)

|
Mw maxicuisine.fr

- FEERIE
GOURMANDE
Les plus beaux

desserts
de Noél

APERITIFS
& ENTREES
SUR LEUR 31

FOIE GRAS E

FOIE'G
| S P et ﬁlr‘\_..:._.

Nos conseils pour
ien les choisir

.¢ l'-(' »5

i A
| QU HH"“@': | "" fx TES

1 5 $AVOU REUX PLATS \

{wh]ltﬁﬂ% N
CONNAITRE

Le tarama

-

”

.
L 15737 -177-F: 3,50 € -RD
0
10

1356 K% - 1M B 680 XPF - 24-A 5250 [FA -6 bl

NOTRE LECON DE i C’EST BON POUR LA
CUISINE Divine i PLANETE Des idées pour
bliche aux marrons : des fétes plus responsables i

/7 920982 - CHE, MO BIFF LUK 290 €< R0RT.
-GRE. 4 \UE- maW&‘g AL90 L. 00N



'V a

- L’Appenzeller,
i le fromage le plus
corse de Suisse.

~ Document contractue! — Septembre 2024

2. 1496 018

'
: tf “‘*
3
¢

Puissant et aromatique, le fromage
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Couronne
de fétes, page 15.
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Fermez les yeux un instant et projetez-vous
a la derniere semaine de decembre, Les
bougies font une lumiéere chaude et le feu
crepite doucement, rechauffant votre visage.
L'air est empli du parfum allechant d’'une
volaille rotissant au four et d’autres senteurs
gourmandes venant de la cuisine. Le sapin,
magnifiquement décore, est entoure de
cadeaux soigneusement disposés a son pied.
Autour de vous, les eclats de rire, les chants
et les conversations créent une ambiance
chaleureuse et festive. Vous vous réjouissez
de ce moment de bonheur partage.

Nous vous souhaitons de belles
fétes de fin d'année.

Coguipe de M Cui

Prochain numero le 6 janvier 2025

Ce numero comporte un encart abonnement collé sur la France metropolitaine hors abonnés et export.
Ce numero comporte un encart abonnement jete destine a la Belgique.

Ce numero comporte un encart abonnement jete destiné a la Suisse.
Ce numéro comporte un encart Fortunat sur une partie des abonneés.
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lartare de saint-jacques aux agrumes, page 45.
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En ce moment

Par Margot Dobrska et Eugenie Bidet

BON REFLEXE

LA
TENDANCE
2024 .

Pie ‘?St%g”(f;?‘fs - 8 PERSONNES SUR 10
esSie . :
d'année s'annoncent reconnaissent gaspiller de la

nourriture pendant les fétes, le
pain étant le plus concerne (37 %).

riches en saveurs, et |
arfois revisitées. Cette annee,

i |gs grandes tendances culinaires Si votre congelateur est plein,
Ji sortent du lot sont, notamment : la | faites-le secher et transformez-le
i amoren el o
! ga?ﬂt r\T?eC Eéitlll)(V'égéﬁal ,le retour ~ - Source : enc;uéte )%UGOVS)OUI
des bons plats a partager Mjotes S TooGoodToGo,
dans un faitout, mais également celul ) ‘ ootobre 2093

des légumes-racines, qui bgénéﬁcient d'une o
forte demande, I'hiver, mitonnés au four, en pu
ou en cocotte.

Source : cabinet d'etudes NPD Group.
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S POURQUOI MANGE-T-ONFRANCAIS 2

Selon un sondage
OpimionWay pour -

Charal (avril 2024), \ o le "‘£
manger francais, c’est -~

avant tout pour... PRI . . I 1 ‘. - a0
> soutenir lesavo‘i:r-faire et | | .r S
les emplois en France ! '
(96 % d’accorq / ‘ ‘ -
49 % tout a fait . ‘ '
> soutenr S—

d'accord)

-

> desraisons
environnementales:
rgduire SON
empreinte
carbone
(92 % | 37 %)

|agriculture
-y  francalse

= (95%!/ A9 %) ‘

- e

LE SAVIEZ-VOUS ?

Inutile d'acheter un chapon de Noel trop
lourd, car, contrairement a d'autres volailles,
sa graisse se repartit dans la chair, ce qui
limite sa reduction a la cuisson. Un chapon
de 3 kg suffit pour 8 a 10 convives, soit
environ 200 a 300 g par personne. Portez
attention au label ('AOC de Bresse est
un gage d’excellence) et a la peau, qui doit

| etre lisse et souple, signe de qualite.

6 Maxi Cuisine



.
SOLIDARITE

lIn’y a pas que Noel que I'on féte ! Alors,
souhaitons un joyeux anniversaire a. ..

» Les Compagnons du goiit, réseau de
: 500 z«.lrti:san:ra bouchers-cfharcuctll:srs- T T
traiteurs francais, profitent OUS ariisans aul
fétes de fin d’année pour s’engager e
aux cotés de I'association Petits
Princes pour réaliser les réves
d’enfants malades. Rendez-vous
en boutique, du 22 novembre au ,
22 decembre, et laissez-vous tenter Curieux de savoir ce qui se cache

. - - 2 Louis Guattari fait la connaissance de
par un cracker rempli de papiliotes derriere vos plats preferes ? . .
vendu 3 €, intégralement reversés Christian Regouby, délégué du Pierre-Francois Lardet, fondateur de

a I'association. Collége culinaire de ffanfm, la celebre marque Bananlg: 'De cettg
lance « De laterre a I'assiette », rencontre nait une belle amitie, et Louis,

un podcast ou il parta la passionne de chocolat, participe pendant
rencontre d’artisans qui dévoilent quelgues annees a I'aventure Banania.
les secrets de leur metier, En 1934, il décide d'ecrire sa propre
ses valeurs humaines et leur histoire et crée une manufacture de
combat pour une cuisine plus cacao a Courbevoie. Louis Guattari rend
respectueuse de la planete. alors hommage & son ami en nommant

« De la terre a 'assiette », : .
a écouter sur les plateformes son entreprise Monbanat contraction
de « Mon Banania ».

Spotify et Deezer.

LA CHOCOLATERIE MONBANA :
90 ans de passion et de savoir-faire
gourmands autour du chocolat.
Pendant la Premiere Guerre mondiale,

S e
—— >
'O
REAUTE : 70 ans de bonheur et de
savoir-faire a croquer. La celebre
maison fabrique toujours ses
delices sucrés sur ses terres,

a Chateau-Gontier-sur-Mayenne et
a Saint-Fort. Tout a commence au sein
de la boulangerie-patisserie familiale
de Roland et Madeleine Reaute. Plus
tard, ils sont rejoints par leurs enfants,
qui se specialisent dans la conception

de chocolat et fournissent ainsi les
epiceries fines.

--------------------------------------------------------------------------------------

LIRE ET ECRIRE
LA CUISINE

Le chef Thierry Marx, president
d’honneur de I'édition 2024, sera

- accompagne de personnalites

/ influentes et reconnues du monde
b — gastronomique pour animer
3 3 des ateliers de cuisine et des

QUOI FAIRE APRES LES EXCES 7 conferences sur I'alimentation.
Ce rendez-vous est 'occasion
idéale pour denicher des pépites

STAUB : 50 ans de cocottes en fonte.
Un demi-siecle plus tard, 'entreprise

|l est inutile de se lancer dans une a developpe sa cocotte iconique sous

cure d étox drastique. C‘est' une erreur, gourmandes a offrir en cadeau toutes les formes_ et toutes les couleurs,
car priver le corps de nourriture ne pour les fétes de fin d’année, et et Offl:e aussi une large gamme

fait qu'encourager le stockage des bien plus encore. d'ustensiles de cuisine.
graisses. Mieux vaut privilégier une Festival du livre gourmand,

A A

.

A h

h

hydratation abondante et consommer du 15 au 17 novembre au Theatre 8

des legumes a la vapeur, rotis ou de Perigueux (Dordogne),
en soupe pour une détox en douceur. entréee libre et gratuite.

AL - .

A.A‘ﬁ
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Mon panier de saison

Par Marnine Couturier

Des produits pour les fetes

Les hultres
Marennes-Oleron

DE MAI A DECEMBRE

Un goat unique

Le plus grand bassin ostréicole d’Europe
donne naissance a des huitres d’exception.

¢’ Une production spécifique

Apres avoir éte élevées en pleine mer,

les huitres Marennes-Oléron sont toutes
affinées en claires, d’anciens marais salants
reconvertis en bassins argileux peu profonds.
Cette pratigue unique au monde donne

a ces huitres leur subtil gott de terroir.

¢’ Quatre variétés

Fine de claire IGP : peu charnue, elle est riche
en aromes.

Fine de claire verte Labelrouge:
commercialisee d'octobre a mai, elle présente
une teinte verte caractéristique.

Spéciale de claire IGP : plus charnue, elle offre
un équilibre entre douceur et salinite.

Pousse en claire Label rouge :

haut de gamme, elle est elevee et affinee

en claires, a tres faible densite.

¢ Conseils de conservation

Dans l'ideal, ces huitres doivent étre
consommees des l'achat, ou quelques jours
plus tard. Elles se conservent entre 5 °C et 15 °C,
dans |le bas du réfrigeérateur ou dans un endroit
frais. Le contact avec la glace est a éviter.

_" .
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Portrait de producteur

Quelle est la speécificite de votre metier
d'affineur ?

Nous creons la signature organoleptique de
I'huitre, comme pour le vin et le fromage. Cette
pratique inherente aux Marennes-Oléron va
dans le sens de la qualite du produit : nous
obtenons des huitres moins iodees, moins
salees etavec un golit plus vegetal.

Comment bien choisir ses huitres ?
Contrairement a une idéee communément
admise, ce n'est pas la taille qui doit guider en
premier lieu le consommateur, mais la qualite
de I'huitre. Ainsi, pour la cuisson, mieux vaut
partir sur des huitres charnues (speciale

de claire) et sur des maigres (fine) pour les
manger fraiches.

La commercialisation des huitres
Marennes-0leron est desormais interdite
entre le 1°" juin et le 31 aout. Pourquoi ?
Avec la hausse des températures, I'ete, dans
I'eau des claires, le taux de mortalite des
huitres augmente, et celles qui survivent
deviennent trop salees. Il était donc important
de faire evoluer le cahier des charges pour
proteger le consommateur et continuer

a elever des huitres de qualite.

- - P —
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Laurent Chiron, ostréiculte ur-

Fc)er'Eguth-z (Charente-Mariti

affineur

E¢ me) et
eﬂdgnt du groupement quol)ité
uitres Morennes-Oléron.

-

© Pronoa_Gettyimages. Hall_Manelle_Sucré Salé,

Huitres sucrees-saléees
a l'exotique
art ©®30MN

4+ 16 huitres 4+ 1 petite mangue

4+ 1citron vert (jus) + 1oignon rouge
4+ 1petit piment doux rouge 4+ 4 brins
de coriandre 4 5 c. a soupe d'huile
d’olive 4 4 c. asoupe de vinaigre de
miel 4 1c. a café d'huile de sésame
4+ gros sel 4 sel fin 4+ poivre.

Retirezles 2 extréemités de la
mangue. Posez-la debout et, avec
un couteau, retirez lapeau en
bandes de haut en bas, en epousant
la forme du fruit. Coupez-le en 2

en contournant le noyau, puis
detaillez lachair en tout petits des.
Pelez et hachez|'oignon.

Nettoyez le piment, ouvrez-le

en 2, egrenez-le puis emincez-le.
Pressezle citron. Rincez, sechez,
effeulllez et ciselez la coriandre.
Mélangez dans un saladier la
mangue, l'oignon &t [e piment.
Ajoutez la coriandre, le jus de citron,
le vinaigre et les 2 huiles. Salez
legerement, poivrez et melangez.
Ouvrezles huitres en jetant la
premiere eau. Posez-les sur unlit de
gros sel et garnissez-les dumelange
ala mangue. Servez sans attendre.

JOYEUX
ANNIVERSAIRE!

Les huitres Marennes-Oleron féetent
leurs 50 ANS cette annee. La marque
a ete deposee en 1974 pour proteger
le savoir-faire de |'affinage en claires.

La premiere edition des Fétes de I'Ostra
a eu lieu en octobre a Marennes.

o

‘

l.e tourteau
" DEMAIA DECRABRE

On I'appelle aussi crabe dormeur,
car il est souvent statique.

¢’ Carte d’identité

Le tourteau commun (Cancer pagurus)
est un gros crabe de la famille des
crustaces qui se péche sur les cotes
de I'Atlantique, surtout en Bretagne.
Sataille peut aller de 15a30 cm, les
males étant plus gros que les femelles.

v’ Mode d’emploi

Une fois qu’il est cuit, détachez les
deux pinces, puis ouvrez-les en tapant
dessus avec un petit maillet en bois.
Avec un couteau, recupeérez la chair.
Coupez ensuite le crabeen2 ala

main ou au couteau, puis prélevez la
chair entre les parois du cartilage.

v Accords de saveurs

Si la chair du tourteau peut simplement
s’apprécier avec de la mayonnaise,

elle est aussi tres bonne en omelette
ou cuisinée avec du riz, des poivrons
et de I'ail. En salade, le tourteau se
marie avec de I'ananas et de I'avocat
pour une touche sucree-salée.
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Mon panier

Par Marine Couturier
La poutargue |.a pintade
OESUMNEETA MARS TOUTE LANNEE *

Une volaille a parl
Reconnaissable a son petit gout de gibier, elle
a aussi sa place sur les tables des fétes.

¢’ Un oiseau voyageur Autre plus : c'est I'une
La pintade est originaire des viandes les moins
d’Afrique, puis a été rapportée caloriques qui existent.
par les Grecs et les Romains,

qui s’en sont d’abord servis ¢’ Maitriser le pochage

comme offrande aux dieux. Cette technique est prisée

Tour a tour été nommee par les chefs, car elle limite le

poule d'Inde et poule du dessechement de la chair. Elle

pharaon, elle a été introduite consiste a plonger la pintade

en France au xVviI siécle. dans un bouillon aromatique
pendant 15 a 20 minutes,

v’ Des atouts nutritionnels & ébullition douce, puis

Sion I'apprécie avant tout de reduire le temps

pour son gout, cette volaille de cuisson au
a aussi I'avantage d’afficher four d’un tiers
un taux de protéines eleve. environ.

Cette spécialité rare et luxueuse
date de I'’Antiquité.

v’ De quoi s’agit-il ?

D’une poche d’'ceufs de mulets sécheés

et presses. Selon le temps d’'affinage, sa
couleur varie du jaune orange au brun
ambré. La poutargue est presque toujours
enrobée dans une fiche couche de cire
alimentaire, pour éviter 'oxydation.

oton Sucre Sals.

v’ Opter pour la qualité

Afin de limiter 'empreinte carbone,
privilégiez une poutargue européenne .
celles de Martigues, de Sardaigne ou de
Calabre sont de trés bons choix. Quel
que soit le pays d’origine, les poutargues
conditionnées sous vide sont a favoriser,
tout comme celles ne présentant pas
une couche de cire trop épaisse.

v’ Dégustation brute

Pour un apéritif chic, tranchez de fines
tranches de poutargue (6tez la cire au
préalable) et deposez-les sur des blinis
avec une touche de creme fraiche.

Ce mets peut aussi se déguster rapé
dans des pates a I'ail et au citron.

10 Maxi Cuisine

LABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. & Maurzio Lod/Sale & Pape Sumvay Phota Thomas Durio_Com'Frasse. Pt

-~



@
®
©
Portrait de producteurs o
Depuis quand elevez- Comment valorisez-vous o\
vous ces volailles ? la viande de pintade ?
J'al rejoint mes parents En plus de la volaille entiere, ®
sur I'exploitation en 2016, nous faisons aussi des découpes
et, depuis, nous élevons (supremes, cuisses), notamment ®
40 000 pintades par an, par lots pour les restaurateurs. Nous
de 5 000 que nous recevons preparons egalement des rillettes, ®
toutes les 6 a 8 semaines. des pates ou des plats cuisines
Nous faisons egalement du comme la pintade aux morilles, ®
poulet et du canard gras. aux cepes ou a la choucroute.
®
Quelle est la particularite . . .
de votre exploitation ? P' ntade a lO creme, ¢
~ Nous produisons nous-memes pommes et mori"es
| les céréales données dés ' ®
les premiéres semaines aux ™ L 4 &4 ©25MN @45MN w1H1S
pintadeaux : blé, mais, orge et ~ ) 4+ 1pintade d'1,2 kg vidée et coupée en ¢
pois. Nous avons egalement | g morceaux 4+ 25 cl de creme liquide
notre propre abattoir a quelques | " 4 / + 2 pommes 4+ 40 g de morilles ¢
minutes de la ferme. Tout cela T déshydratées 4 2 échalotes ¢ 45 g de
fait que nous produisons des b b beurre 4 75 cl de cidre brut 4+ 150 g de ¢
volailles hyper locales avec . | W o marrons cuits sous vide 4+ sel 4+ poivre.
un tres faible bilan carbone. ‘ ¢
Placezles morilles dans un bol et I
couvrez-les d'eauchaude. Couvrez
d'une assiette et laissez les champignons
Donatien Lavigne, ¢ se rehydrater 45 mn. Egouttez-les, ?
pPintades ¢ +€leveur de recuperez 'eau de trempage et filtrez-la.
alaFerme de | . : ®
Oussaye ¢ Epaignes (g, a Faites fondre 30 g de beurre dans une
re). cocotte. Faites-y dorer les morceaux de I
pintade de tous cotes. Pelez et hachez
les echalotes, ajoutez-les et cuisez S mn. o
Versezle cidre dans la cocotte et
portez aebullition. Reduisez le feu, ®
couvrez et laissez mijoter 40 mn
environ. Debarrassez les morceaux »
de voldille dans une assiette.
Ajoutez dans la cocotte les morilles, "
leur eau de trempage et les marrons.
Portez a ebullition et laissez reduire @
25 mn. Pendant ce temps, pelez puis
epépinez les pommes, détaillez la chair ®
en tranches et faites-les sauter 5mn
dans une poéle avec lereste dubeurre. ¢
Versezlacreme dans la cocotte,
melangez, puis remettez les morceaux ¢
de volaille. Salez, poivrez et servez
les morceaux de pintade, les morilles ¢
et les marrons avec les pommes.
Nappez de sauce crémeuse au cidre. i
»
PINTADE OLYMPIQUE
Pendant les J.0. de Paris, plusieurs grands ?
chefs ont concocte les ASSIETTES DES o
SPORTIFS en respectant leurs besoins
nutritionnels. Amandine Chaignot a choisi o
de cuisiner la pintade, championne
des protéines ! o
Source : Resto.zepros.fr
®
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Mon panier de saison

Par Manne Couturier

&
: @
’&. ¢
b )
|, orange -
- &
DE NOVEMBRE A AVRIL
=
esl e bouesl
De et iers {
L'orange est apparue en Chine deux millénaires avant
notre ere et sa culture a peu a peu progresseé vers ?
'ouest. Cet agrume n’est devenu populaire en Europe &
qu’au xve siecle, grace aux voyages commerciaux. oran g es confites
¢/ Table ou jus ? ¢’ Une production francaise au chocolat T
Les oranges destineées a étre Si elle pousse dans les - ¢
mangees fraiches ont une départements d'outre-mer al4 ©30MN ®2H15 @SH
peau plus rugueuse et une comme l'ile de la Réunion, 4+ 3 oranges bio 4+ 150 g de chocolat )

excroissance a l'une des

extremités. Celles réservées
pour les jus sont plus petites,

la Guadeloupe et la Guyane,
l'orange s’épanouit aussi
dans I'Hexagone. On trouve

noir patissier ¢ 450 g de sucre.

Versezlesucre et 45cld'eaudans

une casserole a fond epais, puis ®
portez a ebullition en remuant de
tempsen temps. Lavez et séchez %
les oranges, puiscoupez-lesen
rondelles de Smmd'epaisseur. ©
Plongez lesrondelles d'oranges
dans le sirop bouillant, couvrez B
d'un disque de papier sulfurise et
cuisez 15mn d feu moyen. Retirez §
du feu et laissez refroidir 1h.
Reposezlacasserole surlefeu, ®
portez a ebullition, faites fremir 15 mn,
puis laissez refroidir Th hors du feu. ¢
Renouvelez 3 fois ces operations.

Préchauffezle four @90 °C. i
Egouttez les rondelles d'oranges.

avec une peau plus lisse et fine, ainsi quelques producteurs
mais egalement plus foncee. en Corse, en Provence, dans
les Pyrénees-Orientales...
et méme en Bretagne !

Portrait de producteur

Quelles variétés d’oranges
trouve-t-on dans vos serres ?

Je produis la navel et ses derivees,
qui sont les varietes les plus
classiques, que l'on retrouve
facilement dans le commerce.

Je fais egalement quelques
varietés d'oranges sanguines et
certaines d'oranges douces.

Comment en étes-vous venu

a cultiver des agrumes ?

J'al longtemps fait du maraichage
en culture intensive sous serres,
puis j'ai eu I'envie de partir sur

une culture qui me correspondait
davantage. Mes agrumes sont
cultivés en bio sur de petits
volumes, ce qui me permet de bien

o s x
¥
‘.ﬂ U
R 4 N\ e
" | ; “1'\ | \
Régis Arnaud, agrumiculteur

& la Serre aux Agrumes, ¢ Berre-
'Etang (Bouches-du-Rhone).

les travailler et d’avoir quelque Deposez-les sur une plague *
chose de plus remunérateur. Comment garantissez-vous couverte de papier sulfurise et
la fraicheur du produit ? enfournez 1h. Laissez-les refroidir. ¢
I — Les oranges peuvent rester Cassezle chocolat en morceaux, o
. longtemps sur I'arbre, ce faites-les fondre au micro-ondesen
"~ L — qui nous permet de recolter : procedant par sessions denviron 1mn. o
y ’ a la demande, avec une Melangez entre chaque. Trempez
e expedition dans les 24 heures alors les rondelles d'oranges dedans 4
' -4 pour fournir notamment des et laissez-les secher sur une grille ou
¢ restaurants etoilés. Nous du papier sulfurise. Servez froid. o
s

-
-
-~
-~

faisons egalement de la vente
' . directe dans deux magasins
de producteurs (Aix-en-
Provence et Pertuis) et au
marché de Berre-I'Etang.

TEST AMOUREUX !

Les reseaux sociaux ont monté en ®
épingle un test baptisé « LA THEORIE DE
LA PEAU D’ORANGE » : si vous demandez @
a votre moitié de vous passer une orange

et qu’elle I'épluche avant, c’est qu’elle @
tient vraiment a vous.
Source : « The Independent » %

' .
© Atlas SlidicA mnaPustysnikov tftyrmgn
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Vivez la nouvelle
émotion chocolatée
francaise !

Confectionnée de la féve de cacao au chocolat,
cette collection d'une grande finesse est le reflet

O I
du savoir-faire artisanal francais de Weiss depuis 1882. G 2 I S S

A découvrir a partir de fin octobre,
dans nos boutiques et sur weiss.fr FRANCE 1882

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



Aperos & entrees:
pour un reveillon chic

Huitres aux poireaux et creme au champagne

8 +~25MN 35MN

3 douzaines d'huitres ouvertes rez -pelez et ciselez
& poireaux fins ~ 20 g de beurre les échalotes. Faites-les revenir
1 petit pot d'ceufs de saumon 5> mn avec 10 gde beurre dans une
sel © poivre blanc. casserole. Ajoutez le champagne
Pourla sauce: © 3 échalotes + 30cl etlaissezreduire 15 mn. Filtrez.
de champagne = 30 cl de fond de Melangez la Maizena et le fond
veau 15 cl de créme entiére de veau. Incorporez-lesdansla
+ 25 gde beurre © 1c. a soupe de casserole avec lacreme. Salez,
Maizena. polvrez et poursulvez la cuisson
jusqu'a epaississement. Hors du feu,

14 Maxi Cuisine

ajoutez le beurre restant coupe en
dés et fouettez quelgues minutes.

puis emincez-les. Faites-les
fondre 5Smnavecle beurre.
et nappez de sauce au

champagne. Ajoutez des ceufs
de saumon, poivrez et servez,

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. © MadaniMarieile_Sucré Salé



CHOUX
EN OR
A Coutances (Manche),
le 16€ CONCOURS
CROQUEMBOUCHES (cette
delicieuse pyramide de choux),
organise par I'Institut de formation

de I'artisanat, a eté remporte

par Abigaelle Menard.

Source : lform.

24 choux @ garnir
saumon fumé 2 avocats  1mangue
2 citrons bio  1échalote 6 brins

d'aneth 25 cl de créeme liquide

entiére 150 g de fromage frais

a tartiner ~ 1c. a soupe de tarama
1c. asoupe de baies roses  1c.

a café de moutarde  fleur de sel.

200 g de

Couronne de fétes
8 35 MN

etlamangue.
Denoyautez-les et taillez-les en
fines tranches, petites billes et
autres formes de votre choix.
Coupez le saumon en lanieres.

uis arrosez les avocats avec leur jus.
P J

Pelez I'echalote et hachez-la finement.

Lavez sechez effeuillez et ciselez
'aneth. Concassez les baies roses.

le tarama, la moutarde et

““ ' l.e bon
W, accord

Ce rose seduit
par ses notes
expressives
de petits fruits
rouges, tels que
la framboise
et la griotte,
sa fraicheur
: et son attaque
franche et legere en
bouche.
Rose-de-loire, Domaine
Cady, 7,70 €.

la moitie de l'aneth dans un bol,
puis fouettez jusqu'a ce que le
melange se raffermisse. Versez
dans une poche a douille.

et farcissez-
les de creme fouettee. Repartissez
dessus le saumon, les avocats et la
mangue. Ajoutez de l'echalote, des
baiesroses et 1pincee de fleur de
sel puis decorez dureste d'aneth.

sur

un plat de service et servez frais.
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Dossier du mois € Apéros & entrées festifs

Mini-pies marines

%8 &1H

» 2l de moules nettoyées +
* 1lde palourdes
feuilletées + 3 échalotes -
* 1bouquet garni

| puns Icussez
tremper 15 mn. Changez l'eau
et poursuivez le trempage
15mn. Egouttez Ies
.3»-_.-',\., 23 2MET7 188
echa Pelez et hochez
'ail. Foutes revenir le tout dans
un faitout avec 2 c. a soupe
d'huile. Ajoutez le vin, le
bouguet garni, les moules,
les palourdes et les coques.
Couvrezetcuisez 7a8mn
enremuant reguherement

r.l'
‘t.

' . . 5

et flltrez Ieur ]US Decorthuez
les crevettes. Coupez lalotte
enmorceaux. Rincez, sechez,
effeulllez et ciselez le persil.
Dans une sauteuse avec

le reste d'huile, faites

= 45MN

1lde coques -
1bouquet de persil -
Tjaune d'ceuf + 20 clde créme liquide + 20 cl
de vinblanc + 4c. asoupe d'huile d'olive + sel -

~30MN

1,5kg de queue de lotte sans arétes

800 gde crevettes + 2pates
2 gousses d'ail

poivre.

[5 persul Salez et poivrez.
qisse; ', puis incorporez

Ies moules Ies cogueset

les polourdes. Répartissez

dans 8 cassolettes.

Taillez dans les pates

Isques dundiametre
legérement supérieur
aceluides cassolettes.
Posez-les surles cassolettes
garnies, puis soudez en
humidifiant les bords.

'te sans l'entailler. Battez
le jaune d'ceuf additionné
de quelgues gouttes d'eau,
puis badigeonnez-enle
dessus. Enfournez 20 mn.

VENU
DES
ABYSSES

Crackerg a la fondue
de légumes

+8 +“I15MN 15 MN

+ 1sachet de crackers ou de biscuits apéritifs
ronds + 2 poireaux + 1oignon + 1petit bocal
d'ceufs de truite + 1citron (zeste) + 10 cl de creme
liquide + 20 g de beurre * 2 pincées de muscade

- sel © poivre.

. chezles poi L, pelezl'oignon puis
emlncez le tout Nettoyez et zestez le citron.
Hhauttezle beurre dans une poéle. Faites-y
revenir| ougnon 3 mn. Ajoutez les poireaux, la
musc:ode du sel et dupoivre, puus cuisez 7a 8 mn.
| porezla = et poursuivez la
cuisson 5 mn: jusqu ace quelensemble
sont fondont Laissez tiedir.
zeste de citron et rectifiez
I ossclsonnement Garnissez-en les crackers
et répartissez les ceufs de truite dessus.

’HEURE DE CAPERO
Selon une étude Appinio/LSA, 69 % des
Francais declarent prendre I'aperitif au moins

une fois par semaine.

16 Maxi Cuisine

frémir 5mnenremuant les
crevettes et les morceaux
de lotte, le jus de cuisson
descoquillages, lacreme et

Un poisson-pécheur, qui vit
dans l'obscurité totale entre 600
el 900 M de profondeur, a été
retrouve mort par des baigneurs de
Cannon Beach, dans I'Oregon, aux
Etats-Unis. Seuls 31 spécimens

ont ete signales dans le

monde.
Source : News.
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+ 40 cl de bisque de homard + 150 g de
petites crevettes décortiquées

+ 2pommes * 1citron bio + 2 poignées
de roquette + 30 cl de créme liquide

+ 2 c.asoupe d'huile + sel + poivre.
Pour les soufflés : + 300 g de chair de

crabe + 1/2 bouquet de ciboulette
+ 6 ceufs + 50 cl de lait

+ 140 g de fromage rapé

4 110 g de beurre + 80 g de farine.

