Disposez-les sur une
plague a four chemisée de papier
cuisson et enfournez pour 15 minutes.
Laissez-les refroidir.
2. Faites fondre au bain-marie
le chocolat en pistoles avec 20 cl de
créme fleurette en remuant
doucement. Préparez le sirop

+ en mélangeant I'amaretto avec

Z autant d'eau.

Z 3. Disposez le biscuit sablé dans le

2 fond d'un cercle haut a entremets de

% 22 cm de diametre et de 6 cm de haut,

disposé sur un plat de service.
Disposez des biscuits a la cuillere
contre les parois du moule, en
entourant la base de biscuit sablé.
4. Etalez la creme de marron sur

le biscuit sablé. Apposez le disque
de biscuits par-dessus. Tamponnez-
le de sirop avec un pinceau puis
versez la ganache au chocolat
par-dessus. Zébrez de caramel

au beurre salé et entreposez

le tout au réfrigérateur pendant

au moins 2 heures.

5. Réalisez une autre ganache
comme précédemment pour les
truffes. Placez-la au réfrigérateur
pendant 1 heure puis confectionnez
des petites boules. Teintez-les a l'aide

de la bombe de colorant alimentaire
doré et réservez-les au frais. Faites
de méme avec les biscuits en étoile.
6. Montez 20 cl de créme fleurette
en chantilly au batteur avec le
mascarpone et la vanille. Placez
dans une poche munie d'une grosse
douille lisse. Garnissez-en le dessus
de la charlotte démoulée, par touches,
pour former des petites boules.

7. Parsemez les petites perles

de sucre doré, disposez les biscuits
en forme d'étoile et les truffes.
Apposez des éclats de feuille d'or
sur le pourtour de la charlotte

et servez bien frais.
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Le
geste de pro
d'Olivier

Coques en chocola

surprise facon -
mendiants

& 6 PERSONNES SN - 2
< PREPARATION 30 MIN
W~ CUISSON 10 MIN

O REFRIGERATION 10 MIN §\

o 3 ceufs o 50 g de beurre de 7sel o 4do q
chocolat noir de couverture ¢ 150 g d
chocolat au lait @ 35'g de farine de p’hata&qhe
® 2 c. a soupe de brisures de marrons qlace‘s
© 18 pistaches nature décorthué
© 8 noisettes décortiquées e 6 gerneaux de
noix e 3 dattes medjoul e 1c. dSoupede
petites étoiles en sucre color& e 1 bombe de
colorant alimentaire doré . B lles de sucre
coloré variées’™ = =~

e
\//

1. Faites fondre le chocolat au lait en
morceaux avec le beurre demi-sel en parcelles.
Fouettez vigoureusement les ceufs et
incorporez le mélange chocolat-beurre fondu.
Ajoutez la farine tout en continuant de
fouetter jusqu'al’obtention d'une pate
lisse et homogene. f
2. Préchauffez le four a 250 °C. Répartissez
la pate dans le fond de 6 caissettes en paxr
disposées dans les encoches d'une plaque a
muffins. Répartissez-y les noix, les pistaches,
les dattes dénoyautées et coupées en cubes,
les pistaches et les brisures de marrons glacés.
Enfournez pour 5 minutes. Laissez
complétement refroidir a la sortie dl&u
3. Faites fondre au bain-marie le chocolat noir
de couverture et garnissez-en six moules en
demi-spheéres ou en coquilles, spécial chocolat,
d'environ 7 cm de diamétre. Laissez figer
10 minutes au réfrigérateur avant de démouler
délicatement en frappant le moule d'un petit
coup sec sur le plan de travail.
4. Ajoutez une touche de colorant alimentaire
doré sur certaines coques, ou sur la totalité
si vous le désirez. Laissez sécher.
5. Faites Iégérement réchauffer le chocolat
de couverture et nappez-en de fins filets une - .‘
coque de chocolat. Sans attendre, décorez-la
eny apposant divers éléments de sucre coloré

« pour former une voie lactée. Poursuivez avec *

< les autres coques. Laissez bien sécher.

?6. Recouvrez les caissettes facon mendiant

2 d'une demi-sphére de chocolat renversé.

% Servez les coques surprise.

%
¥«

A
2
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UN PETIT COEUR BRETON
QUI MET LEAU A LA BUCHE

11 au caramel beurre salé de Quiberon

Sidge. 1, rue Jean-Mermoz - ZAE Saint-Guénault - 91002 EVRY - 451 321 335 RCS EVRY

Goltez I'incontournable et
réconfortante blche d’hiver

au caramel beurre salé,
I’histoire d’'une rencontre avec
un confiseur passionné de la
Maison d’Armorine en Bretagne.

La blche 6 parts
410g soit 35€17 le kg

Du 5 au 24 décembre EXCLUSIVITE CARREFOUR

Voir magasins participants sur carrefour.fr

POUR VOTRE SANTE, NANGEZ AU MOINS CING FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR. WWW MANGERBOUGER.FR
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7 chaque

(I3 ° 49 V'é ® ’ [
Réaliser ces créations originales

: -+ demande un minium de matériel.

: Revue de détail. ,
- [ -' -
oy . et Une douille cannelée.

* Des emporte-piéces de Noél. On les trouve : W Une douille lisse
" "désormais en grande surface a petits prix. (ou douille ronde).
A défaut, vous pouvez bien entendu sculpter
les formes de votre choix au couteau dans
la pate sablée étalée au rouleau a pétisserie.

* Des bombes de colorant alimentaire. Sous
forme de spray, elles permettent de colorer
et de donner un effet velours ou pailleté aux
gateaux et entremets. La bonne astuce ?
Placer les piéces a bomber 30 minutes au
congélateur avant de pulvériser la couleur,
pour gu'elle accroche correctement.

A acheter en ligne, sur des sites comme .
Cuisine-addict.com ou Maspatule.com, ainsi Une douille a biiche.
qu'en magasin spécialisé, au rayon péatisserie.
* De I'or alimentaire. Au rayon patisserie,
vous avez le choix entre des flocons d'or

et des feuilles d'or, a déposer a la pince sur
vos créations. Vous pouvez également
préférer une poudre'scintillante, au résultat
plus discret, mais plus facile a utiliser. 7

Une douille sultane.

Pas de moule spécial chocolat ?
L'alternative d'Olivier. _

"« Pour réaliser les coques en chocolat surprise,
vous pouvez utiliser des moules en silicone,
de la forme de votre choix. Dans ce cas,
réalisez des coques assez épaisses et -

placez-les au réfrigérateur pendant 1 heure . ¥
avant de les démouler délicatement. » *° *
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, rue Jean-Mermoz - ZAE Saint-Guénault - 91002 EVRY - 451 321 335 RCS EVRY

PARIS-QUIBERON
EN MACARONS

11 au caramel beurre salé de Quiberon

Jean (m(oort

Gol(tez la finesse de I'incontournable
macaron au caramel beurre salé,
I’histoire d’'une rencontre avec un
confiseur passionné de la Maison
d’Armorine en Bretagne.