Commencezlarecette laveille en
préeparant les soufflés: pl’éChOufer le
four a 150 °C eny placant un plat a demi
rempli d'eau bouillante. Faites fondre 80 g
de beurre dans une casserole. Ajoutez

la farine et melangez. Delayez avecle

=58 W45MN = 45MN ©1H30
lait et fouettez jJusqu'a epaississement.
Hors du feu, incorporez le crabe egoutte,
le fromage, les jaunes d'ceufs, la
ciboulette ciselee, du sel et du poivre.
Montezles blancs en neige, puis
integrez-les délicatement dedans.
Repartissez dans 8 ramequins beurres.
Enfournez 30 mn. Laissez refroidir
environ 1h 30. Déposez sur une plaque
foncée de papier cuisson et réservez
toute la nuit au refrigérateur.

Terminez larecette le jour méme:
préchauffez le four @220 °C, puis
enfournez les soufflés 12a15 mn, jusqu'a
ce gu'ils soient bien gonflés et doreés.
Pendant ce temps, rechauffez labisque,
ajoutez la creme, melangez et portez

d frémissement. Salez et poivrez.

~12H

Soufflé au crabe sauce bisque

Coupezlachair des pommesen
batonnets, Zestez et pressez le citron.
MélangezI'huile, le jus et le zeste du citron,
lapomme, les crevettes et laroguette.
Repartissez lasauce alabisque dans

‘es assiettes, Deposez les soufflés

au centre et ajoutez la garniture aux
pommes. Poivrez et servez chaud.

A FAQUARIUM
En aout, un pécheur professionnel
a trouve dans ses casiers un HOMARD
TRES PARTICULIER, bleu trés pale,
encore jamais vu. Confie a I'aquarium de
Tregastel, en Bretagne, son ADN sera etudie
aux Etats-Unis.
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Apeéros & entrees festifs

de poivre noir

18 Maxi Cuisine

2 g de sucre.

arrosez du reste de vin,

600 g de foie gras de canard
déveiné = 10 cl de vin rouge cuit
type maury © 8 g de sel fin

4g

jusqua les dissoudre. Coupez
le foie gras en tranches
epaisses. Badigeonnez-
les dumelange au vin.

8 ~I15MN SMN ©1H

couvrez de film alimentaire
et laissez mariner 1h
a temperature ambiante.

a feu moyen.
Poélez-y les tranches de
foie 30 secondes a 1mn
de chaque céte, selon leur
epaisseur. Disposez-les au fur
et @ mesure dans une terrine.

lestée d'un poids.

Reservez 12 haurefrigerateur.

el

. 2

Terrine de foie gras au vin cuit

60 H

nettoyez les pourtours de
la terrine. Couvrez de film
alimentaire etreservez 48 h
au frais avant de servir.

SANGRIA DE LUXE

De riches touristes en vacances
a Cannes en septembre dernier
se sont offert une sangria
a base de Chateau Petrus, une
bouteille prestigieuse de pomerol,
facturée 120 000 €.

Source : « La Depéche »,

LABUS DALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. © Viel'Savaurs_Sunray Photo. Manialle _Sucré Salé



DEPOLLUTION
DOUCE
Le bOn Dans un college de Vincennes
acc()rd (Val-de-Marne) ferme depuis 2017
a cause d'une pollution du sol au
. chlore, la societe Cardem, filiale de
Vinci, va utiliser la melasse (ou

pulpe) de BETTERAVE pour
s'attaquer aux polluants.

Ce vin blanc,
plein de finesse
et de mineralite,
aux parfums de
% fleurs blanches
et d’'acacia,
s'accordera
a merveille

avec ce saumon
gravlax en laissant place
a une harmonie délicate
et raffinée en bouche.
I’Etoile 2019, Domaine
Cedric Joly, 12 €.

Gravilax a la betterave
8 20 MN 24 H

1kg de filet de saumon sans la peau dans un plat creux et deposez trous. Couvrez-en le saumonen
1grosse betterave cuite ~ 1bouquet le filet de saumon dessus. appuyant bien. Couvrez de film
d'aneth  1kgde grossel = 200 gde alimentaire, puis refrigérez de nouveau
sucre 1c. acafé de graines de fenouil Enveloppez de film alimentaire, placez 12a18 h, selon|'épaisseur du filet.
micro-pousses  fleurs alimentaires. dans une terrine et lestez d'un poids. et
Reservez 12 h au refrigératedr. sechez-le. Décorez-le de fleurs,
d'aneth, de micro-pousses et des

Reservez quelques pluches pour en le tamponnant delicatement graines de fenouil. Servez avec, par

le service et ciselez le reste. avec du papier absorbant. Lavez exemple, une sauce ala creme aigre,
et ['aneth le plat et replacez-y le poisson. du jus de citron et des crudites.

cisele. Versez la moitie du melange alagrille agros
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Dossier du moi: Aperos & entrees festifs
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Navarin de poissons
58 “40MN = 45MN

- 800 g de pavé de saumon *~ 800 g
de pavé de poisson blanc 16 gambas
cuites + & carottes fines + 300 g de
girolles 1oignon + 1citron (jus)

* 1branche de céleri ~ 1bouquet
garni + 3 brins d'estragon + 20 clde
créme liquide + 60 g de beurre + 1,21
de fumet de poisson + 20 cl de vin
blanc + 1c. @ soupe bombée de farine
+ 2 clous de girofle + sel =~ poivre. |

Pelez 'oignon et piquez-ledes
clous de glroﬂe Epluchezles
carottes et coupez-les en rondelles.
Nettoyez, effilez puis émincezle
céleri. Pressez le citron. Lavez,
sechez puls effeunllez I estrcgon

Lec Vi I JUELIES Ol ambas en
conservant le dernier anneau
autour de la queue. Coupez L
les poissons en morceaux.

Faites revenir les carottes et le céleri -
dans un faitout avec 15 g de beurre. -
Ajoutez l'oignon, le bouquet garni, le —
fumet et le vin. Salez, poivrez, portez »
a ebullition et Ioussez frémir 15 mn. ~
Plon j‘-‘?""rl.';‘c”_u rCeCux Qe POl 2mn -
dans ce bouillon. Egouttez le pousson ~
etles Iegumes puis flltrez le bouillon. -
Chauttez 30 g de be = dans -
une sauteuse. Versez-y lc: farine -
enremuant. Incorporez la moitié -
du bouillon en fouettant. Ajoutez

la créme et laissez épaissir a feu
doux. Rectifiez [ ossclsonnement
Faites sauter les gi <10 mndans
une poéle avecle beurre restant.
Ajoutez-les dans la sauteuse avec
les morceaux de poissons, les
gambas et leslegumes. Versez

le jus du citron et I'estragon, puis

GROSSES laissez cuire Smn a feu doux.
CREVETTES L

Pour s’adapter au
rechauffement climatique, trois
pisciculteurs de la Dombes,
dans 'Ain, ont obtenu en juin
I'autorisation d’experimenter la
PRODUCTION DE GAMBAS dans
leurs bassins.

Source : « Le Joumal
de Saone-et-Loire ».

L'ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. © Snafio Sucré Salé/Photographe Nicolas Coipeau/Styliste Sophie Dpuls- Gantlier. Redaktionssgentir Food & Foto Bawer Food Experts K.
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l.e bon
accord

Voila un cremant

elegant, aux

aromes de

péche blanche,

d'amande, de

fruits d'ete et

de brioche,

qui se mariera

parfaitement avec
ces verrines de la mer.
Créemant-de-bordeaux,
Louis Vallon, 12,50 €.

Verrines de la mer
6 ~30MN TH30

- 400 g de pavé de saumon
6 langoustines cuites
- 1pot d'ceufs de saumon
2 a 3 avocats, selon leur
taille © 1pomme verte
1citron jaune (jus) © 25cl
de créme liquide entiére bien
froide  1citron vert bio
- 3 brins de cerfeuil =~ 2 brins
d'aneth  huile d'olive

© poivre.

Détailler le saumon en petits
des. Lavez sechez et ciselez
les herbes (reservez 1brinde
cerfeuil), mélangez-les au
saumon avec 3 ¢. d soupe
d'huile d'olive, la moitié du
jus de citron jaune, du sel et
du poivre. Couvrez et laissez
mariner au frais 30 mn.
Ouvrezle: retirez
leur noyau, puis ecrasez la
chair avec le reste de jus
de citron. Pelez la pomme,
reservez-en /4 etrapez
le reste, puis mélangez-le
aussitét au guacamole.
Couvrez et placez au frais.
‘erme, enajoutant ¢ la fin
du poivre et |e zeste rdpe
du citron vert. Garnissez-en
une poche adouille.
chompagne (ou verres
a pied), ajoutez quelques
ceufs de saumon, quelques
feulilles de cerfeull, puisdu
saumon mariné. Decorez de
chantilly aucitron vert. Vous
pouvez, comme sur la photo,

varier les montages dansles
verres, pour creer un bel effet.

dans une poéle huilee
guelques instants, puis
laissezrefroidir. A l'aide d'une
mandoline, detaillez le reste
de pomme en demi-lamelles.
Surmontez les verrines
d'Tlangoustine et/ou

de lamelles de pommes

puis de chantilly. Couvrez

et placez 1h au frais.
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Huitres gratinées
=58 ©“40MN = 35MN

+ &4 douzaines d’huitres + 8 échalotes

+ 1/2 bouquet de ciboulette + 15 cl de créme
liquide + 50 g de beurre + 50 cl de vin blanc + 50 g
de chapelure + 1c. a soupe de farine + poivre.

Préchauffez le four en position gril.

Ouvrezles huitres et jetez leur eau. Lavez,
sechez et ciselez |a uboulette ll
Pelez et hachez les échalotes. Faites-les revenir i
10 mndansune cosserole avecle beurreenles

laissant legerement colorer. Saupoudrez de farine,
melangez et versez le vin. Laissez reduire 10 mn.

Ajoutezlacreme, poivrez et poursuivez la cuisson
Smn. Horsdu feu iIncorporezlaciboulette.
Répartissez la sauce dans les huitres.

Sc:upoudrez de chapelure et enfournez
7mnen haut del'apparell.

EN CHIFFRES

Si la Chine, avec 80 % de la production mondiale,
est le premier producteur d’huitres, la France

représente QO % de la production européenne avec Pastilla mille-feuille
130 000 tonnes par an. 228 L30MN < 45MN

+ 12 feuilles de brick + 1kg de blancs de poulet + 2 oignons
+ 2 gousses d'ail + & brins de coriandre + 100 g de beurre
+ 25 cl de fond de veau + 10 abricots moelleux + 70 g de

pignons + 3 c. @ soupe de miel + 2 c. @ soupe d'huile d'olive
+ 1c. acafé de ras el-hanout + 1c. a café de curcuma

+ 3 pincées de cannelle + sel + poivre.
Coupez les blancs de poulet en dés, Pelez puis émincez
les oignons et l'all. Hachez Ies obnc:ots. Torréfiez 2 mn
a secles pignons dans une poéle afeu vif sans cesser de
remuer. Lavez, sechez, effeuillez et ciselezld coriandre.
Préechauffezle four @ 180 °C, Dans une sauteuse
avec |'huile, faites revenir les oignons Smn. Ajoutez
les des de volaille, les abricots et les 3 épices.
Poursuwez la cuisson Smn en remuant.

corporezle fond de veau, lespignons, le

mlel, du sel et du poivre. Laissez fremir 15 mn.
Pendant ce temps, faites fondre le beurre
Badigeonnezles feuilles de brick de beurre fondu.
Dans un moule beurre, disposez une couche de
3 feuilles en couvrant bien le fond et les bords du
moule puis étalez dessus 1/3 de la farce.
Renouvelez 2 fois |'opération. Recouvrez du
reste des feuilles de brick. Enfournez 15 mn.

CLASSEMENT

Le site Time Out a classe les meilleures villes du monde pour
les gourmands. Ca donne, dans le Top 3 : Naples (Italie),
Johannesburg (Afrique du Sud) puis Lima (Pérou). La premiere
ville francaise, Lyon, n’arrive qu’en 16¢ position !
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’HUITRE
DE QUALITE
A SON HISTOIRE

|« Huitre de Normandic »
est maintenant labellisée

B o ~ - - o .. N
Indication Géographique Protégée H UlTRE |
La qualite d'un produit d'exception
etl'engagement d'une filiere F
enfin recompenses!

f © M

Agence Asca RD




N
.
2 5 R ¥ |
{‘
>

>

ﬁ Aperos & entrees festifs

Bouchées au boudin laqué

~58 =20MN = 15MN

+ 16 tranches de brioche + 300 g de boudin noir

+ 20 cl de vinaigre balsamique + 2 c. @ soupe de miel

+ 300 g de foie gras mi-cuit + 1/2 bouquet de
ciboulette + 20 g de beurre + 2 c. a soupe de cacao
nature + sel + poivre.

Portez a ebullition le vinaigre etle miel dans une
casserole. Faites fremir 10 a 15 mn, jusqu'a ce que

la consistance soit sirupeuse. Laissez refroidir.
Toastez les tranches de brioche. Avec un emporte-
piece, prelevez dans chacune 1disque d'environ

4 cm de diametre. Coupez 16 medaillons de foie
gras avec un emporte- piéce de diameétre inferieur.
Lavez, sechez et ciselez la ciboulett: Coupezle
boudin en 16 tranches epaisses. Fcutes-les cuire lmn
¢ feu vif de chaque coté dans une poéle avecle
beurre Noppez -les de reduction de balsamique.

D SPOSEL S f\llll"'m t de brioche

Imédaillon '.1: foie gras, puis Ttranche de boudin.
Parsemez dela ciboulette, Salez, poivrez et
saupoudrez de quelgues pincées de cacao.

AS DU BOUDIN
Le champion de France 2024 de BOUDIN NOIR
TRADITIONNEL se trouve a Crevecceur-le-Grand, une
commune au nord de Beauvais (Oise). |l s'agit de

Christophe Belleperche, charcutier, dont le boudin avait
deja ete Medaille d’or en 2017 et 2020.
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Mille-feuille de pommes de terre
aux morilles

&858 “45MN

+ 1,3 kg de pommes de terre

a chair ferme + 200 g de beurre
¢ paprika + sel + poivre. Pour
la sauce: + 30 g de morilles

déshydratées + 2 échalotes

+ 40 cl de créme liquide + 20 g
de beurre + 50 cl de bouillon de
volallle 10 cl de vin blanc sec
+ 1c. asoupe de farine

» 1pincée de muscade.

Ii’f)r"i'.:‘e::, leh ‘mil'mw de volaille
1ent. Hors dufeu,
ajoutez Ies morllles et laissez
reposer 30 mn. Lavez et sechez
les pommes deterre, puis
emincez-les alamandoline.
Faites eurre dansune
cosserole. Toplssez une plaque
de papier sulfurise et disposez
dessus 8 cercles a pdtisserie

ou 8 anneaux realisés

avec du papier aluminium.
l'fmpii::-:f les tranches de
pommes de terre dansles
cert Iw pour former les mille-
feuilles. Arrosez chaque
couche de beurre fondu,
salez et poivrez. Versez
dessuslerestede beurre
sulfurise
ou aluminium, puis enfournez
30 mn. Découvrezles
mille-feuilles et poursuivez

la cuisson 15 mn.

I
(} ire :T:"‘

£
()l.dfvlt ﬁ

Couvrez de papiet

£30MN

= 45 MN

Preparez la sauce pendant
la cuisson des mille-feuilles:
egouttez les morilles et filtrez
soigneusement le bouillon.
Pelez et ciselez les echalotes.
urre dans
une casserole. Faites-y roussir
les echalotes S mn. Ajoutez les
morilles et cuisez encore Smn.
Saupoudrez de farine et
melangez. Incorporez le vin,

le bouillon et lamuscade.
Laissez mijoter 10 mn.
Ajoutezlacréeme, salez et
poivrez. Poursuivez la cuisson
en remuadnt regulierement
15a20 mn, jusqu'ace gue

la sauce soit onctueuse.

F Y1 ane " sl " T .il e~
Disposez les mille-teuilles

\’J\(\ }()“- irL‘\'

sur des assiettes de service,
nappez-les de sauce aux
morilles et saupoudrez

d'1 pincée de paprika.

LONGUE VIE

Selon une etude norvegienne
relayée sur le site de RTL,
la consommation réguliere
de pommes de terre pourrait
contribuer a augmenter
L’ESPERANCE DE VIE : une
consommation de 100 g chaque
jour réduirait de 4 % le risque de
mortalite. Merci, le potassium !

L'ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. © Marislia/Deutreligne_Sucns Sak



Minis Brioch’Burgers Figue de La Fournée Dorée

Lne idee originale pour
un aperitl fesul et facile

Pour ces fétes, les Minis Brioch’Burgers a la Figue de
La Fournée Dorée reviennent en édition limitée. De quoi animer vos apéritifs

avec des bouchées gourmandes, aussi simples que rapides a préparer !

La Fournée Dorée adore proposer des éditions
limitées. La marque le fait dailleurs réguliere-
ment, tout au long de I'année. A loccasion de
ces fétes de Noél 2024, ce sont les tres gour-
mands Minis Brioch'Burgers qui se voient mis
a 'honneur : en plus de leurs traditionnelles
versions Nature et Sésame, ils reviennent en
cette fin d'année dans une délicieuse édition
limitée a la figue.

Parfaits pour vos apéritifs en famille comme
entre amis, ces Minis Brioch'Burgers Figue se
révelent a la fois pratiques, grace a leur format
mini, mais aussi tres simples a garnir : vous pou-
vez ainsi laisser libre cours a votre inspiration et
multiplier a lenvi les combinaisons, ou encore
reprendre la recette festive proposée ci-contre.
Dans tous les cas, ils animeront a la perfection
vos apéritifs avec leur inimitable texture brio-
chée qui fait toute la différence.

Toujours fidéles a la qualité et au savoir-faire de
La Fournée Dorée, ces Minis Brioch’Burgers a
la Figue contiennent non seulement de vrais
morceaux de fruit, mais sont en plus fabriqués
dans leurs ateliers en France, avec de la farine
de blé francaise, des ceufs frais et sans huile de
palme. Cette année, vos
aperitifs de fétes vont

vraiment avoir du gofit !

NOTRE RECETTE CHIC ET PRATIQUE

COMMUNIQUE

Minis Brioch’Burgers a la Figue et au foie gras
PREPARATION : 15 MIN © CUISSON : 15 MIN © TRES FACILE

# 10 Minis Brioch'Burgers Figue La Fournée Dorée ® 150g de foie gras ™ 2 oignons
jaunes M 1 c. a soupe de vinaigre balsamique M 1 c. a soupe de sucre M Mache ® Beurre,

sel & poivre

Préeparation :

1. Emincez les oignons et les faire fondre
dans une poéle avec une belle noix de
beurre pendant 10 minutes.

2. Une fois les oignons translucides, ajoutez
le sucre et le vinaigre balsamique et
poursuivre la cuisson de 5 minutes.

3. Assaisonnez, debarrassez et réservez.

4. Deétaillez le foie gras en tranches puisen
petits medaillons a I'aide d'un emporte-
piece du diametre des minis burgers.

5. Deposer une petite cuilleree de confit
d'oignons sur les bases puis un
medaillon de foie gras.

6. Surmontez de quelques feuilles de
mache et refermez. Maintenez avec de
jolis pics fantaisie et servez !

A;i\#_



Apeéros & entrees festifs

Terrine de poisson
et saint-jacques

8 “45MN 45 MN
2 H 12H

400 g de cabillaud © 8 noix de
saint-jacques avec leur corail

6 tranches de saumon fumé

1citron (zeste) © 1botte de
ciboulette + 5 brins d'estragon

2 blancs d'ceufs + 20 cl de créme
liquide * huile * sel + poivre.

en prechautrfant e four
a 160 °C avecun plat ad demi
rempli d'eou bouillante, pour
Une cuisson au bain-marie.

les Noix de saint-jacques
en3ou4etleur corallen 2.

oour les detendre. Nettoyez
et zestez le citron. Lavez, séchez
et ciselez 10 brins de ciboulette et
les feuilles de 3 brins d'estragon

avecla
creme et les blancs d'ceufs. Mixez
par a-coups jusqu'alobtention
d'une puree grossiere.

etdecorail le
zeste de citron, la ciboulette
et 'estragon ciseles. Salez et
powrez. Versez dans unmoule , | ¥ s RT3
antiadhésif huile, tassez la - ._ | | ¥ { .

-

préparation, pulis lissez la surface. | £4 c. P \L e
déposez dansle bain- ¢ | , = TH N
marie, puis enfournez 45 a0 mn, | s >, , " ]

selon l'epaisseur de la terrine.
Laissez refroidir totalement

environ 2 h. Reservez ensuite
toute la nuit au refrigératedur.

i
J .
F ]

en etalant sur un grand plat les
tranches de saumon et en les

superposant un peu. Demoulez 4 A TESTER
deélicatement la terrine dessus. Dans I’Ain, Thierry
Robottez les tr anchessur la oo | ' - Gallinica eleve des poissons
terrine pour 'emballer totalement. e — e peu communs : des arapaimas
Retournez-la, disposez-la sur le originaires d’Amérique du Sud,
plqt de service et couvrez de filrm qui peuvent atteindre 4,50 M
alimentaire. Réservez au frais. et 300 kg ! Leur chair
cnezles herp est delicieuse en rillettes
Ciselez la ciboulette, ou fumee.

puls effeuillez les brins d'estragon.
Décorez-enla terrine.

Source : France 3.
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Carpaccio de saint-jacques aux agrumes
8 30 MN

24 noix de saint-jacques + 1kg de clémentines + 2 citrons jaunes
(jus) + 1citron caviar + 1/2 bouquet de ciboulette + 150 g de noisettes
15 cl d'huile d'olive + 3 pincées de piment d'Espelette + fleur de sel.

A | et detaillez les quartiers en petits morceaux.
Pl essez celles restantes et les citrons chunes Coupez le citron
caviaren 2 dansla Iongueur et recuperez la pulpe.

' ' et descitrons,

les groms de citron caviar etle plment d'Espelette. Concassez
les noisettes. Lovez sechez et ciselez la ciboulette.

ezles ne | wesentranches fines. Repartissez-les
dons les assiettes et ajoutez dessus les quartiers de clementines.

| parsemez declats de noisettes et de

cnboulette puus ajoutez quelques pincees de fleur de sel. Servez frais.

EXCEPTIONNELLE
La PLUS GRANDE MAREE DE LUANNEE est survenue en mars dernier. Avec
un coefficient de 117, elle a permis au Mont Saint-Michel de redevenir

completement une ile !

T

Bouchées de saumon
+ 8 25 MN 7MN

8 tranches de saumon fumé

1petit pot d'ceufs de saumon ou de
truite + 1citron bio + 1poignée de
micro-pousses + 200 g de fromage
frais + 100 g de parmesan rapé

sel + poivre.

| Etalez

(= pc:rmeson en couche fine sur une
plague tapissée de papier sulfurise.
Enfournez 7a8 mn, jusqu'a ce qu'il
grcmne en prenant une jolie coloration.

| et |OISSGZ
refroidir. Nettoyez, zestez et pressez
le citron. Etalez les tranches de
saumon a plat, taillezles bords
pour obtenir des rectangles
reguliers et hachez les chutes.

lamoitie
des micro-pousses, le zeste de
citron, du sel et du poivre.

Roulez-
les et coupez lesen2ou3
troncons, selon leur longueur.

et du reste de micro-pousses.
Ajoutez un eclat de tuile au
parmesan dessus. Servez tres
frais, arrosé dujus de citron.
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Cote cave

Grande rérerue

Ce cremant-de-limoux en

a sous la bulle ! Son assemblage
de chardonnay, chenin et
mauzac lui confere puissance

et élégance, avec des notes
patissieres un brin toastées qui
laissent une bouche ample.

Crémant-de-limoux, Grande
Reserve 2019, Chateau

lLa
magic
des

04:&,, /it

Fondee en 1811, la
maison Charles de Sy

Cazanove est - — .
rachetée en 2003 l “ﬁ* Martinolles, 15,90 €.
ulles

- |
Rapeneall, d

Aujourd hui, plus d’une bouteille
sur deux part a l'export. Misez

surce 100 % chardonnay tout

en vivacite et equilibre. S AUCCOA

Champagne blanc de : Pour : d) 9, = :

blancs, Traditlon’ Charles aJOUter une petlte DepUIS 1924, la.famﬂle

de Cazanove, 23,95 €. touche d'éclat a vos th) euzard ;!'f‘f'f'e a;/ec
Aérien agapes de fin d'année, rsmsag sk o

appellations. Ce 100 %

Pour lamaison Barfontac, puisez I'inspiration dans chardonnay, qui
Cewn de Ceut e e Pk
Cliiee Mission accomplie de Cha,m Paghes cn?stacé's et volailles.
Ce crémant ne avec cette cuvée et cremants. Giginaint.ia.
lesine pas sur la qui surprend par sa ParAgnes Ventadour hourgogne, Chateau
qualité. Issu des fraicheur, sa rondeur et de la Greffiere, 12,30 €
mellleures parcelles la finesse de ses bulles. ' '
 de chardonnay, i est Champagne blanc
compose des coeurs de noirs, Caractére, |
de cuvee et soumis De Barfontarc, 28 €. de BARFONTAR | 3
a un dosage fin. Sy £
Résultat, un extra ¢
brut de haute volée £
- avec un final elegant. f
" Duo gagnant avec :
des huitres chaudes ou du homard. :
Cremant-d’alsace extra %
brut, Bestheim, 11,50 €. @ alulionbi aoil §
Le goit Viranken est ne s
en 1978 avec le fondateur -
Paul-Francois Vranken et §
| Dauh, une Dominique Pichart, premier S
el oslsbralion chef’de cave. Resultat, des vins g
5 | - o legers, modemes, avec une 3
: Voila une cuvee bio nee bouche fraiche et persistante. 2
sur la cote des Blancs e Champagne, cuvée 3
et de la volonté de ___ Fondateur, Vranken, 1790 €. é
vignerons determines
as'inscrire dans la Coup de charme -
culture de la vigne Voila une cuvée généreuse S
responsable. Ce 100% et charmeuse qui sublimera . . (Wlofberger S
chardonnay bio affiche l'entrée dans I'année 2025 | d woty 'é&ww %
eusrenn | fraicheur et vivacite, Elle renvoie au palais, avec la La maison Wolfberger a su concilier tradition et R §
) Clestlamides plateaux precision d'une horloge, une innovation depuis plus d'un siecle. Pour les fétes &
g de fruits de mer et des finale miellee tout en élégance. de fin d'année, sa cuvée prestige séduira par son !,;,., i 3
fromages de chevre. Champagne, Grand attaque franche et sa rondeur qui s'éternise en =
Champagne, Le Blanc de bio Meunier, Beaumont des bouche, Elle fait filt avec tous les plats de féte ! §
premier cru, De Saint-Gall, 50 €. Crayeres, 35,90 €. Cremant-d'alsace brut, Wolfberger, 12,30 £. S
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etait autant dans la terre
que dans le verre ?

e Viticulture raisonnée
* Transition vers I’agroécologie
e Méthodes alternatives

On vous dit tout:

wolfberger.com
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En apéritif, en entrée ou en plat

principal, les crustaces ont toute
leur place a la table duréveillon. Ces

produits d’exception doivent étre

choisis et cuisines avec attenﬁgnp
car leur chair est des cates.

30 Maxi Cuisine

Pour un plateau
de réveillon spécial crustaces,
comptez par personne:
2 homard
% tourteau (ou 2 pinces)
ou 1 petite araignée de mer
6 grosses creveties roses
50 g de petites crevettes grises
6 langoustines
25 g de mayonnaise, 25 g d'aioli,
20 g de beurre salé
5 toasts, 1 citron tranche, feuilles
de salade, fleur de sel et poivre.

-

O ASMAMana EsauMiin Bord_Gettyimages. Tartiia_AdobeSlock.
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Majoritairement a l'ordre des décapodes
(qui signifie « dix pattes »), regroupant les
animaux marins qui ont cing paires de
pattes thoraciques. Il y a des milliers de
crustaces décapodes, mais ceux que
nous consommons sont peu nombreux :
crabes, dont araignées de mer, homards,
langoustes, langoustines, crevettes, écre-
visses, cigales de mer...

Pas vraiment, pour la plupart des crustaces
a I’'honneur lors des fétes. Ce qui explique
un prix en hausse au moment ou on en
achete le plus. Il y a une exception : les cre-
vettes, abondantes et délicieuses a lafinde
l'automne. Misez sur ces crustacés moins
onereux, faciles et rapides a cuisiner.

Si vous les achetez crues, prenez les plus
fermes, aux yeux noirs bombes et bril-
lants. Privilégiez celles qui sont conser-
vées sur de la glace. Cuisinez-les dans les
12 heures. Cuites, choisissez celles qui
ont un corps tonique. La moindre odeur
d’ammoniaque est signe d'un manque de
fraicheur. Les plus grosses sont évidem-
ment les plus cheres, mais vous gagnez un
temps infini sur le décorticage.

Vivant, prenez un animal vivace (il replie
les pattes ou la queue sous le thorax) doté
d'une carapace luisante, avec des yeux
vifs et des antennes mobiles. Cuit, choi-
sissez un crabe ou un homard bien lourd,
a la teinte rouge vif (évitez un tourteau a la
carapace blanchie).

Fraichement cuits, il est incontestable que
les crustacés — que ce soit les tourteaux,
les homards, les langoustines ou les cre-
vettes — sont meilleurs. Mais il ne faut pas
etre trop sensible. En outre, il faut veiller
a les cuire parfaitement car une surcuisson,
méme minime, altéere vraiment la qualité de
la chalr.

XN/ VTRV ARNLIT

Comme la plupart des poissons,
les crevettes et les langoustines
se déclinent en tartare ou en
carpaccio délicieux. Mais faites
attention a la fraicheur et assurez-
vous de ne jamais rompre |la chaine
du froid, en les transportant de la
poissonnerie au réfrigérateur dans un
sac isotherme.

Les amateurs n’en sont pas friands...
Les crustacés perdent rapidement de
leurs qualités gustatives au congélateur
- consommez-les donc rapidement — et
s sont souvent gorgés d’eau. Si vous les
achetez congelés, choisissez-les crus, et
laissez-les totalement décongeler avant
de les cuisiner. Les crevettes bien char-
nues et de bonne taille ne decoivent pas
en general.

Pour les amateurs, c’est évident ! Ces der-
niers appreécient en particulier le homard
breton, reputé pour sa chair dense et déli-
cieuse. Celle du homard américain est
moins delicate, parfois un peu farineuse,
mais c’est aussi le cas des homards euro-
peens elevés dans des eaux pauvres en
nutriments. La différence tient aussi au prix :
le homard breton est cher. Pour les recon-
naitre, sachez que l'espece ameri-
caine a un thorax plus renfle.

"W

Bien gu'il soit plus abon-

dant en Mediterranée que
dans les eaux froides, ce
crustace reste rare. La lan-
gouste fait ainsi l'objet d'une protec-
tion en raison de stocks peu importants.

Si vous craquez, verifiez sa provenance !
Certaines sous-especes sont moins
cheres, mais leur chair a beaucoup moins
de gout.

Il y a de nombreuses démonstrations sur
Internet sur la meilleure facon de decor-
tiquer crevettes, langoustines, crabes et
homards. Pour ces deux derniers, si vous
les achetez cuits chez votre poissonnier,
demandez-lui de les couper en deux et de
precasser les pinces, vous gagnerez un
temps preécieux !

Faites-les revenir a I'huile avec une garni-
ture de legumes, puis déglacez au vin blanc
etajoutez de I'eau et des aromates. Laissez
reduire et filtrez. C'est un excellent fond de
bouillon et de sauce, que 'on peut congeler
en portions.

}

'

Utilisez de la bisque de homard
du commerce. Relevez-la avec
de I'estragon, du concentré de
tomates, de la moutarde, du
paprika et unfiletd’al-
cool (cognac, arma-
\\& gnac, vodka...). On
peut I'épaissir avec
du beurre
manié, ou la
fluidifier avec
de la creme.

'\ .




les crustaces

Bisque de langoustines
facon cappuccino

4 +~30MN 45MN

400 g de langoustines crues
décortiquées avec tétes et carapaces
2 oignons + 1carotte + 30 clde
créme fleurette bien froide + 8 clde
créme fraiche épaisse + 15 cl de vin
blanc sec * 4 c. a soupe d’huile dolive
1c. a soupe de concentré de tomates
1c. a soupe de thym séché * 1c.
a soupe de baies roses + 1c. acafé
de paprika fumé + sel * poivre.

avec 1pincée de sel. Réservez au frais.

dans une sauteuse. Colorez-y les tétes
et les carapaces des langoustines.
Pelez et hachez les oignons. Pelez

la carotte et coupez-laen deés.

la carotte et le thym. Déglacez avec
le vin, grattez les sucs de cuisson et
portez a ebullition. Ajoutez 50 cld'eau,
le concentre de tomates et le paprika.
Laissez cuire 30 mn & feu moyen.
Ajoutez
Io creme. Reservez au chaud.
dansune
poéle. Enfilez les langoustines sur
des piques salez-les et poivrez-les,
puns cuisez-lesdans la poéle.
avec lesbrochettes et
la chantilly. Decorez des baies roses.

' "‘ ‘ | PORT

DE TETE
Le premier port de péche
de France est celui de
Boulogne-sur-Mer (Hauts-de-
France), avec 30 000 tonnes
de poissons déebarquees.

Beignets de crevettes

4 «~20MN TH 15SMN

2 sucrines + 100 g de champignons
blancs © 100 g de champignons
asiatiques * 2 c. a soupe de curcuma
moulu + 1c. a café de gingembre moulu

1brin de basilic thai + 10 cl de lait de
coco - 2 c. & soupe d'huile + 1c. & soupe
de graines de sésame * sel + poivre.
Pour les beignets: © 16 grosses crevettes

1jaune d'ceuf + 1bain d'huile pour
friture © 100 g de chapelure + 50 ¢
de farine de blé + 25 g de farine de
riz + 1c. a café de levure chimique.

.. fouettezle jaune
doeuf 15cld'eau froide, les 2 farines
et lalevure. Reservez 1Th au frais.

Passez les crevettes dans la pate, puis
dans la chapelure, et faites-les frire.
Egouttez-les et reservez au chaud.

.5 et les champignons blancs.
dans une poéle.
Faites- -y dorer les chomp|gnons Ajoutez
les 2 epices, les graines de sesame et
les sucrines, puis melangez 2 mn.
. salez, poivrez
et parsemez des feullles du basilic.
Servez avec |les beignets de crevettes.

CUISINE EUROPEENNE

La cuisine italienne est la preferee des
Europeens.

Source : YouGov.
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Verrine de chévre
frais a la chair
de crabe

4 1SMN

160 g de chair de crabe cuite
(éventuellement en conserve)

100 g de fromage de chévre
frais  1bocal d'ceufs de saumon

1brind’aneth 3 brins de
ciboulette 15 cl de créme
fleurette bien froide 2 c. @ soupe
de mascarpone 2 c.asoupe
de jus de citron  sel poivre.

Ajoutez le fromage
de chevre, lemascarpone et le
jus de citron, puis melangez.

et parsemez de quelques
ceufs de saumon.

Rincez, sechez
et ciselez la ciboulette.

puis melangez.
et decorez dureste

des ceufs de saumon.
avec les gressins.

EXCELLENCE HELVETE

Lors des Swiss Cheese Awards 2024,
ont notamment été couronnes
le Gruyere de Markus Sturny, le
Brigand du Jorat de Muhamet Lekiqi
et Renaud Freymond, ainsi que le
Vacherin Mont d’Or de Serge Andre.
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Plaisirs sales

Nos delicieux plats de fete

4+ 2 poulets fermiers 4+ 2 oignons
rouges + 2 oignons verts 4 2 gousses
d'ail + 2 brins de romarin 4+ 40 g de
beurre + 25 cl de bouillon de volaille
4 20 cl de vin blanc sec + 3 c. a soupe
d’huile d'olive + 2 c. & soupe de miel
4+ 3 pincées de 4 épices + sel

4+ poivre. Pour la garniture :

4 4 pommes ¢ 2 grenades

4+ 1orange bio 4+ 2 citrons bio

4+ 150 g de canneberges séchées

4+ 3 brins de thym.

| Préchauffezle foura210°C.
Salez et poivrezl'intérieur des
poulets. Pelez les oignons rouges,

£

CHIFFRES
Avec 28,5 Kg par an
et par habitant, la viande de
- volaille est dans |'assiette des
~  Frangais environ deux fois par
I é semaine. L'Hexagone compte
T‘ . 14 000 elevages et la filiere

:-‘ ', 100 000 professionnels.

Source : Anvol.
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Poulet fermier
258 @®30MN = 1H30 @&20MN

nettoyez les verts puis emincez
tous les bulbes et réservez les tiges.
Rincez et sechez le romarin.

Faites fondre le beurre dans une
grande sauteuse ou cocotte.
Dorez-y les poulets 10 mnenles
tournant de tous cotes, puis retirez-
es. Alaplace, faites revenir 3mn
es oignons eminces. Ajoutez le vin,
e bouillon, le miel et les 4 epices,
puis laissez reduire Smn.

Glissez dans chaque poulet 1brin
de romarin et 1gousse d'ailnon
pelee. Badigeonnez-les d'huile et
redeposez-les dans |la cocotte.
Couvrez et enfournez 35 mn.

Préparezla garniture pendant ce
temps : rehydratez les canneberges
20mn dansde l'eau tiede. Egrenez
les grenades. Coupez l'orange et les
citrons en tranches. Pelez les pommes
et taillez la chairentranches.
Egouttez les canneberges, puis
ajoutez-les dans la cocotte avecles
tranches de fruits, les graines de
grenade et le thym. Salez, poivrez
et enfournez encore 30 mn sans
couvrir, en arrosant regulierement.
Ciselezles tiges réservées des
oignons verts, parsemez-en

le plat et servez avec, par

exemple, une purée maison.

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. © Agnés_AdobeStyck. Marielie_Sucré Saié



Butternut roti farci
&8 ®©40MN =1H

4+ 2 butternuts 4+ 200 g de blanc de
poulet haché + 5 fines tranches de
lard fumé + 300 g de girolles

4+ 2 échalotes + 1/2 bouquet de persil
4+ 200 g de chataignes au naturel

4+ 150 g de foie gras 4 2 c. a soupe
d'armagnac 4+ 2 c. a soupe d'huile de
noix + 2 c. & soupe d’huile d'olive

4+ 1c. asoupe de graines de courge

4+ 3 cerneaux de noix 4+ sel + poivre.

Préchauffez le four @180 °C. Pelez

et hachez les echalotes. Coupez

le foie gras en des. Egouttez puis
emiettez les chataignes. Nettoyez les
girolles et coupez-les en morceaux.
Lavez, sechez puis effeuillez le

persil reservez quelques pluches
pour le service et ciselez le reste.
Concassez les cerneaux de noix.
Déposezles butternuts sur une
plague et enfournez 30 mn. Pendant
ce temps, saisissez les tranches

de lard asec 2 mn dans une poéle.
Retirez-les et faites-y sauter Smn les
girolles et les echalotes avec du sel et
du polvre. Talllez le lard en morceaux.
Hachezle blanc de poulet. Ajoutezles
girolles, le foie gras, lamoitie dulard,
le persil, les noix, l'armagnac et I'huile
de noix. Salez, poivrez et melangez.
Laissez tiédir les courgeset
supprimez-en les 2 extremites. Evidez
le cceur des parties tubulaires al'aide
d'un long couteau fin. Farcissez-

les de la préparation au poulet.
Replacez les extrémiteés des

courges et deposez-lesdans un

plat a four huile. Arrosez du reste
d'huile et enfournez 30 mn.
Présentez avecles morceaux de lard
restants, |les grainesde courge et les
pluches de persilreservees. Servez
avec, par exemple, de la salade.

FUTURE
INTERDICTION

Les aliments au gout fume type
chips goiit bacon ou mayonnaise
« smokey » vont disparaitre des
rayons en Europe. En cause, leur
fabrication : ils ne sont pas reellement
fumeés au feu de bois, c’est un
AROME TOXIQUE qu’on leur ajoute.
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l.e bon
accord

Ce vin blanc, aux
notes subtiles de
poire et de vanille,
se distingue par
sa minéralité
et son equilibre
exceptionnels,
offrant une longue
persistance
aromatique. Il accompagne
parfaitement ce type de
plat réconfortant.
Corbieres, Chateau Haut
Gleon blanc 2023, 20 €.

* Gmag b o ¢ " Maxi Cuisine.35
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~ Plaisirs sales

AT B - R -.T.H
Koulibiac
aa8 ®ISMN = 45MN

4+ 2 filets de saumon de 500 g sans peau ni arétes
| 4+ 2rouleaux de pate feuilletée 4 3 c. 4 soupe d'herbes
"~ fraiches ciselées (persil, aneth, cerfeuil...) + 1jaune d'ceuf
4+ 50 g de beurre 4+ 300 g derizlong 4 1c. G soupe de ‘
graines de nigelle 4 1c. a café de 4 épices 4+ sel 4 poivre.

Faites cuire le riz a ['eau bouillante salée en suivant
les instructions portées sur le paquet. Egouttez et

=
versez dans un saladier. Ajoutez les herbes, le beurre, e |
4 epices, du sel et du poivre. Mélangez et laissez tiedir.
Préchauffez le four @210 °C. Rincez et séchezle
o . poisson. Deroulez 1péte sur une plague, en conservant
R b . le papier sulfurisé du dessous. Deposez au centre 1filet |
Lt . ok de saumon, salez et poivrez. Recouvrez-le duriz. 7,
S ;RO SUPERSTAR Posezle poisson restant sur leriz, salez et poivrez.
‘ " La POULARDE DE MEZERAY Couvrez l'ensemble avec le rouleau de pate
- (Sarthe) est devenue I'héroine restant. Soudez les bords enles ourlant. Fouettez
g d'un livret d’une trentaine de le jaune d'ceuf et badigeonnez-enla surface.
pages, publié aux éditions Stri?zle dessus avec un petit couteau sans percer
Lujees, avec des textes et des la pate. Dorez de nouveau au jaune battu, puis
: dessins réalisés par des parsemez desgrainesde nigelle. Enfournez 35
' habitants du village. a 40 mn, selon I'épaisseur du chausson.
L S —— e~

Source : « Ouest France »

Poularde aux morilles
a8 ®15MN @30MN w1H

4+ 1poularde d'environ 3 kg en morceaux 4+ 60 g de
morilles déshydratées 4+ 4 échalotes 4 5 brins de persil
4+ 40 cl de créme liquide entiére 4+ 50 g de beurre

4 20 cl de vin blanc sec 4 20 cl de bouillon de volaille
4+ 2c. asoupe de madére + 1c. a soupe d’huile

4+ 3 pincées de muscade 4+ 2 pincées de cannelle

4+ sel 4+ poivre.

Faites tremper les morilles 30 mn dans del'eau
chaude. Pelez puis emincez les echalotes. Chauffez
'huile et 40 g de beurre dans une cocotte. Dorez-y les
morceaux de poularde 10 mn de tous cotes. Retirez-les.
Ajoutezle beurre restant dans la cocotte et

faites-y revenir les échalotes. Replacez les

morceaux de volaille & l'exception des blancs,

salez, poivrez puis saupoudrez de muscade

et de cannelle. Versezle bouillon, le vinet le

madere. Couvrez et |laissez mijoter 15 mn.

Coupezles blancs de poularde réservés

en 2 ou 3 selonleur taille. Ajoutez-les dans

la cocotte et poursuivez la cuisson 20 mn.

Pendant ce temps, dans une casserole, faites

reduire lacréeme jusqu'd épaississement.

Egouttez etrincez les morilles. Filtrez leur eau

de trempage. Versez le tout avecla creme dans

la cocotte, puis laissez fremir 10 mn. Rectifiez
I'assaisonnement. Rincez, séchez, effeuillez et

ciselez le persil, parsemez-enle tout et servez.
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Cailles aux raisins
ah8 ®©25MN = 35MN

4+ 16 cailles + 800 g de grappes de raisin 4+ 16 fines
tranches de lard 4+ 2 oignons 4+ 2 échalotes 4 2 gousses
d’ail ¢ 40 g de beurre 4 25 cl de bouillon de volaille

4 15 cl de vin blanc sec + 4 c. a soupe d’huile

4+ 2 pincées de muscade 4+ 2 pincées de piment de
Cayenne 4+ sel 4 poivre.

Salez et poivrez les cailles. Dans une sauteuse avec 2 c.
a soupe d'huile et 30 g de beurre, faites-les dorer 5mn
en plusieurs fournées, en les tournant de tous cotés.
Retirez-les, entourez-les chacune d'1bande delard et
ficelez pour les maintenir. Préchauffez le four ¢ 180 °C.
Pelez puis émincez les oignons, les echalotes et |'all.
Faites-les revenir dans la sauteuse avec le beurre
restant. Deglacez avec le vin et laissez reduire Smn.
Versez le bouillon et les épices, puis portez a ébullition.
Otez la sauteuse du feu et versez son contenu dans
un plat a four. Disposez les cailles dedans et arrosez
de I'huile en filet. Nettoyez le raisin et répartissez-le
autour, en grappes ou égrené. Enfournez 15 a 20 mn,
jusqu'a ce que la viande soit bien cuite.

PRODUITS FESTIFS

A Noél dernier, selon une étude NielsenlQ, les produits
festifs comme LE CHAMPAGNE ET LE SAUMON ont
laisse place aux vins mousseux et a la truite fumee. Des
alternatives plus accessibles en temps d’inflation.

RoOti de magrets aux fruits secs
aa8 ®©20MN @30MN w45MN

4+ 8 petits magrets de canard

4+ 12 abricots secs + 10 figues
séches 4 120 g de noix de pécan
4+ 120 g d'amandes décortiquées
4+ 12 cl de vinaigre balsamique

4 10 cl de vin blanc 4+ 40 g de
cassonade 4+ 3 pincées d’'épices
a pain d'épices 4+ 2 pincées de
cannelle 4+ sel + poivre.

Mettez les figues etles
abricots 30 mn aréhydrater
dans un bold'eau chaude.
Torréfiez lesamandes asec

2 mndans une poéle afeu

vif sans cesser de remuer.
Préchauffezle four a 180 °C.
Dans une casserole, portez le
vinaigre, le vin et la cassonade
a eébullition. Laissez ensuite
reduire jJusqu'ace que le
mélange soit sirupeux.
Egouttez les fruits secs, puis
taillez-lesen des. Ajoutez-les
dans lareduction avec les noix
de pécan et les amandes, puis
poursuivez la cuisson S mn.

Répartissez les fruits secs sur

le coté chair de &4 magrets.
Saupoudrez des epices,

salez, couvrez des magrets
restants et ficelez en 4 rétis.
Chauffez une poéle ¢ feu
moyen. Saisissez-y les rotis 5Smn
de chaque cote en les retournant
délicatement. Reservez
quelques cuilleréees de graisse
de cuisson et jetez le reste.
Déposezles magrets avec
lagraisse réservée dans un
plat a four. Salez, poivrez puis
enfournez 10 a15mn, selonle
degreé de cuisson souhaite.

CHAMPION
Chaque année depuis 1982,
le petit village de Saramon (Gers)

accueille le CHAMPIONNAT DU
MONDE DU PLUS GROS MANGEUR
DE MAGRET DE CANARD.
En 5 minutes, le gagnant a ingurgite
pres d'l de ce mets présente
froid et grille.
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Blanquette de chapon
an8 ®25MN = 1HI15

4+ 1chapon de 3,5 kg en morceaux

4+ 50 cl de créme liquide entiére + 6 panais

4+ 6 carottes + 2 oignons + 8 brins de cerfeuil
4+ 2jaunes d'ceufs 4 15 g de beurre ¢ 4l de
bouillon de volaille ¢+ 500 g de chataignes au
naturel en conserve + 2 c. & soupe de miel
liquide 4 sel 4 poivre.

Epluchez les panais et les carottes. Pelez

les oignons et coupez-les en quartiers.
Mettez le tout dans un grand faitout, ajoutez
les morceaux de chapon puis arrosez du
bouillon. Salez, poivrez, portez a ebullition

a feu doux puis laissez mijoter 30 mn.
Retirez laviande et la garniture de legumes
al'ecumoire. Coupez les panais et les carottes
en troncons. Filtrez le bouillon. Réservez.
Versezlacréme et 1/ du bouillon dans une
cocotte. Portez a fremissement et laissez
réduire 15 mn. Rectifiez I'assaisonnement.
Fouettez les jaunes d'ceufs avec un peu

de bouillon cremeux chaud, versez dans la
cocotte et ajoutez les morceaux de chapon.
Laissez fremir 30 mn. Ajoutez les legumes
5mn avant la finde la cuisson. Faites colorer

o Y

les chataignes 5 mn dans une poéle avec n

le beurre, ajoutez le miel et mélangez. Lotte lardée au pesto de cresson
Servezlablanquette de chapon - .

accompagnee des chataignes au miel. Rincez &8 ©25MN w25MN

et sechez le cerfeull, puis parsemez-en le plat.

4+ 2filets de lotte de 800 g 4+ 18 fines tranches de lard fumé
+ 1botte de cresson 4+ 1citron vert (jus) ¢ 2 gousses d'ail ¢ 100 g
de parmesan rapé 4+ 6 c. a soupe d’huile d'olive 4+ sel 4 poivre.

Préchauffezle four @ 210 °C. Coupezles tiges du

cresson auras des feuilles, puis jetez-les Lavez
soigneusement le reste puis essorez-le. Pelez |'ail

et detaillez-le en morceaux. Pressez le citron.

Mixez ensemble les feuilles de cresson, |'qil, le parmesan, le
jusde citron, 2 ¢. a soupe d'huile, du sel et du poivre. Ajoutez
peu a peu de ['huile restante jusqu’a obtenir un pesto epais.
Disposezla moitié des tranches de lard sur une

planche en les faisant se chevaucher., Placez 1filet de

lotte au centre, puls etalez les 3/4 du pesto dessus.

Placezle second filet de poisson sur le pesto,

rabattez les tranches de lard dessus et couvrez

avec lereste de lard. Ficelez en réti.

Déposez le roti dans un plat et arrosez-le dureste d'huile.
Enfournez 25 mn. Servez avec le reste de pesto, accompagne
par exemple de pommes de terre ou de riz sauvage.

RECONNAISSANCE
14 producteurs de cresson de I'Essonne (premier
departement producteur de ce legume vert) se sont regroupes sous

une marque commune, Cresson de Mereville, pour militer ensemble
et obtenir une IGP (Indication geographique protegee).

LABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. © Redaktionsagentur Food & Fob Baver Food Experts K. Marielie_Sucré Salé A. Kerouédan_Sunray Phot

38 Maxi Cuisine



Roti de dinde tutti frutti | CRISE

En 2023, la France

a8 ®40MN w1HOS5 a produit pres de
9 500 tonnes de foie gras.
4+ 1,5 kg de réti de blanc de dinde 4+ 1kg de fruits (raisins, C'est 18 % de plus qu'en 2022,
pommes, figues) ¢ 500 g de champignons de Paris ¢ 2 échalotes | mais deux fois moins que le
4+ 1brin de romarin 4+ 50 g de beurre 4+ 30 cl de bouillon de record atteint en 2015. La filiere

volaille 4+ 10 cl de vin blanc 4+ 2 c. @ soupe de miel 4 sel 4+ poivre. traverse une crise a cause
p de la grippe aviaire qui
| decime les elevages.

Pour lafarce : 4 150 g d'abricots moelleux 4+ 10 pruneaux
dénoyautés 4+ 100 g de raisins secs 4+ 100 g d’'amandes mondées
4+ 50 g de noisettes décortiquées + 2 échalotes 4+ 2 c. a soupe
d'huile de noisette 4+ 2 pincées de 4 épices.

Préchauffezle four @ 170 °C. Préparez la farce : hachez
grossierement les abricots et les pruneaux. Concassez les
amandes et les noisettes. Pelez et ciselez les echalotes.
Melangez le tout avec lesraisins, le 4 epices et I'huile. Reservez.
Coupezlerdtien 2danslalongueur. Salez et poivrez
I'interieur et |'exterieur. Deposez la farce sur lamoitie
Inférieure et couvrez avec la partie superieure. Ficelez.
Chauffezle bouillon, faites-y fondre le miel et
badigeonnez-en le réti. Dans une cocotte avec

30 gde beurre, dorez-le 10 mn sur toutes les faces.
Deposez-le dans un plat avec le bouillon et le vin.
Enfournez 30 mn et arrosez réegulierement. Pendant

ce temps, nettoyez puis emincez les champignons.

Pelez et ciselez les echalotes. Faites sauter le tout

10 mn dans le beurre restant, du sel et du poivre.

Lavez les fruits et coupez-les en morceaux. Nettoyez le
romarin et detaillez-le en trongons. Mettez le tout et les
champignons autour du réti puis enfournez encore 25 mn.

(.,‘

e Y Turbot Rossini
a8 @®25MN w30MN

4+ 8 pavés de turbot 4 250 g de foie gras cru ¢ 1kg de
champignons des bois (girolles, cépes...) # 2 gousses
d’ail 4 5 brins de persil + 6 feuilles de sauge + 100 g
de beurre 4 25 cl de fond de veau 4+ 15 cl de vinaigre
balsamique 4+ sel 4 poivre.

Portezle vinaigre a frémissement dans une
casserole et laissez réduire jusqu'a ce gu'il prenne
une consistance sirupeuse. Incorporez le fond de
veau et poursuivez la cuisson S mn. Hors du feu,
ajoutez 50 g de beurre en fouettant. Reservez.

Pelez et hachez|'ail. Rincez, séchez, effeuillez et
ciselez le persil. Lavez puis épongezla sauge. Nettoyez
les champignons, coupez les plus gros en morceaux.
Chauffez les champignons dans une poéle avec

10 g de beurre, salez et laissez-les rendre leur eau.
Jetez|'eau, ajoutez 10 g de beurre, l'ail et le persil.
Poursuivez la cuisson 7 a8 mn, jJusqu'a bien les colorer.
Salez et poivrez les pavés de turbot. Dansune

La plus grosse dinde sauteuse avec le beurre restant et la sauge, dorez-
jamais répertoriée pesait les 4 mn sur chaque face. Réservez au chaud.
39 kg ! Cétait en 1989, en Détaillez le foie gras en 8 tranches, Saisissez-
Grande-Bretagne. Le record les 30 secondes de chaque c6té dans une
de Tyson, c’etait son nom, autre poéle sans matiére grasse.
n'a pas ete battu depuis Répartissez sur les assiettes les champignons
cette annee-la ! et le turbot, posezles escalopes de foie gras sur

le poisson. Nappez de sauce au balsamique.
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Poulet laqué au miel
and ®35MN #30MN w45MN

4+ 8 blancs de poulet 4+ 4c.

a soupe de miel liquide

4+ 1citron (jus) ¢ 3 échalotes
4+ 2 gousses d'ail + 30 gde
beurre 4+ 15 cl de sauce soja
4+ 10 cl d’huile 4+ poivre.

Pour la purée: 4 1,4 kg de
potimarron 4 2 citrons verts
bio + 2 gousses d'ail

4+ 3 brins de coriandre + 10 cl
de créme liquide 4+ 5c.

a soupe d’huile d'olive 4+ 1c.
a café de ras el-hanout 4 sel.

Extrayezle jus du citron.
Pelez les echalotes et

'ail. Mixez le tout avec

la sauce soja, I'huile, le

miel et du poivre.
Badigeonnez-enles
blancs de poulet. Dans un
plat creux, arrosez-les du
reste. Couvrez d'un film
alimentaire et laissez mariner
30 mn au réfrigérateur.
Préparezlapurée:
prechauffez le four @200 °C.
Lavez le potimarron,
epluchez-le ounon,

selon votre préference.
Epepinez-le et taille-les en
morceaux. Pelez et hachez
'ail. Pressez 1citron vert.
Mélangez|'huile, l'ail, le
jus de citron, la coriandre

ciselee et leras el-hanout.
Badigeonnez-en

le potimarron, puis
repartissez-le sur une plague
foncée de papier sulfurise.
Enfournez 45 mn. Pendant ce
temps, sechez les blancs de
poulet, puis, dans une poéle
avec le beurre bien chaud,
dorez-les Smn cote peau et

3 mn cote chair. Deposez-les
dans un plat, badigeonnez-
les de marinade et

enfournez 20 mn.

Mixez le potimarron avecla
creme, du sel et du poivre.
Rechauffez cette purée 10 mn
dans une casserole afeu
moyen pour la dessecher.
Rectifiez 'assaisonnement.
Nettoyez et zestez le citron
restant, puis parsemez-en

la purée avant dela

servir avec le poulet.

DECLIN

Au Nepal, le changement
climatique menace les RUCHES
ACCROCHEES A FLANC DE
FALAISE. L'assechement des
cours d’eau et les nombreux
feux de brousse entrainent un
déperissement des abeilles.

Source ; Futura-sciences.
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Boeuf Wellington
&8 @©@40MN = 45MN @10MN

4+ 1réti de beeuf d'1,3 kg + 400 g de pﬁte feuilletée

4+ 1jaune d'ceuf 4+ 20 g de beurre 4+ 1c. a soupe d’huile
+ sel 4+ poivre. Pour la farce : + 100 g de foie gras

4+ 700 g de champignons de Paris 4 2 carottes

4+ 4 échalotes + 2 gousses d'ail ¢ 1/2 bouquet de persil
4+ 30 g de beurre + 200 g de marrons au naturel

4+ 1c. asoupe de cognac.

Colorez le roti de tous coétes 10 mndans

une cocotte avec 'huile et le beurre, Salez,

poivrez et laissez refroidir sur une grille.
Préparezlafarce:nettoyezles champignons,
pelezles echalotes et les gousses d'ail, puis

hachez le tout. Epluchez et répez les carottes.

Salez et poivrez le tout, puis faites revenir dans une
sauteuse avec le beurre bien chaud 10 mnenviron,
jusqu'a evaporation duliquide. Versez dans un saladier.
Ajoutez les marrons émiettés, le foie grasen

des, le persil cisele et le cognac. Mélangez bien

et rectifiez 'assaisonnement. Laissez refroidir.
Préchauffez le four a 200 °C. Abaissez|apdte en
un grand rectangle. Etalez au centre une couche
de farce de lalongueur du réti. Placez-le dessus.
Couvrez dureste de farce. Rabattez les bords de pate
sur la garniture. Supprimez les surplus et soudez les
bords. Retournez le tout et deposez-le dans un plat.
Battezle jaune d'ceuf et 1c. dsouped'eau,

puis badigeonnez-en la pate. Enfournez

25030 mn, jusqu'a bien dorer la surface.

Laissez reposer 10 mn. Détalllez le rétien tranches.
Accompagnez, par exemple, d'une embeurree

de choukale oud'une puree de céleri-rave.

PLAT MORTEL

L'an dernier, la police a arréte une femme qui a servi un
beeuf Wellington agrementé d’amanites phalloides, des

CHAMPIGNONS VENENEUX, entrainant la mort de trois de
ses invités, dont ses beaux-parents.