Les 12 macarons
1449 soit 48,54€ le Kg
Assortiment de 4 saveurs

A partir du 5 décembre §
Voir magasins participants sur carrefour.fr EXCLUS|V|TE CARREFOUR

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE MANGER TROP GRAS, TROP SUCRE, TROP SALE. WWW.MANGERBOUGER.FR
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Proposez a vos convives une balade

t‘ en sous-bois, avec ce dessert aussi . ( }_k"
( extraordinaire a I'ceil qu'en bouche. / y
»

S

RECETTE ET STYLISME : VANESSA GAULT
* PHOTOS : BRUNO MARIELLE

2 6/8 PERSONNES

<> PREPARATION 1 H 10
&~ CUISSON 30 MIN
@ REFRIGERATION 6 H

4 ceufs » 90 g de sucre

40 g de fécule de mais

30 g de farine

30 g de caco non sucré

1/4 de c. a café de levure
chimique » Sel

40 cl de créme liguide

200 g de chocolat blanc
haché » 4 demi-poires au
sirop coupées en dés

1gousse de vanille

2 feuilles de gélatine
réhydratées et essorées

25 cl de créme liquide
250 g de chocolat au lait
haché

80 g de sucre
5 cl d’eau-de-vie de poire
170 g de
chocolat au lait haché
2 c. a soupe de pistaches
mondées © 1c. a café de baies
roses * Quelques meringues



Préparez le biscuit cacao :
séparez les blancs d'ceufs des jaunes.
Fouettez les jaunes avec 60 g de sucre
jusqu'a ce que le mélange blanchisse
(environ 5 minutes). Montez les blancs
en neige avec une pincée de sel
et le reste de sucre. Incorporez-les
aux jaunes en trois fois.

Préparez la ganache au
chocolat blanc : portez 20 cl de
créme a ébullition avec les graines
de la gousse de vanille. Hors du feu,
ajoutez la gélatine essorée et versez la
creme sur le chocolat haché. Laissez
reposer 3 minutes. Mélangez au fouet
et versez le reste de créeme froide.

Fouettez la ganache au
chocolat blanc environ 5 minutes
et étalez-la sur le biscuit. Parsemez
les dés de poire et roulez le biscuit.
Enveloppez-le serré dans un film
transparent et réservez 2 heures au
frais. Faites fondre le chocolat au lait

au bain-marie. Laissez tiédir 3 minutes.

Ajoutez la farine tamisee avec
la fécule, la levure et le cacao au
mélange précédent. Mélangez
délicatement a la spatule en soulevant
la préparation. Etalez-la en un grand
rectangle d'environ 28 x 38 cm sur
une plaque de four recouverte d'un
papier cuisson.

Préparez la ganache au
chocolat noir : dans une petite
casserole, portez la moitié de la créme
a ébullition. Versez la créme chaude
sur le chocolat haché et laissez reposer
3 minutes. Mélangez au fouet jusqu'a
ce que le mélange soit homogéne
et versez le reste de créme froide.

cuisson avec le dos d'une cuillére pour
former des écorces. Faites-les durcir
au réfrigérateur. Masquez la blche
avec la ganache au chocolat noir.
Coupez-la en 3 trongons. Posez-les a la
verticale sur un plat avec les écorces
autour et les éléments de décor.

Etalez le chocolat sur un papier

Préchauffez le four a 180 °C.
Enfournez pour 10 minutes. Retournez
le biscuit sur un torchon propre

et humide. Retirez le papier cuisson

et roulez le biscuit dans le torchon

en partant du plus grand c6té du
rectangle. Réservez a température
ambiante.

o L

Filmez les ganaches au
contact et réservez-les au frais
4 a 6 heures. Chauffez les ingrédients
du sirop avec 10 cl d'eau jusqu'a ce que
le sucre soit fondu. Laissez refroidir.
Déroulez le biscuit cacao et posez-le
sur un papier sulfurisé. Imbibez-le
de sirop au pinceau.

" Vous pouvez utiliser le sirop

de la conserve des poires pour
gagner du temps et ainsi zapper
I'étape 6. Précision pour I'étape 7 :
ne fouettez pas trop la ganache

au chocolat blanc au risque de la
rendre granuleuse. Stoppez dés
que les fouets laissent leur trace
dans la ganache. )

Vanessa Gault,
styliste culinaire
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SPECIAL FETES

surprenante et ensoleillée qui
méle vanille, sorbet citron vert,
biscuit noisette, sauce citron,

huile d'olive et basilic.

Biiche Citrus, 27,99 € (8 parts), Picard.

Il est composé d'une
mousse vanille, d'une
ganache au chocolat
au lait, d'un
croustillant noix de
pécan et d'un biscuit
aux fruits secs et
caramel beurre salé
au sirop d'érable.
Biiche Mon beau sapin, 95 €
(8 parts), Trianon Palace.
ADRESSES EN PAGE INDEX

T2 cuisine Actuelle

Le chef Jean Imbert signe
cette bliche gourmande,
composée d'un biscuit
chocolat, d'un croustillant
et d'un insert caramel,
d'une mousse au
chocolat.

14,50 € (6-8 parts),

Carrefour.

Les patissiers et chocolatiers ne manquent
pas d'imagination pour créer, chaque année,
des desserts de fétes toujours plus audacieux
et élégants. Préts a goiiter ?

PAR CAROLINE PACREAU

Le MOF Nicolas K&
Cloiseau signe cette 3
blche élégante ou la .
poire fondante cétoie v
une mousse au
chocolat et un
crémeux au caramel.
Biiche Noél enneigé, 120 €
(6-8 parts), La Maison

du Chocolat.

Entre un fond coco

et une coque citron ' "

qui rappelle les W p

iconiques macarons | Ay
LS ) i

de la marque,

un crémeux mangue,
passion et yuzu.
Biichette individuelle, a partir
de 11 €, Ladurée.

bl

‘Reur de Noel -

Sous ses pétales en chocolat,
un cceur meringue, une mousse
chocolat noir et frangipane aux
éclats de marron et cassis.

Biiche prestige Fleur de No&l, 100 €
(6 parts), Pierre Marcolini.

Cette biiche glacée n'est que
gourmandise. Au menu,

des crémes glacées noix

de macadamia et vanille

aux éclats de caramel,

une belle sauce caramel et
un croustillant au chocolat
facon brownie.

Biiche Vitrine de Noél,

23,99 € (8 parts), Thiriet.




FINEYESITM DE LA REDACTION

Samia Mrani,
journaliste culinaire

7

U
Coeurau f

flu praliné

On apprécie particulierement cette
création de Pascal Brunstein, meilleur
ouvrier de France, au praliné et a la
noisette, qui apportent du caractére
autant que de la texture a la
traditionnelle friandise réalisée avec
un cacao a 66 %. En petit sachet
individuel dans un bel écrin cubique,
cette truffe se conserve aisément
sans risque de s'abimer.

Le plus : le coté croquant

des éclats de noisette.

Le moins : on s'éloigne du classique
pour aller plutét vers un rocher.

Truffes ceeur au praliné noisette, 9,89 € (150 g),
Truffettes de France.

Bio

Une truffe cylindrique toute douce

ol la ganache bien chocolatée est
sucrée trés justement et équilibrée
par I'amertume du cacao de bonne
qualité. Résultat : une gourmandise
fondante qui appelle a piocher encore
et encore dans le paquet.

TR | B10 Pour ne rien gacher,

FANTAISES la majeure partie des

ingrédients est bio et
du commerce équitable.
Le plus : le juste équilibre
des saveurs.

Le moins : puissante,
sans doute trop

pour les enfants.

Truffes fantaisies bio,

719 € (160 g), Chevaliers
d'Argouges.

ORISINALE

DR

Jai testé pour vous
les truffes en chocolat

Ces friandises traditionnelles a base de ganache et enrobées de cacao
amer se déclinent de mille et une facons. Notre sélection.

Q

dArtisanales

Avec ce voile de cacao tres clair
originaire de Madagascar, la
puissance de son chocolat
intense parfaitement balancée
par la douceur et le parfum du
sirop d'érable, ces petits bijoux
a la texture soyeuse ravissent
le palais pour une expérience
chocolatée de haute volée.

La gourmandise autant que la
qualité sont au rendez-vous :

on en fond de plaisir.

Le plus : les ingrédients bio,
sourcés, trés qualitatifs.

Le moins :
le prix, bien
que justifié.
Trutfes maison

Pour mériter I'appellation truffe,
ces petites friandises doivent
comporter au moins 25 %

de chocolat ; on vérifie donc
soigneusement I'étiquette pour
s'assurer qu'elles respectent
cette disposition et on en profite
pour éviter celles qui contiennent
des additifs comme la lécithine
de soja. De préférence, on
adopte les bonbons n'affichant
que trois ingrédients : créme,
chocolat et cacao, a la limite

du lait et du beurre en plus. Pour
un goit puissant, on privilégie
celles a 66 ou 70 % de cacao.

Originales

Fondantes avec des saveurs
surprenantes (poivron-framboise,
citron vert, ou pistache-thé vert...)
et aux notes épicées (curry-café,
piment-tomate), les truffes réalisées
par Sylvain Dahirel avec du chocolat
de grande qualité sont de véritables
découvertes. Un sans-faute pour
ces friandises qui font voyager

les papilles.

Le plus :les parfums trés innovants.

Le moins : |es palais les moins aventureux
peuvent étre déconcertés.

Coffret de 20 truffes, 24 € (250 g), Carré Chocolat.

ﬂ 4 .

Ces gourmandises au chocolat au lait
offrent un coté un peu caramélisé
avec une texture fondante
légérement élastique, presque
collante. Niveau saveur, si le chocolat
au lait est au rendez-vous, le sucre
aussi sans pour autant que ce soit
désagréable. Ces truffes réveillent

la nostalgie et nous renvoient en

enfance en une —
g

bouchée.

Le plus : idéal pour
faire découvrir ce
classique aux plus
jeunes sans les écceurer.
Le moins : 'amertume,
typique de ce type

de friandises, manque
un peu a la dégustation.
Truffes lait, 6,49 € (250 g),
Nestlé dessert
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Il sait autant donner de la
noblesse aux préparations
de fétes que du caractére
a un plat du quotidien.

PAR FRANCE VINCENNES

Minicroissants apéritif

Ecrasez 200 g de roquefort avec 150 g
de fromage frais et 10 cl de créme. Ajoutez
50 g de cerneaux de noix hachés et 2 cuil-
lerées a soupe d'huile de noix. Découpez des
petits triangles dans 2 pates feuilletées.
Répartissez le mélange sur les triangles et
roulez-les en croissants, de la partie la plus
large a la partie la plus fine. Badigeonnez de
lait, enfournez pour 12 minutes a 180 °C.
’Le plus Vous pouvez aussi farcir
des petits buns de pate a brioche,
une variante plus moelleuse.

Muffins parmentiers

Mélangez 130 g de farine avec 1/2 sachet
de levure chimique puis ajoutez 300 g de
purée de pomme de terre, 100 g de roque-
fort écrasé et 50 g de parmesan. Incorpo-
rez 3 ceufs et 3 cuillerées a soupe d'huile.
Versez dans les moules et enfournez pour
20 minutes a 190 °C.
‘Le plus Préparez une purée bien séche
pour réaliser cette recette.

Sauce persillée

Faites suer 1 échalote 5 minutes avec
du beurre puis ajoutez 10 cl de vin blanc
et 1cuillerée a café de cognac. Laissez réduire
de moitié, versez 20 cl de créme et 10 cl de
lait. Faites frémir 5 minutes et incorporez
200 g de roquefort coupé en dés. Laissez
fondre en remuant.
Te plus Servez la sauce avec des steaks,
ou ajoutez-en dans une cocotte de moules.

Croquettes de veau

Mélangez 500 g de veau haché avec
150 g de roquefort émietté, 2 poignées d'épi-
nards cuits et essorés, 100 g de mie de pain,
1 ceuf, 2 gousses d'ail hachées et du persil.
Faconnez des boulettes, panez-les et faites-les
frire 3 a 4 minutes.
Te plus Accompagnez les croquettes
d’une sauce aioli.

74 cuisine Actuelle

du roquefort

Endives

au gratin
Faites cuire 6 grosses endives.
Préparez une béchamel avec
70 g de farine, 50 g de beurre
et 70 cl de lait. Ajoutez 150 g
de roquefort émietté. Versez
sur les endives, parsemez de
comté rapé et enfournez pour
20 minutes a 200 °C.
Te plus Préférez la cuisson
des endives a la vapeur pour
qu'elles ne se gorgent pas
de liquide.

coup de

6

Teplus

Velouté de volaille

Faites revenir 250 g de champignons,
2 carottes et 3 échalotes émincés 10 minutes
a feu vif. Incorporez 11 de bouillon de poule,
400 g de blanc de poulet coupé en dés et
1 cuillerée a soupe de fond de veau. Assai-
sonnez, laissez frémir 25 minutes. Versez 15 cl
de créme et mixez. Ajoutez 150 g de roque-
fort et réchauffez a frémissement en remuant.
’Le plus Utilisez les restes d'un poulet rati
pour préparer cette soupe.

Tatin d'oignon rouge

Faites fondre 5 oignons rouges émincés
puis ajoutez 3 cuillerées a soupe de vinaigre
balsamique et 15 g de sucre. Laissez cuire
5 minutes et incorporez 100 g de roquefort
émietté. Versez dans le moule, couvrez de
pate feuilletée, dorez a I'eeuf et enfournez
pour 30 minutes a 180 °C.
Te plus Pour une touche sucrée-salée,
glissez des lamelles de poire ou de pomme
dans la poélée d'oignons.

CEuf cocotte fromager
Faites bouillir 25 cl de créme entiére
jusqu'a ce qu'elle épaississe. Ajoutez 100 g de
roquefort émietté. Répartissez dans 6 rame-
quins et cassez-y un ceuf. Poivrez et enfournez
pour 15 minutes a 160 °C, au bain-marie.
e plus Ajoutez le jaune d'ceuf
a mi-cuisson pour qu'il reste coulant.

Fondue bleue

Coupez 700 g de comté et 300 g de
roquefort en morceaux. Frottez un caguelon
avec de 'ail puis chauffez-y 30 cl de vin blanc.
Incorporez progressivement le comté puis le
roquefort. Délayez 1 cuillerée a soupe de fécule
de mais dans 10 | de vin blanc et ajoutez le
liquide pendant que le fromage fond. Incor-
porez 1 cuillerée a soupe de moutarde, 2 pin-
cées de muscade et du poivre. Mélangez
5 minutes et servez avec des cubes de pains.
{e plus Pour une version inattendue,
remplacez le vin blanc par un bon
bourgogne rouge.

IULIA COZLENCO / GETTYIMAGES



Panier des saveurs PUBLI-CUISINE
\ Condiments & aromates

L'ail des ours

{’herbe tendance et relevee

Avec son subtil parfum d'ail séché, sa touche
de ciboulette et son odeur Iégérement iodée, I'ail des ours
sublimera toutes vos recettes hivernales. Laissez-vous surprendre !

Uexception avec rllbert Menes

Depuis plus de 100 ans, Albert Ménés
apporte aux gourmets exigeants une
touche d'exception au quotidien en
proposant épices rares, recettes
artisanales et du monde, dans le res-
pect des savoir-faire ancestraux.

Dans cette recette facile et gour-
mande, Albert Ménés allie épice
tendance et découverte gustative ala
portéedetous. Cesbricks sedégustent
aussi bien a I'apéritif qu'en entrée
accompagnés d'une salade. Un délice
pour les papilles, qui en surprendra
plusd'un!