Phato. Studie_Sucrs Sak,
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Plaisirs sales e P/ats ae fetes

Canard al'orange
a8 ®25MN w2H35

4+ 1canard d'environ 3,5 kg 4+ 5 oranges bio

4+ 3 oignons 4+ 2 brins de thym 4+ 30 g de beurre

4+ 60 cl de bouillon de voldaille 4 5 c. a soupe de sirop
d'érable 4+ 3 c. a soupe de vinaigre balsamique 4+ 2 c.
a soupe de fond de veau déshydraté 4 sel 4+ poivre.

Préchauffezle four @200 °C. Nettoyez les
oranges, puis zestez-en 2 et pressez-les.

Rincez, séchez puis effeuillez le thym.

Mélangez le sirop d'érable, le zeste etle jus des

2 oranges, le vinaigre, le thym, du sel et du poivre.
Badigeonnez-en le canard a plusieurs reprises.
Portezle bouillon & frémissement et dissolvez le fond
de veau dedans. Pelez puis émincez les oignons.
Faites fondre le beurre dans une cocotte. Faites-y
rissoler les oignons Smn. Coupez 1orange en
rondelles, puis déposez-les avecle canard et le
reste de sauce. Versez le bouillon chaud, couvrez
et enfournez 2 h. Arrosez regulierement.
Déposezlavolaille dans un plat. Tranchez les
oranges restantes et posez-les dessus. Filtrez le jus
de cuisson et rectifiez 'assaisonnement. Versez-le
sur le tout et enfournez 30 mn sans couvrir.

JUS AU TOP

L'UFC-Que choisir a compare et testé une sélection
de nombreux jus d’oranges industriels de différentes
marques. Resultat : Le 100 % pur jus orange Bio village,
avec pulpe, a 2,30 € la bouteille d’1 |, est le plus sain.
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Filet mignon aux cépes et raisins
a8 ®40MN = 50MN

4+ 1,2 kg de filets mignons de porc

ouverts par le boucher ¢ 600 g de

cépes + 600 g de raisins en
grappe 4+ 6 échalotes

4+ 1/2 bouquet de persil

4+ 3 jaunes d'ceufs 4+ 20 cl de
créme liquide 4+ 100 g de beurre
4+ 4 tranches de pain de mie sans
crolite 4+ 80 cl de bouillon de
volaille + 500 g de chéataignes au
naturel + 40 cl de vin blanc sec
+ sel 4+ poivre.

Nettoyez les cépes, puis hachez-
les grossierement. Pelez puis
emincez 4 echalotes. Mixez

le pain en chapelure. Rincez,
sechez puis effeuillez le persil.
Reéservez quelqgues pluches

pour la déco et ciselez le reste.
Chauffez 30 g de beurre dans
une poéle. Faites-y sauter les
cepes et les echalotes S5 mn.
Egouttez et transvasez dans un
saladier. Incorporez la chapelure,
le persil ciselé, les jaunes d'ceufs,
du sel et du poivre. Réservez.
Placezles filets entre 2 feuilles
de papier sulfurisé, puis affinez-
les du rouleau a patisserie.
Deposez lafarce reservee au
milieu, rabattez les 2 cotes dessus

et ficelez les filets enrotis.
Colorezles rotis 10 mn dans

une sauteuse avec 30 g de
beurre, enles tournant de tous
cotes. Versez le vin et portez
afremissement. Ajoutez SO cl

de bouillon, salez et poivrez.
Laissez mijoter 40 mn a couvert.
Pendant ce temps, pelez et
hachez les echalotes restantes,
puis egrenez les raisins. Dans
une sauteuse avec le reste

de beurre, faitesrissoler les
échalotes Smn. Ajoutez les raisins
et les chataignes egouttees

et poursuivez la cuisson 3 mn.
Reservez auchaud dans un plat.
Incorporez le bouillon restant
dans la sauteuse, puis laissez
reduire de moitie. Versez la
creme, salez, poivrez et laissez
frémir S mnen remuant.
Détaillez les rotis en médaillons,
puis servez-les avec la poélee
deraisins et chataignes

et la sauce cremeuse.

TENDANCE

La consommation
moyenne de viande par
habitant a recule de 5,8 %
en vingt ans en France. ~

Source : FranceAgriMer.

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. © Niedl Sucré Sulé Bedsktionsagentur Food & Foto Baver Food Experts K.
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/.00m La volaille

Les volailles francaises
font cocorico !

Parce que rien n’égale un bon poulet réti le dimanche midi et une pintade
dorée a souhait pour les festins en famille, ne lésinez pas sur la qualité et la
saveur. Autrement dit, une volaille francaise, sinon rien! Vanina Denizot

Comment la cuire ?
Lé encore, il y a des différences
notables selon le type de volaille.
Avec sa belle chair d’'un blanc lége-
rement rosé et ses 3 kg en moyenne
(souvent plus en période de fétes), la
dinde se cuit idealement en douceur,

Comment la choisir ?
Pour reconnaitre un produit fran-

cais, on se fie au logo Volaille
francaise qui annonce la couleur...
tricolore, cela va de soi ! |l garantit
que la volaille est née, puis a été éle-
vée, nourrie, abattue, découpée et
transformee en France. Ce logo a 150°C ; comptez 1 h par kg.
est éeventuellement complété 1 Un poulet réti, quant a lui, se
par d’autres signes, symboles \ cuit a température plus éle-
de qualite, comme le Label ~veée (180 °C) 30 mn par kg
rouge ou Agriculture bio- environ. Une astuce toute-
logique (AB), aux criteres fois commune a toutes les
d’exigences variables. volailles : durant la cuis-
Exemple : un poulet - son, n'hésitez pas a l'ar-

Label rouge sera éleve . roser toutes les 15 mn
de 81 a 110 jours, tan-

N ] . environ avec son jus, afin
dis qu'avec le label AB, il : que sa chair reste tendre
s’agira de 81 jours mini-

et ne seche pas.
mum (contre 40 jours

\ 2."
pour un poulet standard). X / =

Le poulet Label rouge est
nourri avec 100 % d’aliments
vegetaux, idem pour le poulet
bio qui, en outre, bénéficiera
au minimum de 90 % de
matieres premieres certi-
fiees AB. Ces caracteris-
tiques divergent d'une
espeéce a |'autre.
Typiguement, les
durees d'éle-
vage ne sont
pas les mémes
pour un poulet,
une pintade ou
un canard.

“Sources :
Volaille-francaise.fr
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1 iIngredient / 3 recettes

d’ailletrs pas pour rienqueles FrancaiSensont les plus gros consommatelrs au
monde. Voici tout ce qu’il faut savoir sSUPIaSaINtjacques, appreciee des gourmets.
- : : - .
. i‘;-l'I'lﬁ'll‘ll#'f'l’ﬂ'ﬂ‘d' >

2,9 kg
de coquilles saint-jacques sont
consommees en France par
: habitant chaque année, soit
4 un record mondial ! Les stocks
: | hexagonaux n'‘étant pas
Qw’ est-elle 7 ' suffisants pour satisfaire cette
Ce mollusque bivalve de la famille demande, la plupart des saint-
des pectinides est d'abord compose jacques sont importées.
d’une noix, un muscle rond et nacre
offrant une chair raffinée. Lorsqu'il N = *Source: Le Guide des espéces.

est présent, le corail prend la forme
d’une virgule. Il s'agit de la glande
genitale de la saint-jacques, elle-meme
constituee de deux parties ; 'une male
(blanche) et I'autre femelle (orange).
Son godt iode ne fait pas 'unanimite.

B La saint-jacques contient peu de
lipides, mais une majorité d'acides gras
polyinsaturés, dont les omeéga 3, bons
pour la santé cardio-vasculaire, C'est
aussi une bonne source de protéines
(18 g aux 100 g), de vitamines (B12
notamment) et de minéraux
(phosphore, sélénium,
lode, etc.).

X

otea/ /W/Z/ .‘\

La péche est autorisée
du 1¢ octobre au 15 mai
par arrété ministériel. En baie de
Seine, cette période est méme
réduite entre le mois de novembre

*

y
- etlafinmars; c’estici, dans le plus -~ :
V important gisement d'Europe, que - éee m dww
I'on trouve les plus grosses saint- Les coquilles fermées et bien lourdes, sans odeur particuliére, sont
— jacques, « coraillées » toute la saison. aprivilégier. Si elles sont ouvertes, leur noix doit étre blanche et
Dans la baie de Saint-Brieuc, elles nacree, leur corail brillant et bombe, et la coquille doit se refermer
sont plus petites et ne disposent au toucher. En cas de doute, mieux vaut passer son chemin.

© VieUSaveurs_Sanray Phob. Redaktionsagentur Food & Foto Baver Food Experts K., Véronique Leplat/Sime_ Photononstop.

de corail qu’en février et mars.
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Tartare de
saint-jacques
aux agrumes

a6 ®25MN % 30MN

4+ 18 noix de saint-jacques
4+ 2 clémentines + 2 citrons
verts + 4 c. a soupe d'huile
d’olive + 3 c. a café d'ceufs
de saumon + sel + poivre.

Pelez a vif 1 clémentine et
1citron. Prelevez les suprémes
en passant lalame d'un couteau
entre les parois blanches et [a
pulpe. Découpez-les en des.
Pressez les 2 agrumes restants.
Rincez les saint-jacques

et sechez-les sur du papier
absorbant. Détaillez-les en dés
(pas trop gros). Mélangez-les
avec les des des agrumes et
leurs jus. Incorporez I'huile,
salez, poivrez. Couvrez et
réservez 30 mnau frais.
Répartissez le tartare dans
des coupelles, ajoutez des
ceufs de saumon sur le dessus
et servez sans attendre.

THE PLACE
TO BAIE

Le plus GROS GISEMENT DE
COQUILLES SAINT-JACQUES
d’Europe se situe en baie de Seine,
avec 2 coquilles au ma2. Cest
aussi la premiere espéce en France
en valeur marchande et tonnage.
Source : « Quest France ».

Saint-jacques gratinées
a4 W30MN = 35MN

4+ 8 noix de saint-jacques + 4 coquilles
creuses bien nettoyées (@ demander
au poissonnier) ¢ 2 pommes de

terre + 2 champignons de Paris

+ 2 échalotes + 10 cl de créme

fraiche + 60 g de beurre + 50 g de
parmesan rapé + 10 cl de vin blanc

4+ 20 g de farine + sel + poivre.

Pelez etrincezles pommes de

terre, puis cuisez-les 20mn al'eau
bouillante salee. Pendant ce temps,
nettoyez les champignons, emincez-
les et faites-les sauter a sec dans

une poéle antiadhesive jusqu'd
evaporation de l'eau de vegetation.
Egouttez les pommes de terre

et coupez-les en morceaux.

Pelez et hachez les échalotes. Dans
une sauteuse avec 40 gde beurre,
faites dorer les noix de saint-jacques
2mnd'un céte et Imndel'autre. Retirez-
les et remplacez-les par les echalotes.
Faites-les suer sans coloration. Ajoutez
les champignons et les pommes de
terre, melangez 2 mn et retirez du feu.
Préchauffezle four en position gril.
Dans une casserole avec le reste de
beurre, versez la farine en melangeant
blen. Sans cesser de remuer, INncCorporez
le vin et la creme et laissez epaissir.
Mélangezla sauce et la préparation
aux pommes de terre, puis rectifier
I'assaisonnement en sel et poivre.
Répartissez dans les coquilles et
deposezles noix dessus. Saupoudrez
du parmesan et enfournez

guelgues minutes jusqu'a gratiner

la surface. Servez chaud.

Nrono

/

@

) C

0]

Délice marinala
creme safranée

anb6 ®ISMN = 10OMN

4+ 18 noix de saint-jacques + 1dose
de safran (pistils) + 25 cl de créme
liquide + 2 échalotes + 15 cl de vin
blanc sec + 1c. asoupe de fumet
de poisson déshydraté + 35g

de beurre + chips de potiron ou

de carottes + sel ¢ poivre.

Réhydratez les pistils de safran
dans 2 c. a soupe d'eau tiede.
Pelez et ciselez les echalotes.
Rincez et sechez les saint-jacques.
Faites mousser 25 g de beurre
dans une poéle, faites-y colorer
les saint-jacques 30 secondes

sur chaque face. Réservez-les.
Mettez les échalotes alaplace,
faites-les revenir, sans coloration.
Saupoudrez le fumet de poisson,
versez le vinet le safran avec

son eau. Faitesreduire 2a 3 mn,
ajoutez lacreme et laissez epaissir
enremuant. Salez et poivrez.
Faites fondre le beurre restant
dans une autre poéle et
terminez-y la cuisson des saint-
jacques 30 secondes environ

sur chaque face. Repartissez
lacreme safranée dans des
assiettes, deposez les noix de
saint-jacques et decorez avec des
chips de potiron ou de carottes.

DEUXIEME VIE

La premiere USINE DE
VALORISATION des coquilles

~ saint-jacques en Europe a commence

a étre construite a Bayeux, avec
I'objectif d'en faire une poudre de
carbonate de calcium, employee dans
le milieu industriel.

Source : Actu.fr
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Mieux connaitre
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S| voushe cdnnz%s‘ez que la version fose eclatant qui ¢ arnit

surfaces, sachezfue le taramane Se limite pas a celaRBealisee dansiesreglesde
tart, cette tartinade d;oeufs de poissons maﬁm@ IPYiSeS. ParMarine Couturier

D’AILLEURS | .
Le tarama est une spécialité
mediterranéenne, plus
precisement de Grece et de

urquie, preparee depuis

I'Antiquité. Aussi appelé

« taramosalata » en grec,

il signifie « ceufs de poissons
salés », ce qui décrit tres
bien sa composition.

De 9,50 € a plus de
60 € le kilo quand il est
nature, selon qu'il
est industriel ou
artisanal.

Les TRl 7 Une couleur
Traditionnellement, le tarama était préparé a partir Lyl ™ Zﬁ[)l/?ﬂéébi@
d'ceufs de mulet, mais aujourd’hui, ce sont ceux de ' - Sl Enversion industrielle. T tarama
cabillaud qui sont largement utilises dans cette recette. &b fesonNA SOLvEHE A s;a bt

. ’ « 0 . ". « ". ’ .
Ic_l,a pltfjpart dgs tartmadgs sont rgallsees avec t‘;25 o e rose éclatant, censée le rendre plus
ceufs de poissons, mais certaines versions haut . S ML appétissant grace a 'ajout d’un colorant

de gamme peuvent en contenir jusqu'a 40 %. - : \ naturel (E120) issu de la cochenille.

Sans cela, la couleur du tarama
est plutot entre gris et
beige.
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Le bon accord

Les vins blancs secs comme un pouilly-fume, un

lirac ou un pinot gris fonctionnent tres bien avec

le tarama. Les jours de féte, on peut egalement
miser sur les bulles en ['accompagnant d'un
champagne brut ou d'un cremant-d‘alsace.

‘ } W{ 4
AUX FOURNEAUX

Le tarama peut facilement se
faire a la maison : il suffit pour
cela de se procurer des ceufs

de poissons fumeés chez son

poissonnier, puis de réaliser une
purée onctueuse eny ajoutant
de la mie de pain trempée dans
du lait, de I"huile d'olive et du
citron. Sila liaison ne se fait pas,
un jaune d'ceuf peut étre utilisé.

oL A\
»

Conservation,
S'il est industriel, il se garde
une ponne Semaine : fiez-vous 3 |a
dqte Indiquée sur Je pot. En version
artisanale, mieux vaut le consommer
dang les 48 heures. Dans tous Jes
¢as, il se conserve ay refrigérateur

et doit étre terminé
rapidement apres
ouverture,

Grace aux ceufs de poissons qu'il contient, le tarama
apporte des acides amines, des minéraux (du phosphore
notamment), des vitamines et des acides gras polyinsatures
(omega 3). Attention cependant au tarama industriel, qui
est trés salé et calorique (plus de 500 kcal pour 100 g).

-

™

r p—

LES PRIX SONT DONNES A TITRE INDICATIF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS. © Quentin Hunez_Com'Prasse.
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ASSOCIEZ-LE
EN CUISINE

En aperitif ;

Sur une entree ou un plat:

~ RETROUVEZ-LE
A DIFFERENTES SAVEURS

AU NATUREL
Cette recette originale des ceufs de cabillaud sales
et fumes est un régal sur des blinis encore tiedes.

La Maison nordique, tarama blanc, 4,50 € (90 g).

L=
AU CORAIL D'OURSIN
Le corail d'oursin provenant des eaux
froides d'Islande donne a ce tarama un gout
davantage iode, delicatement corse.

Maison Barthouil, tarama au corail
d’oursin, 11,30 € (100 g).

A LA TRUFFE
Les saveurs iodees, fumées et le puissant

parfum de truffe se combinent en une parfaite
harmonie pour apporter une touche festive.
Petrossian, tarama a la truffe noire, 19 € (100 g).

AU CAVIAR
Cette alliance élegante entre les ceufs de cabillaud
et ceux d'esturgeon est parfaite pour des
aperitifs chics, invitant a un voyage culinaire.

Caviar Perlita, tarama au caviar
francais, 9,95 € (90 g).

Retrouvez notre carnet d'adresses p. 98
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Flocons de neige
@s4 ®1ISMN = 10MN

4+ 1jaune d'ceuf 4+ 2 ou 3 c. a soupe de tarama
4+ 2rouleaux de pate feuilletée.

Déposez-les surune plaque

_ Préchauffezle four a 180 °C. et tortillez les branches des
= R Y RSN 1 Y Déroulez 1 péte feuilletée en flocons sur elles-mémes.
. ’ laissant le papier dessous Battez le jaune d'ceuf
Verrines de crabe aux pOmelOS et tartinez-la du tarama. additionné d'un peu d'eau, puis
234 ©25MN Retournez dessus la pate badigeonnez-enles flocons.
restante en laissant e Enfournez 10 & 15 mn, jusqu'a
4+ 240 g de chair de crabe cuite (chez le poissonnier) papier au-dessus. Pressez ce qu'ils soient bien dores.
4+ 1pomélo rose 4+ 1pomélo jaune 4+ 2 c. a soupe légerement au rouleau
de tarama 4 1oignon rouge 4 1citron vert (jus) a patisserie. Utilisez un
4 8 brins de ciboulette 4 15 cl de créme fleurette bien emporte-piece pour decouper
froide 4 2 c. a soupe d’huile d'olive 4+ sel 4+ poivre. 'assemblage en flocons.

Pelez les 2 pomélos a vif et détachez-en les suprémes. Blini
Coupez-les endes. Effilochez la chair de crabe. INIs

Epluchez et hachezl'oignon. Extrayez le jus du citron. ? seoey - faciles et rapides
Réunissez le tout dans un saladier avec 'huile. Salez, A ' . = .

poivrez et mélangez. Réservez au réfrigérateur. b4 ®IOMN =IoMN
Fouettez la creme en chantilly enincorporant

le tarama vers la fin. Salez et poivrez. ) ' 4+ 1ceuf + 10 cl de lait + 1c. a soupe
Placez dans une poche munie d'une | b i = 8 decrémeliquide ¢ 30 g de margarine
douille cannelée et réservez au frais. A végétale 4+ 80 g de farine
Répartissezla salade de pomélos dans les ¥y o, | 4+ 1c. a soupe de levure
verrines juste avant de servir. Pochezla chantilly B AL e de boulanger + sel.
dessus. Rincez, séchez et ciselezla ciboulette, R oE S0 1
parsemez-enle tout et servez sans attendre. T AN Mélangez la farine etlalevure dans
Sk > o un saladier, puis ajoutez 1pincée de sel
CDOM/WWAMOIZ//ZMA«W/IZW g Creusez un puits au centre. Faites tiedir le lait
Remplacez la chair de crabe par des Séparezle blanc d'ceuf du jaune. Fouettez le
crevettes, voire des miettes de surimi. jaune avec |e lait tiede et lacreme, puis incorporez
e liguide ala farine. Mélangez jusqu'a l'obtention d' une pate
1. EN PINCE : lisse. Couvrezd'unlinge et ldissez reposer 1heure environ.
. Montez le blanc en neige puis incorporez-le ala
Les pécheurs italiens s’inquietent : le CRABE BLEU a envahi leurs pdte. Melangez-ld en soulevant la masse.
cotes et se regale des palourdes, utilisees notamment dans les Faites fondre un peu de margarine dans la poéle.
spaghettis alle vongole. Leur production est en baisse de 70 a 80 %. Versez-y de petites louches de pate et cuisez, en
Source : Francetvinfo.fr plusieurs fois, environ 40 secondes de chague cote.
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nguin. Une cholestérolémie élevée constitue un facteur de risque de développement d'une maladie cardiaque

ant de surveiller, LB&C SIREN 402 776 322 RCS RENNES.

12023 / La consommation de matiéres grasses riches en acides gras insaturés dans [alimentation en remplacement

._ sholesté fﬂ(

national de la Santé des FemmgsyAgir pour
. DL l r;:::?“‘\.;.l‘ I ,‘.v': V'.
Il existe d'autres facteurs de risqueaiilest également impo

asses riches en acides gras

JE ME TESTE Les maladies cardiovasculaires sont la 1° cause
R SN A S—— de mortalité chez les femmes.

la santé de mon coeur

Heureusement, nous pouvons agir sur 80 % des facteurs de risque
cardiovasculaire en améliorant notre mode de vie. Primevere, en collaboration
avec le service nutrition de l'Institut Pasteur de Lille, vous accompagne pour
adopter les bons réflexes. Alors faites ce test et partagez-le !

( —

DE TOUT CCEUR

avec les femmes

Primeveéere
POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS. WWW.MANGERBOUGER.FR



Sur un plateau

.o tare. .. -
d’idenute
Type. : pressée demi-cuite.
$uit : de vache cru et entier.

Région /origine : canton
du Jura, en Suisse.

Lubel, : AOP suisse en 201 1.

l.a Tete de moine.,
une fleur de fromage

Avec sa jolie forme de rosette, sa texture
fondante et son gout affirme, elle apporte
une touche de caractere et d’esthetique
sur tous les plateauxt™ Par Caroline Agasse

SON GOOT

Delicatement relevee, avec des aromes fruites, d'une texture
lisse et fondante en bouche, elle seduit par ses notes beurrees
et son petit gout sale. Detail d'importance, ¢'est sa decoupe si
particuliere, a l'aide d'une girolle, qui revele tous ses aromes.

Le bon pain

Rien de tel qu'une belle baguette
tra@ition a la mie bien alveolée pour
apprecier la délicatesse de ses aromes
mais les plus aventureuy peuvent aussi’
choisir un pain aux noix. Son coté
croquant contrastera agréablement
avec le fondant des corolles

de fromage.

A RACONTER
ENTRE LE - Classiquement, elle fondra SUT u

FROMAGE ET de pommes de terre Ou re;omdr.a avt L

LE DESSERT honheur un plateau de charcuteries €

un gratin

e 4 un filet de

Si la dénomination
Téte de moine est connue
depuis 1790, le fromage

fabriqué a |'origine par les moines de

'abbaye de Bellelay pourrait exister
depuis au moins 1 192, date de la

premiere mention dans un document
d'un fromage avec lequel les moines

payaient 'impot. Néanmoins,
sa découpe en fleur n'apparait

qu'en 1981, grace a I'invention de fa

girolle par Nicolas Crevoisier, un
mécanicien de precision.
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: "
fromages. Mais, assocl |
truite ou de cabillaud, elle fera son petit

offet. A Iapéritif, on Iintegre dans un
cake sucré-sale aux gramgs de
pavot et cachant des des
de poires.

\

LE VIN QuI VA BIEN

e 'On ppte POUr un vin blanc se¢ un
) hesling racé et endu, par exemple

dor:at le fruité fera echo a celui de
ia Téte de moine. Autre option plus
que savoureuse - un vin jaune du
'J‘ur‘a. dont les notes de noix et
‘d eplces sublimeront le fromage
d mMoins que ce ne sojt l'inverse.

4

C"est l'occasion de partir a I3
decouverte deg autres trésors
fromagers helvétes avec yn beau
morceay de Sbrinz bien Sec et tres
corse ainsi qu'un Appenzeller
ferme aux notes

de noisette.

LABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. & YiLan_AdobeStack.
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LES FROMAGES DE SUISSE
LE GOUT DU PARTAGE

Chaque &ron/mge 65( une decou verte...

%. ?EEE Flashez-mot VACHERIN e NI
i ) ; RACLETTE _ g
Of- 2 poarwsavowp&w.’ MONT-D'OR El A VALAIS RAP Sres

Les Fromages de Suisse.

www.fromagesdesuisse.fr

POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR
www.mangerbouger.fr




Made in France

Par Marine Couturier et Vanina Denizot

LE FOIE GRAS,

une specialite bien francaise

Quelques
marques a tester

Le foie gras fait partie, depuis 2006, de notre patrimoine
culturel et gastronomique. Un savoir-faire que nos
éleveurs chérissent face a la concurrence étrangere.

Coffret Cracker, foie gras de
canard entier du Perigord et un
bloc de foie gras d'oie du Périgord
avec morceaux, Maison
Godard, 21,90 €.

- _..
Foie gras de canard entier
authentique Label rouge, Maison
Montfort, 26,25 € les 180 g.

armi les produits-phares des
fetes, le foie gras occupe la
premiere place : pour 74 % des

o , ) ) : Foie gras de canard entier
Francais, il est incontournable. Il faut reste vague : il s’agit de foies gras 3 latruffe noire 10 %,
dire que le gavage et I'élevage des pal- d’Europe de I'Est, Bulgarie et Hongrie Plantin, 69 € les 130 g.
mipedes font partie de notre histoire  entéte, dénonceés par les éleveurs fran-
depuis des siecles, méme s'il a fallu  ¢ais pour leur origine incertaine et les e=n

attendre celui des Lumieres pour que le
foie gras gagne ses lettres de noblesse,
et le xix® afin que les grandes maisons

se développent. Cocorico 0=—=e
o . Pour 89 % des Francais, l'origine fran- .
D'ici et d'ailleurs caise est un critére de choix primordial. Fole gras de canard entier

A I'échelle mondiale, la France produit
plus de 70 % du foie gras. Le Sud-
Ouest et 'Alsace sont les deux princi-
pales réegions productrices, connues
pour leur tradition de qualité, auxquelles
il faut ajouter la Bretagne et les Pays de
la Loire. Du fait de la grippe aviaire, la
filiere a traversé, ces derniéres années,

Source des chiffres (hors la production francaise) : Lefoiegras.fr

52 Maxi Cuisine

une crise historique conduisant a une
augmentation des importations. Dans
les rayons, la mention « Origine UE »

regles de sécurité alimentaire moins
rigoureuses que chez nous.

Différentes mentions permettent d’'ail-
leurs de s’en assurer, dont « Foie gras
de France », qui atteste la localisation
de toute la production, de la naissance
des canards a leur transformation. LIGP
et le Label rouge garantissent egale-
ment une origine francaise, ainsi que la
qualité du produit. Il suffit d’ouvrir I'ceil !

mi-cuit du Sud-Ouest, Lartigue,
Monoprix, 14,99 € les 130 g.

Retrouvez notre carnet

d’'adresses p. 98.
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our le choisir et le cuisiner, nous sommes

allés recueillir les conseils avisés de

Marie-Pierre Pé, directrice du Comité
interprofessionnel des palmipedes a foie gras
(Cifog). Sa maxime : le foie gras, on I'aime un
peu, beaucoup, passionnement !

LE FOIE GRAS CRU

pouh une terhine maiion,
unepapillole awfounr,
desescalopespoélées

« On prend soin de I'acheter sous vide. Pour
réaliser la terrine, aprés avoir laissé le foie
a tempeérature ambiante, on I'éveine puis on
'assaisonne. On le dispose ensuite dans une
terrine en tassant bien pour chasser tout I'air,
puis on le cuit au bain-marie dans un four pre-
chauffé a 160 °C. Comptez 20 mn pour 500 g.
On verifie la cuisson avec la lame d’un cou-
teau : si elle ressort tiede, c'est qu'il est cuit. »

LE FOIE GRAS MI-CUIT
encarpaceio (pourguoipas

« Tout comme le foie gras cuit, il est prét
a la dégustation — on ne le réchauffe surtout
pas ! -, mais il a cuit a basse température
(65 °C) et se conserve au réfrigérateur. Son
gout est plus prononceé et sa texture plus
onctueuse. »

LE FOIE GRAS CUIT

poun destoasls apénilifs
accompagneésdun bon pain
de campagne el avoré,
parexemyple, dunsaulenes

« Le foie gras cuit se trouve au rayon épicerie
et se garde chez soi a température ambiante,
car il a été stérilisé. Un conseil : mieux vaut ne
pas le consommer dans I'année de sa fabrica-
tion et attendre un peu ; ses saveurs se boni-
fieront avec le temps. »
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100 % sawignon
Situe sur I'un des meilleurs
terroirs de la région Touraine,
le domaine mene avec
passion son vignoble en
agriculture biologique,
donnant ainsi ce vin d'une
belle fraicheur et persistant en
bouche. Excellent avec des
crustaces et fruits de mer.

Touraine, Domaine des
Corbillieres 2023, 10 €.