Brick de tomme ail des ours

0

2 4 PERSONNES << PREPARATION: 20 MIN W~ CUISSON: 10 MIN

« 10 feuilles de brick « Tomme de Savoie (ou autre fromage du méme type) « 1jaune d'ceuf
o Miel de France Albert Ménés (liquide) » Ail des ours Albert Ménés « Huile « Sel « Poivre

Testé par 200 lecteurrice's/internautes Cuisine Actuelle.

1. Battez le jaune d'ceuf dans un bol. un triangle.
2. Coupez les feuilles de brick en deux G. Mettez un peu de jaune d'ceuf sur la derniére
et prenez I'une des parties. partie a rabattre afin que cela colle.
3. Mettez un peu d'huile a I'intérieur de la feuille 7. Badigeonnez de miel liquide et saupoudrez
puis pliez-la en deux, dans le sens de la longueur. d'ail des ours.
4. Déposez une cuillére a café d'ail des ours 8. Versez un filet d"huile dans une poéle

et un peu de fromage a I'une des extrémités. et faites cuire les bricks jusqu'a ce qu'elles

5. Rabattez la feuille de brick en diagonale soient bien dorées.

2 et continuez sur toute la longueur afin de former C'est prét, dégustez!

POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS 5 FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR. WWW.MANGERBOUGER.FR




LES RECETTES DE| LA REDACTION |

les belles saveurs de No&l# =

— agrumes, pain d'épices, chocolat

SM=marron... - font le bonheur des

,.

8 becs sucreés. On se laisse tenter.

- . 1
. RECETTES, STYLISME : OLIVIER LEMESL
PHOT?\S : THOMAS DURIO \

* =8 -.

Cremes

brulees au
o ’ y ]

pain d'epices

& 6 PERSONNES

<< PREPARATION : 15 MIN

W~ CUISSON : 1H 10

e 1ceuf + 4 jaunes » 40 cl de

créme liquide o 5 cl de lait

© 80 g de sucre e 50 g de

cassonade e 50 g de pain

d'épices

1. Préchauffez le four

a 100 °C. Mélangez le lait

et la créme dans

une casserole, portez

a ébullition.

2. Emiettez le pain d'épices.

Fouettez les jaunes d'ceuf,

I'ceuf et le sucre. Ajoutez

le mélange ceuf-sucre dans

la casserole, puis le pain -

d'épices. oy p s e

3. Versez la préparation Granités citron express..

dans 6 petits ramequins. '

Enfournez pour 1 heure & 6 PERSONNES <> PREPARATION 5 MIN

au bain-marie.
4. Lalasez=ies retroldis et @ 3 citrons e 300 g de sucre « 400 g de glacons

Minicake
choco-ola(we

&

..__;(‘

conservez les minicréemes 1. Mettez le sucre dans un blender. Mixez 10 secondes

au réfrigérateur. Au moment a vitesse maximale puis ajoutez les citrons coupés en \ =
de servir, saupoudrez de morceaux (avec I'écorce). Mixez 15 secondes supplémentaires. . .
cassonade et faites dorer 2. Ajoutez les glacons et mixez doucement pendant 1 minute. £

les crémes au chalumeau. Réservez au congélateur.
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Créme brillée

-

&

3 au pain d'épices

s 2 ceufs + 1jaune » 250 g
de beurre « 400 g de farine
» 200 g de sucre « 150 g de
poudre d'amande

o 1c. a café d'extrait de
vanille

1. Mélangez le beurre
découpé en parcelles

et le sucre. Ajoutez la farine,
la poudre d'amande

et mélangez a nouveau.

2. Ajoutez les ceufs entiers,

_la vanille et mélangez.

Formez une boule de pate.
Préchauffez le four
a180°C.

3. Etalez la pate entre
deux feuilles de papier
sulfurisé a 'aide d'un
rouleau a patisserie. Vous

-« _ devez obtenir une pate de
. 4 mm d'épaisseur environ.

Réservez ainsi 15 minutes

J‘ﬂ au congélateur.

. 4. Retirez la feuille
" de papier du dessus,

) 1 découpez la pate a l'aide des

emporte-piéces de votre
choix. Déposez les sablés

" sur une plaque, badigeonnez

du jaune d'ceuf et enfournez
pour 15 minutes environ.

Tranches
d'orange
confite

1. Portez a ébullition

2 | d’eau additionnée du
sucre, Pendant ce temps,
lavez les oranges, retirez les
deux extrémités des fruits
et coupez-les en tranche de
1cm d'environ. Quand le
sirop bout, plongez les
tranches d'orange et faites
cuire a léger frémissement
pendant 15 minutes.

2. Coupez le feu et laissez
refroidir. Puis rallumez le feu
et recommencez.
Renouvelez |'opération
jusqu'a ce que les oranges
soient bien fondantes.

En général, il faut entre

6 et 8 bains.

3. Faites sécher les oranges
24 heures sur une grille.
Faites fondre le chocolat
coupé en morceaux au
bain-marie, retirez-le du feu
et trempez la moitié

des tranches d'orange.
Faites prendre au
réfrigérateur sur une feuille
de papier sulfurisé.

Pour
faire lever

les cakes

A I'aide d'un couteau
genereusement beurré ou d’une
poche a douille remplie de
beurre mou, formez un trait
au centre du cake. Cela
permettra de créer la
jolie bosse sur le
dessus.

. de Noé&l f;z TRANCHES Minicakes
PREPARATION 20 MIN choco-orange
. & POUR 1KG DE SABLES W~ CUISSON 1H 30 g
<5 PREPARATION 30 MIN O REPOS 24 H 26 PERSONNES
#v- CUISSON 15 MIN « 1kg d'oranges » 1,5 kg de ¢ PREPARATION 20 MIN
: dre + 150 g d )
¥¢ CONGELATION 15 MIN il S &~ CUISSON 35 MIN

« 1orange (zeste) « 3 ceufs

+ 100 g de beurre mou

« 60 g de créme liguide
entiére » 160 g de chocolat
noir « 150 g de farine « 120 g
de sucre de canne

» 60 g d'oranges confites

« 3 c.asoupe de jus
d'orange » 1c. a café de miel
» 1sachet de levure
chimique

1. Préchauffez le four

a 150 °C. Hachez le
chocolat, mélangez la farine
avec la levure.

2. Fouettez le beurre avec
le sucre, le miel et le zeste
d'orange. Pendant ce temps,
faites fondre au bain-marie
100 g de chocolat.

3. Ajoutez les ceufs, puis

le jus d'orange au mélange
beurre-sucre, puis le
chocolat fondu. Ajoutez
ensuite la farine, la creme et
le reste du chocolat haché.
4. Hachez les oranges
confites au couteau et
ajoutez-les au mélange.
Versez la pate dans les
moules a minicakes.
Enfournez pour 30 minutes.

Rien de plus facile ! Faites fondre du chocolat patissier au bain-marie.
Puis, pour des mendiants, réalisez des pastilles de chocolat fondu a I'aide
H du dos d'une cuillére sur une plaque recouverte de papier sulfurisé,
i et décorez avec des fruits secs. Pour des chocolats classiques, remplissez
3 de petits moules en silicone de ce chocolat fondu. Il n'y a plus qu‘a
O laisser prendre le tout 12 heures au réfrigérateur.
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Moelleux
chocolat,
| caramel et noix

& POUR 6 PIECES

<< PREPARATION 15 MIN

W~ CUISSON 20 MIN

o 2 ceufs o 10 cl de lait » 60 g de
beurre » 100 g de farine ® 75 g de
sucre en poudre 75 g de
chocolat noir @ 20 cerneaux de
noix + 6 pour la déco e 6 caramels
au beurre salé e 1/2 sachet de
levure chimique

1. Faites fondre le chocolat

en morceaux au bain-marie.
Préchauffez le four a180 °C.

2. Mélangez le beurre ramolli
avec le sucre et les ceufs. Ajoutez
le chocolat fondu, puis la farine
mélangée a la levure, et lait.

3. Hachez les noix a |'aide d'un
grand couteau, ajoutez-les

au mélange. Versez la pate

dans des moules a muffins.

4. Enfoncez un caramel a
mi-hauteur dans la pate,
enfournez pour 12 minutes. A la
sortie du four, déposez un cerneau
de noix sur chaque moelleux.
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. Mousse

ala creme
de marron

Moelleux

,  chocolat, caramel

et noix

Mousses
a la creme
de marron

& 6 PERSONNES

<> PREPARATION 10 MIN
QOREPOS: 3 H

o 2 ceufs » 250 g de mascarpone
e 250 g de créme de marron

» 1sachet de sucre vanillé

o 1pincée de sel

® 1goutte de rhum

1. Cassez les ceufs en séparant
les blancs des jaunes. Ajoutez le
mascarpone et le sucre vanillé
aux jaunes. Fouettez puis ajoutez
la créme de marron et le rhum.
2. Battez les blancs en neige
ferme avec la pincée de sel.
Ajoutez-les délicatement au
premier mélange.

3. Disposez dans 6 verrines et
placez au frais 3 heures minimum.

Tartelette
au citron

qui sent bon les|

écorces d'orange, la
cannelle et 'amande

4par exemple.J¥

R o

Tartelettes
au citron
& POUR 10 PIECES

} < PREPARATION 20 MIN
¢ W~ CUISSON 20 MIN
" @ 3 citrons e 3 ceufs « 200 g de

beurre doux e 1rouleau de pate sablée
® 150 g de sucre en poudre o 1 bombe
de chantilly

"~ 1. Préchauffez le four a 180 °C.

Répez le zeste d'un citron, pressez-le
ainsi que les deux autres.

2. Fouettez dans un saladier les ceufs
avec le sucre. Dans une casserole,
faites fondre le beurre, ajoutez

~ lejus et |e zeste de citron, portez

a petite ébullition. Ajoutez le mélange
ceufs-sucre en continuant de fouetter,
puis éteignez le feu. Transvasez dans
un bol et laissez refroidir.

3. Etalez la pate, détalez des cercles
et foncez des moules a tartelettes
(ou une plague de moules a muffins).
Piquez les fonds de pate, garnissez de
papier sulfurisé et lestez de quelques
haricots. Enfournez pour 10 minutes.
4. Laissez les fonds de tarte refroidir
puis démoulez-les et garnissez-les

de créme citron. Réservez au frais.
Au moment du service, ajoutez

un soupcon de chantilly sur

les tartelettes.
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| N[20]\[2:¥ A LA CARTE *

- Un menu qui fait la part belle
@ux Iégumes, aux fruits et a la
ﬂgﬂe, pour continuer a se faire ‘ ‘
ir en toute Iegereté.w st ‘

PAR CAROLINE PACREAU

Velouté
de chou-fleur

80 cuisine Actuelle

SALMA



THOMAS DURIO / COM'PRESSE

. o

7intigaspi
C'est la recette idéale
pour cuisiner les restes
de viandes. Vous pouvez
la réaliser avec n'importe
quel effiloché de volaille
rotie. Mais aussi avec des
restes de roti de beeuf
ou de filet mignon, juste
coupés en fines lamelles.

Parmentier
de butternut
au poulet

Cuisine Actuelle 81



Crépesau
sarrasin
et sauce aux
agrumes




Velouté
de chou-fleur
au saumon

& 4 PERSONNES
< PREPARATION 20 MIN
W~ CUISSON 25 MIN

» 160 g de pavé de saumon

# 1chou-fleur » 1blanc de
poireau « 1oignon « Quelques
brins d'aneth « 100 g de skyr
© 50 g de noisettes

« 1c. a soupe d'huile de
tournesol » Huile de noisette
» Sel et poivre

1. Détaillez le chou-fleur
en fleurettes. Pelez

et émincez l'oignon.

Taillez le blanc de poireau
en rondelles. Faites
chauffer I'huile dans une
cocotte et faites-y suer
I'oignon. Salez.

2. Ajoutez les rondelles
de poireau et les fleurettes
de chou-fleur. Laissez cuire
quelques instants, puis
versez de I'eau a hauteur.
Salez légérement. Couvrez
et laissez cuire 20 minutes,
jusqu'a ce que les [égumes
soient tendres.

3. Déposez les légumes
avec la moitié de I'eau

de cuisson dans le bol

d'un blender. Ajoutez

le skyr et mixez jusqu'a
obtenir une consistance
homogéne. Ajustez avec
un peu d'eau si besoin.
Poivrez.

4. Concassez les noisettes
et détaillez le saumon en
cubes. Versez le velouté
dans des bols. Ajoutez les
cubes de saumon et les
noisettes concassées.
Déposez quelques gouttes
d'huile de noisette

et parsemez de pluches
d'aneth. Servez
immédiatement.

Parmentier
de butternut
au poulet
& 4 PERSONNES

<< PREPARATION 20 MIN
W~ CUISSON1H 15

o Les restes d'un poulet roti
(ou de volaille de féte)

© 1gros butternut « 1patate
douce » 1oignon rouge

» 1gousse d'ail » 30 cl de lait
» 1poignée de noisettes
décortiquées » 1c. a soupe
d'huile d'olive » Sel et poivre

1. Désossez le reste de
votre poulet réti, coupez-le
en petits morceaux.
Réservez.

2. Emincez I'oignon et I'ail.
Réservez un peu d'oignon
émincé cru. Faites revenir
le reste avec I'ail dans une
poéle chaude huilée.
Ajoutez le butternut et la
patate douce pelés et
coupés en petits dés. Faites
revenir 10 minutes jusqu'a
coloration, puis couvrez
d'eau. Laissez cuire

a couvert 40 minutes.

3. Retirez I'eau des
légumes. A |'aide d'une
fourchette, écrasez les
légumes. Faites chauffer

le lait. Lorsqu'il est tiede,
ajoutez-le aux [égumes tout
en remuant avec une
cuillére en bois jusqu'a
obtention d'une purée a la
texture satisfaisante.

4. Préchauffez le four
a180 °C. Dans un plat

a gratin, répartissez les
morceaux de poulet réti,
puis recouvrez-les de
purée. Enfournez

pour 25 minutes.

5. Concassez les noisettes
au moment de servir

et parsemez-les sur le plat
avec des lamelles

d'oignon rouge cru.

Crépes
au sarrasin
et sauce aux
agrumes

& 8 CREPES

<> PREPARATION 45 MIN
QO REFRIGERATION 1 H
W~ CUISSON 30 MIN

Pour les crépes : 1 orange
bio (zeste) » 1 ceuf » 25 cl de
lait écrémé » 250 g de farine
de sarrasin » 1 pincée de sel
« Huile (pour la poéle)

Pour la sauce aux agrumes :
« 3 citrons jaunes bio

@ 1orange bio » 60 g de
cassonade « 1anis étoilé
Pour le dressage :

© 2 oranges sanguines

» 2 oranges » 3 kumguats

» 50 g de pistaches non
salées

1. Préparez la sauce aux
agrumes : lavez l'orange et
2 citrons jaunes. Prélevez
I'écorce des fruits a I'aide
d'un Econome. Emincez-les
et faites-les blanchir dans
50 cl d'eau froide, que vous
allez faire bouillir.