P

VY

Cette pépite en direct de la
cave d’Augustin Florent merite
la place de choix pour
accompagner vos plateaux de
fruits de mer. Laissez-vous
embarquer par ce 100 %
riesling au nez intense sur
fond d'agrumes et fleurs
blanches, qui se révele en
bouche dense, vif et equilibre.
Riesling sec 2022, Cave
d’Augustin Florent, 5,89 €.

e

Quand la fln d’annee rime avec festivites, place a notre sélection de belles
bouteilles ou se cotoient valeurs stires et orlglnalrtes, vins de caractere et vins
doux, qui assureront le succes de vos menus de féte. ParAgnés Ventadour

CHARDONNAY

~4;m9Qgéﬁ¢”/

éemmmgmafe/

Louis Latour, grande maison de
Bourgogne reputée innovante, s'est

lance dans |'élaboration de
chardonnay en Ardeche.
| a reussite est au rendez-vous

avec ce chardonnay a la bouche

fraiche et legere.

Ardeche, chardonnay 2021,

Louis Latour, 9,90 €.

5 ’y » . :
Primee d'or en 2022 au
Concours general agricole et
au Concours des vins de
Nimes, cette superbe cuvee
offre une bouche genéreuse
avec une belle complexite
aromatique. Sublime une
volaille festive ou un homard.
Costieres-de-nimes,

Mille X-La Promesse 2021,
Les Vignerons
createurs, 15 €.

Suprit de village

|'appellation Alsace

« communale » consacre la
qualite des vins rouges issus
des terroirs de Saint-Hippolyte.
En bouche, cette cuvee 100 %
pinot noir, bien structuree et
puissante, joue sur du velours
avec ses tanins Soyeux.
Saint-hippolyte

rouge 2022, Domaine
Huber & Bleger, 10,70 €.

LABUS DALCOOL EST DANGEREUX POUR lA SANTE. Lfs PRIX SONT DONNES A TITRE INDICATIF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS. © Bxaterina_Molchanova AdabaSoek,
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ubtit

Voila un sauternes qui casse
les codes du liquoreux, repute
trop sucré. Sa complexite
séduira les plus récalcitrants.
I conjugue aromes de miel et
d'abricot confit et assure
l'equilibre entre fraicheur et
douceur, avec une pointe de
mineralité. Divine idylle avec
un roquefort ou un plat épice.
Sauternes, Réserve 2018,
Mouton Cadet, 21,10 €.

pariiculiel
Ce 100 % chardonnay est un
trésor gréce a la taille basse
des vignes, qui permet une
grande concentration des
raising. Resultat ; un vin tres
aromatique au nez complexe
qui renvoie au palais une
mineralite remarquable.
Rully blanc 2022,
Domaine Marguerite
Dupasquier, 18 €.

Swolique

Issu de vignes certifiees AB,
ce 100 % gros manseng
moelleux offre une cuvee
douce et fleurie qui presente
des notes de fruits exotiques
comme la mangue ou le fruit
de la Passion. Il laisse une
bouche fraiche et onctueuse.
Une merveille, servi avec une
volaille ou un foie gras.
Cotes-de-gascogne,
N°24, Uby, 8,50 €.

Voila un choix de vin original venu
du Ventoux qui ravira les papilles de
vos convives. Cet assemblage de
grenache et de syrah au nez épice
et notes de griotte laisse une
bouche structurée et fruitée.

L alliance parfaite avec un gibier
ou un plat en satuce.
Ventoux, Domaine Borel
Besancon, 9,85 €.

Shgagé pour la planéle

BRUSSET

g ’
.
g
: "‘:Q.
Los Travees
LAMIASNSTY

Sur le terroir de ['Aubance, on ne
badine pas avec |'environnement.
On s'engage en faveur d’une
viticulture durable avec des vins
francs, droits, bio et
biodynamiques. Ce roseé au nez
fruité et a la bouche souple sera
parfait avec charcuterie et volaille.
Rose-de-loire bio, Domaine
Haute Perche, 6,70 €.

AL S
de lolte

Parmi les appellations de la
vallee du Rhone qui gagnent
a étre connues, voila une
pepite a decouvnr, Cet
assemblage au nez intense,

a la bouche généreuse qui
seternise sur des tanins
raffinés, matchera
parfaitement avec du gibier et
autres viandes en sauce.

Cairanne, Les Travers,
Domaine Brusset, 12,50 €.

P

Au pays des ‘Graves

Ce pessac a tout pour plaire.
Vin bordelais classique par
excellence, son nez revele la
framboise et la péche.

En bouche, c'est un bel
equilibre qui prédomine sur
une palette aromatique
torréfiée et poivree.
Pessac-Leognan

rouge, Le Bec en

sabot 2022, Chateau

de France, 12,70 €.

RETROUVEZ
NOTRE CARNET
D'ADRESSES
P.98
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Biche
ALX MArrons

Oubliez les versions des patissiers, facon ceuvres d’art, _ -
et offrez a vos invités une belle buche maison: | ®
- -

la simplicité sublimée !
Par Agnes Taravella

.

i

POUR 6PERSONNES
PREPARATION: 45MN
CUISSON: 6MN
CONGELATION :30MN

Pour lebiscuit:
B 4 ceufs entiers @50 gde

farine M 80 gde sucreen
poudre. .
Pour lamousse de crlm:u'ron s
m500gde cr'en!e e
marrons @759 &100gde
es demarron® 1259
ul20clde

s d'eau
froide M 30 g de sucré

mic.acaféde rhum.

& café derhuml sucre

glace M1ou2 petites
2 marrons glaces.
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Sortez la grille du four et préchauffez le four
@ 210 °C. Au batteur électrique, mélangez
2 ceufs entiers + 2 jaunes (réservez les
blancs) avec 50 g de sucre en poudre
jusqu'da ce que le melange soit mousseux.
Montez les 2 blancs d'ceufs réserves en
neige ferme, puis serrez-les avec 30 g

de sucre. Incorporez-les ensuite ala
premiere preparation, progressivement,
en soulevant bien la préparation. Et
incorporez la farine en plusieurs fois.

Préparezle sirop de rhumen mélangeant
I'eau froide, le rhum et le sucre jusqu'c
ce qu'il fonde. Déeroulez le biscuit froid et

imbibez-le de sirop froid sur toute la surface.

Puis, garnissez toute la surface du
biscuit de creme en realisant des bandes
régulieres les unes @ cété des autres.

oA faire

B Pour chaqu

* Remplacez le rhum par de I'extrait de vanille si vous ne
voulez pas mettre d'alcool dans ce dessert. En effet, sans
cuisson, I'alcoolreste !

ue chantilly, pensez aréserverlacréme
iquide entiere 15 mn environ au congélateur, afin qu'elle
so:t trés froide, car cela facilite sa montée rapide.

e ———

\w

Recouvrez une plague a patisserie de
papier cuisson. Versez la péte. Etalez-la
a la spatule afin d'obtenir une épaisseur
réeguliere. Enfournez 5 @ 6 mn jusqu'éa ce
que la surface soit légéerement blonde.
Démoulez le biscuit aussitdt, en gardant
le papier cuisson et roulez-le avec.

T —

Roulez ensuite le biscuit surlui-mémeenle
serrant en vous aidant de la feuille de papier
cuisson. Placez la blche au congélateur

30 mn, puis réservez-la au réfrigérateur.

-

A éuiter

Mélangez aufouetélectrique le beurre mou,
la créme de marrons et, eventuellement,

le rhum. Montez la creme liquide tres

froide en chantilly ferme et incorporez-la
délicatement a la creme de marrons. Mettez
la préeparation dans une poche a douille.

T —— —*

Pour le décor, montez la créme bien froide
en chantilly en incorporant éventuellement
du rhum. Mettez la chantilly dans une poche
avec une douille large. Saupoudrez la bliche
de sucre glace. Dessinez au milieu de la
blche de jolies arabesques, puis décorez

de meringues et/ou de marrons glaces.

* Laisser refroidir le biscuit aplat: il sera plus difficile a
rouler et risque de se casser.

* Remuer trop les préparations ot l'onincorpore les
blancs en neige : vous risquez de les « casser ». Pour
éviter cela, iltaut bien soulever le mélange pour qu'il

reste toujours bien onctueux.
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C’est bon pour moi

| es fétes de fin d’année riment souvent avec festins

e

’

andes tablées. Seuleo

re

au tableau : on mange trop ! Cette année, on festeiemalin grace a nos 7 astuces nutrition
qui vous aideront a adopter les bons comporiements alimentaires. ParAgnés Ventadour

Preparez le terrain
Pour passer I'épreuve des agapes
de fin d’année sans embuches,
evitez les invitations raclette dans les
8 jours qui précedent le jour J. Votre sys-
teme digestif va étre plus éprouve que
d’habitude, alors soulagez-le ! Privilegiez
une alimentation saine sans creer de frus-
tration ou de fringale. Manger equilibre et
sain ne veut pas dire s’affamer : sauter des
repas avant le jour J vous poussera a vous
ruer sur tous les plats, lors des festivités.

Composez votre
menu a l'avance
N’attendez pas la derniere minute
pour mettre au point votre menu.
N’oubliez pas que tradition ne rime pas
avec indigestion. Exit le menu type foie
gras, tourte aux ris de veau, chapon a la
creme et aux morilles ! Restez focus sur le
trio gagnant : équilibre, bonne santé et plai-
sir. Dressez un inventaire de produits de
saison. Listez les assaisonnements et les
épices. Répertoriez les modes de cuisson,
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qui jouent un réle crucial. Favorisez les
bouillons gouteux et les cuissons au four.
Faites appel aux nouvelles technologies
comme |'air fryer, qui a su réhabiliter la
friture en réduisant la quantite d'huile
a une cuillerée. Coté glucides, adoptez les
alternatives bénéfiques pour votre santé
comme les sucres de coco et de canne,
le sirop d’'agave, le miel, etc. Surtout,
faites cohabiter au mieux sur votre liste
lipides, glucides et protéines en jon-
glant avec le point d’équilibre.

Jouez 'originalité
a l'apero

Fini les caca-
huetes, chips, saucisses
cocktail, qui n'ont pas un
grand intérét nutrition-
nel. Donnez libre cours

a votre imagination.
Proposez des legumes

en batonnets ou en ver- |
rines, qui apportent des
fibres. Faites place aux

sardines, bourrées de vitamine B12, ser-
vies en rillettes juste écraseées avec du jus
de citron et une pincée de curry, ou encore
aux crevettes grises a grignoter, riches en
omeéga 3. Au pain, preférez les feuilles d’'en-
dives, branches de céleri ou rondelles
de concombre en guise de toast.
Primordial : limitez les portions et
les passages de plateaux parmi
vos invites, si vous voulez qu’ils
puissent savourer votre diner
jusqu’au dessert.

y
-

Amorcez l'entree
« bonne sante »
Riche en minéraux et
pauvre en calories, le
plateau de fruits de mer
est idéal pour démarrer
. le festin. Mais gare au
beurre, aux sauces et au
pain (méme complet) !
Préferez le citron et le
vinaigre aux échalotes a la
mayonnaise. Pensez aux

4



carpaccios et tartares de poissons crus ou
de saint-jacques, fins et délicieux, subli-
mes par un assaisonnement subtil. Cote
sante, ils cochent toutes les cases. Osez
les soupes de legumes comme le potiron
ou les patates douces, qui sontriches en
vitamine A et en fibres. Pour les aficiona-
dos du foie gras, rien n'est perdu. Bien que
tres riche en graisses, il contient certes
des acides gras satures, mais aussi des
mono-insaturés qui favorisent la santé car-
dio-vasculaire. A consommer avec modé-
ration, toutefois, car il est trés calorique.

Privilegiez protéines

%x et vegetaux en plat
principal

Optez pour des viandes maigres comme
les volailles festives, riches en protéines,
en fer, zinc, cuivre et vitamines B3, B6 et
B12, avec une cuisson au four ou dans un
bouillon. Cété mer, qu’importe le poisson,
pourvu gu’il cuise au court-bouillon ou au
four. Pour 'accompagnement, délaissez
les féculents pour les légumes de saison
comme le chou, riche en vitamine C, et les
champignons, qui font des merveilles.

Allegez la note sucrée

v |'étape du dessert est un peu I'apo-

théose. Pas de prise de risque inu-
tile, restez dans la légéreté. A la bliche a la
creme au beurre, préferez la glacee. Servez
un bavarois ou des fruits frais de saison.
Mais si vous étes vraiment une incondi-
tionnelle de la blache patissiere, combi-
nez-la avec une salade d'oranges
a la cannelle qui, en plus de la frai-
cheur, apportera de fibres.

Misez sur

une bonne
hydratation
Méme si vous faites honneur
a vos convives en sortant
vos plus belles bouteilles
de vin, boire de I'eau plate
ou gazeuse est indispen-
sable pour éviter l'irritation
de la muqueuse digestive
et |la veisalgie, appelée plus
communéement « gueule de
bois ». Veillez a une bonne
hydratation en servant de
'eau tout au long de la soi-
rée. En fin de diner, proposez
des tisanes ou du thé vert.
En plus d’hydrater, certaines
ont des qualités digestives.

3 . - - d
A boire sans modeération. &

S cuisine

Merveilleux fondant
&b H10MN = 35MN &15MN

+ 180 g de chocolat noir a 70 % | 9
+ 150 g de compote pommes 2 O
chataignes = 3 ceufs + 90 g de sirop keal/pers,

de yacon + 50 g de fécule de mais
+ 1pincée de sel  sucre glace
(facultatif).

Préchauffezle foura180 °C.

Cassez le chocolat en morceaux

et faites-les fondre au bain-marie.
Pendant ce temps, durobot,
méelangez les ceufs, le sirop de yacon,
le sel, lafécule etla compote.
Incorporezle chocolat fondu dans

le meélange et versez dans un moule

en forme d'etoile fonce de papier CLASSEMENT

sulfurisé. Enfournez 30a35mn, Selon une étude, LA CAPITALE FRANCAISE
suivant l'epaisseur du gateau. DU CHOCOLAT est Biarritz (avec une
Laissez refroidir 15 mn environ, puis chocolaterie pour 1 618 habitants). Challans
demoulez. Presentez le fondant, (Vendeée) arrive en deuxieme position
eventuellement saupoudre de (1 pour 2 190 tétes) et Vannes (Bretagne)
sucre glace, sur un plat de service. en troisieme place (1 pour 2 450).

Source : Smappen.

© Fénot/Tenarquoy._Suces Salé. Azuritvhobo_18_Gettyimages. PawsomeStocks_ AdobeStock.

Mousse de betteraves au fromage blanc
ant @®IOMN w5MN

+ 200 g de betteraves cuites + 100 g de fromage blanca 0% + 80 g de fromage
frais a l'ail et aux fines herbes + 50 g de parmesan rapé + 2 c. a soupe de vinaigre
balsamique + sel + poivre.

140
\ kcal/pers.
m\ X

e

Préchauffezle four @200 °C.
Répartissez le parmesanen 4 petits
tas sur une plague couverte de papier
sulfurisé. Enfournez 5mn environ,
jusqu'a ce qu'ils prennent une jolie
coloration. Laissez refroidir hors du four.
Coupezles betteraves en morceaux et
mixez-les avec le fromage blanc et le
vinaigre. Salez et poivrez. Repartissez
cette mousse dans des verrines.
Fouettezle fromage fraispourle
détendre. Placez-le dans une poche
munie d'une douille cannelée et
dressez-le surles verrines. Servez

avec les tuiles de parmesan.

Conneil

Pour aider a détendre le fromage

- .ﬁ-
e ! : Y frais, incorporez-lui Tou 2 c.
" " ’ A\ : i

a soupe de créeme allégée.

COUP DE POUCE

Dans les Ardennes, I'agriculteur et inventeur Alain Bon, fondateur de Bionalan,
a mis au point la machine Tig'air, qui permet le DESHERBAGE DES BETTERAVES,
carottes, etc., evitant ainsi d'utiliser des solutions chimiques. Source : « L'Union ».
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Desserts de Noe

Trop choux les choux
&b ®30MN = 40MN €2H

4+ 2 jaunes d'ceufs 4+ 30 cl de lait
4+ 20 cl de créme fleurette ¢ 60 g
de sucre en poudre 4+ 30 g de
fécule de mais + 2 c. a café de
pate de vanille 4+ sucre glace.
Pour la pate: 4+ 5 ceufs + 50 clde
lait ¢ 80 g de beurre ¢ 170 g de
farine 4+ 1pincée de sel.

Fouettez dans une casserole

les jaunes d'ceufs, le sucre en
poudre, lafecule etla pate de
vanille. Incorporez e lait et portez
a fremissement ¢ feu doux.
Retirez du feu, versez dans

un saladier, couvrez au

contact de film alimentaire

et laissez refroidir environ 2 h

a temperature ambiante.
Reservez au refrigerateur.
Préparezlapate: préchauffezle
four @ 200 °C. Dans une casserole,
faites fondre le beurre a feu doux
dans18cld'eau, le lait et le sel,
Incorporez la farine d'un coup et
remuez ala cuillere en bois jusqu'a
ce que la pate forme une boule
qui se déetache de la casserole.
Retirezdu feu etincorporezles
ceufs 1a1aufouet ou au batteur
electrique. Transvasez dans

une poche adouille et formez
des petits tas sur une plaque
foncée de papier sulfurisé.
Enfournez 35 @40 mn, jusgu'c
jolie coloration. Laissez refroidir
environ 1h hors du four.

Montez lacréeme fleurette en
chantilly quelgues minutes avant
de servir. Mixezlacreme ala

vanille pour la detendre. Melangez

delicatement les 2 preparations.
Retirez un chapeau aux
petits choux. Garnissez-les
de cette creme, remettez
les chapeaux et servez-les
saupoudres de sucre glace.

60 Maxi Cuisine

PESSIMISTES
Bien que 76 % des Francais aient
un avis negatif sur leur pouvoir
d’achat, ce resultat est I'un des
chiffres les plus bas enregistres
depuis mars 2022, surtout pour

gentur Food & Foto Bauer Food Experts K.

MOINS

v

les moins de 35 ans.
Source : OpinionWay.

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. © Stiévenard_Sucré Salé, Redaktionsa




"Le bon
accord % /

Cette cuvee 100 %

gamay, aux reflets Intense pPr aliné

fuchsia et aux
notes épicees anb ®30MN w20MN % 2H
et fruitées, est

parfaite pour

4+ 150 g de chocolat praliné type

a accompagner Pralinoise 4+ 25 cl de créme
s un dessert fleurette 4+ 50 g de chocolat noir.
reconfortant. Pour la génoise: ¢ 3ceufs ¢+ 90 g

Touraine, Les
Marcottes 2022, Domaine
Lionel Gosseaume, 8,50 €,

de sucre 4+ 50 gde farine 4 45¢g
de poudre de noisettes. Pour la

déco: 4 80 g de noisettes entiéres
décortiquées 4 45 g de sucre. ‘

Préchauffezle four @180 °C.
Cassez le chocolat praline en
morceaux et faites-les fondre e
au bain-marie. Portezlacreme

a fremissement. Mélangez les

2 preparations. Couvrez au
contact de film alimentaire et
reservez 2 h au refrigérateur.
Montez la préparation bien
froide en chantilly, puis

reservez aurefrigerateur.
Préparezlagénoise : fouettez

10 mn & vitesse rapide les ceufs

et le sucre. Tamisez la farine

et la poudre de noisettes
au-dessus d'un saladier, puis
iIncorporez-les delicatement

en 3 fois dansles ceufs.

Versezla pate sur une plaque
couverte de papier sulfurisé.
Ftalez-la et enfournez 15 mn.
Retournezla génoise surle
torchon, garnissez-lad'une partie
de lachantilly et roulez-lasur
elle-méme. Emballez-la dans du
film alimentaire et réservez-la au
frais avecle reste de chantilly.
Préparezladéco:dansune
casserole avec 1c. asoupe

d'eau, chauffez e sucre jusqu'd
coloration. Ajoutez les noisettes,
enrobez-les bien et versez sur

une feuille de papier sulfurise.
Déballezla bliche sur unplat

de service juste avant de servir.
Recouvrez-la du reste de chantilly.
Détaillez le chocolat en copeauy,
puis parsemez-en le dessus dinsi
que des noisettes caramelisees.
Apportez un peu plus de | ’
croquant en repartissant ;
quelques noisettes caramelisees
® concassées surlaganache

juste avant derouler la blche.

- Maxi Cuisine 61

Le Mondial de la praline 2024
a recompense de la Praline d’or
Ernesto Suttier (Maison Bruno

= Saladino, Villefranche-sur-Saone)
- pour sa tarte, Pierre Viret (Reception

' & de Lyon, Sathonay-Camp) pour sa
W brioche et Guillaume Flocon

(Patisserie Flocon, Lyon)
pour sa galette,

o
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Gateau de Noel
a8 @©35MN w1H10 *#1H

+ 150 g de chocolat blanc Préchauffezle four a 180 °C. Préparezladéco:préchauffez
4+ 120 g de confiture d'abricots Montez les blancs d'ceufs et le le four a 180 °C, puis placez

4+ 6 ceufs + 160 g de beurre mou sel en neige ferme en gjoutant le chocolat fondu dans une

4+ 160 g de farine ¢ 60 gdesucre |e sucre glace. Fouettez 5 mn poche adouille lisse de petit

en poudre 4+ 40 g de sucre glace le sucre en poudre, 150 g de diametre. Sur du papier sulfurise,
4+ 1c. a café de levure chimique beurre et les jaunes d'ceufs. faites-le tomber en faisant

4+ 1pincée de sel. Incorporezle chocolat fondu, des va-et-vient de plus en plus
Pour le glacage: + 150 g de lafarine et lalevure. Integrez larges pour former 8 sapins.
chocolat blanc 4+ 150 g de les blancs. Versez dans un Posez un biscuit au centre,
mascarpone 4+ 100 g de fromage  moule & charniere beurre et recouvrez de chocolat pour

frais type St-Moret 4+ 80 gde fariné. Enfournez 40 mn. 'emprisonner, decorez

beurre mou 4+ 2 c. 4 soupe de Laissez refroidir, demoulez et d'étoiles et laissez secher.

sucre glace. coupez le gateau en 2 dans Détaillez la pate avecun

Pour la déco: 4+ 150 g de chocolat  |epaisseur. Garnissez-le de emporte-piece en formede
blanc 4+ 1rouleau de pate sablée confiture et reconstituez-le. renne. Enfournez 15 mn sur une
4+ 8 batonnets au chocolat noir Préparezle glacage: plaque foncee de papier cuisson.
type Mikado + petites étoiles de fouettezle beurre, le sucre, le Décorez dureste de chocolat.
couleur en sucre. fromage et le mascarpone. Plantez la deco sur le gateau.

Incorporez le chocolat fondu.
Etalez sur le gateau et faites
durcir Th au réfrigérateur.

62 Maxi Cuisine

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. © Redak tionsagentur Food & Fob Baver Food Experts K. MadantKerouédan_Sucrd Salé



Blche spéculoos et chocolats
asb ®I5MN = 10MN #6H

4+ 2 douzaines de spéculoos

4 330 g de chocolat noir

4+ 200 g de chocolat au lait

4+ 150 g de beurre + 150 g
d’huile de coco 4+ 150 g de noix
de pécan 4 5 étoiles de
badiane + 1c. a café de
cannelle.

Cassezenmorceaux300g
de chocolat noir et celu

au lait. Faites-les fondre au
bain-marie avec ['huile de
coco, le beurre et 1etoile
de badiane. Concassez
100 g de noix de pecan.
Mélangezles chocolats pour
obtenir une preparation
lisse, retirez la badiane et
Incorporez soigneusement
dedans la cannelle et les
Nnoix de péecan concassees.

Tapissez l'intérieur d'un moule
a cake de film alimentaire,
versez-y en couches

174 du chocolat fondu puis

8 speculoos enrenouvelant

2 foisl'opération. Couvrez du
reste de chocolat fondu.
Couvrezla surface de film
alimentaire etreservez 6 h

au reéfrigérateur. Tassez
lablche en posant sur le
moule une petite planche

dla taille adéquate lestee

de boites de conserve.
Démoulez la biiche surun
plat de service. Detaillez le
reste de chocolat en copeaux.
Décorez-en labliche avecles
noix de pecan et les etoiles

de badiane restantes.

Tarte meringuéee
aux deux citrons

anb ®25MN w40MN

4+ 2citrons jaunes bio 4+ 1gros citron vert bio

4+ 3 ceufs entiers + 3 blancs 4 Trouleau de pate
brisée ou sablée 4+ 75 g de beurre + 300 g de
sucre.

Préchauffezle four @180 °C. Déroulez la pate
avec son papier cuisson dans un moule atarte
de 26 cm. Nettoyez les citrons, rapez le zeste
d'1jaune et du vert, puis pressez tous les fruits.
Fouettez au batteur les ceufs entiers et

200 g de sucre dans une petite casserole.
Ajoutez le jus des citrons et la moitie des
zestes, puis chauffez a feu doux en remuant
ala spatule jusqu'a épaississement.

Retirez du feu, puisincorporezle

beurre coupe endes. Versezlacreme
obtenue sur le fond de pate. Enfournez

30 mnenviron, jJusqu'a bien le dorer.

Montez en neige les blancs d'ceufs
additionnes du reste du sucre. Etalez-les sur

la tarte, et enfournez encore 5a 10 mn jusqu'c
bien colorer la meringue. Avant de servir,
saupoudrez la surface du reste des zestes.

T T
LE BIO
RESISTE

| Malgre un volume de ventes
moindre de 12,2 %, la baisse
du chiffre d’affaires du bio s’est -
~ limitee a 3 % en 2023. Pour 2024, &
le declin des volumes est de '
N 6,8 % et celui du chiffre
.~ d’affaires de 5 %.

| _'_‘*_\ Source : Plan bio. . :
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Le roi des foréts
anb ®4LO0MN w1H20 #12H

4+ 150 g de blancs d'ceufs (soit environ 5) + 200 g de poudre
d'amandes 4 200 g de sucre glace + 200 g de sucre en
poudre 4+ colorant alimentaire vert. Pour la ganache :

4 200 g de chocolat blanc 4+ 28 cl de créme liquide entiére
4+ 1gousse de vanille.

Commencezlarecette la veille: preparezia

ganache en faisant fondre le chocolat au bain-

marie. Portez afremissement 10 cl de creme

etlagousse de vanille fendue en 2.

Otezla gousse de lacréme et versez-lasurle

chocolat en melangeant. Incorporez le reste de

creme. Couvrez au contact de film alimentaire

et réservez toute la nuit au réfrigerateur.

Terminez larecette le jour méme: chauffezle

sucre en poudre et 5cld'eaujusqua 118 °C. Montez
enneige la moitié des blancs d'ceufs. Quandils
commencent & mousser, incorporez le sirop en
augmentant la vitesse jusqu'a texture ferme.
Préchauffezle four @140 °C. Incorporez dans le sucre
glace le reste des blancs et la poudre d'amandes, puis la
meringue peu a peu et quelques gouttes de colorant.
Placez dans une poche adouille lisse de 10 mm.

Sur une plaque foncée de papier sulfurise, dressez

6 disques de 6 cnde diametre et 6 de Scm. Sur

une autre, dressez 6 disquesde4cmet b6 de 3cm.

Sur une troisieme, dressez 6 disques de 2 cm.

Enfournez successivement les plus gros 24 mn, les moyens
20 mn et les petits 16 mn environ, jJusqu'd cuisson ¢ coeur.
Faites glisser le papier sulfurise sur un torchon humide,
patientez quelques secondes, decollez les macarons

et retournez-les sur une grille pour les |aisser secher.
Montez la ganache en chantilly. Placez-la dans une poche
a douille cannelée de 12 mm. Dressez 6 sapins en superposant
les coques de macarons et enintercalant laganache.
Decorez, par exemple, de perles de sucre argentees.

64 Maxi Cuisine

Banoffee ala banane
&8 ®20MN = 5MN #1H30

4+ 3bananes 4+ 100 g de créme de caramel + 200 g de

mascarpone 4+ 20 cl de créme fleurette bien froide ¢ 125 g

de beurre 4 250 g de biscuits secs (spéculoos, sablés

bretons...) ¢ 100 g de chocolat noir ou au lait 4+ 2 c. @ soupe

de jus de citron 4+ 2 sachets de sucre vanillé.

Faites fondre 120 g de beurre ¢ feu doux

dans une casserole. Mixez grossierement les

biscuits. Melangez les 2 préparations.

Etalez dans le fond d'un moule rond a charniere
beurre de 26 cm. Tassez bien avecle dosd'une

cuillere. Reservez 30 mn au refrigerateur.

Pelezles bananes et coupez-les enrondelles. Arrosez-les
dujus de citron pour eviter gu'elles soxydent. Disposez-
les surla pdte et recouvrez-les de creme de caramel.
Montez la créme en chantilly en incorporantle
mascarpone et le sucre. Versez-la sur lacreme au
caramel et lissez ala spatule. Couvrez au contact de
film alimentaire et réservez 1h auréfrigerateur.

Taillez le chocolat en copeaux au couteau ou
al'épluche-legumes. Juste avant de servir, décorez-en
le gateau demoulé sur un plat de service.

ASTUCE

Passez la creme de caramel quelques secondes
au micro-ondes pour la détendre
un peu si elle est trop dure a travailler.

L'ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. © Nicolas Edwige/Demaruoy._Sucrs Suié




Baba au rhum aux épices

228A10 ®20MN = 30MN

Pour la pate : ¢ 12 g de levure de
boulanger fraiche + 4 ceufs

4+ 210 g de beurre mou 4 14 cl de
lait tiéde + 430 g de farine

4+ 90 g de sucre 4+ 1pincée de sel.
Pour le sirop : 4 15 cl de rhum
brun 4+ 1c. a soupe d’épices

@ pain d'épices 4+ 1orange (jus)
4+ 1citron (jus) + 410 g de sucre.
Pour la chantilly : + 50 cl de
créeme fleurette trés froide + 2 c.
@ soupe de sucre vanillé.

Préparezlapate : battezles ceufs
puis incorporez-y le lait tiede.
Dans le bol d'un robot, melangez
lafarine, le sel et le sucre, puis
emiettez lalevure dessus.
Incorporez dansle bolla
préparation aux ceufs et 200 g

&1H15

de beurre en morceaux, en
travaillant au crochet jusqu'a
obtenir une pate lisse. Couvrez
d'unlinge humide et laissez lever
30 mn dans un endroit chaud.
Préechauffezle four @180 °C.
Versez|lapate dans un

moule couronne beurre

et laissez lever 30 mn.
Enfournezle moule 30 mn

a mi-hauteur. Pendant ce temps,
preparez le sirop : pressez les
agrumes et versez leur jus dans
une casserole avec 75 cld'eau,
le sucre, le rhum et les epices.
Portez a ebullition jusqu'a
texture sirupeuse. Otez du feu,
couvrez et laissez infuser 15 mn.
Laissez tiédir le gateau horsdu
four, puis demoulez-le sur une

F4H

grille posee sur un plat. Filtrezle
sirop et imbibez-en la couronne.
Réservez 4 h auréfrigerateur.
Préparezla chantilly : fouettez
la creme en chantilly ferme

en incorporant le sucre vers

la fin. Garnissez-en l'intérieur

de lacouronne et presentez le
baba sur un plat de service.

MER AGITEE

Dans les Cotes-d’Armor, deux
freres font vieillir leurs BOUTEILLES
DE RHUM ARRANGE dans I'eau
de la Manche. L'idee est d’abord
de comparer une meme cuvee
entre le vieillissement sur terre et
celui en mer.

Source : « Quest France ».
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‘ Délice au chocolat

et aux airelles

anb @©@35MN
w?20MN %4H

4+ 200 g d'airelles au naturel

4+ 100 g de chocolat noir

4+ 12,5 cl de créme fleurette

4+ 75 g de mascarpone ¢ 25 g
de sucre glace + 1sachet de
sucre vanillé, Pour la ganache :
4+ 150 g de chocolat noir
patissier + 15 cl de créeme
fraiche 4+ 60 g de beurre. Pour
la génoise: 4+ 3 c. asoupe de
cacao nature + 3 ceufs ¢ 90 g
de farine 4+ 90 g de sucre + 1c.
a café de levure chimique.

Préparezlaganache:

et le beurre au bain-marie.
Incorporezlacreme et
réservez au refrigerateur.
Préparezla génoise:
prechauffez le four & 180 °C.
Separez les blancs d'ceufs
des jaunes. Montez les
blancs en neige ferme en
ajoutant le sucre peu a peu.
Fouettez dans un saladier
les jaunes, la farine, la levure
et le cacao. Incorporez
delicatement les blancs en
neige. Versez sur une plaque
foncée de papier sulfurise.
Avec une spatule, etalez-laen
rectangle sur une epaisseur
de 15Smm. Enfournez 12 mn.
Retournezla génoise surun
torchonhumide et retirez
delicatement le papier
cuisson. Humidifiez-la avec
20ou3c.asoupedujus

des airelles. Reservez.
Fouettez en chantilly ferme
la creme, le mascarpone,

20 gdesucreglace etle
sucre vanille. Etalez-la sur la
genoise. Repartissez les airelles
dessus et roulez la bliche

sur elle-méme. Emballez-la
dansdufiimalimentaire et
reservez 4 h aureéfrigérateur.
Recouvrezlabiche de la
ganache et striez-la pour la
décorer. Détaillez le chocolat
en copeaux, déecorez-en

le dessus et saupoudrez
dureste de sucre glace.

66 Maxi Cuisine

CADEAU

ATTENDU

Selon une étude Ifop pour
Hostinger, prés des trois quarts
des Francais declarant avoir une

passion recoivent regulierement
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des cadeaux en lien avec celle-
.~ ciaNoel (72 %, dont 6 %
automatiquement).
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Desserts de Noel

Merveilleux choco-marrons
&b ®©25MN = 1H30

4+ 100 g de chocolat 4+ 4 marrons glacés

Pour la meringue : 4+ 4 blancs d'ceufs 4 120 g de
sucre en poudre 4 120 g de sucre glace. Pour la
chantilly : + 240 g de chocolat noir patissier + 4 c.
a soupe de creme de marrons + 50 cl de créme
fleurette bien froide.

Préparezlameringue : préchauffez le four a 90 °C.

Aurobot, fouettez les blancs d'ceufs enincorporant le

sucre en poudre, puis le sucre glace en 3 fois jusqu'a
ce que des becs d'oiseau se forment ala surface.
Versez-la dans une poche adouille lisse et
dressez-la sur une plaque couverte de papier
sulfurisé sous la forme de 2 disques d'environ

22 cmde diametre. Procedez en partant du
centre, comme si vous dessiniez des escargots.
Enfournez 1h 30 environ, suivant I'epaisseur

des meringues. Pendant ce temps, préparez la
chantilly : concassez le chocolat et faites-le fondre
au bain-marie. Incorporez la creme de marrons.
Montez la creme en chantilly dans

unrobot. Incorporez le chocolat ¢la

spatule. Réservez au refrigérateur.

Sortez les meringues du four. Repartissez

la chantilly sur les disques. Superposez-les

sur un plat de service. Rapez par-dessus le
chocolat et décorez des marrons glaces.

CHIFFRES

Dans une video publiée sur Instagram, le Dr Jimmy
Mohammed a rappelé les quantités de cacao dans les
differentes teintes de chocolat : le noir en contient
minimum 70 %, celui au lait 30 %, et le blanc aucun !

68 Maxi Cuisine

Roulé a la confiture de lait
anb @®30MN = 10MN %1H

4 150 g de confiture de lait
4+ 150 g de mascarpone

4+ sucre glace.

Pour le biscuit : + 4 ceufs

4 120 g de sucre en poudre
4+ 50 g de farine 4+ 50 g de
fécule de mais 4 1sachet de
sucre vanillé 4 1/2 sachet de
levure chimique.

Préparez le biscuit:
prechauffez le four @ 210 °C.
Séparez les blancs d'ceufs
des jaunes. Aurobot,
fouettez les blancs en neige
ferme enincorporant la
moitié du sucre en poudre.
Fouettez 5 mnles jaunes,

le sucre vanille et le reste

de sucre en poudre dans
un saladier. Tamisez la
farine, la fecule et la levure
sur le tout, puis melangez
soigneusement.
Incorporezlesblancsen
neige en 3 foisdansle
saladier, en procédant
délicatement & la spatule.

Versezla pdte sur une plague

=

couverte de papier sulfurise,
puis enfournez 8 a10 mn,
selon son épaisseur.
Retournez le biscuit sur un
torchon humide et retirezle
papier sulfurisé. Aubatteur,
fouettez le mascarpone et
la confiture de lait. Etalez

le melange sur le biscuit

et roulez-le en blche.
Emballez-la dans du film
alimentaire et placez-la au
moins 1h au réfrigératedur.
Déballez la biiche juste
avant de servir. Deposez-la
sur un plat de service et
saupoudrez de sucre glace.

CHAMPIONNE

Lors du Championnat du monde
des meilleures confitures, en
aout, dans le Lot-et-Garonne,

Lucie Hachette a été consacrée

pour une préparation
péche, abricot et passion.
Son secret ? Mettre 70 % de
fruits et réduire le sucre.
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Plaisirs sucres 6 Desserts ae Noél

Trifles de féte al'ananas
&b ®30MN = 10MN

4+ 1 petit ananas victoria 4 250 g de fromage blanc 4+ 14 cl de
créme fraiche épaisse + 10 g de beurre 4+ 150 g de shortbeads
(ou de biscuits de votre choix) ¢ 30 g de cassonade 4 2c.

a soupe de rhum 4+ 2 sachets de sucre vanillé 4+ 1pincée de
cannelle.

Retirez le haut etla base de |'ananas. Posez-le debout
sur une planche et pelez-le au couteau de haut en bas,
en epousant la forme du fruit. Retirez eventuellement les
« yeux » et coupez-le enrondelles de Smm d'épaisseur.
Servez-vous d'un emporte-piéce en forme d'etoile
pour decouper dedans 18 etoiles d'une taille

plus petite que celle de la hauteur des verresde
service. Déetaillez le reste de l'ananas en dés.

Faites colorerles dés et |es étoiles environ 10 mn dans
une poele avec le beurre, la cannelle et le rhum.
Retirez les étoiles et mixez le reste en coulis. Aurobot,
fouettezle fromage blanc, lacreme, le sucre vanillé et
la cassonade. Ecrasez finement les shortbreads.
Versezle coulis d"ananas dansle fond de

6 verres. Repartissez les etoiles en les collant

contre les parois. Garnissez de couches de creme
vanillee et de miettes de shortbreads.

ANANAS CONNEXION

En Espagne, la nouvelle tendance pour draguer est de placer un
ananas retourne dans son chariot de supermarche afin de signaler
son celibat. La pratique a traverse la frontiere avec le pop-corn
dans une certaine enseigne et la pasteque dans une autre.
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Poire pochée

anb ®30MN w»35MN
€10MN #6H

4+ 6 poires conférence

+ 1gousse de vanille

4+ 1citron (jus) ¢ 6 kumquats
4+ 300 g de sucre + 6 c.

@ soupe de confiture
d'oranges + 6 Gavottes

4+ perles de sucre. Pour la
chantilly : ¢ 1sachet
d‘infusion verveine menthe
4+ 25 cl de créme fleurette
bien froide 4 3 c. a soupe de
mascarpone 4 25 g de sucre
glace. Pour les biscuits :

4+ 2 petits citrons verts bio
(zeste) + 50 g de beurre mou
4+ 45 g de cassonade

4+ 45 g de poudre
d’amandes 4+ 45 g de farine
4+ 1pincée de sel.

Préparezlachantilly :
portez a fremissement

la creme avecle sachet
d'infusion. Hors du feu,
laissezinfuser 10 mn.
Otezle sachet et reservez
6 h aurefrigerateur.
Pelezles poires enlaissant
la queue. Dans une grande
cocotte, portez aebullition

POIRES
EN TETE

L'association mondiale des
pommes et des poires (Wapa)

a annonce que la production de
pommes dans I'Union européenne
CHUTERAIT DE 11,3 % ENTRE 2023
ET 2024. A I'inverse, la récolte
de poires progresserait de

4.9 % sur 2024-2025.

15ld'eay, le sucre, le jus du
citron, la gousse de vanille
et sa pulpe. Plongez les
poires dedans et cuisez

20 mn. Hors du feu, laissez-
les refroidir dans le sirop.
Préparezles biscuits :

prechauffezle four @180 °C.

Mélangez le beurre, le zeste
rape des citrons, la farine,
la cassonade, la poudre
d'amandes et le sel jusgu'a
texture homogene.
Abaissezla péte a Smm.
Détaillez-la en étoiles

et deposez-les sur une
plaque foncee de papier
cuisson. Enfournez 12 mn
environ. Montez la creme
refroidie en chantilly avec
le sucre et le mascarpone.
Mixezla confiture et
repartissez-la dans des

coupelles. Ajoutez les poires

egouttées et les kumqguats
coupes en 2. Pochezla
chantilly dessus. Deposez
les biscuits, parsemez

des Gavottes emiettees

et de perles de sucre.

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. © Redaktionsagentur Food & Fob Baver Food Experts K, Marielie_Sucré Salé Interfel. A. Chardon_CNIEL



Domes de mousse
anb ®20MN = 20MN #18H @&1H

4+ 4Lpommes 4 400 g de
créme de marrons 4+ 150 g de
noisettes entiéres
décortiquées 4+ 40 cl de créme
fleurette 4+ 300 g de sucre

4+ 2 feuilles de gélatine.

Commencezlarecettela
veille : pelez puis epepinez

les pommes et détaillez la
chair en morceaux. Cuisez-
les dans une casserole avec
unfondd'eaujusqu'ace
gu'elles soient tendres. Mixez
encompote et repartissez-la
dans des moules en forme

de billes. Réservez toute

la nuit au refrigerateur.
Terminezlarecettele jour
méme : réhydratez la gélatine
dans unbol d'eau froide, puis
faites chaufferlacreme de
marrons a feu doux et faites-y
fondre la gélatine essoree.
Mixez et laissez refroidir.
Montez la créme fleurette en
chantilly dans un saladier, en
iIncorporant peu a peu celle
de marrons. Répartissez dans
6 demi-spheres ensilicone

en deposant au centre 1bille
de pomme. Enfoncez-lapour
larecouvrir de mousse et
lissez a la spatule. Réservez

6 hauréfrigerateur.

Préparezlanougatine
pendant ce temps : concassez
les noisettes. Faites fondre
le sucre & feu doux jusqu'a
obtenir un caramel. Ajoutez
les noisettes, mélangez
rapidement et versez

sur une plague foncee

de papier sulfurise.
Recouvrez d'une autre
feuille de papier sulfurise,
puis etalez la nougatine
finement aurouleau. Laissez
refroidir environ 1h.
Démoulezles demi-
spheéres sur des assiettes

de service. Retirez le papier
cuisson de la nougatine,
cassez-laenmorceaux et
agréementez-en les démes.
Utilisez un spray alimentaire
doré pour parfaire la
couleur des demi-spheres.

TIK TOK MANIA

Sur les réseaux sociaux, la pate
a tartiner algérienne El Mordjene
est devenue un phenomene viral
en 2024. Jusqu’en septembre,
quand I'Union européenne
a decide d’en interdire
I'importation pour cause de non-
respect des normes sanitaires.

lles flottantes
&b ®30MN < 10MN

de melanger jusqu'a

ce guelapreparation
nappe lacuillére.

Versez dans un saladier,
ajoutez le coulis de
mangues et meélangez.
Réservez au refrigérateur.
Montez les blancs

4+ 3 fruits de la Passion

4+ 20 cl de coulis de
mangues ¥ & ceufs + 45l
de lait + 50 g de sucre

4 4 c. a soupe de noix de
coco rdpée + 1c. a café de
fécule de mais.

Portez le lait enneige ferme en

a frémissement. Séparez incorporant le reste
les blancs d'ceufs des dusucre. Alacuillére,
jaunes. Ouvrez les repartissez-le en 6 tas
fruits de la Passionen 2, dans une assiette.
extrayez-enla pulpe Cuisez 25 secondes au

micro-ondes G800 W.
Saupoudrez-les de
noix de coco rapee.
Répartissez lacréme
froide dans 6 coupes.
Déposez dessus lesiles

avec une cuillere, puis
réservez au frais.
Fouettez5Smnles
jaunes, la fecule etla
moitié du sucre. Sans
cesser de battre,

incorporez le lait chaud flottantes et garnissez
+ en3fois. Transvasez de la pulpe de fruits
y4 dans une casserole et de la Passion.

[ y\ chauffez sans cesser

- PORT
DE TETE

- Le premier port francais
| | pour I'importation de FRUITS
\ EN CONTENEURS est celui de
Dunkerque. Et, apres plusieurs
annees d'absence, la mangue
africaine y fait son retour :
10 000 tonnes y ont
transite en 2024.
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C’est bon pour la planete

ParAurelie Michel

°)

IDEES ECOLO
POUR NOEL

CUISINER LES RESTES DE NOEL
Avec toutes les preparations
qu'impliquent les fétes, les restes
comestibles sont nombreux.

On ne gache rien ! Les epluchures
des pommes de terre se
transforment en delicieuses chips
croustillantes, une fois frites dans
I'huile ; les pieds de champignons,
eux, se glissent dans nos farces
pour garnir les volailles. Sechees
au four, les ecorces des oranges
parfument, quant a elles, nos
infusions, mais peuvent aussi etre
confites, a grignoter telles quelles
ou pour agrementer un dessert.
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UNE DECO COMESTIBLE
Pour des omements a la fois
vertueux et jolis, on peut
compter sur la nature (pommes

de pin, branchages. . .), mais

aussi sur notre cuisine. Il est
amusant de confectionner des
petites decorations comestibles
(personnages, etoiles. . .), par
exemple en sables, a l'aide
d’emporte-pieces. Rondelles
d'agrumes (citron, orange. . .)
sechees 1a2haufoura 150 °C
se transforment en ravissantes
guirlandes. Pas consommable
mais ecolo, la pate a sel se decline,
elle, en de multiples créations !
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Un Noel vert,
de I'entree au dessert

Pour un repas de Noél durable, on se tourne vers des modes de
production vertueux, quitte a consommer moins, mais mieux !

TRUITE : 'alternative au saumon CHOCOLAT : le choix

D'abord, parce qu’elle ne vient pas de du commerce equitable
Norvege ou d’Ecosse, mais de France, Difficile d'imaginer un Noél sans
deuxieme pays producteur en Europe. chocolat. Pour ne pas cautionner
Ensuite, parce qu'elle trés proche du saumon des méthodes peu scrupuleuses

— Ils sont de la méme famille, les salmonides. — déforestation, mauvaises conditions
Dernier argument, et pas des moindres : elle de travail —, on privilégie un chocolat
est moins colteuse ! On la déguste aussi bien engage. Le site Internet du Club

en entrée — un bon filet de truite fumée au chocolatiers engages permet
bois de hétre n'a rien a envier a son cousin — de les geolocaliser partout en
qgu’en plat de résistance, en paves poeélés. France. Coéte labels, le duo
On pense également aux ceufs et aux rillettes, bio et commerce equitable
pour les amuse-bouche. On choisit des garantit a la fois le respect
élevages raisonnés (alimentation de qualite, de I'environnement
croissance lente...), a 'ilmage de la truite de et de 'lhumain.

Banka, au Pays basque.

Vers un foie gras sans gavage ?
Emblématique, il est fortement ancré dans la tradition francaise
—notre pays est le premier producteur au monde, avec quelque
30 millions de canards et 200 000 oies gaves chaqgue année.
Or c'est justement le gavage, pratique interdite dans la plupart des
pays de |'Union europeenne, qui est en particulier pointé du doigt par les
associations de defense des animaux. Pourtant, il est obligatoire pour obtenir
'appellation « foie gras ». Peu répandues en France, des alternatives existent,
par exemple en laissant les animaux se nourrir avec une alimentation favorisant
la production de gras. Certains s'y essaient, comme Marcel Metzler en Alsace.

QD

Des infusions

maison

Thes et infusions
prépares maison ont toujours
le don d’epater nos proches.
isotherme, pour maintenir au chaud cafe écow, Et c'est tres facile ! Il suffit,

Une gourde en

Inox iIsotherme

Un chouette cadeau pour ne
plus jamais acheter de bouteilles d'eau.
D'autant plus pratique en version

et the en hiver, et I'eau au frais durant
I'ete. On apprecie particulierement les

par exemple, d’associer
quelques feuilles de

gourdes de la marque Hydro Flask, a la menthe séchées a un the
fois jolies et bien robustes. Elles sont garanties a vie ! Il en vert basique ou a des feuilles de
existe de toutes les couleurs et de toutes les contenances. verveine. On trouve de nombreux
bouquets de plantes aromatiques
Des contenants pour le vrac a des prix trés intéressants sur
Nos proches ont parfois envie de s’y mettre, mais sans les marches : il faut juste les faire
savoir par ou commencer. On peut alors leur offrir un set de sécher a |'air libre, proteges de la
bocaux de plusieurs tailles, que I'on remplit en attendant avec des lumiere directe, puis les mettre
petits gateaux et des chocolats, pourquoi pas faits maison. Une en bocaux. On peut y ajouter des
marque qui ne decoit jamais : Le Parfait. On pense aussi aux jolis ecorces d’agrumes et des peaux
sachets en tissu, pour conserver les vegetaux au refrigérateur. de pommes deshydratees.
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gachis de Noél...

Des serviettes
de table pour
ao. cmballer les ,
cadecaux -

Certes du plus bel effet, le papier cadeau
a usage unique fait partie des grands
Pour un résultat tout
aussi esthétique, voire encore plus, on
s'inspire des Japonais et du « furoshiki » :
une méthode de pliage et de nouage du
tissu. Pour ce faire, on peut prendre dans
la cuisine de jolies serviettes ou torchons,
puis les recupérer apres, ou bien les
acheter pour les offrir a ses proches et
faire alors un double cadeau. On n'hésite
pas a les decorer avec du raphia, une
petite étiquette, une branche de sapin...
Evidemment, cela fonctionne avec toutes
sortes de tissus. Autre avantage : c'est
plus pratique pour envelopper des objets
d’habitude difficiles a emballer avec du
papler, comme les bouteilles en verre.
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 EMILIEFRANZO,
Auteure de @Champugnans.
recettes gourmandes

conseils dep'eparéhoﬁ »
€d. Marabout, 19,90 €.
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Ghaumpignons 6
les astuces d’Smilie

e Utiliser des
champignons
déshydratés. Cepes,
girolles, morilles...

Noél venu, ce n'est plus
la saison. Les choisir
seches (ou les secher
soi-méme) est un tres
bon moyen de les
conserver et les cuisiner
toute I'année. « Pour les
rehydrater, on les plonge
simplement dans un bol
d’eau tiede, 15 a 30 mn. »

* Ne pas sous-estimer
les champignons de
culture. Champignons
de Paris, shiitakes et
portobellos, cultivés toute

I'année et faciles a trouver,

donnent d’excellentes

-
-
.
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poélées. On n'hésite pas
ameéler les trois. « Une fois
coupés, on les fait revenir
dans une poéle avec

du beurre et de I'echalote.
J’adore aussi ajouter

des épinards frais. »

¢ Un beurre de truffe
maison. « || suffit de
hacher finement la truffe,
puis de l'incorporer a du
peurre mou. On vient
ensuite rouler ce mélange
dans du film alimentaire
pour former un boudin
bien serre. Puis on le |aisse
au frais, 12 h minimum.
Facile a réaliser, ce beurre
sublime, par exemple, une
simple recette de pommes
de terre au four. »

'M”.““.*’un o
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En bref

Sauvons les noyaux !
Chaque annee, 500 000 tonnes
de noyaux de fruits sont jetees

par I'industrie agroalimentaire

en Europe. Pourtant, ils peuvent
étre revalorises. Une start-up
autrichienne appelée Kern Tec s'y
est justement interessee : elle les
transforme en revétement pour

le jardin, mais aussi en huiles pour
les cosmetiques et meme en pate
a tartiner | A notre échelle, on
peut les utiliser pour nos plantes,
a la place des billes d'argile.

Des supeérettes
libre-service

Baptisees AP, ces « super
superettes » ouvertes en
permanence redonnent un peu de
convivialite aux communes isolees
en leur assurant un commerce

de proximité. En effet, depuis

les années 80, pres de 40 % des
villes francaises ont vu leurs petits

commerces disparaitre. Autre atout

important, ces superettes font
honneur aux produits locaux. Leur
porte s'ouvre grace a un QR Code
sur smartphone. Rendez-vous sur
le site Api-masuperette.fr pour

en trouver une pres de chez soi.

Le livre du
moment
La collection
engagee « 1 %
for the Planet »
met en lumiere
toute une serie de
projets inspirants
pour |a planete.
Cote alimentation, on se plonge
dans « Nourrir demain ». Ony
retrouve dix assos qui ceuvrent
pour la preservation d'un systeme
agroalimentaire durable, a I'image
d’Aux arbres citoyens ! et d'Ethic
Ocean. Chaque exemplaire vendu
fait I'objet d'un versement au fonds
1 % for the Planet. Créé par Yvon
Chouinard, fondateur de Patagonia,
celui-ci contribue au financement
de programmes écologiques.
Collection « 1 % for the Planet »,

4 titres, éd. Terre vivante, 19 € F'uniteé.
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Par, Olivia Delaunay.

Ce magnifique saumon,

en provenance de Norvege,
est fume lentement a
basse temperature, au bois
d'aulne, dans les fumoirs
de la maison. Le salage

est faita la main. Pour un
moment d'exception !
Saumon fume a
I'ancienne, bande
tranchée a la main, 167 €
(env. 22 tranches, 1,8 kg),
Maison Barthouil.

L
{ETE DE MOINE

Présentees en coffret festif,
les fines rosettes de tete
de moine AOP s'afficheront
avec fierte sur vos tablees !
Coffret rosettes
de tete de moine AOP
« 1sphere », 7,50 €
(200 g), Fromages

de Sujsse.

Ce foie gras de canard |GP du Sud-Ouest est
prépare avec du sauternes pour une saveur subtile.
On se regale a I'avance !

Gastronomique, Foie gras de canard entier du
Sud-0Ouest au sauternes, 15,75 € (150 g), Montfort.

! I‘ *
TAL A

Vo RIS
Je canard eulicr
du SodOuest

74 Maxi Cuisine

Un reel enchantement
pour les yeux d'abord,
puis, en une bouchee, vous
serez aux anges avec ces
mini-religieuses a la robe
composee d'un cremeux chocolat praline et d’'un chou delicieusement

croustillant. Collerette en creme chocolat praliné et ailes en chocolat.
8 petits anges, 8,99 € (100 g/8 pieces), Picard.
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BONNETS ATABLE!

Il n'est pas question
d'interdire le bonnet a
a;:!;l‘-‘:. cette annee, :-in_:l".uui
cette version en dessert
glace. L'un au chocolal

au lait, creme glacee
macadamis . chocolat,

lait et vanille, coulant
caramel sale, croustillant
clat de noiselies au
chocolat... Lautre,

du mascarpone,

Le /"Uli/"(’f
l{} ‘) JH :

crumupie
amande et
DISCUILS.

"'E" "’]/(\ I}ll ,’

Maison //.Hh_.:,

THE BRIOCHE
Il va etre difficile d attendre
'Epiphanie pour craquer sur
cette brioche bordelaise,
moelleuse et doree,
parsemee de perles de
sucre et preparée avec
des fruits confits (orange,
citron, cédrat et pomelo).

5 Brioche bordelaise
=§ aux fruits confits, 47 €
g (8 a 10 parts, a partir du

2 janvier), Maison Lenatre.

- “HLUH &
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nols délecle
Ce MO -CL

TOUT EN FINESSE

Préparees a partir de saumon du Grand Nord,
ces quenelles gourmandes sont preparees
dans les ateliers de cette maison spécialisée,
a Bourg-en-Bresse. Accompagnez-les d'une
sauce Nantua ou au citron, pour un plat festif.
4 Quenelles fraiches de saumon, Bio, 6,55 €
(4 x 80 g), Giraudet.

GIRALIDET

EMINCES PARFUMES

Une idee sympa pour
préparer une petite
entrée, ou a proposer a
I"aperitif, ces eminces

de saumon fume aux
echalotes et fines herbes.
Emincés extra-fins,
Echalotes & Fines
Herbes, 4,99 € (80 g),
Petit Navire.

BILLES SAVOUREUSES

Ces ceufs de saumon
sont parfaits pour des
toasts aperitifs, mais
aussi pour decorer

un joli plat festif.
(Eufs de saumon
sauvage, 5,99 €

(50 g), Lidl.

CAVIARFRANCAIS

Et si on faisait un petit
plaisir en degustant

CAVIAR
D’ Aouuwm

quelques grains de m =
caviar frangais ? C'est

possible avec cette o

petite boite a prix mini. i

Caviar d’Aquitaine,

10,29 € (10 g), Auchan.
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Escapade gourmande

Ardenne
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Champagne
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Par Sophie Javaux
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des Ardennes, de 'Aube, de
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de Reims, ou ont
eté couronnés
de nombreux rois.

La cathédrale
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Yon loin de la Belgique et du
Luxembourg, la Champagne-
Ardenne peut se targuer de
détenir un riche patrimoine

A architectural et religieux. Troyes,
la mediévale, aux dix eglises classées, Reims
la royale, avec son edifiante cathédrale
gothique, la ducale Charleville-Méezieres

et son autre place des Vosges grandiose,

le seigneurial et immense chateau fort de
Sedan, le muséal Chalons-en-Champagne,

Delphine Semin-Dumont
Des activités autour de la truffe |

Delphine Femin-Dumont, la/qaez‘edelam#e

A la différence des trufficulteurs

du Sud-ouest, Delphine ne plante pas
d’arbres. Accompagnée de son chien
Pino (race lagotto romagnolo), « parfait
pour repérer les truffes », elle cherche

ces fameux champignons sur un perimetre
déterminé dans les foréts communales,
grace a une autorisation de cavage, et
propose au grand public (via 'Empreinte
des fées) de partir avec elle a la découverte
de la truffe de Bourgogne, « ou truffe
d’automne - la Tuber unsinatum —, dont |a
saison court de mi-octobre a fin décembre.
On est sur une truffe forestiere, pour
laquelle il faut du sous-bois un peu humide,
mais pas de broussallles. Le sol doit étre
réechauffe par le soleil un certain moment.
Elle est extrémement différente de la Tuber

o ' ‘:‘ , ....; | ':'. \..-‘ bk '._
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" Epernay’ revet ses hablts de Iumlere

— Ies 13, 14 et 15 décembre, cette annee

avec ses maisons a pans de bois et ses
nombreux canaux... Laregion est aussi
célebre dans le monde entier pour

son fameux vin effervescent. Celui-ci est

a découvrir en parcourant la route

du champagne, de la montagne de Reims
(Marne) a la cote des Bar (Aube), jalonnee

de jolis villages et de caves prestigieuses.