2. Ajoutez la cassonade,
I'anis étoilé et le jus du
citron restant. Baissez

le feu et laissez réduire le
sirop de moitié. Enlevez
I'anis étoilé et réservez.

3. Préparez les crépes :
mélangez la farine et le sel.
Ajoutez I'ceuf et le zeste
d'orange. Incorporez le lait.
Mélangez et laissez reposer
1heure au réfrigérateur.

4. Faites cuire les crépes,
puis dressez le plat : 6tez
I'écorce des agrumes, sauf
celle des kumquats qui est
comestible, et découpez

de fines tranches. Pliez vos
crépes en deux et placez-les
dans une assiette.
Répartissez la sauce, les
tranches d'agrumes et

les pistaches concassées.

isez aur

IIs sont plus élégants une
fois a table ! Un gratin
dans des minicocottes,
une soupe dans une
coupelle plutét que dans
la marmite... cela n'a I'air
de rien, mais cela rend les
plats plus présentables.

Il suffit de twister les
recettes les plus simples
en ajoutant une petite
touche d'un ingrédient
star des fétes pour tout
changer. Un peu de
cannelle dans un dessert
au chocolat, des oranges
confites sur un cake, du
magret séché dans une
quiche...

‘ﬂnw’liorez

’
vos purees
Dans une simple purée
de pommes de terre,
de courges ou de panais,
un petit rien peut
tout changer. Misez
sur les fromages de
caractere et les épices.
Vous pouvez également
surprendre en ajoutant
des fruits secs ou une *

huile de truffe.
*
¥ kg K
g e X




MANGER.; SAIN :

. Des cubes de pounlon /

Ces aides culinaires sont facteurs de
saveurs, mais contiennent bien souvent
de nombreux additifs et une grande

quantité d de sel. Nos conseils pour bien
les choisir sans rien sacrifier du godt.

PAR SAMIA MRANI

C'est I'année ol le cube de bouillon
a été commercialisé pour la
premiére fois aprés que Julius Maggi
en a déposé le brevet en1907.

0 de sel : c'est
0 la quantité
maximum que

I'on peut trouver dans certains cubes.
Dans ce cas, pour sa santé, il est
préférable de passer son chemin.

40 %::;'::“"“

proportion minimale qu'il doit y avoir
dans la composition d'un cube de
bouillon de poule afin de s'assurer
un produit proche du fait maison.

m\ Shopping
gourmand

Efficace

Le classique par excellence, mais en

version sans sel, sans gluten et fabriquée

a partir d'ingrédients bio dont du beurre
de karité pour la tenue.
Résultat ? Un cube
go(teux et plutét sain,
qui se préte a toutes
les préparations. Bouillon

cube légumes sans sel, 2,49 €
(72 g) Jardin Bio étic.

® -

/ ¥

@ Bio. Pour s'assurer de la qualité

des ingrédients de base des cubes de
bouillon, on les choisit avec le logo AB,
indiquant que les Iégumes et viandes
utilisés sont issus de I'agriculture
biologique. Ainsi, pas de pesticides dans
notre assiette.

@ Sans additif ni colorant. On lit avec
attention les étiquettes pour éviter tous
les additifs et colorants aux noms
barbares commencant souvent par un E,
comme le E621, c'est-a-dire le glutamate
de sodium, cet exhausteur de go(t trés
controversé. De méme, si la composition
indigue des ingrédients type E627,
E635, E631, on laisse le paquet sur
I'étagére du magasin.

@ Pauvre en sel. Mauvais pour la santé
lorsqu'il est consommé en trop grande
quantité, mieux vaut se tourner vers

des cubes sans sel ajouté ou allégés

en sel (de préférence moins de 0,6 g
pour 100 ml).

@ Pauvre en sucre. Aussi étrange

que cela puisse paraitre, il entre souvent

~dans la composition des bouillons

déshydratés. On évite donc ceux dont
les étiquettes mentionnent du sucre
caramélisé, du sirop de glucose ou du
saccharose, ou on opte pour les produits
affichant une trés faible quantité

(moins de 0,5 g aux 100 ml).

B T T e L N N N N e e

Original

Au lieu de se dissoudre, ce produit
se fait infuser pour obtenir un bouillon
parfaitement limpide. Coté
étiquette, ces petits

sachets n'ont rien a cacher

avec des ingrédients bio
comprenant 83 % de

volaille.

Bouillon de volaille bio, 5,80 €

les 4 sachets (56 g), Ariaké.

En tablette

On adore ce bouillon aux allures de
tablette de chocolat et a la composition
impeccable. Facile a doser
(2 carrés pour 50 cl d'eau),
le morceau fond dans les
préparations et peut méme
étre rapé sur une salade

ou sur une poélée. Carrés

de Iégumes bio a cuisiner,

3,65 € (60 g), Carrés Futés.

o
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Kiwi jaune
@ 0 )

Kiwi ja
du INNO1S  SunGold™ | o=*

Besoind’uncoup deboost
des le petit déjeuner ?
Frais, doux et vitaminé, le

kiwi jaune Zespri™ SunGold™ a tout bon pour vous aider

Noix de

4 a bien démarrer la journée ! A déguster a la cuillere
Salnt J acqueS ou bien dans votre bol de granola avec du yaourt, il
° saura séduire toute votre famille grdce a son go0lt si

de Normandie delicieus.

2 Disponible en magasin ou chez votre primeur.
en surgelés !
Issue de la péche frangaise, la Noix
de Saint Jacques de Normandie revele son goUt unique et sa
fraicheur préservée grace a sa présentation sous vide. A cuisiner
juste marinée ou poélée. Marées, une PME Normande au service de
la qualité de la Noix de Saint Jacques de Normandie !
PMC* : 15,95 € - 250 g - 12 piéces environ - Disponible en
surgelés. Plus de renseignement sur www.mares.global

Pain de mie
Harrys

S’'appuyant sur une fabrication

9 100% frangaise et une approche
= Mettez de L OR. toujours plus responsable, la référence
- - . . &4 100% mie tranche épaisse nature
dans Votre vie ! de Harrys est une recette source de

fibres, sans additifs et sans huile

Ce n'est pas la machine qui fait le café, c'est le \ de palme. Encore meilleures

grain | Pour faire de chaque matin une réussite,
faites le choix de I'excellence. Vous allez adorer Teanche\\ offrent l'alliance parfaite du
toute l'intensité et la richesse aromatique des €paisse \ croustillant et du moelleux !
grains L'OR, fruit d'une sélection des meilleurs e Le pain de mie idéal
grains et d'une torréfaction spécifique par les POUE egjc/c_ompagner/lel.
= maitres torréfacteurs L"OR. Intensg. ou doux, 5 ) 223&25: r;gqug:”rceﬁslser de
R \p aux notes fruitées ou acidulées, choisissez votre ;
J café au sein d’'une gamme de 7 variétés. PMC*:2,59 €-500g
Disponible en grandes surfaces ou
sur le site www.lorespresso.com

toastées, ces tranches épaisses

=g, Wolfberger:
Le bien-étre e Grand Cru

digestif 2 Rangen de Thann
par SOignon Py £ Ce Grand Cru d'Alsace majestueux

offre des vins hors du commun

Soignon propose une gamme de yaourts d’'une rareté exceptionnelle. Avec

au lait de chévre 100% frangais, au - un terroir solaire et volcanique,
goUt trés doux et a la texture onctueuse B === ="l le plus méridional des Grands

et fondante. Nature ou aux fruits, ces SOIGNOH] |8 , Crus d'Alsace propose des vins
yaourts constituent un choix naturel N | o élégants, frais, a la belle richesse
et sain car ils assurent un bien-étre aromatique et déclinés chez
Wolfberger sous deux cépages :

digestif grace a la présence des ferments
lactiques. La composition unique du lait de chévre, source Grand Cru Rangen Riesling et
de calcium, contribue au bon fonctionnement des enzymes Grand Cru Rangen Pinot gris. e Syl

digestives et constitue une bonne alternative au lait de vache. PMC* : d partir de 25,90 € - 75 cl