En plus de cesrichesses viticoles, la
Champagne-Ardenne réserve d’autres belles
surprises, avec les parcs naturels régionaux
des Ardennes et de la montagne de Reims,
le lac du Der-Chantecoq et les quatre lacs
du pays de Langres ou encore ces centaines
de kilométres de canaux pourvus de
chemins de halage et de nombreuses voies
vertes. Toutefois, en cette saison

de ['Avent, l'attrait va plutét se porter sur

les marchés et autres illuminations de Noél,
qui envahissent places et rues de ces

villes emblématiques, ou curieusement le vin
chaud se trouve concurrence par les

bulles de champagne. Tout cela a déeguster
avec moderation, au contraire de la
gastronomie quil'accompagne, car n‘allez
pas croire que la région se résume a son
precieux nectar. Par-dela les vignobles,
d’autres traditions perdurent qui, elles aussi,
ennoblissent les fétes.

melanosporum, avec un gout de sous-

bois, de noisette. » Comme pour celle du
Sud-QOuest, des marchés aux truffes

se tiennent dans le Grand-Est : « Les truffes
sont contrélées une a une, elles doivent

étre dures, colorees —elles sont canifées,
c'est-a-dire legerement taillées pour voir

la couleur chocolat a I'intérieur — et bien
odorantes. » Une truffe plus délicate en gout
et en cuisine : « Elle ne peut pas se cuire
au-dela de 50 °C, on va surtout I'utiliser en
transfert d'odeur — faire infuser les ceufs avec
la truffe 24 heures, par exemple. Elle se marie
bien avec la saint-jacques et est tres bonne
sur des plats sucrés comme la mousse

au chocolat ou la creme brdilee. » Elle se
conserve dans du sopalin ou dans duriz,

et au frigo, mais pas plus d'une semaine.

1 Lecentre-ville
de Troyes offre un
decor.feerique.
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Escapade gourmande en Champagne-Ardenne ¥

Claine Viien, le biscuil des hois

Responsable marketing, Claire Vivier
présente le biscuit légendaire de la
maison Fossier : « A l'origine —la maison a
ete fondeée en 1756, a Reims —, le biscuit était
blanc et quelque peu fade, il a été décideé de
I'aromatiser avec de la vanille, mais celle-ci
creait des points noirs peu appétissants.
L'idée donc fut d’ajouter un colorant, le
carmin, ce qui est toujours d’actualite. »

La recette a tres peu évolue, c’est surtout
celle de la maison Fossier (entreprise

du Patrimoine vivant) : farine, sucre, ceufs,
blancs d'ceufs, vanille de Madagascar et,
bien sur, le colorant carmin. « C'est un biscuit
simple. La grande chance de lamaison a

eté d'étre, des le XViliE siecle, le fournisseur
officiel du roi de France, puisque ce biscuit
etait présent a la cathédrale de Reims lors du
sacre royal de Louis XVI. En 1825, il obtient
le sceau de Charles X, ce qui lui a permis
d’étre connu a Londres et a Bruxelles : la
maison devient réellement la maison mere

Joseph Perrier est devenu
propriétaire de ces caves en 1825.
Ainsi debute la visite des caves menees
par Manon Jacquin, ambassadrice
cenotouristique. « Leur existence date du
I\Ve siecle, il a suffi de continuer a creuser
la colline de craie pour arriver a3 km de

Une bulle iconigue

des biscuits roses de Reims. Mais ce sont
les Années folles qui vont veritablement le
démocratiser. En effet, les élegantes avaient
'habitude de le déguster en le trempant
dans un verre de champagne... Lamode
est lancée. » Aujourd’hui la maison Fossier
reste la seule biscuiterie a le fabriquer

(300 000 biscuits roses/jour), en revanche,
les boulangeries-patisseries en réalisent.

« Le dosage des ingrédients, la technique,
les cuissons sont autant de parametres pour
obtenir cette texture particuliere. Ce biscuit
peut absorber son poids en liquide, il ne se
delite pas, il est donc idéal pour faire des
gateaux tels que le bavarois, la charlotte. .. »
Quant a la poudre de biscuit rose, elle peut
remplacer en partie |la farine et le sucre dans
une pate sablée ou dans un appareil comme
la creme patissiere... « Ce produit de féte, de
tradition et de transmission, a de nouveau

le vent en poupe avec le phénomene des
emissions de patisserie et autres blogs. »

galeries et de caves. La craie absorbe
beaucoup 'humidité, les conditions
sont donc saines et naturelles pour faire
vieillir le vin ».

Dans ces caves séjournent trois
millions de bouteilles, la plus ancienne
datant de 1949. |_.a maison appartient
toujours a la descendance, soit la sixieme
génération de négociants-manipulants.
23 hectares de vignes sont cultivés

dans 5 villages — Verneuil, Damery,
Cumieres, Hauvilliers, Bassuet -,

a partir de 3 cépages : le pinot noir,

le chardonnay et le meunier, pour obtenir
10 cuvees différentes. « Toute

la production —soit 800 000 bouteilles
par an — est faite ici, a Chalons, une fois

le jus récolté. Les 23 hectares font

30 % de cette production, complétée
par d'autres vignerons. Le choix est fait
de prolonger la période de vieillissement :
les non-millesimés, 3a4 ans; les
millésimeés, de 6 a 15 ans. La cuvee
royale brute est la signature de la maison,
quasi a parts égales des 3 cépages.

Un champagne frais, fin, fruite aux
aromes d’agrumes qui plait au plus
grand nombre, »

~
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LABUS DALLOOL EST DANGERELIX POUR LA SANTE. A consommur avec modération. Photos presse

ponsob\e marketing)

" wier \res :
Claire Vivier Fossier-Reims

La Maison

« Co biscuit w le craguant

au beudety, le saupoudiage
adw bisewit a la cuillere et une
dessents les plus classiques. »

Claire Vivier




A Epernay, un événement
haut en couleur.

Pt Carmvet / Pzt i

Blche glacée aux
biscuits roses de Reims
a4 6 A8 PERS.
©45MN w10MN *12H

m 1 paquet de biscuits roses de Reims
L i (250 g) m 100 g de raisins secs moelleux
ch |§ "eeMucae e - TS - . - m 15 cl de marc de champagne (ou de
e — -— | rhum)m2feuilles de gélatine m 5 ceufs
« N 9 F . e m 200 g de sucre en poudre m 25 cl
L ' Au bord du canaldela de créme liquide entiére (bien froide)
; ' Haute-Seine, a Troyes. _ m Y2 c. & café de vanille en poudre.

Réhydratez les raisins dans de |'ea
chaude, 30 mn. Egouttez«les, pu:s
faites-les mariner dans le marc de
champagne.
| ) 24 Réhydratez la gélatine dans de |'eau
g ,,!' . & RN Tyl  bien froide. Portez le sucre & ébul-
. Y LRI 1 lition dans une casserole avec 10 cl
Des stands : Ty 7wl d'eau, faites cuire en sirop, environ
bien accueillants , K 6 mn.

2 »‘f’”r'ﬁf‘ ";ar;hef ) O Séparez les blancs des jaunes d'ceufs et
s y&acefodl. | | commencez & fouetter les blancs
dans la cuve du robot.

llluminations de Retirez le sirop du feu, incorporez la
Noel, a Reims. gélatine essorée et fouettez pour
qu'elle fonde. Puis versez douce-
ment sur les blancs et augmentez

la vitesse au maximum.

Tapissez un moule a terrine de film
alimentaire. Déposez les biscuits
roses sur toutes les faces du moule,
coté sucre glace & |'extérieur.

Fouettez la créme fleurette avec la
vanille, dans un récipient.

Réduisez la vitesse du robot, ajou-
tez les jaunes d'ceufs, un & un, en
fouettant. A l'aide d'une maryse,
mcorporez ensuite la creme fouet-
tée, ainsi que les raisins. Mélangez
parfaitement. Garnissez la terrine
de cette préparation et tassez
bien. Couvrez la terrine et placez

Mercial’Agence au moins 12 h au congélateur.

régionale du Tourisme b s AT o= _ § ARGy < |
Grand-Est pour @ SN S PR o e Passez légérement la terrine dans de
laréalisation de ) SN SRR o o . e ovase 1 l'eau chaude avant de la démou-
ce reportage. =Nt TS e ¥75 5 xaase=t ler. Décorez de brisures de biscuits

. O R S -/ s | roses, de fleurs comestibles ou de

Carnel dudhesses " '_ a Y ',7» SRRy, ] décorations de Noél.
page 98. I AEENATEY . = ,
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Cote deco

80 Maxi Cuisine

1. Jeux de motifs

| Completez la belle association
/B vert-or par celui des motifs
{ ¥ de pois et de rayures, eux

* }_— > . » r o
. \ 4 aussi dores, bien evidemment !
i p— - Cela apportera beaucoup
77 \
3

"]

| de dynamisme a voire table.
Verre avin, 30 cl, 2,39 €;
menagere dorée 16 pieces,
13,99 € ; sous-assiette verte,

e en polypropyléne, @ 33 cm,

i —anaad 1,77 € : assiette creuse striée,

A\ e en porcelaine, @ 20 cm, 2,99 €,

ou plate, @ 26,5 cm, 3,99 €,

etc., le tout Actuel By Auchan.

"

g

5;

2. Lumiere divine

Alternant des bougies lisses
et torsadees, cet ensemble
sera du plus bel effet.

Lot de 4 bougies, en paraffine,
H 38 cm, 4,99 €, Conforama.

3. Tout est dans le detail !

Regardez bien le pied de
ces verres : ils sont remplis
de paillettes dorees !

Lot de 2 flites a champagne,
en verre, H20 cm, 9,90 €,
Maison E.Leclerc.

4. Beau dégradé

Tres belle assiette a |a glacure
brillante et aux couleurs
profondes.

Assiette creuse Curiosite,
en gres, @ 17 cm, 5,49 €, But.

5. Belle simplicité

Du vert pour la nature, de I'or pour l’élégance... RS U
belle assiette sera parfaite

VOiCi la be"e table de féte gque Nnous \ pour vos tables de fetes.
vous proposons cetteannée! (§il Assiette plate Vesuvio, en gres,

@27 cm, 6,99 € Botanic.

Joyeux NOél ! 6. Trop mignon

ParAgnes Taravella 0 Ce petit sapin se cachera
JIdON S, dans les jus d'orange !

Verre sapin, en verre, 8,5 x
0 8cm, 2,99 €, GiFi.

7. Belle transparence

Cette decoration stylee, a
multiplier, donnera a votre table
des allures de foret de verre.

Sapin deco Lisandru,
en verre, @ 15 xH 32 cm,
15 €, Alinea.

8. Chemin étincelant
Bougeoir tres original qui

va serpenter sur votre chemin
de table pour le plus bel effet !
Bougeoir cylindrique, en metal,
L 31 cm, 11,99 €, Gamm Vert.

Carnel d adresses page 98.
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LE CONCOURS DE [R5 1T DU 8 NOVEMBRE AU 31 DECEMBRE

GAGNEZ
6 Blender

nhutribullet®
Triple Prep System

w

Profitezde Noel pour Avec le blender 3 en 1 de nutribullet®, créez une multitude

» - . de recettes et maximisez vos apports en nutriments, en
faire decouvr ¥ de§S un minimum d'effort. Cet appareil 3 en 1 se transforme en .
recettesfestivesa personal blender, en robot multifonction ou en blender. Doté i
VoS convives ! d'une bosg Intelligente, les programmes gff\ches S 9dogtent ¢ 2 =

automatiquement selon chaque récipient. Grace a sa

puissance de 1500 watts, il est simple de trancher, raper,
hacher, mélanger ou encore pétrir. Préparez de nombreuses

o
n u .I' rl b u I Iei, recettes colorées et surprenez vos invités !

www.nutribullet.fr Ref. NBF580B

POUR JOUER AVEC MAXI CUISINE, C'EST FACILE !

N par téléphone N par SMS envoyez MC8 au 74400%ou ce QR CODE

0 892 681 107 Jetntunhtull

Jeu gratuit sans obligation dachat du 08/11/24 au 31/12/24. Réglement disporeble sur www. maxi- g[%%

Rernboursement possible, sur justificatifs des frals daffranchissement postal etjou de service Sms/Voi en nu éen
acrivant a ladresse figurant 3 cet effet dans le Rglernent du jeu, Selon & lol 78-17 du 6 jarwier 1978 modifiae vous disposez
dun drolt d'accés et de rectification des données a caractire personnel vous concemant et fasant lobjet de traitement en
écrivant 3 & socété organisatnice BAUER MEDIA FRANCE SNC. Photos non contractuelles (suggestions de présentation)

Du seul falt de votre participation, vous pouvez &tre amenés a recevorr des propositions commerciales de BAUER MEDIA ront définis par instan nts (tir ; sort en dir ~ .
France. Sivous ne le souhaitez pas, vous pouvez cocher ta case a-contre [ ou des offres commerciales de nos partenaires, Les gagnants seront définis par instants gagnants (tirage au sort en direct), LO(I‘V;(;JBMS

sivous ne le souhaitez pas, vous pouvez cocher [a case ci-contre [ Merci de nous lindiquer par courriel & fadresse suvante ! Vous saurez immédiatement Si VOLuIS aveZ GAGNE '
infopromo@bavermedia fr




Cadeaux gourmands

REGRESSIVEMENT BON
La Chocolaterie Cyril Lignac,

mini-oursons pralines, A partir
de 15 € la boite de 10 oursons.

LU

CONFITURE DE LAIT
Confiture parisienne & Juan
Arbelaez, Caramelito, un dulce de
leche ultra régressif a glisser sous
le sapin.14,90 € les 250 g.

A UANCIENNE
Boissier, marrons

glaces de Noél. A partir
de 30 €, boites métal 12,
20 ou 30 piéces.

PROVENCAL
Le Roy Rene, Orangettes, écorces
d'orange confites enrobées
de chocolat noir.79,95 € (90 g).

Delices a ofiri

Pour les fétes de fin
d’année, offrez des
. TRADITION
prgsepts goun_'mands Maison Pierre Marcolini,
qui allient plaisir des SR bk Bk
. ocolats praline
yeux et des papllles. noisette, gianduja et

caramel. 15 €.

EDITIONLIMITEE

Lenotre, coffret 12 macarons.
3 €, ou 2 50¢€ /piece.

CRAQUANT!

Edwart Chocolatier, Pingloo,
un pingouin entierement
garni d’'un praliné blé noir
pour la version chocolat noir,
ou d'un praline cacahuete
pour la version chocolat

au lait. 29,50 € (250 g). GASTRONOMIE ITALIENNE
Bonifanti, panettone aux marrons
glaces, chez Eataly. 26,90 € (1 kg).

ut COMPTOIR ot
MATHILDE

SAVEURS
Le Comptoir de Mathilde,
semainier tartinades

de Noel . . A . N

22,50€(230g9). ¥ = L GounManogses

1 STRUTINER '-
R~

S

ARTISANALE ET FRANCAISE
Weiss, collection Eugene n® 2,
coffret de 18 chocolats.

22 €.

\\l
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o el a SRy

STheTraveiBuds Christophe Doucet Guillsume Czarw. DR



ESPRIT SUCRE D’ORGE
Lenotre, sucette chocolat

Domaine de Leos, au lait ou blanc.750 €.

« Coffret Cadeau
Leos Fraicheur &
Gourmandise »,
composeé d'une
bouteille de vin blanc !
Leos cuvee Augusta
W, (75cl), d'une huile
—~— d'olive H de Leos fruité
vert (100 ml) et d’une
confiture extra C de
Y, Leos, d'abricots au
r thym sauvage.
raa Tarif spécial 45 € "
S au lieu de 52,90 €. vyl {

MAITRE VINAIGRIER
Martin Pouret, gamme
Elysée-Presidencede
la République, vinaigre = ———"
10 ans d'age. "
25 € (25 cl).

A LA CUILLERE _
Cluizel, pate a tartiner MISE EN LUMIERE
24 Y% de noisettes. Bremond Fils, Photophore
10,80 € (330 g). gourmand aux 24 surprises,
en metal doré, garni de

delicieuses specialites DOUARNENEZ
mediterranéennes, destine Pointe de Penmarc'h,

a recevoir une bougie. 95 €. o LaBoite du pécheur

comprenant 7 recettes
incontounables.
35,30 €.

PIECE UNIQUE
La Maison du chocolat,
Rose des vents,
chocolat au lait praline
e dmandes noisettes,
pate de noix aux éclats
| de noix, a la vanille de
Madagascar et aux
brisures de crépes
dentelles, surplombeé
) d’'une rose des vents
ouvragee en chocolat 7 4 =N\ 7 |
noir et ivoire. N e 770 | -

30 € Ia piece de 100 g.
LN

FHA AL A0 CREATION EXCLUSIVE
: MEGANIC ‘ |\ s NS Le Palais des thés,
eI X\ 3 . S Y Joyeux Thé, oolong,
WL AR M LR S memel L 2N VI = sirop d'érable et citron.
L3 Bello-lloise, Lrackor - p——— e ) : e Boite en métal de 110 g de
de Noel, compose de e 0 e 3 - AR thé en vrac, 1750 €
3 tartinades de poissons . . e 1L | = W >
(mousse de homard, creme Y o W\ |
de saumon ou rillettes de thon - I

blanc germon).
9,95 €.

AU PIED DU SAPIN
Comtesse du Barry,
Coffret plumier de foies

gras. 27,90 €.

: .- : '“|I\
'Nm:v‘r' el
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“assezd’ inspiration pour
varier les délices de

I'apéritif du réveillon !
Nos suggestions

Millefeuilles
ctoiles

Affinez au rouleau des
tranches de pain de
mie et detaillez-les

en petites etoiles.
Superposez-les 3

par 3 en alternant

les garnitures :
guacamole, mousse
de saumon, ceufs
brouillés truffes.
Décorez de chantilly
au citron et ciboulette.

84 Maxi Cuisine

Tartelettes
vertes

Melangez de la

pate de pistaches
avec quelques
cuillerées de creme
fouettée non sucree.
Remplissez-en

des fonds de
tartelettes préts

a garnir. Ajoutez

des feuilles de
mache, des lamelles
d'1 avocat et des
micro-pousses.

3 -

Rillettes au
foie gras

Mixez grossierement
la chair et la peau

d’un demi-poulet roti
avec 100 g de creme

epaisse. Ajoutez

150 g de foie gras

coupe endeset50 g

de parmesan. Servez
avec des toasts
de pain d’épices.

‘"”‘*Jt"ﬁm AF{

12 1dees de...,

B e SN SO——————

U é" eel.a

Choux
gratines

Préparez une
bechamel serrée et
riche en fromage.
Coupez le chapeau
des choux,
farcissez-les et
faites gratiner 5 mn
au four a 180 °C.
Ajoutez 1 tranche
de magret fume et
1 pluche de persil.

Toasts
au bleu

Ecrasez du fromage
bleu avec le méme
poids de Carré

frais. Faites fondre

1 poire coupée en
fines tranches et
caramelisez-les
legerement avec de la
cassonade. Réunissez
la tartinade au bleu
etles tranches

de poire sur des
toasts de brioche.

feuilletes

Tartinez 1 pate
feuilletée de fromage
frais. Parsemez
d'aneth et coupez

en 8 triangles en
partant du centre.
Déposez 1 lamelle de
saumon fume sur les
extremites larges et
roulez en croissants.

Dorez au jaune d'ceuf,

parsemez de sesame
noir et faites cuire
8a 10 mna 180°C.

L/ABUS DALCOOL EST DANGERELX POUR LA SANTE. @ sonieC_AdobaStock.
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ASDE
LA VIANDE

En septembre, Nolwenn
Courau, Rennais de
24 ans, a decroche la
premiere place dans la
categorie « boucherie »
aux finales mondiales
WorldSkills
Lyon 2024, devant
deux concurrentes
venues d’Allemagne et
d’Autriche.

Source : CFBCT.

ot

CLIN D'(JIL
Pour rendre hommage
a Paddington, l'ours
anglais qui adore
plonger sa patte dans
un pot de marmelade,
le parfumeur Jo Malone
London a lancé une
edition limitee d’eau
de Cologne Orange
Marmalade melant
agrumes frais et sucre
caramelise.

86 Maxi Cuisine

Pintade farcie
aux marrons

&b ©20MN w1HI15

4+ 1pintade 4+ 150 g de marrons cuits

4 350 g de chair a saucisses + 2 boites
de fromage frais a l'ail et aux fines
herbes 4+ 6 petits pains ronds 4+ 10oignon
4+ 25 gde beurre 4 2 c. a soupe de porto
4+ sel 4+ poivre.

Préchauffezle four a 200 °C. Pelez

et hachezl'oignon. Egouttez les
marrons si besoin, puis concassez-

les. Mettez le tout dans un saladier

avec lachair a saucisses, le porto, du

sel et du poivre, puis amalgamez.
Garnissez la pintade avec une partie
de cette farce et posez-la dans un

plat a four beurré. Enfournez-la

55 mn et arrosez-la regulierement.
Ajoutezlereste de farce dansle plat
autour de la volaille. Poursuivez la
cuisson 20 mn environ, suivant la taille
de lapintade. Pendant ce temps, coupez
les pains ronds en 2 et toastez-les.
Tartinezles moitiés de pain de fromage
et servez avec lapintade rotie.

Triffle aux graines
de grenade

a4t ©@30MN w8MN

4 1grenade 4 1orange bio + 6 c.

a soupe de marmelade d'orange

4 une douzaine de canneberges
fraiches 4+ 30 cl de créme fleurette

4 20 g de sucre glace 4+ 1pincée de
cannelle. Pour le biscuit : ¢ 2 ceufs
entiers + 2 jaunes + 2 blancs + 100 g de
sucre 4+ 50 g de farine.

Préparezle biscuit : prechauffez le four
0220 °C, puis fouettez les jaunes d'ceufs,
les ceufs et le sucre. Montez les blancs
en neige. Melangez les 2 préeparations
avec lafarine. Versez sur une plaque
couverte de papier sulfurise, lissez et
enfournez 8 mn. Renversez sur un linge
et retirez le papier. Découpez dedans

8 disques de la taille de vos verrines.
Fouettezla creme en chantilly

avec le sucre glace et la cannelle.
Zestez l'orange, puis pressez-la. Mixez
lamarmelade avec le jus. Répartissez
ce meélange dans le fond des verrines
et alternez disques de biscuit, graines
de grenade et chantilly. Decorez de
zestes d'orange et de canneberges.

1%

%
e

Sk
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LABELLISES

LES SAPINS DE
NOEL DU MORVAN,
qui representent
un quart de la
production nationale,
vont bientot avoir
leur IGP (Indication
geographique
protegee). Il ne leur
reste qu’a obtenir
I'homologation finale,
au niveau europeen.

Source ! Franceinfo.

-

CASSE-
CROUTE
Interroges sur
leurs habitudes de
consommation de
repas hors domicile,
les Francais sont
unanimes : 87 %
D’ENTRE EUX
PREPARENT LEUR
REPAS lorsqu’ils
doivent se restaurer
a I'exterieur.
Source ; OpinionWay pour
Sistema.

PLUS DE RECETTES SUR MAXICUISINE.FR

Sapins de Noél feuilletés

art ®25MN #1H w10MN

4 1rouleau de pate feuilletée 4 2 c.

@ soupe de petits pois surgelés 4+ 5 brins
d'aneth 4+ 20 cl de créme liquide entiére
bien froide 4+ sel 4 poivre.

Préchauffezle four @210 °C. Découpez
danslapate 8disquesde b6 cmde
diametre 8de4cmet8de 2cm.
Découpez 8 étoiles dans le reste de
pdte en utilisant un emporte-piece.
Déposez toutes les formes sur une
plaque couverte de papier sulfurisé
etreservez Th auréfrigerateur.
Enfournez 10 mn environ, jusqu'a bien
les colorer. Pendant ce temps, mettez
les petits pois dans un bol allant au
micro-ondes. Couvrez d'eau et cuisez-
les 5 mn & pleine puissance. Egouttez.
Lavez, séchez puis effeuillezI'aneth.
Reservez quelques pluches, hachezle
reste et incorporez-le dans lacréme.
Fouettez-laen chantilly, salez et poivrez.
Superposezles disques de pate par 3 sur
des piques en bois, en les garnissant de
chantilly, pour faconner 8 sapins. Piquez
les etoiles au sommet, puis décorez

des pluches d'aneth et des petits pois.
Servez lereste de chantilly a part.

Parmentier végétal
au romarin

as4t ®30MN w40MN

4+ 750 kg de pommes de terre pelées

4+ 250 g de patates douces pelées et
coupées en tranches 4+ 1oignon 4+ 120 g
de morilles surgelées 4+ 1gousse d'ail

4 20 cl de créme liquide 4 20 cl de lait
entier 4 50 g de beurre 4 5cl de porto
blanc 4+ 2 brins de romarin 4 sel

4 poivre.

Faites cuire les pommes de terre

30 mn & l'eau bouillante salée. Ecrasez-
les avecle lait et 25 g de beurre.
Mettez les tranches de patate

douce dans une casserole avec
15gdebeurre et Tbrinde romarin.
Couvrez d'eau salée a hauteur et
faites cuire 25 mn afeu doux.

Faites revenirl'oignon pelé et hache
dans le beurre restant jusqu'a coloration.
Faites chauffer la creme 30 mn afeu

doux avecl'ailhache, les morilles, le porto

et 1brin deromarin. Salez et poivrez.
Alternezlesingrédients du
parmentier dans un cercle, et servez
avec les morilles alacreme.

L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE &€ lyma_AdobeStock. Marie-Laure Tambind Ménvs.fr. Payes/Saveurs Grasn_Sunray Photo. Pioalotta Gettylmages.
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SANTE !

Parmi les
consommateurs
francais de jus de
fruits, 79,2 % preferent
le JUS D’'ORANGE,
93,4 % le jus de
pomme et 37,5 %
celui I'ananas, selon
une enquéte du Fruit
Juice Science Centre
de 2023.

Source : Rayon boissons.

BIENTOT
UNE IGP ?
Initiées il y a deux ans,
les demandes d’IGP
pour les CITRONS
ET ORANGES DE
CORSE doivent étre
bientot transmises
a I'lnao, avant un
enregistrement

europeen courant 2026.

La clementine de I'ile
a son IGP depuis 2007,
et le pomélo
depuis 2014.

88 Maxi Cuisine

Salade en habit de fétes

axb ©25MN

4 150 g de magret de canard séché (en
tranches) 4 125 g de mache ¢ 125 g de
mesclun 4 4mandarines 4+ 2 pommes
vertes (granny-smith) ¢ 2 oignons rouges
frais * 1/2 citron 4+ 2 c. a soupe de
vinaigre de cidre 4 6 c. a soupe d'huile
d’olive 4+ 1bouquet de cerfeuil, persil et
ciboulette mélangés 4 4 tranches de
pain de mie 4 sel et poivre.

Epépinezles pommes, coupez-lesen
fins batonnets. Citronnez-les. Pelez les
mandarines a vif, prélevez les suprémes
et coupez-les en deux. Recuperezle
jus de decoupe, melangez-le avecle
vinaigre et l'huile, salez et poivrez.
Pelez et émincezles oignons. Effeulllez
et ciselez les herbes. Rincez et essorez
les salades, mélangez-les avecles
oignons, les pommes, les herbes et

les suprémes de mandarines. Ajoutez
les tranches de magret, melangez.
Répartissezlasalade dans de jolis
contenants. Toastez le pain de mie,
deécoupez dedans des etoiles al'aide
d'un emporte-piece. Nappez la salade
de vinaigrette juste avant de servir
avec les etoiles de painde mie.

Petits sablés au citron
meringués

anb ®25MN w15MN
@30MN #6H

4 120 g de farine 4+ 40 g de Maizena

4 4 citrons 4+ 2 ceufs + 1jaune

4 12 petites meringues + 150 g de sucre
4+ 310 g de beurre + 1feuille de gélatine
4 1pincée de fleur de sel.

Réhydratez la gélatine dans de l'eau
froide. Pressez 3 citrons. Fouettez 15clde
jus avec les ceufs et 90 g de sucre au bain-
marie, jJusqu'a epaississement. Incorporez
la gélatine essorée, laissez tiedir 30 mn.
Fouettezavec 90 gde beurre, versezdans
une poche adouille et placez 6 h au frais.
Rapezle zeste du citronrestant,
pressez-le. Mélangez la farine, la Maizena,
le reste de sucre et le sel. Ajoutez le

beurre restant, travaillez enun melange
sableux. Ajoutez le jus de citron et le

jaune d'ceuf. Réservez Th aufrais.

. Préchauffezle four @150 °C. Ftalez la

pdte, découpez-laendisques de lataille
des meringues, placez-les sur une plaque
couverte de papier cuisson. Enfournez

10 mn. Laissez refroidir. Garnissez de
creme et deposez 1meringue dessus.

PLUS DE
SECRETS
Les MEILLEURS COINS
A CHAMPIGNONS
enfin déevoiles ! Le site
Chasseursde
champignons.com se
sert d’un algorithme
pour determiner des
zones favorables en
fonction de la présence
d'arbres, de I'acidite du
sol, de 'altitude et de
I'exposition.

RAPIDE
Selon un sondage
realise en
septembre 2024, 61 %
des Francais réveraient
de PREPARER LEUR
DINER EN MOINS
DE 5 MINUTES, le temps
moyen de preparation
etant, les soirs de
semaine, de 29 mn.

Source :
Opinion Way pour Lustucru.

PLUS DE RECETTES SUR MAXICUISINE.FR

Velouté forestier

anb ©35MN w40MN

4 700 g de cépes 4 300 g de chataignes
au naturel (en bocal) 4 2 échalotes

4 25 cl de créme liquide 4+ 6 ceufs de
caille 4+ 80 cl de bouillon de volaille

+ 50 g de beurre 4+ 2 pincées de piment
4+ sel et poivre.

Otezle bout terreux des cépes,
nettoyez-les. Détaillez-en 3 petits en
fines lamelles, coupez les autres en
morceaux. Pelez et ciselez les échalotes,
faites-les suer dans 30 gde beurre.
Ajoutezles cépes en morceaux,
melangez S mn. Ajoutez 180 gde
chétaignes et remuez 2 mn. Versez

le bouillon, couvrez et laissez mijoter

25 mn a feu doux. Salez et poivrez.
Mixez en incorporant lacreme.
Emiettezlereste des chataignes,
faites-les revenir 2 mn avecles lamelles
de cepesdans le beurre restant.

Faites cuire les ceufs Tmn 30 dans de
I'eau bouillante salee. Ecalez-les.
Répartissezle velouté dans de

jolis bols. Ajoutez la poélée cepes et
chétaignes et saupoudrez de piment.
Ajoutez les ceufs de caille et servez.

Corolles festives
ahb/8 ®35MN w 30MN

4+ 6 feuilles de brick 4+ 2 pates brisées

4+ 125 g de tarama 4 120 g de foie gras
de canard mi-cuit 4+ 2 oignons rouges

4 20 cl de vinaigre balsamique 4+ 40 g de
cassonade 4+ 1/2 citron bio ¢ 25 cl de
créme liquide entiére (trés froide) 4 ceufs
de truite 4+ huile d'olive 4 sel et poivre.

Préechauffezle four @180 °C. Huilez

les feullles de brick, coupez-les en

carrés. Placez-les par 2 dans des

moules & mini-tartelettes et lestez.
Enfournez 5 mn, laissez refroidir,

Rapezle zeste du citron. Montez la creme
en chantilly ferme, en ajoutant ala fin

le tarama, le zeste et du poivre. Placez
dansune poche ¢ douille, garnissez-en
les carrés et decorez d'ceufs de truite.
Découpezles pates endisques de Scm
de diametre. Placez-les dans des moules
amini-tartelettes huilés, lestez. Enfournez
5a7mn. Pelez et ciselez les oignons,
faites-les suer 10 mn dans 1filet d'huile.
Ajoutezlacassonade, le vinaigre,
assaisonnez. Laissez compoter

10 mn, répartissez dansles fonds.

Laissez refroidir, déposez des lamelles

de foie gras et des baies roses.

.
-
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Sablés aux figues
seéches

&t ®ISMN %1H w20MN

Donuts gourmands

a6 ©20MN = 1I5MN *1H

4 120 g de chocolat noir patissier
+ 1ceuf 4 1yaourt ¢ 70 g de beurre
mou 4 3 c. asoupe de lait ¢ 350 gde
farine 4+ 110 g de sucre 4+ 60 g de

4+ 10 figues séches 4+ 2 jaunes d'ceufs
4 160 g de beurre mou 4+ 200 g de farine
4+ 85 g de sucre en poudre ¢ 50 g de

o d'extrait de vanille + 1c. a café de
Le dessert americain |eyyre chimique + 1pincée de sel.
est de plus en
plus apprecie des Préchauffezle four a180°C. Aurobot,
Francais. En 2023, fouettez 1Tmn le sucre, 45 g de beurre
300 000 DONUTS et I'extrait de vanille. Ajoutez 'ceuf,
ONT ETE YENDUS battez 2mn, puis ajoutez le yaourt,
chaque jour en la farine, le cacao, lalevure et le sel.
France, soit 19 % de  Trgyaqillez jusquia texture bienlisse.
la consommationde  Répartissezla péate dans des moules

pistaches 4+ 60 g de fruits secs pralinés poudre d‘amandes 4+ 2 sachets de sucre
concassés type Pralin Vahiné 4+ 2 c. EN CHIFFRES  vanillé 4 1sachet de levure chimique
SUPERSTAR & soupe de cacao nature 4 2 c. & café En 2023, la France 4+ 1pincée de sel.

occupait le 4° rang des
producteurs de figues
en Europe, loin derriere
I'Espagne, I'ltalie et
la Grece. Et c'est le
departement du Var
qui assure 80 % de la
production nationale.

Source : Chambres d'agriculture
France.

Travaillez dans unsaladier les

jaunes d'ceufs, les 2 sucres, le sel

et le beurre pour bien amalgamer

le tout, Ajoutez la farine, la poudre
d'amandes et la levure, puis melangez.
Détaillez les figues endés, puis
Incorporez-les dans lapreparation

en melangeant jusqu'a texture
homogene. Faconnez en boudin,

S‘;Lfc';ﬂ‘;ﬁg;rgizs & mini-donuts beurrés. Enfournez .~ enveloppez-le de film alimentaire
Frosh Baker 15020 mn, jJusgua cuisson acoedur. etreservez Thau reﬁ:lgeroteur. |

Concassezle chocolat, puis faites-le Préchauffezle four @180 °C. Deballez
fondre dans le lait au micro-ondes. le boudin et decoupez-le enrondelles
Trempez le dessus des donuts dedans. d'lemdépaisseur. Posez-les sur une
Concassez les pistaches. Parsemez-en plaque couverte de papier sulfurise.
la surface des donuts. Dispersez Enfournez 20 mn environ,
le pralin dessus. Réservez environ jusqu'a bien les colorer. Laissez
1h auréfrigerateur afin de faire refroidir avant de deguster.

durcir le glacage avant de servir.

.
-
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Petits pains d'épices
a6A8 ®30MN #12H wI10MN

Biscuits de Noél
a la ganache pralinée

asb6 ©30MN ¥12H = I15MN 4+ 100 g de miel liquide + 5 cl de jus

d’oranges 4+ 150 g de beurre 4+ 320 g de

: 4 350 g de farine 4 160 g de sucre glace farine de blé + 100 g de farine de seigle
&r—'- & & - ij 4+ 25 g de cacao non sucré 4+ 240 g de 4 150 g de cassonade 4 1crayon
ke s beurre 4+ 2 jaunes d'ceufs 4+ 120 g de patissier blanc + 1c. a soupe d'épices
ALERTE poudre de noisettes 4 200 g de chocolat a pain d'épices 4+ 3 pincées de

noir. Pour la ganache : ¢ 90 g de bicarbonate de soude 4+ 1pincéedesel. =
En 2050, il y aura chocolatblanc ¢ 45gde praliné ¢ 25¢l Selon I'etude 2023 3
une PENURIE DE de créme fleurette. Holiday Season, les ~ Commencezlarecettelaveille:portez &
CHOCOLAT sur la Francais sont de plus ¢ ébullition le jus d'orange, la cassonade =
planete. En cause :  préparezlaganache: faites chauffer en plus nombreux et e miel. Hors du feu, incorporez le =
le rechauffement la créme avec le praliné. Cassez le a modifier leurs beurre, le bicarbonate et le sel. -
climatique. chocolat en morceaux et faites-les traditions de Noel :  Versezle mélange dans un saladier 2
La temperature fondre au bain-marie. Mélangez les 95 % METTENT résistant ala chaleur et laissez tiédir. 5
moyenne aura deux preparations. Mixez, couvez de EN PLACE DE Incorporez 300 g de farine de ble, celle %
augmenté de 21 °C et fimalimentaireetréservez 12haufrais. i NOUVEAUX REFLEXES = de seigle etles épices. Couvrezdefilm &
aura un impactsurla ~ Mélangezlafarine, le sucre, le cacao, ECORESPONSABLES,  glimentaire et réservez 1nuit au frais. 2
culture du cacao. le beurre en cubes, les jaunes d'ceufs notamment la Terminezlarecette le jour méme: fzg
Source : National Oceanicand et la poudre de noisettes. Préchauffez : | simplification du repas = préchauffez le four @200°C, abaissez
Atmospheric Administration. | foyr ¢ 180 °C. Répartissez la péite i | deNoel pour 27 % des |qpéte surle plan de travail fariné )
- dans des moules ensilicone. Faites un sondes. et detaillez-la en formes de votre 2
creux dans la pate et enfournez 12mn choix avec des emporte-pieces. %
environ. Démoulez ala sortie du four. Déposez les formes sur une plaque :
Fouettez la ganache aurobot et faites couverte de papier sulfurise. =
fondre le chocolat noir. Garnissez les Enfournez 8 @10 mn, selon l'epaisseur ?’g
biscuits 2 par 2 avec la ganache, puis des biscuits. Laissez-les refroidir sur *;.
trempez-les dans le chocolat fondu. une grille puis decorez-les & votre ;i
90 Maxi Cuisine guise avec le crayon patissier. §
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A la vanille

Melangez 200 g de
farine avec 100 g de
beurre sale, 120 g

de sucre, les graines
d’'1 gousse de vanille
et 1 jaune d'ceuf.
Faconnez en boudin,
detaillez en rondelles

epaisses. Enfournez
12 mna 180 °C.

Mélangez 200 g

de farine avec 100 g
de beurre, 100 g

de sucre, 130 g

de morceaux de
fruits confits et

2 c. asoupe de lait.
Roulez en boudin et
détaillez en tranches

apalsses Faites cuire

20mna 170 °C.

La recette de ces petites douceurs qui
compléetent les délices des menus de fétes
est simple a décliner. Customisez vos
biscuits cuits avec fondant coloré, pate
asucre, paillettes, stylo alimentaire...

Par Francoise de La Forest

cadeaux

Préparez 300 g de pate

a sables classique.
Etalezla pate
finement, detaillez
en petites portions

a 'emporte-piece.
Saupoudrez de sucre
cristal et percez un
petit trou dans chaque
sable. Faites cuire

10 mna 180 °C.
Laissez refroidir,
glissez 1 sable

dans le ruban des
cadeaux ou faites-en
une guirfande.

Facon
cookies

Mélangez 250 g de
farine avec 1/2 sachet
de levure, 150 g de
beurre, 130 g de sucre
et 100 g de chocolat
blanc rape. Disposez
des boulettes sur

la plaque du four et
piquez de pepites de
chocolat. Enfournez
12 mna 180 °C.

troues par-dessus.

Ala créeme
de marrons

Preparez 300 g

de pate a sables
classique. Ftalez et
detaillez en disques.
Evidez le centre de la
moitie des decoupes,
puis dorez-les avec
du jaune d'ceuf et
poudrez de sucre
glace. Faites cuire

10 mna 180 °C.
Garnissez les bases
de creme de marrons,
collez les biscuits

Bicolores

Preparez 300 g de pate
a sables. Colorez une
moitie de la pate en
rouge et la seconde
envert. Etalez les
pates en rectangles

fins de meme taille,
superposez-les et
roulez en boudin.
Coupez en tranches

et enfournez
12 mna 180 °C.

Meélangez 180 g
de farine avec

100 g de poudre

d'amandes, 100 g
de sucre, 100 g

de beurreet2 c.

a soupe de lait.
Etalez, détaillez avec
un emporte-piéce

etoile etincrustez

1 amande au
‘milieu. Faites cuire
15mna 180 °C.

A lorange

Melangez 230 g de
farine avec 120 g de
beurre, 1/2 sachet
de levure chimique,
100 g de sucre, 1 ceuf
+ 1 jaune et le zeste
d'1 orange. Etalez en
couche fine, détaillez
a l'emporte-piece.
Enfournez 10 mn

a 180 °C.

Sapins
verts

Melangez 160 g de
farine avec 25 ¢

de pate de pistaches,
110 g de beurre,

50 g de sucre glace
et 1 c. a soupe de
lait. Etalez la pate,
detaillez avec un
emporte-piece

en forme de sapin
et enfournez

12 mna 180 °C.

Saveur pain ‘

d’epices

‘Mélangez 260 g de
farine avec 130 g

de beurre, 1 ceuf,

50 g de sucre roux,

T asoupe de miel et

1.¢. asoupe d'epices

a pain d'épices.
FEtalez la pate
fﬁnement, detaillez
Ia I emporte‘plece

| ;1a 200 °C

Au beurre
sale

Melangez 150 g de
farine avec 100 g

de beurre, 40 g de
poudre d'amandes,
60 g de sucre et

1 jaune d'ceuf. Etalez
en couche moyenne,
detaillez en disques,

creusez legerement
le centre. Faites cuire
15mna 170 °C.
Remplissez les creux
de caramel au beurre
sale, laissez durclr.

Au chocolat

Melangez 140 g de
farine avec 80 g de
beurre, 4 c. a soupe de
cacao, 2 c. a soupe de
pralin, 4 ¢. a soupe de
sucre glace et 1 jaune
d'ceuf. Etalez en
couche fine, détaillez
a 'emporte-piece

et faites cuire 10 mn
au foura 180 °C.
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Sous le sapin

Plongez dans l'univers magique
des fetes et decouvrez des
iIdées qui allient originalite,

élégance et chaleur humaine.
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1+ ROSE BONBON Beka, Batry,

concept 5 en 1 (une casserole avec
couvercle de 16 cm de diameétre,

une poéle a frire et une cocotte avec
couvercle de 22 cm), tous feux, 129 €.

2+ A COLLECTIONNER ' Le Monde
sauvage, plateaux Atari en métal émaille,
18 € (10 x 15cm) et 55 € (30 x40 cm).

3 POUR RECEVOIR
CFOC, Oolong, coffret theiere et
ses 2 gobelets en gres, 85 €.

4 AIR FRY Terraillon, Cook & Fry,
5 | avec un ecran leds tactile proposant
8 programmes differents, 120 €.

9 HIT PARADE | Monoprix, Popolo,
assiette « All | want for Christmas is
you » en ceramique, 24,99 € (@ 20 cm).

6 PASTEL Staub, set de mugs en
ceramique, 6 pieces, 79,95 € (35 ¢l).

7+ CREATIVITE EN CUISINE Smeg,
robot patissier sur socle Années 50 et
accessoires, coloris vert d'eau, 399,99 €.

8+ ROSE POUDRE Villeroy &
Bach, col. Perlemor Coral, 2 verres
a eau, 17,90 €, petite assiette
creuse, 17 € (@ 11 cm).

9+ MIGNONNERIE Hoptimist, Bumble,
en chéne, 49,95 € (taille M, @ 8,5 x h. 9 cm).

10~ AMATEURS DE BEAUX
COUTEAUX Deglon, coffret

3 pieces Sabatier, manche en bois
d'olivier (couteau d'office, de cuisine
(15 cm) et de chef (20 cm), 278 €/

11 ENLIN Maisons du monde,
col. Good is beautiful, ensemble de deux
serviettes, 14 99 € (L. 42 xh. 42 cm).

12 HYPER COMPACT ' Kenwood,
Mini-hachoir col. Multipro Go, 74,99 €.
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Cote lecture

LIVRES

A DECOUVRIR

Partez en voyage culinaire avec cette
sélection de livres a glisser sous le sapin.

o

’ l‘ ; ’- .
R

Olivier Canal, président de
I'Association des bouchons lyonnais
et chefa La Meuniere, incarne

a merveille cetart de vivre a la
lyonnaise, ou |'on peut pousser la
porte d'un bouchon des 9 heures

du matin. (Re)decouvrez des plats
genéreuix a base d'abats, des
classiques tels que la blanguette de
veatl ou'le chou farci, sans oublier
I'incontournable praline rose.

« Lyon, mon p'tit bouchen », d’0livier
Canal, Editions de La Martiniére, 45 €,

--------------------------------------------------------------------------

Culture

E STRET

MIEYCONES § ARCETTED DE LA CummL e mul

1000

i PN

THRINH DEATINE

un déjeuner
alacampagne

Recerven e tabivs
pour teutes les sursons

-

Embarquez pour un tour du Une authentique célébration de la
monde des recettes issues IS vie en famille et de la cuisine de
des rues populaires de # saison, qui nous incite & redécouvrir

- - | divers pays. Dans ce livre, ' les plaisirs simples de la table en

= | vous decouvrirez la veritable %2 revisitant avec brio les grands

histoire du burger, les secrets g classiques de la cuisine familiale.
::emnb%’a]r%‘zglé kel}\a\?e gtddeg s « Un déjeuner a la campagne », de Trish

: ’ , . Deseine, ed. Hachetie Cuisine, 35 €.
cahiers thematiques, des ,

anecdotes savoureuses et
des astuces sur les sauces,
cet ouvrage culinaire est

a explorer eta savourer.
« Culture street food », de Marcelle
Ratafia, éd. Marabout, 39 €.
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Chacun de nous a sa madeleine de
Proust, qu'il s'agisse d'une confiserie
preferee, des goliters apres I'ecole
ou d'un mercredi apres-midi chez
mamie. Le champion de France du
dessert 2003 nous invite a plonger
dans ses souvenirs a travers

des recettes savoureuses ef

delicieusement degressives.

« Confiserie et patisserie - 50 recettes au
bon goiit de I'enfance », d'Hugues Pouget,
Editions de La Martiniére, 35 €.

-------------------------------------------------------------------------

50 recettes specialement
congues pour les repas

de féte, presentees sous
forme de fiches pratiques

et illustrées, Chaque fiche
contient, au recto, toutes les
informations indispensables
a la réalisation de la recette,
incluant le deroulé étape par
etape, la liste des ingréedients
et des consells utiles.

« Diners de féte », col. « On the
box », éd. Marabout, 12,90 €.

LES PRIX SONT OONNES A TITRE INDICATIF ET SONT SUSCEPTIBLES DE CHANGEMENTS. © Thomas Belhge_ AdubeSitnck



NOUVEAU !

Vlandes, Volailles,

Poissons Nos plats
Savoureux poyr

emerveiller vos invita:

Ouces, butt ap “

famie". &Jl -

SEULEMENT

CHEZ VOTRE
MARCHAND DE
JOURNAUX

Encore plus d’idees festives avec
ce hors-série de Maxi Cuisine !
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Les bons gestes et petits secrets qui facilitent
la cuisine de fin d’année. ParJuliette Romance

A

Pour que le glacage au
chocolat nappe parfaitement
une blche et reste en place,

Ce gateau de base des
blches de Noél n'est
pas si facile a réussir...

Lastuce est de fouetter faites fondre un peu de
vivement les ceufs avec gélatine dans de la creme
le sucre jusqu’a ce qu'ils bien chaude et ajoutez-la au Si vous préparez pour les fétes
blanchissent, puis de +  chocolat. Couvrez-en la bliche une volaille peu volumineuse,
faire tiedir le tout, sans bien froide. faites-la pocher dans un bon
cesser de battre, avant bouillon avant de la mettre au
d'ajouter, hors | four. Cette technique de chef
du feu, la farine ‘ ";Q | Pomte de rend la chair incomparablement
et le reste des AT it . gout moelleuse. Attention, le bouillon
ingredients. - SN ' doit frémir, pas bouilir.
Choux congeles
Les petits choux maison peuvent étre

Pour diviser le temps congelés, en prévision du dessert
de marinade au gros sel ‘ A de féte. Pour qu'ils ne perdent
du saumon par deux, pas leur consistance, passez-les
demandez smplement Napper quelques minutes au four et laissez-
avotre poissonnier de uniformement le les refroidir avant de les garnir.
retirer la peau du filet. fond d’un moule

a tatin n'est pas

facile car le caramel
fige rapidement.
Pour faciliter
la répartition,

chauffez le moule
au prealable, ou
passez-le sous
I'eau bouillante

quelques secondes.

La purée de céleris est un
accompagnement de choix
du gibier. Pour la sublimer,
faites cuire les morceaux
de céleris en remplacant
l'eau par 3/4 de lait et 1/4 de
creme, puis saupoudrez de

& Dmytro/Holas/M studioRicardo’womue_AdobeStock etorrestiQ ena Zaclikova_Gattydmages.

quelques pincées d’épices
a pain d'épices.
Il faut ajouter une portion il arrive souvent que le un agent de liaison est

de legumes, courge, champignons... ceeur de la farce soit insuffisamment essentiel pour que les composants

lls vont hydrater non seulement la cuit. C’est pourquoi il est indispensable de la farce soient amalgames. Cela
farce, mais aussi la chair de la viande. de precuire tout ou partie des ingredients peut etre de la mie de pain imbibee de lait,
On leur fait rendre leur eau au prealable, en a l'avance, en particulier si le temps de cuisson  de |'ceuf (blanc, jaune ou entier), mais aussi

les cuisant ou en les laissant degorger. de la viande (volaille, roti) n'est pas tres long. du riz, des graines de lin ou de chia.

96 Maxi Cuisine



Abonnez-vous vite !

OFFRE GASTRONOME
8 N° DE MAXI CUISINE
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de Noel
Guy Demarle, moule
Ohraen silicone
platinium, 12 formes,
46,90 €.

Teinte chic

comme un pro...

Fabrication
artisanale francaise
Flexipan, moule biche Nicolas
Paciello, modulable grace

a un separateur permettant de
patisser 1 buche pour 8 pers.

ou 2 pour 4 pers. dans le méme
support, 39,90 € (26 cm).

en versions
numerlque
& audio

Toutes nos
offres sur

Le Creuset, Thym,
faitout en fonte émaillée,
339 €(@30cm, 3,51).
V’.
Opinel, Coffret Gain de place “w.%
Les Essentiels Joseph Joseph, poéle
(couteaux d'office, a frire Space antiadhésive
crante, legumes et en céramique avec poignéee
eplucheur), 33 €. pliante, 129,99 € (O 28 cm).
ADRESSES g;oté cav;, .54 Mgiﬁ:]n Joseplégerrier. ll:g g:'tre. gur Lenofre.com
ateau de France, cavistes a Chalons-en-Champagne, ais des thes,
&hm&:g?;"ﬁag;a Domaine Borel-Besancon, au 03 26 68 29 51 sur Palaisdesthes.co
dhir Mosibana aa : cavistes ou sur Josephperrier.com Le Roy Pene, sur Calisson.com
Lesmdu Domaine Brusset, Infos tourisme, Maison Pierre Marcolini,
ot stir Compaanonsduaout fr S Domainebrusset.fr sur Explore-grandest.com sur Eu.marcolini.com
ukka enm‘?'g'——w'—' Dﬁmaéne des Corbillieres, Coté déco, p.80 yoanmdpomt, Fmre; Monoprix
Wi ite-C chez les cavistes P inte de Penmarc'h,
gf:lﬁe 'sle:rZR;’ 'nq&g;fo' aLeom  omaine Haute Perche, Actuel By Auchan, sur Auchanfr - sur Pointedepenmarch.com
' sur Domainehauteperche.com  Alinea, sur Alinea.com Weiss, sur Chocolat-weiss fr
Coté cave, p. 28 Domaine Huber & ﬁleger. Botanic, sur f_O'Tlgatamcc i
Beaumont des Crayéres, cavistes Sur Huber-bleger fr But, sur Butlr Cadeaux de Noel, p. 92
Bestheim, cavistes Loumg&%umm Conforama, sur Conforamafr  Beka, sur Beka-cookware.com
Chéteau de la Greffiere, Mouton Cadet, G Gamm vert, sur Gammyertfr  CFOC, 3“’
sur Chateaudelagreffiere.com  Uby, cavistes Gigi, sur Gifi.fr Déglon, sur_eﬂ____
Chateau Martinolles, Vignerons créateurs, Maison E Leclerc, Hoptimist, d%
sur Martinolles.com sur Vigneronscreateurs.com  sur Eleclerc/cat/mais Kenwood, sur kg
De Barfontarc, Le Monde sauvage,

sur -ba On craque pour, p. 74 Cadeaux gourmands, p.82  sur Lemondesauvage.com
De ggfmm%&gmanove en Auchan / Delpeyrat /Escal / Boissier, sur Maison-boissier.com Malson_'d_mﬁ_s U monde,
De Saint-Gall sur De-saint-qallcom Giraudet / Henaff/ Montfort/  Bremond, sur Maisonbremend com sur Maisonsdumonde com

: Petit Navire, en GMS Cluizel, sur Cluizel.com Manoprix, sur Monoprix.ir
ﬁ&l{l;;irrg:%neg&s Maison Barthouil : sur Barthouilfr Comtesse duBarry,enGMS  Smeg, sur Smeg.com

Maison Lendtre : sur Le Confiture parisienne, Staub, surZwi‘!ing,gﬁgm
gf:xse?‘hz%tgtl-gg’gf Maison Thiriet ; surlEaEIet com sur Confiture-parisienne.com  Terraillon, sur
Monoprix : sur Monoprix.fr

; raiion.com
Domaine de Leos, Villeroy & muf&m

Wolfberger, en GMS Dot e L ar Domainedeleos.com 2 =
tal . sur Eataly.fr Omme un pro, p.
lr_ﬂaarget:g Eﬁgﬁsgogﬁx EsEcmapadetegggn?ande, p-76 Edwart Choc_ol'éner sur Edwart.fr FIeaneen . sur Boutique.flexipan.eu
¥ g odard. on NS premis aes jees La Bellelloise, sur Labelleiloise.r Guy marle,
aison Godard, en a Champignol-lez-Mondeville, |, chocolaterie Cynl Lignac
Maison Montfort, en GMS au 0325275278 ou air L anahssaracvrilicaas o Joseph Joseﬁ
Plantin, sur Truffe-plantin.com sur.LemEreintedesfees.com L3 W Sur e
Magg%%%fg’g& ms, sur Lam%iso%du%ocgl!atcom Le Creuset, sur ecreusgtﬁ
au S Le Comptoir de Mathilde, Opinel, sur Opinel.com
Ou sur rossier.ir sur Lecomptoirdemathilde.com

98 Maxi Cuisine

abobauer.com
Flashez moi!

Prochain numeéro:

sortie le 6 JANVIER 2025

Com'Presse remercie les marques qui contribuent a I'équipement de ses
studios photo : Electroménager : Indesit  Poéles et casseroles : Beka
Couteaux : Déglon » Contenants : Pebbly = Robots : KitchenAid, Mathon
Vaisselle : Céladon  Cocottes : Cookut « Moules a patisserie : Flexipan.
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LE GRUYERE AOP SUISSE,
UNE SAVEUR UNIQUE DEPUIS 1115 !

Originaire de la région de la Gruyére, dans le
canton de Fribourg ou, depuis plus de 900
ans, les fromagers ont crée une veritable
civilisation du fromage, Le Gruyere AOP suisse
est elaboré artisanalement a partir de lait cru
frais. 100% naturel et affiné de 5 a 18 mois,
il offre des ardmes subtils et une saveur unique.
Sans lactose et sans gluten, Le Gruyere AOP
suisse est aussi indispensable sur un plateau
que délicieux en cuisine !

Disponible au rayon coupe en grandes surfaces ainsi que chez les détaillants
fromagers. www.fromagesdesuisse.fr

ST HUBERT SECRET DE CHEF®

Pour célébrer son 120e anniversaire,
St Hubert devoile St Hubert Secret de
Chef®, le nouvel allié des cuisiniers
(exigeants). Que ce soit a la poéle, au
four, en cocotte ou encore en papillote,
St Hubert Secret de Chef® révéle des
performances culinaires exceptionnelles
et promet une cuisson réussie méme a
haute temperature, sans noircir, ni briler.
Sa texture malléable facilite son incorporation dans les appareils,
promettant des patisseries gourmandes, des gateaux moelleux et des
biscuits croquants.

Disponible en grandes et moyennes surfaces.
St Hubert secret de Chef®, doux ou demi-sel, 2,40€ la barquette de 250 g.

FAIRY CHOC GOURMANDES ET ENGAGEES

Sur des principes d'equité, de justice sociale et de qualite, Carrefour
Sensation lance FAIRY CHOC, des tablettes de chocolat
engagees aux recettes aussi inattendues qu'irresistibles !
Une soirée cinéma entre amis ou une pause gourmande
au bureau, on craque pour la tablette chocolat au lait aux
eclats de popcorn salés et caramélisés. Les amateurs de
chocolat en quéte d'expérience savoureuse et raffinee,
choisiront la tablette chocolat noir aux éclats de bretzels,
veritable delice a apprecier a tout moment de la journée !

Disponibles dans tous les magasins Carrefour.

Les tablettes Fairy Choc Carrefour Sensation, chocolat au lait aux éclats de popcorn
salés et caramélisés, 2,69€ ou chocolat noir aux éclats de bretzels, 2, 49€, la tabletie.
0,10€ reversés pour contribuer a 'émancipation des femmes de cacaoculteurs.

COFFRET DEGUSTATION

LES VINS DE LEGENDE FLAKON

Et si on pouvait deguster des grands
vins a domicile pour s'initier plus
facilement a l'oenologie ? C'est
ce que propose Flakon, avec des
coffrets découverte de grands crus
selectionnes grace aux conseils
avises dun comite dexperts
reconnus (Meilleur Sommelier de
France, Meilleur Ouvrier de France...).
Chaque vin est conditionné sous forme de flacon 100ml (I'équivalent
de deux verres de dégustation) et doté d'une technologie brevetée
afin de ne jamais en altérer les qualités organoleptiques.
Pour Noél, ce coffret qui réunit 4 cuvees prestigieuses ne manquera
pas de faire des heureux,

Disponible sur www.flakon.fr, Les Raffineurs et Nature &
Découvertes. Coffret Les Vins de Légende Flakon comprend 4 flacons
de vin 100ml, un livret de présentation et un carnet de dégustation,
79€ (ou offre abonnement 65€ tous les 2 mois).

DU NOUVEAU

POUR CELEBRER
LES ROIS !

Découvrez I'alliance gourmande

des pépites de chocolat et

des écorces d'oranges confites dans notre
nouvelle couronne des Rois La Fournée Doree.
Sa recette avec des ceufs frais et de la farine de
blé francaise offre un moelleux incomparable.
Confectionnée dans nos ateliers en France, cette
couronne est idéale pour célébrer I'Epiphanie.

Disponible en grandes et moyennes surfaces.
Couronne des Rois Chocolat Orange La Fournée Dorée,
J,39€.

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

PUBLICITE



R |
TETE DE MOINE *

FROMAGE DE BELLELAY

LA FINE FLEUR DU JURASUISSE | JUSTE UNIQUE
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Les Fromages de Suisse.
www.fromagesdesuisse.fr

POUR VOTRE SANTE, MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR
www.mangerbouger.fr