PMC" : entre 2,25 € et 2,95 € selon la référence -4 x 125 g Disponible dans les boutiques
Disponible en GMS Wolfberger ou sur

www.boutique.wolfberger.com

Pour votre santé, évitez de manger trop gras, trop sucré, trop salé
Labus d’alcool est dangereux pour la santé consommez avec modération



CUISINE

Je le rince. Passez le riz
sous I'eau froide et frottez-le
entre vos mains afin de faire
disparaitre I'amidon. Cela
évite au riz de coller a la
cuisson et le rend plus
digeste. Si vous avez le
temps, vous pouvez méme le
faire tremper toute une nuit
dans un grand volume d'eau.

Allongez le temps de
cuisson. En accompagne-
ment, tout juste cuit a I'eau,
en risotto, dans une farce...
le riz noir se préte a toutes
sortes de cuissons, a l'instar
du riz blanc. Pensez toutefois
a augmenter le temps de

A Uachat
Brut

Bio et produit en
Camargue, ce riz
complet est idéal
pour un risotto,

Cuisiné

Une poélée surgelée de riz noir,
pois chiches et Iégumes verts
précuits. Poélée de riz noir, égumes

et pois chiches, 4,59 € (900 g), Carrefour.

Riz de Camurgue
foa noir complet

cuisson. Comptez par b une salade
exemple 45 minutes pour composée ou
le cuire a I'eau bouillante. une poélée.

Riz de Camargue
long noir complet,
5,89 € (500 g),
Mas du Bio.

Oubliez I'autocuiseur.
Il cuit trés mal dans ce genre
d'appareil. Préférez-lui une
cuisson a I'eau ou pilaf.

86 cuisine Actuelle LES PRIX SONT INDICATIFS

Qu'est-ce
que ceat ?

Un riz noble. C'est le riz
de [uxe en Chine. Il
a longtemps été consommé
de fagon quasi exclusive par
I'empereur et sa famille, ce
qui lui vaut son surnom de
« riz interdit ». La médecine
chinoise traditionnelle lui
reconnait la faculté
d'augmenter la longévité. Il
est désormais également
produit en Italie, sous le nom
de «riso venere ».

Un aréme particulier.
Ce riz croquant, aux grains
fermes, surprend par son
go(t de noisette, de pain tout
juste sorti du four.

Des qualités
nutritionnelles. Il est
plus riche en vitamines,
en fibres, en minéraux et en
antioxydants que le riz blanc.
Il procure également
plus rapidement et
plus durablement la
sensation de satiété.

Noir ébéne quand il
est cru, il prend une
teinte violacée aprés
cuisson. Gare a vos
spatules en bois, qui
ont tendance

a colorer a son
contact.

En tartine

A base de farine de riz noir complet
bio, pour un petit déjeuner plein de
bienfaits. Tartines craquantes riz noir,
4,47 € (150 g), Le Pain des fleurs.
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Riz noir aux crevettes et noix de
saint-jacques, beurre d'orange
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® 12 belles gambas crues ® 12 noix de saint-jacques sans corail ® 2 oranges
ajus @ 1brin de cerfeuil ® 40 g de beurre doux ® 240 g de riz long noir
® 1/2 c. a café de piment doux moulu ® Sel et poivre

1. Mettez le riz a tremper dans 1,5 fois
son volume d'eau directement dans
une casserole. Couvrez et laissez
reposer 8 heures.

2. Salez I'eau du riz et portez

a ébullition. Baissez |e feu et laissez
cuire 45 minutes sur feu doux,

a couvert, en remuant de temps

en temps.

3. Décortiquez les gambas pendant

ce temps, et retirez la membrane
entourant les noix de saint-jacques et
leur pied. Rincez-les sous un filet d'eau
fraiche et tamponnez-les délicatement
sur du papier absorbant.

4. Pressez les oranges et filtrez leur
jus. Mettez-le a réduire de moitié dans
une petite casserole sur feu vif. Faites
encore réduire, jusqu’a obtenir un jus
concentré, presque sirupeux.

5. Ajoutez 10 g de beurre dans le riz
cuit et mélangez délicatement.
Réservez-le au chaud.

6. Faites colorer, sur les deux faces,
les gambas et les noix de saint-jacques
dans une poéle avec 10 g de beurre en
salant et poivrant.

7. Incorporez des noisettes de beurre
restant bien froid dans la réduction
bien chaude d'orange tout en
fouettant. Assaisonnez et incorporez
le piment doux moulu.

8. Dressez un lit de riz noir dans le
fond de 4 assiettes. Déposez par-
dessus les gambas et les noix de
saint-jacques. Nappez de beurre
d'orange et décorez de pluches

de cerfeuil.




JE REALISE

¢ Une entrée gourmande : mélangez
200 g de lentilles cuites avec 4 poignées de
mache, 1 poire taillée en dés et de la vinaigrette
au miel. Otez la peau des boudins et coupez-les
en trongons. Panez-les en les passant dans

la farine, I'ceuf battu et la chapelure. Dorez-les
3 a4 minutes & la poéle. Déposez-les sur la
salade et servez.

¢ Des éclairs festifs : poélez au beurre

2 pommes coupées en tranches fines, puis les
boudins blancs (8 minutes environ). Répartissez
80 g de confiture d'oignon sur les bases de

4 éclairs ouverts. Ajoutez les pommes et les

Avec 1 butternut

JE PREPARE

« Un velouté au godit fumé : chauffez
15 cl de créme avec 2 tranches de lard fumé.
Faites revenir 1 oignon émincé puis ajoutez la
chair de la courge et d'1 pomme de terre pelée
et coupée en morceaux, 2 pincées de cannelle
et 70 cl de bouillon. Laissez cuire 30 minutes
puis mixez avec la créeme filtrée.

3 minutes sur feu doux.

+ Une poélée au quinoa : coupez la
courge pelée en cubes, faites-les rissoler
avec 1gousse d'ail et 1 oignon rouge hachés.
Versez 200 g de pulpe de tomate et 50 g de
parmesan. Couvrez et laissez cuire 15 minutes

fond du plat, couvrez avec la

PAR FRANCE VINCENNES

Avec 2 boudins blanca

puis ajoutez 300 g de quinoa cuit. Mélangez

» Un parmentier complet : faites cuire
la courge et 2 pommes de terre coupées en
morceaux 30 minutes a la vapeur. Ecrasez en
purée avec 1gousse d'ail hachée, 1 ceuf et
3 cuillerées a soupe d'huile d'olive. Faites
revenir 400 g de viande hachée 5 minutes
avec du beurre puis ajoutez 10 cl de
bouillon et remuez. Versez dans le

de courge. Parsemez de fromage rapé
et enfournez pour 25 minutes a 180 °C.

boudins taillés en rondelles. Arrosez d'un filet 4
de caramel au beurre salé.

o Des cassolettes aux
champignons : faites cuire 500 g de
champignons émincés (girolles, cépes,
champignons bruns) avec 1 échalote et 1 gousse
d'ail hachées et du persil. Lorsqu'il n'y a plus
d'eau, versez 10 cl de créme et mélangez

3 minutes a feu vif. Versez dans 4 cassolettes
beurrées. Coupez les boudins en tranches,
dorez-les 3 minutes au beurre et disposez-les
dans les cassolettes. Ajoutez un filet de créme,
salez et poivrez, refermez les cassolettes

et enfournez pour 10 minutes a 180 °C.

purée

7Avec 300 g de moules cuiles décoquillées

¥ X x JE PROPOSE
( * »* eDes pates au chorizo : faites cuire 350 g
' * de spaghettis dans de I'eau additionnée de 200 g
de sauce tomate et 2 gousses d'ail. Grillez

8 rondelles de chorizo 2 minutes dans une
sauteuse. Ajoutez les moules, les pates égouttées,
3 cuillerées a soupe d'huile d'olive et du persil.
Laissez cuire 3 minutes a feu vif.

eUne cocotte marine : faites revenir

2 carottes en trongons, 1 poireau émincé et

2 échalotes hachées 10 minutes avec du beurre.
Versez 50 cl de fumet, laissez frémir 10 minutes et
ajoutez 500 g de morceaux de poisson. Retirez-les

au bout de 5 minutes. Incorporez 20 cl de créme
dans le bouillon, laissez réduire puis remettez le
poisson, ajoutez les moules, le jus d'1 citron et
poursuivez la cuisson 3 minutes.

eUn clafoutis vitaminé : précuisez une
courge coupée en cubes 20 minutes a la vapeur.
Faites raidir 150 g de lardons a la poéle. Ajoutez
300 g d'épinards et 1 gousse d'ail. Mélangez

3 minutes sur feu doux. Battez 3 ceufs avec 10 cl de
lait, 20 cl de créme, 50 g de parmesan et 25 g de
farine. Ajoutez la courge, les moules et la poélée
d'épinard. Versez dans un plat beurré. Enfournez
pour 25 minutes a 180 °C.
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les restes du réveillon RIEN

Avec 1 bol de lentilles cuites D

JE CREE

e Une tartinade apéritive :
mixez 100 g de champignons cuits avec
le zeste et le jus d'1 citron. Ajoutez les
lentilles, 1 cuillerée a soupe d'herbes
fraiches, 2 pincées de piment et

4 cuillerées a soupe d'huile d'olive. * Une bolognaise vegan :

Mixez jusqu'a I'obtention d'une créme chauffez 300 g de pulpe de tomate dans

lisse. Salez et poivrez et servez frais. une poéle avec 1oignon et 2 gousses
d'ail hachés, 1 cuillerée a soupe de

¢ Une salade a la sardine : concentré de tomate, 3 brins de thym et

mélangez les lentilles avec 4 cuillerées  de I'huile d'olive. Laissez compoter

a soupe de mayonnaise et le jus 10 a 15 minutes puis versez les lentilles.

d"1 citron. Ajoutez 200 g de filets de Faites cuire 5 minutes en remuant. Hors

sardines égouttées, 1 endive et 1oignon  du feu, ajoutez 4 feuilles de sauge

vert émincés, 2 ceufs durs écrasés ciselées. Servez avec du riz, des pates,

et 1 cuillerée a soupe de persil. des légumes sautés...

Avec 20 CL de befhwnel

JE CUISINE versez la sauce par-dessus, parsemez de

» Une flammekueche express : fromage et enfournez pour 10 minutes

mélangez la béchamel avec 15 cl de a200°c.

créme. Etalez sur 1disque de pate a pizza.

Répartissez 2 oignons émincés et 200 g » Un ragoiit canaille : coupez les

de lardons. Saupoudrez de parmesan et restes d'1 poulet roti en morceaux. Faites

enfournez pour 10 minutes a 220 °C. cuire 400 g de champignons et 1 oignon
a la poéle. Versez dans une sauteuse

» Des ceufs au gratin : hachez allant au four, ajoutez le poulet,

2 tranches de jambon blanc et 3 quenelles de veau coupées en

2 tranches de jambon cru. Ajoutez le rondelles, la béchamel, 1 cuillerée

tout a la béchamel avec du persil ciselé a soupe de moutarde et 10 cl de lait.

et 10 cl de bouillon. Déposez 4 ceufs durs  Mélangez, parsemez de gruyére rapé

coupés en deux dans un plat beurré, et passez 5 minutes sous le gril.
tlvec 1 grosse meringue
J'INVENTE

de fruits frais au choix : mangue, kiwi, banane. Emiettez la
« Une tarte au citron meringuée :préparez200g  moitié de la meringue dans le fond de 4 grandes verrines.
de lemon curd. Ajoutez la meringue brisée en morceaux et Répartissez la glace et couvrez du reste de meringue
coulez la préparation sur 1 pate sablée cuite a blanc. Placez au préalablement concassée. Réservez 1 heure au congélateur.
réfrigérateur pour au moins 3 heures. Saupoudrez de pistaches ~ Servez sous un généreux déme de chantilly.
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- ou d'amandes grillées mixées en chapelure au
,” - moment de servir. ¢ Des coulants cceurs croquants : faites fondre
/. = 150 g de chocolat avec 60 g de beurre. Battez 3 ceufs avec 80 g
- . »Des vacherins express : de sucre et 20 g de farine. Incorporez le chocolat fondu et
S laissez ramollir 200 g de créme mélangez. Versez dans des ramequins beurrés et glissez un
e - glacée a la vanille a température beau morceau de meringue dans chaque ramequin. Enfournez
§ ambiante puis mixez-la avec 200 g pour 8 a10 minutes a 220 °C.




Crousti
L de samt-

| Des poireaux et des /]
 feuilles de brick : il n"en

faut pas plus pour '
sublimer, en quelques

minutes, la reine des
coquillages. La preuve ! 7

& 4 PERSONNES ¥
<< PREPARATION 15 MIN .
| W~ CUISSON 20 MIN

© 12 noix de saint-jacques

e 2 poireaux e 120 g de beurre

salé e 12 feuilles de brick
e Sel et poivre

1. Préchauffez le four a 180 °C.
Badigeonnez les feuilles de brick
avec 20 g de beurre fondu.
Superposez-les trois par trois

et moulez-les dans des moules

a tartelettes. Faites-les dorer

. au four quelques minutes.
Démoulez et réservez.

2. Nettoyez les poireaux,
rincez-les et émincez-les
finement. Mettez-les dans une
sauteuse avec 50 g de beurre
salé, 5 cl d'eau, salez et poivrez.
Faites cuire 10 minutes a couvert
puis poursuivez la cuisson

5 minutes a découvert. Egouttez.
3. Rincez les saint-jacques

et épongez-les sur du papier
absorbant. Poélez-les quelques
minutes avec le beurre salé
restant. Assaisonnez.

4. Garnissez chaque croustade
de fondue de poireau et de

3 noix de saint-jacques.

Servez aussitot.
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v bl france
LE 6' 9 Toute votre info locale eu
du lundi au vendredi

en temps réel. ICI,ONPARLED'ICI.
| A g




LE GRUYERE AOP SUISSE,
UN TERROIR D’EXCEPTION,

UNE TRADITION MILLENAIRE,
UNE SAVEUR UNIQUE
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LE GOOT SUISSE
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Les Fromages de Suisse. +

Suisse. Naturellement. www.fromagesdesuisse.fr

POUR VOTRE SANTE, PRATIQUEZ UNE ACTIVITE PHYSIQUE REGULIERE
www.mangerbouger.fr




